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Baushaltuiigs)

Houswivthidartlide Gratisbeilage dev fdypoeizer Frawen-Jeitung.

EvTheint am Svitfen Dounfag jeden Wlonaks.

Bt. Gallen N, 1 Ammmr 18%

Die praktifde Hausfrau.

Was Heipt bet dev Hausfraw oder der Hausbejorgerin eigentlich
,braftijd)” ?

&8 Debeutet: alled in vedhter Weife anfangen, damit man bald and
Riel gelangt; fid) jede Klemnigteit ju nuie maden und ihr die vihtige Ver-
werfung gutetl werben lajjen.

Gine prattijhe Hauspraw wird i) Jeldjt und ithren Angeftellten
manche Arbeit und mandhen Weg Ll]pmcu weil fie dic vbeiten juerit
vubig fiberfegt und cinteilt; fie ftellt jujammen, was n einem Gange alles
beforgt werden famn; jic wird jtets die vihtige Aeiteinteilung finden, wird
ed durd) vorjorgliche Wmjicht an nidhtd fehlen lajjen, Jie wird fitv jedes
‘Ding den paﬁutb]tm Ort nnbm und wird jeded Wintelchen gejchictt aus-
Ouunlxen wijjen.

Dte prattijhe Haudjraw verjteht 8, aus nidhts chwad u maden
und jie weify felbjt den unglinjtigen Verhaltnifjen nodh giinjtige Seiten
abjugewinneir.  Jhv prattijdhes, mit Gejdhymact und Scdvnheitdjine  ge:
paarted Wejen verjteht e8, aud der wnjcheinbavjten Wohnung et geniit:
lihes eftchen, cine freundliche Stdtte 3u jhaffen, welhe nicht blog die
Hausbewohier, fondern aud) die Gdjte beim Eintvitt anbetmelt.  Aud
bem Grundjals: ,E8 darf nichtd umbonumen”, Huldbigt die pratujde Haus:
bejorgerit. So findet dev fleinjte eft etner WMahlett fene Vermwertung,
fet ¢8, wm thu 3ur nadten DMahlzeit gu vevwenden, oder etnen BVebdiirftigen
pamit zu fpeijen, oder thu fliv die Trevwelt nubbar ju madpen.

S dem Haushalt eter prattijdhen Hausdfraw quif alled, wie bet
einem Ubrwert, cing in das andeve, und feined witd in feiner Titigteit
aufgehalten; dewn , Jeit it Geld fagt fie.

Mit vidhtiger Wmjicht entwivft fie die Cintethung der Wodhen: und
Tagedarbeit, halt auf piintliche Ausfithrung des Angeovdneten und mwei
jederseit, wad von ihr und ihren Untevgebenen g fur und 3u lajjen ot

Die praftijhe Hausfraw vidhtet fich nacd) den Wmjtanden; jie 1)t nicht
unentjchlofjen odev vatlod die gute Reit verpajjend, foudevn fie bhiljt fic
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saisea
o gut wie fie faun: wenn fie fetnen Kalf hat, fo wmauert jie mut Lehur,
mwenn ihr die Kaffeemithle genonmmen wird, jo wajdt fie vajd) etmen Stein
und flopft die Vohuen, fury, jle welf jid) in jedem Falle vajd) und mit
guter Avt gu Helfen.
Der praftijhen Haudfraw wird die Wrbeit ntemald jur Lajt, denn
fle verjteht e, fie in der Balben Aeit audzufithren.

Hur die Hausge[djafte.

,Ste madt nur die Haudge{dhdfte”, Hovt man oft tw entjchuldigendem
ober gevingichasigem Tone fagen, wemwn man nad) der Vefdaftigung einer
Todhter fragt — nur die Haudgejchdaite! Diefer Auffajjung juiolge miiften
bie Hausgejchafte yu den untergeorvdueten Arbeiten gezahlt werben, u den:
jentgent Avbeiten, die weniger Geiftestrdfte evfordern und weniger Aniprudh
auf Sdulung und Bildbung erheben.

