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yanshaltungs|dyule

Howswinthfhaftlide Grofisbeiloge dex Hdpeizer Frauen-Fettung,

Erlcheint am Sriffen Sounkag jeden WUlonats.

. Gallen Ro. 9  Septentber 1896

Die Kultuwr und Aufbewahrung des Blumenkolls,

Die Kultur diefes Pervlidhen Gemiifed hat tm  letten Jahryehnt
mehr ald um bad Doppelte jugenonen, und ywar mit Redht, denn objdhon
geaenwartty durd) die grofie Probuttion und Auffuhr auj die Marfte die
Preife beinahe um dad Dreifadge niedriger ftehen, ald vor 10 big 12
Jahren, fo 1ft dad Kultivteven Ddiefer Pflange tmmerhin nod) eined dev
ventabeljtenn unter den verfdhiedenen Gemiifeavten. Bwar muf dag Hegen
und Pflegen ded Blumentoh(d in anderer Weife gefdhehen, ald e8 bden
Sritdhten nad) ju fchliegen, die auf den Mavkt fommen, getan wird. Da
fieht man gange Kovbe voll fibevveifer und infolge dejjen nicht mehr 3avter
Blumen, ferner gany gelbe, unanjehnliche 2. Wm fchdne, fejte und weifse
Blumen gu evhalten, fann man jie mdt nur aupwadien lafjen, wie
Sdnittmangold ; da beginnt die Pilege {chon vom Verfepen der Pileglinge
an,  Der Blumenbohl will in evfter ¥inte Plak Haben zu feiner Ent
wickhimng.  Deshalb pflange man thn gerflreut i den anbern Kohlarten,
fermer braudht ev fjtarfe Diingung, damit die Pflange gqrof und friftig
with vor der BVildung der Vlume. Eine nodhmalige Ditngung bei der-
jelben fchadet auch nichtd. Sobald die Blume im Wad)dtum, ijt e3 ndtiy,
burd) Gintnicten der tnmeven Bldtter diefelbe vor Regen und Sonnenfdhein
su jiien.  Man fann die Bldtrer aud) oben jujammendbinden, bad
evfteve 1ft jedoch vovzuzichen, da durd) dag Cintniden Dder Sajt in bie
Blume geleitet-und diejelbe dadurd) groper wird. Wan warte mit dem
Cdneiden nicht, big die BVlume audgumwadhfen beginnt, jondern nehme 3
lieber ctwad zu frith vor, wenn e8 fhon auf Koften ber Grofe gefdhieht.
Um aud) langeve Reit, big gegen den Frithling, Blumentohl zu Hhaben,
fese man meiftend von der jpaten Sorvte und ftelle fie betm Einwintern
mit Wurgeln und Grbe, wenn moglich in einen etwad feuchten Keller,
fo wirtd man fih nodh) lange de8 Herrlichen Gemitfed evfrewen Fonnen,
Audh ijt der Marktpreid alddann wieder bedeutend hobher, fo dap ed fid)
fhon Der Miihe lohnt. Auc) fonnte, wenn 8 viel gepflegt wiirde, die
Cinfubr diefes alddann teuren Gemiifes bedeutend bejdyriintt, wenn nidyt
gang verdrdngt werdenn.



Vet der Aufbewabrung fitv den Spatherbft: und Winterverbraud)
handelt e8 jich) nur um fpatgeernteten Blumentohl. Bundd)jt tradie man
barnach, diefen moglichit lange tm Freten, an feinem Stanbdorte, jtehen
3w laffen, wad itn mandjen Jahren, wenn fein Frojt eintvitt, b{@ i den
Jtovember und linger gefchehen fann.  Ein fold) langes Eotcf)utTanen
verhindern aber nuv ju oft nicht allein die Frojte, fondern aud) die nafjec
Sevbitwitterung, bet weldher die Vlumentohlrofen ein unjdhones Ausfehen
befommen, o daf wman vielfad) jdon Eube Oftober v lebten Grnte
fhreiten muf.

Ote WAufbewahrung fann auf mandperfer Weife gefdhehen; man febt
die Pilangen mit grofen Wurgelballen aus, befrett fie von den dlteren
Aupenblattern und jdlagt fie tn einen AMiftbeettajten etn, legt auf diefen
Senfter, damit die ofen nicht duvd) die MNafje leiben, litftet aber die
genfter vecdht Hodh, damit bder Miftbeetfaften FHHL bleibt, wund veine Lujt
darin Hervjcdht.  Die Rofen halten jich o fehr lange. ﬁommt falte, fo
it ber Mijtbeettajten mit Strohmatten, Laub ober dergleichen ju Eebtcfen.

