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PHanswirthldaftlide Guatisbeiloge der Hdpoeizer Fronen-Deitung,

EvfPeint am Svitken Donnkag jeden TAlonats.

3i. GEIIHB!I _ T, 11 WMovenber 1894

g‘flaé Sdjulpeng.

Vet begumendem Winter vidhtet die Hausmutter ein bejondeved Augen-
wert auf bag Schubhseng.  Sie jovgt dafiiv, daf die Fiige bet der najjen
Witterung tvoden bleiben, indem fie dag Yedevseug undurd)(djjiq, wafjer:
bicht macht.  mt beften evveicht jie dies durd) nadyitehendes Verfabren:
g Rilo wetfes Havy odev getodhted Tevpentin, fog. Gasped), wird in einem
ctjernen Topf cvhibt.  Sobald dag Havy gejdmolzen 1, werden nad)
und nad) 900 Gramm Baumd( jugevithrt. Das Glemifd) muf einem duvd)-
fidhtigen Syvup gleichen wnd wird dann jum Gebrauch aufbewahrt. Sollen
dic Stiefel oder Schubhe mu wajjerdicht gemadht wevden, fo wird  bie
Majfe auf dag troctene Schubpwert mir ctner Hicgu bejtimmten Biivjte au
gericben.  Damn wird ¢ an die Sonne oder an etren warmen Ofen
oder Herd geitellt, doch nicht allzu jtavt cvwdvmt.  “Die Majje dav aber
mue in faltem Rujtande aufgeviecben werden.  WAm nddyten Tag wieder:
holt man dag ufbitviten, und wenn ndtig, dag Heit, wemn dag Leder
nad) 24 Stunden troden evjdyeint und von dev Wiajje nod) aufjunehmen
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permag, dann nod) etmmal,  Bleibt hlieRlich dad Yeder duferlic) fettig,
ftact gldngend, ijt 8 alfo vollig gefdttigt, jo wid ¢ mit cinem Lude
trocfen  gevieben.  Dad Yeber it nun volljtandig wajjerdidt. - ‘Devartig
behandeltes Schufwerf bleibt tmmer weid) und  gejdhmeidig und fann
audy in gewohnter Weife gewidhst werden.  Hat man mit der  Majje
audy die Soflen getvantt, Jo geht weder Sdhueewafier nod) jonjtige
MNdffe durd).

Das Rodjen tm Winter,

Dag Kodpen im Ofen, dad frither im Winter von jeder Familic geiibt
wurde, ijt durd) die n dev eugeit fo lebhaft n Aujnabhme gefommencn
Snunterbrenncer an vielen Ovten juriidgegangen, wad mandye Haudjrau [eb:
hajt Oedawert um der Bequemlichfeit willen, die fie damit eingebiift Hat.
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(Sinmal dem qut geheizten Kadjelofen anvertraut, fonnten die Spetfen
vont WMovgen bis . Mittag ant Kochen evhalten bletben, ofue dafy e
per wetteven Aufjicht bedurft hatten.  Die forgliche Hausfraw todte m
Winter aud) nuv joldhe Gevichte, die tm Tjenn juberettet und dovt and
Defonders gut wurden,  Kvaut und Spect, Wiiben, Grbjen, Gerjte, Raud)-
fletfc)  und Wurjt, Kavtoffeln und OOt — wie jhmacthajt wund weich
wurde alled im Ofen.  Wie wenig Wiiihe verurjacdte died Kocdhen und
mit welder Bevedhtiqung evlaubte jid) die Haudmutter eine wavme Stube
sw maden, wen fie e Hevde fein Holy verbrauchen mufte.  Rednete
lich’s doch Mandhe um - grofen Verbienfte an, den gangen Winter das
euer e Herde nidht angegiindet ju habenw.  Fretlid) wav nfolge defjen
die Siihe daon e Ort bca‘;‘ Sdrectens, an weldent man Jidh wuwe ge:
swungen aufhalten nodte, fo daf and) dag Auvidhten dev Speifen n die
Stube vevlegt wurde.