Diefe trrige Metnung fonnte vielfach Rawm gewinnen, wetl emedteils
bie vevweichlichende Grgichung, welhe unjere WMdadchenwelt jdhwddte, fie
aud) der fovperlichen vbeit abhold madhte und weil anbernteils ber oft
big s fiebengehute und achtzehnte Jahr ununterbrocdhen fovtgefetite Schul:
bejuch thre eigung auf andere Gebiete [lenfte, fo bdap bdev Hausarbeit
nur die weniger vegfamen und weniger gqut gejhulten WMdadchen  Fufielen.
Fiir jeden Veruf wurde cine mehridhrige LYehre und vielfeitige Fortbildung
burd) den Wufenthalt und die Avbeit bet verfchicdenen tiichiigen Mieiftern
ped Jn: und Wuslandes ald wnerlaflich cvacdhtet, wm jpdrer jur Wiirde
ped Meijters u gelangen wund ald foldher Achtung wund Vertrauen 3u ge:
nieBen.  Nur i der Haudwivtihajt fdhien bid i die neuefte Beit eine
etigentliche Vevufslehre ald nicht notwendig crachtet ju werden, denn jelbit
die ungejdhultejte Kvafjt bot fid) ald ,Sefelle”, alg Gehilfin an und ver:
langte fitr die minimjten und ungeniigenditen Yeijtungen nicht nur  voll:
jtandig freie BVerpflegung und Waidhe, fondern nod) guten Lohn. Mit
diefem Mebel muften fich bis anhin alle die Haudfraven abfinden, bdie
thren Hausdhalt nicht felbjt beforgen Founten, fondern auf die Hilfe emer
jremden Arbeitsfrajt angewiefen find.

Nun aber erfordert fein andever Veruj etne o intenfive und den
Gegenftand fo vajd) wedfelnde Achtfambeit und em jo bdem Augenblict
angepaptes ‘Oenfen, wie gerade die Haudwirvtjhajt. Der Vit muf jugleich
auf eine Dienge von nebeneinander Hevgehenden Dingen gevidhtet fein,
wenn nidht mandhjacher Schaden entjtehen joll. Eine Hilfe m Hausdhalt,
bie nur it den Hanben arbeitet und niht mit dem Kopfe, ift aber eine
jehlimme Grrungenjdhaft und jie fojtet bag doppelte und jehnfache, je nad-
pem die Hausfrau Reit und Lujt jur Beaufjichtiqung hat.  Eine die Avbeit



fiberdentende, flug einteilende und rechuende Hausfrau wird, wenn jie jeber
Avbett felber nadhgeht, mit der Halfte der Summe die Wirtfdhaft beftreiten
fonnen, die erforderlich ijt, wenn die Wrbeiten von einem fiir jeinen Veruf
nicht fyftematifc) vovgebildeten, wunadjtfamen und nidht intelligenten Madden
beforgt werden.  Cin denffauled WMadchen, oder ein foldhed, dem die nbtige
Jutelligeny mangelt, hat teinen Vegriff von dev Wed)felbegiehung zwifdhen
Wifade und Wirtung; e8 fragt fich bet fetner Wrbeit: Warum? Und qibt
jic) Dedhalb auch feine Necdhenjdhaft iiber dad: Davum. Solde avbeiten
ohne Kopf und Hery und darum aud) ohue Frcude. Und diefe {ind3 aud,
weldhe die Haudarbeit tn Mifgkredit bringen, fo dag e8 Heifpt: Nur die
Haudgejddite.