‘Dag gleihe Verfahren fann man aud) in einem trocenen, aber
niht 3u warmen  Keller vovnehmen.  Ruvor ift e8 guf, wenn etwad
Sdwefel n diefem verbrannt wird.

Statt die Pilangen i Erde einguidhlagen, fann man fie aud) mit
pen Wurgeln nad) oben gerichtet tm fKeller aufhingen,

Oer obeve Feil ber Vldtter wird entweder gefnicft und iiber die
Fofe gebogerr, wm diefe zu bebecfen, ober er wirh auch) weggefdhnitten,
fo weit namlid), daf dic Bldatterftummel einen Krang wm die Rofe bilden,
Dag Einwiceln der Rofen - gedlted Papier Hat fich fehr gut bewdhut
und it bei foldjen Blumentohlflaudben, die mitfamt den Wurzeln auf-:
gehdngt werben follen, anguempfehlen,

‘Dag Widtigite bletbt tn  allen Falen ein trocener und Eiihle
Aufbewahrungdraum und daf die gu langerer Aufbewabhrung bejtinumten
RNofen nicht 3u fehr von Blattern entbldft werden. Der befte Auf-
bewabhrungdraum ift ein eigend Hievgu erbauted, mit einem Cigbehilter
i Verbindung ftehendes SGewsdlbe, in weldem fidh Luft und Tempevatur
beliebig vegeln [ajjen.

Trifpe Gicy im Berbft.
, Befanntlich fangen die Hithner oft jdhon anfangd Augujt, jider
aber bi3 Gnbe bdiefes Monatd an 3u nmufern Cobald die Maujerung
beginnt, hort bag Eierlegen auf, meiftend jdhon einige Beit frither. Die
Bolge hievvon ift, dafy int Wonat Augujt jhon Mangel an frifdhen Eiern
eintritt, tm September feine abgelegt werben und aud) fpdter die Eiers
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prodbuftion nuv bet den fitngeven Hennen und bet diefen nur bei ginjtiger
b. 5. warmer Witterung vor Veginn ded8 Winters noch furze Beit vor:
hatt, dafp alfo nur ausnahmsweife 3wifchen vollendeter Mauferung und
LWinterganjang einige wenige Cier abgelegt mwerden.  Trvokdem ift 3
mbglid), in der gemannten Heit bdre foftlihe Gabe, frifdh gelegte Gier,
fidhg su verfdhajfen.  Junge Hithner maujern tm erften Jahre thred Yebens
nicht,  Junge Henen  Jhnellwiichiiger und daher frithreifer Najjen be-
ginmen mit Cierlegen jdhon, bevor fie nodh vollfommen audgewadhjen {find,
oft fhon um Witer von 4 Monaten. Wenn man  aljo  Ddafiiv forgt,
anfangd Auguft junge Hemen diefer Raffen, weldhe 4 Monate alt {ind,
su Dbefifen, evfefien diefe von da an big jum Cintvitte falter Witterung
bag Fehlende an Giern.  Unter den frithreifen Najfen jind die Hervor:
vagendften dad Créve-cceur und dag Houndan-Huhn; ihnen nahe fommend
find dag IMinorca und dad italienifche Huhn; bei leberen aber beginnt
bic Gievablegung der jungen Hennen felten bevor fle dad Wlter von
41/, big 5 WMonaten erveicht Hhaben; alle andern Naffen find erft fpdter
veif qum Glevlegen. €8 ift heutigentagd nicht jchwer, anfangd uguijt
4-—5 MWonate alte junge Hennen bder genannten Raffen ju bejdaffen.
Wer Freude an der Aujzucht dev Kitcken hat, forge dafity, daf er beveitd
tm Mdry britten faffen fomn.  Dte jungen Frithbruthennen fonnen im
folgenden Frithjahre ald Crfal n den Rudhtftamm eingeftellt werden.
Ler fie anderweitiq vevwenden will, fiittere fie nad) Etntritt der falten
Sabredgeit Frdftig mit Frudpttornern.  Nad) fuvger Beit fiefern fie alddann
tojtliche Braten, Defonders dicjemigen dev uerft genannten betben Rafjen.

Pevwerfung dev unveifen Aepfel.