Den pracdhtigiten Erfaty fiiv den Kochofen bildet , Sujanna Miillers
Selbjttocher”. |

Wuch ev erhalt die ihm iibergebenen Speifen vom Wiovgen big jum
Mittag tm Rodjen und fie werden davin jo weid) und fajtig und Jdhnad:
haft, daf 8 eme Freude ijt, die Gerichte aufyutvagen und u efjen.

Aud) dad Kochen m Selbjttodher qejchieht miihelod, man braudt
die darin cimgeftellten Speifen nicht ju fontvollieven; dabel hat dev Selbit-
focher vor dem Ofen dag voraus, daf er die @Spet]ul weid) und Jhmact:
baft fodht, ohne Vrennmaterial ju beanjpruchen.

LWo die Speijen auf etnem Gastodher an- und vovgetodht werden Eonnen,
ba fodht man mit Hiilfe bes Selbittodhers avf geitfpavendite und billigjte Weife.

Wlle geddmpiten und gejottenen Speifen werden im Selbjttocher
uniibevtrefilich.  Wildh= und Mehlipeifen quellen im Selbjtfocher fo be-
deutend auf und werdben infolge defjen jo betdmmlich, evgiebig und fein
i Gefdhmact, wic bet feiner andeven Kodjart.

Der Selbjttodher hat den weiteren Vorteil, daf gany befonderd
bequem auf dem Gadfewer cin und dagjelbe Gejchive yum Antodhen, Ein
jtellen und Auftragen der Speifen benuist werben fann, was jdhon in
ber Anjdhaffung und nadpher beim tdglichen Gebraudje Sriparnijje er:
moglicht.  Die i nfprud) genommene Haudfrauw wird e8 angenehm
empfinden, Tag fiiv Tag wur halb jo viel Gejdhive wafden ju miifjen.
Ein Selbjttocher 1t ein wnevlafliches Ausgjtattungdjtiict jowohl fite den
grofent mie fitv den Eletmen, fiiv den new eingevichteten wie fitv den fchon
[Angjt Deftehenden Haushalt.
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Heber Bimmerheizuna,

Soll ein Zmumner modglichft fparjam und mdglidhjt qut geheizt werden,
o find nadfolgende von A. v. Fellenberg-Biegler verdffentlichte, ald vor:
trefflich cvprobte und bewdhrie Regeln genauw zu- beachten :

I. Dag Feuer darf bet Holz, bejonderd bet Tannenholy, mdht 3u
itart und lebbhajt fein; e8 darf nidht jaufen und prajjeln, jondern c§ fjoll
nuv, Dbejonderd duvd) vevvingevte Yuftyujubhr durd) die Ofentiive, rubig
flanumen, wic ein Feuer auf dem offenen Herd, fonft jagt man alle Hitse
sum Sdpornftein hinaus.  BVrennt dad Holy gu ftart trofs der verminderten
Vujtaufubr, jo muf man durd) die Ofenjchliegtlappe odber den Schicher
nadyhelfen.

Vet Torf, der feime langen Flammen bildet und langfamer und
jdywerer brennt, ald Holg, darf der Rug fdhon ftéavter jein.

2. ‘Dasg Holz, vejp. der Torf, joll wo mdghd) in ber Miitte bdes
Adeuerraumes, ded Hevded brenmen und ja midt ju nahe an dev FTiive,
wo fie ju Beftig bremnen und ju wenig Glut fich bilden [lafjen.

3. Holy wie Torf follen an emem Haufen beiz und itbereimander
Iugut und diivfen nicht auf dem BVoben ded Ofend serf jtreut fein, Ddamit
Jie gletchgeitiq mit etnander ju Glut werben.