Wer aber Crfahrung bejist, der iweiff, wad die mehr ober weniger
qute Fithrung fite ein widhtiger, Faftor ijt. Die Hausdfrau Hat ein {dhweres
Amt und wenn aud) thr Tun und Lajfen m’ i Kleinigeiten bejteht.
Ste 1t nicht nur vevantwortlid) fiiv das hauslide Behagen, fitr die gefunde
torperliche Cntwicklung Aller, die n ihrem Haushalte cingejdhloffen find,
jondbern jie muf aucd) den njpriichen genifigen, welche die Aufenmwelt an
thre Haugfiihrung madht und damn liegt n hrer Hand ju einenmt grofen
Teil dag wirt]daftliche Wohlergehen, dad gedeihliche Fovtfommen der Familie,

Bejorgt die einfichtige Housfraw ihren Haushalt ohne frembde Hilfe
felbit, Jo wird fie aud) der gevingfitgigiten Arbeit den thr in Vegichung
auf dad GJange gutommenden Wert beilegen und wird fie demgemdp mit
poller Aufnrertfamteit behandeln.  Weit {dhwieriger it ihre Stellung, wenn
jie die verjchichenen vbeiten Sienjtleuten fiberlajjern muf, die ywar, wenn
jte quien Willens und einigermafen JIntelligens befitsen, jeitweife und im
Cingelnen dre Avbeiten chenjo qut audjithren Fdnnen, wie die Hausdfrau
jelbjit. ©8 gendigt aber Bier oft ein Nichts, eine Yaune, cin Nadlajfen dev
jtrammen Kontvolle, um die erhaltene und wiederholt gegebene nleitung
hintangufesen und die Wvbeiten jum cvfichtlichen qroften Sdabden ausju-
fihren. Wo nun i diefer Weife fortgefetst geavbeitet wivd, oder muf
geavbettet werben lajjen, da empjindet man o vedht und geigt ed {ich tn
Aablen, was es auj jich hat mit dent Worte: Jtur die Haudgejdhafte.

&5 liegt daber tm wohlveritandenen Jntevefe der Familie und bed
Gejambwoofles, bder Haudarbeit wicder ju ihrem alten Anfehen und et
au verhelfen, dafiiv gu jovgen, daf auch die intclligenten Kvdjte fich thv
widmen, daf Jie micht mehr vevdchtlch {iber bdie Achiel angejehen mwerde
und daff tnumer intenjiver die Ueberzengung allevovten Vlah greife: €8
beditefe der telbewupten und geovdueten Yehre, um die Haudavbetten vidhtig
ju Deforgen, um cine nady jeber SRicdhtung thidtige Haudfraw ju werden,



Fiiv Riide und FHaus,

BGulafh fix 10 Pefonen, Kodseit 1 Stunde.  Rohes, derbed Rind-,
Sdpwein: und Hammelfletfh, jufonmmen 11/, Kilo, jeded 3u gleihen Tetlen,
with — nidht gewajdjen, jondern nut einem LTuche abgerieben —  von
Dent. Sehuen befreit und i Witvfel gefchnutten.  Dann erldfpt man in
ciner Kafferolle 75 Gramm Butter und-cbenjoviel Spedt, vijtet Davin dret fein:
gejchnittene Swicbeln und (Gt dad Fleijch hrevin ?/, Stunben fdymoven,
Nun Jalyt man e8, fiigt e Lovbeerblatt, etnige elfen, etnen ERIO[Tel
Sitmmeltorner, ctwad Efjig, cmen falben Theeldffel voll Yicbig's Fleijd):
evtratt Hingu, (@t dag Fleijch vollends weid) werden, iiberpudert e, um
bic Gauce fetmig zu madpen, mit cin wenig Weehl und fdhdvit fie uletst
mit einer fletnen Nejjevipibe  Paprita-Preffer.  Gejdymorte  Kavtdifeldhen
odev fleine SKlofe bilden die Betlage.