Sahrlih  gehen unfern  Objtyiidhtern  grofe Quantitaten unveifen
Fallobjtes nuislog wverloven. Entweder werden die unveifen epfel, die
burd) irgend weldhe Nrfache abgefallen find, nicht emmal aufgelefen, oder
fie wevden gefocht, auch) ungefocht ald Schmweinefutter vermwendet. Grofe
Borteile fonnen m diefer Verwertungdart jedenfalld nicht Iegen und
wurben dedhalb mit Recht jchon feit Jahren Verfudje gemad)t, eme nuis:
bringenbere LVevwendung ju finden. Bis jebt find aber bdie Criolge
nur teileife  befriedigend und ditvften i Vegug auf Majjenverwertung
nicht bejfere ju evwarten fein.

Aus reifeven Fritchten wurdbe Odrrobjt Hergeftellt. Weld) geringe
Qualitdt  ergielt wurde, Ilaft {ich denten, Ddenn um durd) Ddrren cine
gute Prdaferve herftellen i fonnen, bebarf man wohlaudgereiften Obites.

Veffer ift die Vevwertung Dder  nod) gritnen, jauven Falldpfel ju

Apfeljaft ober Upfelgelee.  Hiergu fonnen alle Aepfel, ohne WMirdjicht auf



SGorte, verwendet werden, fobald jie emmal bden Wpfelgerud) bejitsen.
Sie werden gqut gewajchen, nidht gejchalt, von Wurmftellen geveinigt und
je nach Der Grdfe in 4— 8 Stitfe gefdhnitten.  Mit fo viel Waffer,
paf Ddie Wepfelfchnite volljtandig bedectt find, werdben fle mun in einer
tupfernen, mefjingenen odber emaillievten Pfanne getodht, big yum Berfallen.
Hernad) wird die gange Wiaffe in ein feines Haavfieb gegofjen, um den
Saft, ohne 3u prejfjen, ablaufen u  lafjen.  Ver Vevwendung cined
leinenen Beuteld darf cin  gelinder Orud audgeiibt mwerden. Lev ge:
wonnene Saft wirh nodhmald mit Bucer gefodht und vechnet man pro
Liter 120—150 Gramm, Wihrend einem vievtelftindigen Kochen ijt
gut abujhdumen wund nad) dem Crfalten Dder aft in  guigereinigte
Slajdhen zu fitllen.  Nm die Entwidhung von Gdrvungd: und € dinunel-
pilzen 3u verhinbern, ift 8 rvatfam, nachdem ber Kovf nur ledyt aufgefetst,
jw  fterilifteren, . §. durd) Gvwdrmen bder Flajdhen famt Inhalt bis
wenigftend auf 70% C. die Gdvungd- und Krantheitderveger su toten.

Died  gefdhieht am Dbeften i einem etwad ticfen Topf, in welden
bte Flafdhen gejtellt weiden fonnen, Ein Velegen ded Vobend mit etwag
e oder Stroh) witd ein Springen ded8 Glafed hindern. Sind fie ca.
1/, Stunde in Fochendem Waffer geftanben, werden fie gut verforft,
verfact und jur WAufbewabhrung an einen iihlen Ort gebradt,

Wm  eigentlich Gelec zu evhalten, ift ein ftavfeves Einfodhen not:
wendig und hat die Verpadung tn Einmadygldjer oder Tdpfe warm 3u
gefchefen.  Xuftbichter Verfdhluf ift aud) Hier Hauptjade.

Auf obige Weife Dbeveteter Apfelfaft Bhalt mehreve Jahre, befitst
fchone Farbe und fann ald Kompot verwendet werden. Den Kindern ift
er, aufd Vrot gejtrichen, e gefunder Lecterbifjen.

Der im Veutel bletbende Riickitand aber wird durd) ein groferes
Sieb gedritcft und unter Veigabe von Ruder von Hausdfrauen vielfach
g Upfelmus beveitet,

Repepte,
Crprobt und gut dbefunden,

Hohnen eingumadien, Sdnisle javte Bohuen iemlich fein, nimm
auf ein ca. 21/, iter fafjended Vecken voll Bohnen 2 Hinde voll Saly
und mijche ¢8 qut tm die LVohnen, dann jdwefle einige Flajhen (mil
Alindholychen) und fitlle fofort ein, feftflopfend gut fitllen und vevtorten,
verftegeln.  Ste Balten fehr gut; nur muff dev Inbalt einer Flajde
auf einmal gebraud)t werben und etwad lingere Reit auffochen ald
gang frijche Bobnen.