4. Die Lujtzufuhr durd) die Ofentitve, der Sug, foll devartig ge=
vegelt mwerden, daf die Verbremmumg nachy Avt, 1 1ut)tg vor jid) gebe.
Bejonders wenn man mit Tannenholy bheizt, dad fehr rajd) und lebhajt
brennt und etne grofe, lange Flamme bildet, muf man den Rug vermindern.

5. Dag Feuer m Ofen darf nicht fich felbjt fiberlajjen werben; c3
muf jterd und fleipig nacdhgefehen und vidhtig geleitet werden (Schalten),
damit ¢& gujamnien Hevunterbrenne wund fich mdglichit viel Glut bilde und
mchtd unverbrannt juvitdbleibe, woburd) bie Heigung verzdgert wird und
Warme verloven geht.

6. ©obald feine leuchtende Flamme und fein Raud) mehr bemerft
wird, {dlieft man die Ofentiive gany ju, [@ft aber, bejonderd bei Torf-
heigung, die Sdhlieptlappe 2c. noch ein wenig offen und jdhliet dieje exft
nad) und nad), damit fein giftiger Kohlendunjt durd) die Fugen bes
Cfeng ind Bummer dringen fdnne und dev Ofen nmidht augemander ge-
fricben werbe. Sdliet bdie Ofentitve genau, jo geht bdabei fajt feine
Wavme verfoven, )

7. Bei diejer Heigungdavt wird wav, wie beveitd oben bemerft, dev
:'Cfen Iaxngalller und {pdter warm, aber, da er von ber nox:l;erigcn Heizung

1) Bielfad) werden jebt die Robhrilappen und Sdicber abjidtliy jeylecht jdliegend gemadt
(vevmittelit Sodern oder Bejdneidungen auf eciner Seite), damit bei deven leidhtfinnigem ju friip

AbjdhlieBen .23erglftungen burd) den fohlendunjt verhindert werden. Eine jehr nadahmendwerte
Borfidt.



hev moch) warme ijt, fo wird cr wdvmer und bleibt aud) langer wavm,
¢8  fbet alfo eine fiiv die Grwdrnumg des Stmmerd vovteilhajte Aus:
gletchung tatt.

8. Wenn fich n den Hiigen peg Ofens oder den Ofenvohren Flug:
ajhe anfanumelt, fo it dad ein Acichen, daf man dag Feuer ju jtavt
Hat brennen lajjen, wobet man viel Wdarme auf Kojten der Ofenbeizung
m den ©cdornftein gejagt Hat.

9. Fiiv die ﬂiuéuuhung per evgeugten Hite ijt 8 aud) fehr wichtig,
pafy dic Biige im Ofen und die PRohre fleiig gevut werden, ndem vers
vufte Riige und éﬁof)LL (weil Ruf u den dj[u[)tul bmnu[utuu gehort),
Jich nue fdhlecht evwdrmen, wobet felbjtverftindlic) viel Wdrnte verloven geht,

10, Da die Stubendfen aud Kadeln ober Stein ur threm Vau
und ihrer Grige und Cinvichtung  jehr vevidhicden jind und aud) jehr
ungleichen 3ug Haben, fo muf man obige Megeln thien anpafjen und Jic
nad) Vebarf modifigieven.  Aud) je nach dem Heigmatevial, Holy oder
Zovf, mufy man die Regeln diefen anpajjen.

L1, Hauptvegel ift, daf man den RAwed der Heizung nie aus dew -
Wugen verliert und demnac) die Hike des Feuerd nicht nublod durd) den
Sdyornjtetn in die Luft jagt, fondern mdglichft sur EGrwdrnung deg Ofens
augnuBt und danach die Verbremnung leitet und vegelt. Und jedenfalls
it ¢8 befler und nitslicher, durch Vermindevung des Luftzutrittd duvd)
dic Ofentiive den Bug ju regulieren und dasg Fewer ju mdapigen, als
burd) die Rohrlappe ober dad jogenaunte Wundlod) und auf diefe Wheife
niht mehr Xuft i den Ofen e'moufaﬁm al8 3u eter Iehf)afrcu, aber
vubigen Verbrennung ndtig ift, demn, je l[dnger diefe ruhige Vevbremming
bet mdfigem Rug dauert, um fo uuf)l Witrme  ntmmt der Ofen auf,
Wehr falte Luft einlajien, ald zur Verbrennung ndtig ijt, nimmt dem
Seuer HiBe weg, die mit dem Bug n den Schornjtein entweidht.