 Ralbsyungen unfer ciner Kewffe. Pan wdjjert mehreve jdhone Kalbs:
sungen eie Stunde i leicht gefalzenem Wajjer, veibt jie titdhtig ab und
focht fie dann in Salzwajjer mit Prefferfovmern, Kwiebeln, Suppengriin
und einigen MMelfen weich).  Man E0hlt die Rungen i faltem Wafjer,
sieht die Haut ab und jdneidet fie nad)y dem Grtalten n gleichmagige
Schetben. Nan {diittet fle wr eine tiefe Shiifjel, beraieft jie mit guter
RKrduterfauce, Dejtrent fie mit gevicbencr Senumel, bedectt die Schitffel mit
einent ‘Dectel, auf den man glithende Kohlen legt und bact fic, big bdie
Oberflade goldbrawn erjdeint. Dann jtiegt man dag Gevicht vorfichtig
und gibt e8 3u pifantem Gemiife, 3u dem 8 eine pafjende Beilage bilbet.
Die Krduterfoauce beveitet man ju den Kalb§zungen auj folgende Wheife:
Man wiegt Champignons, Peterjilie und Sdalotten fein, jdhwibt jie in
Butter mit etwad Saly und Lreffer und frellt jie beifeite. Dann beveitet
man eine braune Veehljchwite, die man mit Speifewetn und Wajjer 3u
gleichen Letlen verfodht, fiigt 6 Gramm Yiebigs Fletfdhertvatt und bic vor-
beveiteten Rrvduter hingu wnd fodht damit die Sauce nod) etwa fiinf Dinuten.

Hevingsklopfe. 500 Grantm derbed Nindjfeijch wirh auf dev Fletfchhact:
majchine gehackt, dagu wird dag gewiegte Niickenfleifd) wund die Ml enned
Devings, ein gejtofenes Weifbrdtchen, 60 Gramm erlajjene Butter, 1/, Tajie
jlige ©ahne, cine fleine geviebene Rmwicbel, cinige Kovndhen geftoenen
Bieffer, 2 gange Cier gemijdht und 10—12 Klopje davon gefornt, welde
it geviebener Semmel gewdlzt werden.  Sie werden nun i dem dagu
qehovigen Veiquf gefodht. Dagu hat mmi von den Sehuen und Knodhen
Ded indfleifched e wenig Vrithe gefocdht, die mit geviebencr Senumel
und ehwad i Vutter gefdwittemt Wiehl famig gemadt wird. IWMit dem



Abfallfletjch des Hevingd, einer Rwichel, Saft und Sdyale einer Vievtel:
sitvone und einem Theeldffel Mojtric) wird der Beiguf {hmadhaft gemadt.
Die Klopje jind m wentg WMinuten gar. und werdbem mit dem Beiguf
auj einer Sciifjel aujgegeben; man reidht Salzfartoffeln ju diefem Sericht.

Maccavont mif Kaftanien. Man fddale et Dubend {dhone, gerditete
Kajtanten, erjtampfe jie iemlich fein und vermijdhe fie mit Sals, aud)
hat man H00 Gramm Waccaront in Salzwajjer abgefodht und gut abtvopfen
laffern und bringt fie nun mit den Kaftanien, 200 GSramm frijher Butter und
3wet gejdhdlten, ungerfchnittenen Sdhalotten auf jdwaded Feuer, vithrt fie
etwa !/, Stunde lang und fdwentt fie Ofterd8 um, entfernt dann die
Sdalotten, gibt 3 CRoffel fiigen Rahm oder aud) nur Mild) an  die
Maccavoni und vichtet jie auf vunder Sdiifjel bevgformig an, beftveut fie
mit fetn gefritmeltem, mit geviebenenm Kdje vermifdhten Weifbrot, betvdufelt
fle mit Heiger Vutter und jtellt die Schiiffel {iber einem Drcifufy in den
Ofen (Rohre), b3 die Maccavont Hithjd) gebrdaunt find,