@ine Rviftige Suppe. Die Lunge von einem Kdlbevgejdhlinge, fowie
pad Hery fhneidet man n Stiicke, feht Jie nadh) jauberem bwajchen mit
3—4 Shoppen Waffer zum Feuer. Nadhdem fie gefdhaumt, fiigt man
Wurgelvert, Salz, fowie etwad gangen Pfeffer hingu, und laft die Xunge
langfam (nicht vafdh) gar fochen. LWenn die Vrithe jur Halfte cingefodht
ift, gieft man’ fie durdh, vithrt fie mit audgequollener Serfte vecht flav
und [Gft fie damit pollendd fetmig fodhen; mit ywet, auch) wohl dret G-
gelben abgegogen, gieft man fie fiber die in Stitce gejdhnittene Lunge auf.

&

Ueber das Schilacdifen. Sdhladtet man fpat, etwa Enbde Februar
ober Mdry, fo Dalten fih die Sdjinfen nie o gut wie die der vov
Weihnadpten  gefdhladhteten Schweine, da die Raudjerfammer dann {dhon
sw warm with und miiffen daher bdie letsteven dann ftetd uerjt verbraudht
werden.  Hauptfache ift, daf die Sdhinfen erft an der Lujt, etwa adt
Tage, getronet werden, Ddamit der Raud) erft dann an jie fommt.
Rducherware, die naf i den wavrmen Raud) fommt, nimmt diefen nicht
auf, verdibt Tlercht davinm und wirh jauerlich und wverdorben jdhmecten.
Drefe auferfte Sovgfalt muf bejonderd bei Spictgand und Wurjt bead)tet
werben, bdie mit Tiichern vorfichtig getvocktnet und erft ehvad dem Rug
ausgefetst, ftetd lufttvocfen fein miifjen, che der Raud) an fic fommen darf,

e

Kalte Paftete jum Auffdneiden als Fleildhbeilage. o Kilo Schweine:
fletf) wird 12 Stunben in Weild) gelegt, gehautet und mit 625 Gramm
Luftipect und 3 Savdellen fein gehackt. Agdann dampft man 2 geviebene
Awiebeln 1 2 Lofjeln gefdhabtem Yuftjpect weich und hell, [aft fie abEithlen,
permijdht fie mit ber eber und wiigt die Wafje mit Saly, geftofenem
- weifem Pleffer, 1 Loffel fein geviebenem Thymian und 4—5 fein gehackten,
in Butter weid) geddmpften Champignons, treibt alled durd) ein Sieb
und vithrt den Yebertetg vecht glatt, Dann dritdt man denfelben feft n
eine mit Spedfcheiben audgelegte Form, fo daf oben zwei Finger breit
vom Ranbe leer bletben, dectt Spectichetben itber die Majje, legt ein mit
Butter beftrichenes Papier Ddaviiber und (At die Pajtete 11/, Stunbden
au bain Marie in eimem mittelheifen Ofen (120 Grad) bacen. Wenn
bie Pajtete gar ift, legt man ecinen fleinen Porgellanteller davauf und
bejchwert denfelben mit cinem Gewicht, damit das Fett an die Oberflacde
fritt.  Wenn died gefchehen ift, nimmt man den Teller heraus, ldkt das
audgetvetene Fett auf dev Paftete ervftarren. Sobald dad Fett eine fejte
Dicke  bildet, fticht man mit einer Spicdnadel cinige Wale Hi§ auf den
Grund der Pajtete und laft die etwa entjtandene Fhitjigteit ablaufen.

*



Boneenkndodel. '/, Liter Dehl wivd mit lauer Diildh) und etwas
Saly dltnnflitffig gemadyt und dtber fiinf big jechd fettgerdjtete Semmeln,
bie man witcfelig gejdhnitten hat, gegofjen; man (ARt den gut abgeidhlagenen
Tetg eine Stunbe ftehen und jormt Knodel, die man m Salywajjer fodht.

@Briesbrei.  Vian viihrt ein ftavted Vievtelpjund Gried i fiedende
Milch etn und fodht 1hn ju einem dicten Vret, den man m eine Schiijjel
nimmt und verfithlen [aft.