Behandlung der Rrankenwafdye.

Mit  grogter Sovgfalt miiffen Kleider, Wajdhe und Betten von
Perjonen geveinigt werden, die von eimer anjtectenden Kvantheit Dbefallen
waveir, wetl durd) die Gegenftdnde, weldje mit den Kranten in Beviihrung
gewejen {ind, dev Anjtectungditoff fehr leicht verichleppt und die Kvantheit
etter vevbreitet werdent famn,

Betm Wajdpen der Wajche fepe man dem Wajjer  Hprogentige
S‘\‘arbolfﬁlm st und ywar 5 Granun auf je 10 Yiter Whajjer. Man wajdt die
Wifde wie gewdhnlich, nehme fid a[m jebr e Acht, teine, auch nicht
bie fletmjte Wunbe an den Handen 3 haben.  Gang befonders ift dies



ber Gitevwdjdye ju beobadhten, die man einige ABeit vor dem Wajden in
Wajjer mit Kavbolyujaks chmweidhen muf.

Bon den Vetten, feten ¢ nun Feberbetten, Strohfdade oder WVias
fraben, find dre Ueberiige jtets ju wajden. Dag Stroh wird vernidhtet,
die Federit geveinigh, JNoBhaave werben gefocht wnd frijd) gegupit.

Vet Kleidern, die durd)s Wafdyen bejdhddigt werden witvden, ijt s
bas |idheryte, fie anbaltend der Yuft augzujeten, auggutlopfen und, wenn
bunlid), fie i einen Sdywefeldampf ju bringen. Died gefdhieht am beften,
wet man fie miten o einer mdglichft Elemen Kanumer, e welder
Zitvenw und Fenjter qut jdhlicgen, aufhangt. In ihre nddjte tdhe jtellt
man ein Gefd von Eifenbled) auf den BVobden, inbet in demfelben cinige
Stiite gewdhnlihen Scdhpwefeld an (1—2 Untertajjen voll fite eine ein:
fenjtrige Sanumer) und verlaft das Bimumer, ndem man die Tiive qut
verfdliet und allfallige Spalten und Riben vertlebt. Nad) cinigen Tagen
et geht man wieder hinein und [iftet jowohl bas Rimumer ald aud) dic
Nlciber.

Fiiv Riide und Haus.