Maccavonen aus iffen.- D00 Gramm Nuffernen werden mit H00
Gramm Ruder im Morvjer gejtofen, dad Gelbe von 4 Elern dagu getan und
eine halbe Stunbe lang geviihrt; dad Weife wirh ju Sdnee gejchlagen
und zulebt der Majfe beigegeben. Man nimmt fen Mehl dagu; bdie
Bledhe werden mit Butter beftrichen und von der Maffe mit dem Ldffel
fleine Haufden davauf gefebt wnd n mdgiger Hike . Ofen gebacen,

Hafelnupforte. Man vervithrt 130 SGvamm Rucker mit 8 Eidottern und
gibt 130 Gramm ungejdhdlte gericbene Mandeln und ebenfoviel geriebene Hafel-
niiffe dagu, jamt dem Sdhnee der 8 Eiweif. Die Mafje wird i einer
qut audgeftrichenen, mit BViscuitbrofeln beftreuten Form ene halbe Stunbe
in der Rofre langjam gebacen. Sie erhalt davauj einen Uebergug von
100 Gramm Rucder und 100 Gramm geriebenen Hajelndiffen, die im
Sdhnee von fiinf Eiweip vervithrt find. Diefen Guf 1t man auf der
Lorte in der Rohre trodnen.

HBraune Kohlvabi, Twrd) die folgende Veveitungdweife wird dem
Kohlvabt ein frdftigerer Gejdymad al8 gewdhnlich gegeben und er den
Hevven, die ded weichliche Gemitje oft jonjt verjdmdhen, mundgeredyter
gemacht.  Man fdhalt und gerfdueidet die Kohlvabi, briiht fie mit fochendem
Wajfer und tut fie dawn e ein Gefaf, i dem man etwad Rucer und
veichlich Butter gebrdunt Hat. Man fdpventt fie fiinf Minuten  Hievin,
jtdubt Dann etwag Niehl davitber wund fiigt cine haibe Tajje quie Vriihe



aug Licbig's Fleijchertratt, jowie Saly und etwad Preffer an. Wan dinjtet

bie Koblrabt fangfam weid), wilvzt fic sulebt mit gewiegter Peterfilie und
ctwad geviebener Mustatnufy und verdictt, wenn o8 ndtig femn jollte, ihre
Brithe nod) mit einem braunen BVuitermehl.

*

Bienen und Aepfel in Tihem Moft. 21/, Viter fiifer Weinmoft wird mit
125 Gramm Bucder gefodht; hernadh) 14 ptuct Ufterdapfel, 9 Stiict Butter:
birnen amd 6 Stid Quitten (gejdhalt und n fleinere Stitdfe gefdhnitten)
m demjelben weichgetocht.

@infadies Ofengevicht, Cin joftiges Stilct fetted Nindfleifch Jchneidet
man m fingerfange und fingerbicfe Riemen, flopft fie und beftveut jie mit
Saly und etwad Peffer oder geviebener MMustatnuf. Der Vodben eines
ofenfeften Gefdfes wird mit Specwiicfen belegt, die Fleijchjtiicichen legt
man neben etmander davaufj, jtreut veichlich gefchnittene Bwiebeln und einige
Gewiivynelfen davauf und jtaubt ein flein wenig Wiehl davitber. Auf das
fo eingelegte Fletc) qibt man mittelgrofie, jauber gefdhilte und mit fochendem
Lajjer abgebrithte Kavtoffeln, die mit feinem Saly bejtveut und mit einigen
Spedititcfchen belegt werden.  Luftdidht jugedectt lapt man dad Sevicht im
Ofen dampfen  Curd) behutjamesd NRiitteln {ibergeugt man fidh, ob noch
Saft vorhanden ijt. Eine halbe Stunde vor dem Anvichten werden einige
Yoffel Beifges Waffer und etwad Rotwein, wohl aud) eme Miefjeripite
yleifchertratt und ehwad Rahm dem Rande nad) in die Sdyitfjel gegeben.
Dag Fleifh wid mit den Kavtoffeln wei) und man muf jorgen, bdaf
brefe [letsteven nicht gerfallen. Die Sdiifjel tann mit etmer Serpiette ums:
bitllt, gletch auf den Tifch gegeben werden.