Mehlpfannenkudien. 3w jwei Kuchen von mittlerer Srife vedhnet
man 3/, Lter feined MWehl, 2 bis 3 Gier, 1/, Yiter lauwarme IMild
und etwad Salz.  Tad weife der Gier wud u @c[)nu ge cI)IngLn
burd) die gut gerfihrte Maffe gegeben, leiht durchgezogen und je nach) Grdge
1 odber 2 Kuchen darvaus gebacken.

o
W

Lingev Brotchen, Aus dem Halbfingerdict ausgevollten Linger Torten:
tetge werden mit Deliebigen Fovmen fleine Brdtchen n vunder oder ovaler
Form oder in Oeftalt von Sternen, -Halbmonden u. dal. audgejtochen
oder fleine MNinge und Brebeln gebildet, welhe man diber etmem mit
Butter bejtreuten Papter aufd Badbledh feht, mit der Mefferipibe hin
und mwieder beftupft, ditnn mit gervithriem Gi beftreicht und Bucker davitber
itdubt,  ©te werden bet jhwadher Hike gebacfen.  Nadhbem fie aud dem
Ofen gefommen, fann man ein Deliebiged weifes &t oder von Ritvonen,
Pomevangen, Ehofolade 2c. davitber 3ichen oder fie aud) mit Cingemadytem
oder Marmelade beftveihen, mit femgefdhnittenen Biftagien bejtrenen unbd
bie mit Gt Dbejtrichenen tn Bactofen nodymald abtvoduen lafjen.

*

Makronen. Den Schnee von 4 Ciweif (Hleinere Cier geniigen)
vithrt man 1/, Stunde mit 1/, Pfund Buder, tut dann !/, Phund fein-
gevicbene Mandeln I)tngu und fet oo der Majfe mut dem Theeldfjel
Bleine Haufhen auf cin mit Wadhs beftrichenes Blech und backt fie, Do
nidht ju grofer Hige, fdhon gelb, Wenn fjie aug dem Ofen Fommen,
mufp man  dad GHIecf) crjt  ehwad ]tcf)ul laffen, Ddann [Bfen fid) die
Matronen letcht ab.

*

Anfbewalhvunyg des Mehles, JIm allgemeinen ijt e8 befannt, daf
Weehl, welches tn Fdjjern aufbewalrt ift, leicht etnen beftimmicn Geruch an-
nimmt, den fogenannten Fafgerud). Man Hat frither gemeint, daff trof
biefed Gerudhes ecin Verdorbenfein DHes Mehles nid)t eingetveten wdre.
Profeffor Polect ijt jedod) dev Anficht, daf diefer eigenartige Sevudh fdhon
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eine nachteilige Verdanberung ded Mehled angeige, die e§ fdhlechter uv
Teigbilbung geetgnet evideinen fafjfe.  Jn Saden halt fih dag Meh!
entjchiedent beffer, weil Hier ein leichterer Verfehr mit der Luft jtaitfinden
fann, der n Fafjern bedeutend erfchwert tft. W bejten it ein dftered
Wmfchiitteln Deg Mehled, damit die tnmeven Leile mit der Luft mehr n
Bevithrung fonuiren, wodurd) die Haltbarfeit bed Produtted erhdht wird.

@Gifenvifviol als Alitfel gegen HMotfen. Stiaubt man  getrodneten,
gepufverten Eifenvitriol in Pelywert oder Bolfter, jo follen diefelben
badurch abjolut gegen MWottenfrafy gefichert fein.  Dad Mittel auch bei
Rletbern anguwwenden, 1t nicht bejonderd fehr gu empfehlen, weil bei
einem etwatgen Nafwerden der Kletber die Cntftehung von Fleen nicht
audgejchloffen evfdheint, La dad Publifum gewdhnt jer, dafy alle Wotten-
mittel einen {harfen Geruch) befiken, fo empfiehlt ber ,Jntern. phavm.
Gen.-Ang.” den Eifenvitviol ju parfimieven und ihm behufd leidhterer
Bevtetlung  etwa 30 Progent Injeftenpulver  beizumijdhen, wodurd) Ddic
Wirtfamteit nur erhdht werdben famn.  Dag Pulver wird iiber die zu
f(f)i'lig;tnbut Sachen verftdubt und alddann mitteljt einer weichen Biivjte
durd) leichted Ueberjtveichen gegen die ﬁaax«, refp. Wolle mbglicht m die
Stoffe hineingebradht.