Regept 3uv Bevoitung von Mein ans Bagebutten, Wie das Witvttenss
Devgifche ilbnd)ulﬁlatt fitv Landwutjdaft ausfithet, it junddit 3u beadhten,
pap nuv audgereifte Friichte vevwendet werden dilvfen. Die gefammelten
Dagebutten werden von den Vuhen und Stielen befreit.  Hernad) [dft
man fie in einem Gefdf jo lange liegen, bHi§ jie weid) oder teig werden,
was nad) etnigen Tagen dev Fall . Will man died bejdhlennigen und
sugletd) begwecten, daf alle Fritchte gleichzeitiq weid) werben, o fann man
jede Dagebutte durch einen Lings: ober Querjdnitt teilen. Die weidye
Wajfe wivd nun mit einem (holgernen) Stopjel gu etnem Bret gerjtofen
und mit fo viel Waffer angerithrt, dafy fie wie ein dinner Fladdhenteig
ijt.  Die erhaltene Mafje [aft man jwei big drei Tage, jedenfalld aber
fo fange jtehen, 613 fic su gdhren beginnt, wund Zwav an etnem Ot
deffen Tempevatur nicht unter 15 Grad RNeawmur betvagen follte. Seat
witd die Majje audgepreRt; bei etnem groBeren Quantum mag man etne -
gewdhnliche Wojtprefie benubsen, bet gevingever Menge mup man ficdh einer
Beevenpreffe bedienen.  Dem au%gtpwéten Saft wird Ruder jugefelst, auj
11/, Yiter Saft fommt Y/,—3/ SKilo. Der Wein, der an ang[tcﬁ Den
Gefdhmact und dic Sdure des @nth hat (man mag jid) babuuf) nicht
beivven [affen!), wirb mun, mdem man thn in Dden u]teu acdht Tagen
tiglich  jchittelt oder \uuf)unanbu vithrt, etwa in cinem  Glasdtolben
i Dent RKeller ober an einen fonjtigen Ovt — Tempervatur wicder nicht
wnter 15 Grad Reawmur —  gebracht, wojelbjt ev big Mdry oder April
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gabrt,  Jebt wnd ev vorfichtig tn Flajhen abgezogen, die luftbicht ver-

fovft tm Keller gelagevt werben. Je alter Dev Lein, defto feiner wird er,

Hafe in [hwarger Sauce, Ten in wet Finger breite Stitcfe gefchnittenen
Yajent bringt man mit 300 Gvamm  Butter, cinigen Yorbeerbldttern,
Preffer und Saly, 1/, Lter Rotwein, '/, Liter Waffer, 20 Sramm Liebigs
Sletfhertvatt und 40 Gramm Sdhwargbrot e cine Kajfevole und Idft
Det gejchloffenem Decfel alled eine Stunde dlnjten.  Hievauf ntmmt man
dbie Hafenftitcte hevaus, gieft '/, Viter Rahm jur Sauce, (GRt diefe mit
40 Gramm Ructer und womdglih aucd) mit etwad Hajenblut auftodyen,
freibt die Sauce duvd) etn Sieb, {hopft dad Fett davon, At fie nod)-
mald auftochen und {dhiittet jie iiber die auf emer Schiffel gievlich ane
gevichteten Hafenitiicte.

Wewn-@réme, 1 Yiter Weiwein wirh mit 200 Grvamm  Aucter,
8 Gramm Sinunet und etwad Safran gutvermengt, dann fiigt man 3 gut per:
tlopfte Gter bet und jtellt dic Majje m emer Miefjingpfanne aufs Feuer
und viihrt uumu forgfd flg,, big ¢ an den Seiten u fochen anfingt.
Jtun giept man’s {iber in Buiter gebacfene Vrotjdhnitten.  Diefe Créme
tann falt ober wavnt fevvievt werden, ohne weitere Veigabe.

Bwiebelsuppe. CEtwas Vutter [EFt man in dev Kajjevole bréunen,
jchmort m derfelben i Scheiben gefdhnittene Rwiebeln, gieft Fleifchoriihe
hingu, fiigt ein Stitt Weifbrot, Jomwie einige Kavtoffeln bet, [aft alles
wetch fochen und treibt e8 durd) ein Sieb.  Dann fet man die Suppe
wieder aufs Feuer, qibt Pieffer und Saly bei, At fic cine Vierteljtunde
tochen, giet fie {iber in Vutter gevdjtete Brotjhnitten und fevviert mit ih
geviebenen Kafe.