Vovguglicdie Sulgeippdien. Aus cinem nicht su fetten, jchdn weifen
Cdywemsrippenititct dhneidet man Rippdhen ju hitbjcher Fovm, legt fie mit
Oemi'ug, Lovbeerbldttern, Smwichelfcheiben, weiem Preffer und Gaio i)
einen Scymortopf, giept chwas Wajfer und Gjjig davan wund [@gt jie gar,
poch nicht gany weich Jhmoven. Jft died gefdhehen, o gieft man die
Brithe ab, feiht jie duvd) und legt die Rippdhen be @jcitc. Au der Vriihe
tut man nun aufgeldjte weife Gelatine (auf 1 Liter Flijfigteit 50 Sranum
weife Oelatine), [apt fie auffodhen, vidtet die RNippden in einer Lorellan:
formt framyformiq an, legt Sdheiben von Saly: und Preffergurten, Mbhren-
fchetben, Cornichons, ﬂhalsatolbux . dgl. dagwifchen, giefst die Vriihe dariiber
und (apt fie evjtarven, wovauf man dag Gericht ftiivyt und mit Remulabe
ober Kvautevfenfbeiqufy auftvdgt, Kopifafat, Vrattartofjeln oder Sdymor:
tavtoffelit pafjen gut gu diefem Gericht,



Cakes. 2 0 Gramm geftopener Rucer, 7 gange Gier, 15 Gramm
Hufdhhornfaly, '/, Stange Vanille werden 1 Stunbde gleichmafig gevithrt,
Jtach nnd nad gibt man 250 Grvamm Niehl und 1 fleine Tajje Mild) hingu,
vollt den Tetg auf etment mehlbejtventen Vrette aud und jticht mit emner
Fornt oder mit einem Gfafe runde Kudhen aus. Neine Bledhe veibt man
mit cin wentg Vutter etn, jtreut chvas Wehl daviiber, legt die audges
jtrichenen Kuchen davauf und lagt ]u. i Ofen hellgelb bacten.

mﬂLfﬂﬂB[fIl]ﬂlB. Man dampjt mu gejchnittene Rwicbel, Sellevie und
Yaud) i Butter, febt develben witvflig gefchnittene Kavtoffeln mit etwad
Wajfer 3u, wiivyt dad Gange mit Saly, Bieffer und Wustatnuf und
pectt joldhes 3u, bis die Kavtoffein mud) find; damn riihrt man  etwad
Mehl mit Waifer an, giekt foldhes tm Verhiltnis bes Vebarfs hingu und
[agt bie Suppe aurtod)ul Statt der Awiebel fann man aud) eine Sellevie:
wurgel betmengen.

Leichte Mehllperfe. 100 Grvamm fiige Butter viihet man mit 4 gangen
Etern und der an Bucker abgericbenen Schale einer Sitvone duvd), qibt
200 Grvamm getodhte, falt durdhgeriebene oder durch die LPrejje gedriicte Kar-
toffeln, 63 Gramm jiife, gefdhalte und ebenfalld gertebene Viandeln davunter,
gibt alled tn eme mit Vutter bejtvichene Form und [dRt ed in mittlerer
Die 1/, Stunde im Ofen backen.

Ralte Schale von MAUldh, Mildh) wird mit cinigen Phivjiholattern,
dem niﬁtigen Bmfm und eintgen vecht fetn geftofenen jiigen Mandeln —
pie man e ein Peujjelinldppden bindet — aufgefodht, dann quirlt man
fie mit Gidbotter ab und ftellt jie falt.

Kife lange gub ju echalfen. Um Kafe lange gut ju evhalten, ijt
¢8 nottg, daf man ein tn LWein ober BViev gefeuchteted letnened Tudh
bavitber legt und juwetlen wieber anfeuchtet.  Den guiinen Kdje (Sieger)
hingegen bewahre man an etnent fHihlen, jedoch troctenen Orte auf.