Prifung dev HBausleife. UWm gewdhnliche Haudjeife auf ihren Nein-
gealt su  pritfen, wiegt man 125 Srvamm genau ab, {dhabt ober
sevfdhneidet diefes Stitfchen Seife und ldft e8 m 1/, Liter Waffer, dem
eine Handvoll Kodjaly jugefest ift, auffieden, aber nidht iiberfteigen.
Die Wjung lafje man tn Gefdf crfalten und jdhneide dann die Seife,
bie fih oben abgefest hat, Hevaus. Nad) Fejtjtellung ihres Sewichtes,
fann man aud dem 1lntely'c[)iebc die Stdrte ded Rujatied beftimmen,
welcher eigentlich nicht tn die Seife gef)mte

*

Binnkvant it nicht nur ein qrofed Neiniqungdmittel fiir Binn, jonbern
aud) fiv Gmaille: und Gifengejdhivy, fowie fiir Steingut, Glad und
Porzellan, Dad mit fprudelndem Waffer angebrithte Kraut veinigt unter
Bujab vor etwas Soda, tm Notfall mit ein wenig feinem (jogen. Silber:)
€and felbjt gany verfetteted und eingebrannted Kochgefchivr. Vet Porzellan
und Gladgevaten muf gwetmal mit fowem Waffer nachgefpiilt und der
Sand weggelafjen werden.  Vei andern Gegenjtanden geniigt einmaliged
Dadhipiilen, -



Am Feuer ju beleben. Ein vorsiigliches Mittel, um  matted idht
g frdftigem, hellem Aufbrennen oder um wverldjchende Kohlen wieder n
Gfut gu bringen, ift ein wenig Kolophonium, und follte dHaber jede Haus-
frau von diefen billigem, Teicht au'gubewahrenden Material tmmer cinen
tlemen Vorvat halten. Cin nufgrofed Stitcchen tn die vergehende Glut
geworfen, veidht hin, um in wenigen Sefunden alle Kohlen in hohe Glut
3w feten; dad Kolophonium fdymilgt und evgiet {ich Ddabet {iber da3
glimmenbe Feuerungdmaterial devgeftalt, daf Flamme und Hihe in fivgefter
Aeit gunehmen und damn fich gevawme Beit frdftig evhalten.

*

Sfavke Beviche von den Handen ju entfeenen. LWennt man  mit
jtavfriehenden Stoffen wie 3. B. Bijom, Oelen, Lebevtvan u. {. w.
jutun hat, jo evveiht man obengenanuten Rwec, wenn man die Hinde
nut gemalenem Senf veinigt,  Anch) Gevdtidhajten aller Art, Porsellan-
bitchien, Hovnmefjer, Loffel 2c., welde mit diefen ftart viedhenden Sub-
itangen in Berithrung famen, lajfen fich auf diefe Weife feiht veinigen.

@ntfecnung von Tinfenflechen, Um Tintenjlecten 3. B. aus einer
Decte ober aud dem Sofa uw entfernen, verfahre man wie folgt: Vermifde
100 Gramm Saljaure mit 1/, Liter Wajjfer und [Bfe 100 Srvamm
Rinnfaly davin auf. Mit diefer Flitffigteit befeuchte man die Flecten fo oft,
bi3 {ie verfdhmunden {ind. Die Stellen werden dann mit veinem Lajjer
abgejpiilt ober mit emem naffen Shwamm befeuchtet,  Diefe Flifjigleit
eigiet fich fiiv alle Tintenflecten,

@ntfeonung von Rofiflechen. Vet Weifwaven: Der Fleck wird
gritndlich mit Heifer, fongentvievter Weinfteinldjung behandelt, dann cbenjo
gritndlich) in taltem FluFwajjer ausgefdhmentt. Bei gefdrbten Stoffen in BVaunt:
wolle und Wolle: uf den Fleck wird ein Tropfen von einenr bHrennenden
Talglicht fallen gelafjen und beided in fongentrierter, phosphorfauver Natron-
[Bjung audgewajden.  Je dlter der Flect, defto grimdlicher muf gewajden
werden. Vet echtfarbigen Stoffen fann man Wemjduve oder Chlovtalf
amvenden. Bei Seibe und Wtlag: Vet fehr feinen Stoffen wird 8 faum
etwad Belfen; [aft ¢3 jedod) die Favbe 3, o wirh der Flet mit ftarfem
Effig befeuchtet, cine Beit lang mit Budenholzajde bedectt gelafjen unbd
endlich in jlavfem Seifemwafjer audgewajchen.

X

Fenftec[cheiben von @Delfaxbe ju veinigen. Die betreffende Stelle
with mit Spivitud ein: oder mehrere Male befeuchtet und mit einem Tud)
tichttg nachgerieben.

Rebaition und Verlag: Fran Elife "bnneggcriﬁ”é{.@;nen.
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