ie werden gelbe Riben cingemaht? Dianw nimmt Hellgelbe und
puntle, von [letern ehvad mehr, {dueide fie i ©dyeiben, dieje in Streifen,
fo bif wie ein dlinnes Sdhwefelholy, fodhe fie i Waffer weich, [dyiitte
lte tnetnen Seiher, daf fie ablaufen und lafje fic auf cinem Tud) ctwas
frocnen.  Dann jdhneide man die Schalen von wer Ritvonen cbenfo und
fodhe fie tm Wajjer weid). '/, Kilo Sucfer ge[au ert, dann 1/, Kilo
Nitben, die Schalen und dev Saft von Ritronen und ein ml%d)en Vanille e
Janunen auytnd)en [afjen.  Wenn crtaltet, tn Gldfer ober Steintdpje gefitllt.
Ot gefeuchteted Avacpapier davauf gelegt:  Aufen mit weigem Papier und
Pergamentpapier fejt verbunden. Die Sauce von dev Maffe muf jtetd_dar:
fiber gehen; fie balten fich Fiinf Jahre, mitfjen aber Hfter nadygefehen
werden, ob fie nod) feudht find, wenn nidht frifd) davitber getocht.
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Behackenes Knh-Gufer. Sauber gewajdhenes Guter, vedht weich getodt,
wid aus der BVuiihe genontmen wund i falted Wajjer gelegt, nacdhher
enthautet, m fingevdicte ©dyetben gejcdhnutten, e zevlajjene Vutter getaudht,
ne vevquivltem G gewendet, t Brotbrdjeln getehrt, e Vactfett auf beiden
Seitent goldgelb gebacten.

Fleifthbrot, Allevlet Fleijchrefte Hactt man fein, (At Butter in einer
sRafferole zevgehen und fdhwibt das Fletijh davin duvd). Von einigen
Gtern madht man et Riihrer, qibt dies nebjt gewiegter Bitvonenjchale,
Nelten und geviebenem Weibrot ju dem Fleijhe, qibt nad) Bedarf von
1—3 Gter dagu wnd vithrt alled fo fein duvdjemander, daf von dem
Niihret nicdhtd nmehr ju jehen ijt.  Die Majje wird it eine ofenfejte, mit
Butter qut audgejtrichene, mit Vrotbrdjeln ausgejtrente Schiiffel gegeben
und i emen heifen Ofen gebacten,  Dag Gevicht tann fiiv jich allein
aufgetvagen werden oder man gibt &ijig und Vel, Senf odev eme beliebige
paffende Sauce daju.

RKotkvanffalaf,  Fengefduittenes Notbvaut wird mit Heigem Wafjer
fiberbritht, nadpher gut abgefeiht wnd mit tn Wiivfel gefdhnittenem, ge:
vaudertem Spect leicht zevlajien, Jowie dem ndtigen Pefjer und Saly vermijdht.

Pev guobe Wallevgehalt dev diesjahvigen Kavtoffeln macht bdiefe vor-
trefiliche  Frucht weniger fdmacthaft und Jdhwerer verdaulid). Diefem
Uebeljtand famn leicht abgeholfen werden duvd) eme MNadyreife, wie Ddies
betm Objt allgemem iiblich ijt, d. h. man vevwendet {ie nicht gleich, wenn
fle aug benmt Voben fonumen, fondern legt fie suvor an enten frocdenen
Ot jur BVerdbunjtung des fiberflitfiigen Wafjergehalted und ur Entwic:
lung ded Stdrvfemehld. Jn feudhten Jahren, wie i dent diedfdhrigen,
i)t e3 Doppelt notig, bei der Ernte die dem Vodben entnomumenen Kavtoffeln
erjt etmige Reit trocnen i faffen, ehe man fie tn thr Winterquartier —
m den feudjten Keller — bringt. Getvoctnete Kartoffeln find mehlveicher,
gefundhettddienlicher und weniger jur Fdaulmid wund jum Ketmen geneigt.
Wm fid su itberzeugen, daf Kavtoffeln, die man faufen will, i) gut
und mehlig todyerr, beobachtet man in England haufig folgended Verfahren:
WMan zevjhnetdbet ene Knolle und veibt beide Stitcfe aufeinander; wenn
biefelbe gut mehlig ijt, o fleben bdie Detden Stiicte jujammen und es
seigh fich can Den Randernm und an der Oberflade ein leihter Schaun,
Wafjer darf felbjt beim Druc fein Tvopfen audfliecen. Wo Ddied der
Sall ijt, fodhen fie Jih) wdffevig und find von jchlechtent Gejchmact. Jn
der Favbe follte Ddag Fleifdh mwei fetn oder nd gelbliche fpielen. Von
gang gelbem Fleifdh behauptet man, daf jich die Knollen nicht qut toden;
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Died ift nded micht tmumer begriindet, dewn o8 qibt Sovten mit gelbem
Sleijdh, die it Veaug auf thre Qnalitdt nichts u witmjdhen {ibvig lafjen.