Gufen Senf ju beeifen. 1/, Phund gelbed und */, Phund griines
Genfmehl wird mit einem Dhalben Yiter fiedendem Cjjig angeriifrt; it
dic Majje evfaltet, dann gibt man 8 Gramm Rimmt, 4 Gramm Nelfen
und 100 b8 125 Gramm Buder dagu, vifhrt alled  gut unterenander
und giegt den nun jum Gebraudye fertigen Senf in ein Glag, weldhes
mit angefeuchtetem Oelpapier qut Ougaﬁunben wird,

Bubes Hiahnevfutfer. Sehr re[BLg und auddaucrnd legen die Hithner,
wenn man ihnen folgended  Futter gibt: Dver  Teile gefodpter und



sevjtampiter: Ravtoffeln werden mit wei Teilen Gevjten: oder Weizentlete
(Gritich) ebenfo wie Vrottetq cingejduert, gleich) dem Brot geformt und
petm Baden mit tn den Ofen gebradt, dod) jo, daf die Stitde nicht 3u
havt werden.  Davon veidht man den Hithnern neben threm gemwdhnliden
Sutter taglih etmas.

Huttermildh als Pubmittel fiv Melfing. 1/, Liter Vuttermild), m die
i) eimen CRIOffel voll Saly fue, wird evwdrmt und die ju pubenden
Gegenjtande leicht damit gefcheuert. Vet fehr  befhmubten Sachen hilft
wohl fetnr Mittel fo fchnell, Jclbjt Die cingevojtetjten Flecten verjdhwinden
nad)y furger Reit.

Kkt fiiv Mavrmor,  Cinen trefflichen Kitt fiiv Mavmor, den ich aus
Crfahrung empfehlen fan, beveitet man duvd) Mijdhung von 4 Teilen
Wlabajtergipsd und 1 Teil Gummi Avabicum. Die beiden Stoffe werden
unter BugieRung von einer falten Vovavldjung ju etnem dicken Kleifter
pervithrt.  Diefer Kitt wird, nadbem ev die gerbrodhenen Leile bes
PMarmord verbunden bhat, nad) etnigen FTagen jehr feft und Hart und
brocelt nidht ab. Dazu gt 8 jedod) notwendig, daf man den gefitteten
GJegenjtand mehreve Tage gany vubhig und ohne thn ju beriihren trocdnen
lagt. Vet farbigem Marmor farbt man dic etwa fidhtbaven Stellen des
Nitted mitte(d3 Favbwajjer it der Farbe ded WMarmors.

Matt und blind gewovilene Fenftevfdieiben, Glafer, Flaften w. [. w.
wieder hell ju madien. Meibe dad Glag mit Bremnefjeln tiichtig ab, jodann
with dag Oefdf mit veinem Wajjer nadygefpitlt und abgetroctnet. Man
fann die Vremneffeln aud) in Gjjig taudhen und damit triibe gewordene
Fenjterfcheiben vorfichtiq abpuisen; jelbjt alte, {dhon vrot und gritn jchillernde
Schetben werden durd) wiederholte Anmwendung diefed Verfahrens villig
vein, durdfidhtig und glangend.

= A

Gel im eigenen Haud Du felber dad bejte Seriite,

Bift Du ded Haufed Rter, ift e8 am jdhonjten gesiert.

Jucht- Ded Haufed glanzender Ruhm rvithmt tmmer die Hausdfrau,

Aber der Haudfrau Ruhm rvithmet an bejten dag Haus.

Der {dhonfte Shmud etnes Heims ijt das in demjelben jdhaffende Weib.
B3 ¥ B

Der Raum i dem Du lebyt, [pegelt Deinen Ehavatter wreder.

 Revattion unbméi-erlagi:: ‘{yrau(&lne @76 neggerﬂ in St. Gallen.
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