Hehandbung dev Kvantffawden (Gum Cinmaden des Saucrtrautes).
Wan verwende jum Cinmachen me Gefdaffe aus Havtholy und Steingut,
weldye jtets i venjtem Aujtande 3u I)a[teu ftnd.  Scdhon uac'l) ber Gnt:
[eerung im muf) abre find diejelbent mit heifent Wajfer und Biwejte griind:
fich gu veinigen, vor dem Ciumaden ded Kvautes nod) etnmal heify auss
subtithen, nadydent man jie den Sommer itber an einem trockenen, liftigen,
jchattigen Orte aujbewabhrt Hat.

Werben die Etnmadfijjer tm duntlen Keller b5 jum Gebraudye
aufbewahrt, nehmen fie lewdht den dumpfen oder fonjt unangenehmen
Gevuch an und teilen joldhen dem Krvaute mit.  Sollen neue Einmad)-
faffer sum Krautetnmadyen veviwendet werden, jo find die Fdjjer durc) vor-
heriged Ctmvdfjern vont Holgefhmack ju befreten wund mit Efig einguveiben,

._\..

Naturbutter und Mavgavine ju unterjdheiden.  Die Nahwbuiter Hat,
wenn fie braun gebvannt wird, eten cigentiimlichen -avomatijchen Gevud),
weldher der Mavgavine fehlt. — Streicht man Vaturbutter auf etnen
Stretfen  unbejdyriebenen Briefpapiers und jiindet diefen @trcifen an, o
entwictelt {ich Ddiefer Dduftende avomatijhe Geruc). Wid ein gTettI)u
Streifen mit PMavgavme Dbejtrichen und  angegimdet, fo fpiict man von
biefent Geruch) wdhts, 8 viedht viehmehr brandig nad) Talg. Diefer
brandige, talgige Gevudh entwictelt Jich aud), wenn die Naturbutter mit
WMavgavine verfaljdt ijt.

Abveiben dev Tapefen Hejorgt man mittels dictgejchnittencr Brotjdeiben,
jchueidet dag Vrot dazu aber lang durd), dafy man die Yinde wihrend
bed MNeibend obevhalb e dev Hand halten tamr.  Dag Abveiben vevvidyte
man jtridhweife, von oben nad) unten u gejtvichen. Gute Tapeten werden
barnad) jajt wie new.  Jjt die Lapete von griner Favbe, jo muf man
mit dem Abreibern fehr vorfichtig fein, demn wemnr Wnfentt vorhanden,
fann leiht etne Dosavtige Augenentzitndung bet demen entjtehen, die in
dem Rtnumer wahrend des Abveibens bleibenw oder damit befdhdftigt find.

Kupferne Kivchenge[dhivve veinigt man von Buiinfpahn mittels Abreibens
mit gebranntem Yehm; haben fidh) tn Fugen Fette u. . w. fejtgefest, fodht
man dasd @L]’c[)irr mit Yauge odber Soda aud; dann wird mit Sdyeuer-
wI)t und einem Bret von ﬂwggemm{)l und Ci'ntg nacbgemﬁen

E}tebafhnn unb EBerIag %}‘tau (&hfe @nnegger in C‘%t @aﬂen
Drud der Budvruderei Witth AsG. in St. Gallen.
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