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Hanshaltungschule

PHanswirth/haftlide Gratisheilage der Hpweizer Franen-Jeitung,

ErTheint am Sriffen Souniag jeden WUlonatks.

St Gallen Yex. 2. Sebruar 1897

Sanftcine fir's hauslide Gk,

¢ Haudfraw und Nutter imponiert am weijten duvcd) wohlange-
%o bradite Sdyweigiomfett. Wenig reden und vieled tm Stillen be-
forgen, dad ijt ein Jaubermittel, weldhes jowohl dem Gatten die Hauslich=
feit angenehm madt, ald audy die Kinder am wirfjamijten Fur Ordnung
und Tdtigteit evzieht. Cin Wort ur vedhten Jeit, bet geetgneter Stimmung
wicft nehr, ald Hundert tn der Crregung des ugenblictes gejprodenc.
Die Fraw ijt threm Wejen nachy ur Pilegevin ded Friedend Deftimmt.
Sie bedarf dagu aber nicht dev Vetbiilfe von Fradinwen, Nacdybavinnen,
nicht etnmal ihrer nddhjten Vevwandten.  Swifchen Gatte und Gattin
it jede MitteBperfon itberflitfjig, ja jchadlich; ed jteht jhon fehr jehlinm,
wenn Giberhaupt mur der Gedanfe auftaudyt, daf jie i) nicht in jedem
Punfte gang allein jollten verjtandigen fhnuen. Walhrer Liebe muf in
diefer Veztehung alles miglich jein. J. B

Watvon in der fHauswirtldyaft.

S6E8 1t befanmt, dafp man Hit(fenfritchte duvch einen Sujas von
X9 fohlenfauvem Natvon rajdy weid) fochen famn. €8 beruht died
(ediglich auj der Cigenjdyaft des fohlenjauren Natrons, das Wafjer bom
Qalt 3u Defreier, weldher mit dem Lequmin ein fejted Gerinnjel bilden
witrde,  m Dejten beveitet man Crbjen ober anbderve Hitljenjritchte um
Qocdhen vov, indemt man fjie eine Nacht in faltem Waifer quellen [Gft,
das Wafjjer abgieft und die nodh) nafjfen Friichte an etnem warnten Ot
jftehen (dft. Der beginnende KetmungsprozeR locdert bie Vejtandteile der
Ditffenfritdhte, weldhe fidh) dann febhr feicht fochen faffen und viel von
dem Chavafter der frijchen Gemiife wiedergewinmnen.

AB Hilfsmittel, jauwer gewordene Nild) wieder braud)bar Fu
madyen, ijt dad fohlenjaure Natvon im Sommer vou Wert. Wan jebt
jo lange mefjerjpigenveife fohlenjauered Natvon zu der jouven Wild),

-~




6i3 diefe ihre natiivliche, alfalijche Bejdyaffenheit wieder erlangt hat, alfo
voted Lafumdpapier blau favbt.

Natvon betm Vaden 3u benupen. m dad Brot in feinem
Locteriverden i unterjtiigen und dad jogenannte uftreiben der Vack-
waven u fordern, fanun man jid) auc) eined gang unjchadlichen Miittels
bedienen, weldyes beveits alle Quyusbdcer bet der Vereitung feiner Vact-
waven, namentlic) weifer Pfefferniiffe, Biskuit und Kuchen, gern an-
wenden und dad die Haudfraw aud) mit LVovteil bet der Unmengung
threr Torvten, Kuchen und Klofteige gebraudhen fann. €8 bejteht némlic) in
fiinjtlicher Cntwicdlung von Kohlenfdure tm Teige durd) JujaB von
etiwad doppelfohlenjourvem Natron, dem einen Vejtandteile ded fduflichen
Braujepulvers. Durd) die Gdvung, weldje vom Sauerteige oder bev
Oberhefe tm Teige angevegt wird, werden die tm NMehle vorhandenen
SQucterteile tn Weingeift und Kobhlenjduve jeviept. Die letere nament-
(ich, a8 dad fliichtigjte Produft, treibt den Teig in BVlajeu auf und
bedingt fein ufgehen — durd) dag Eutweidhen diefer Kohlenjdure in
der Hite des Bacofensd entjteht damn die Dblajenartige Locferheit dex
BVackiwave,  Nian braud)t aber dieje Gdvung und die aud dem Juckey
hervorgehende Kohlenjiure gar nicht abguwarten, nanentlic) wenn man
jdgnell Dacten will, da dod) zur Gdrung inumer einige Jeit nidtig ijt.
Wean ninmmt 3 diefemt Bwede gar feine Hefe in den Teig, jondern
mengt denjelben mit doppelfohlenfarrem Natron an; diejer fejte, jalzige
Stoff wird ndmlid) in der Hite zerjest, jeine Kohlenjdure veift fic)
pont Natron, wovan jie gebunden ijt, (08, wird (uftfdrmig und treibt
den Teig Dlajenarvtig tn die Hihe; die Hige madyt die Blajen jofort
erftavvenr, und dad BVactwerf erfdjeint leichter und locker. Natitvlich ift
per damit angemengte Teig, wenn er geformt wird, nod) nidt aufge-
gangen, fondern fejt und fompatt; ein Kuchen mup veshalb verhilinis-
mifig flein geformt werden, da er fid) in der Ofenbibe erft gehbrig
entivicte(t und die Kohlenjdure erjt hier fchnell dag Wufgehen vermittelt,
Auch Dleibt dev etva Fugefehte Sucterjtoff tm Weehle ungerieht, da ex
nicht gdrt und dasd Vackwert Jchmectt jiiger. Wan fann aber dad Aufj-
gehen Des Teiged bor demt Vactenw Deveitds befdrbern duvd) cdhemijdye
Entbindung freier Kofhlenjduve. Dad Verfahren dabei ijt folgendes:
Nean mengt dad Neeh{ (bei Weifbactereien Weizenmeh() mit tnt Mivrfer feins
geviebenent, doppelfohlenfourenmt Natron vedht jorgfiltig zufammen, damit
Neehl und Jujab genaw miteinander vermifd)t werden. Dasd Verhdltnis
it: gt je 50 Gramm MNehl 2 Gramm Natron. Diefe Miifdhung mengt
man i eintem Teige und Fwar mit Wafjer, dag man vorher durd)
einige Tropfen gemwdhnlicher Salzjdure etwvad gefduert hat. Da aber
per Feig nicht flii)jtg werden davf, jondern gleic) die yum Formen ndtige,
bindende Cigenjdhaft befommen mup, jo Hat wan darnach) den allmdlh-
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lichen Wajferzujah, dev jid) aud) nad) dev Giite ded Wieh(es vidhtet, ab=
gumcejfent und anguproben.  Nan muf aber dad Wajjer ungefihr im
Lerhaltnilje von je 8 Lropfen Salzfdure auf 15 Granmm Wajjer (Oet
Noggen= oder Gervjtenmehl fann man dad Doppelte nehmen) faunern. Jft
per Teig fertig gefuetet, jo ftellt man thn einige Seit an einen warnen
Ort, damit die Salzjdurve beveitd anjange, auf das dent Mehle beiges
mifchte doppelfohlenjanre Natron gu wirken. Dag gejchieht ndmlicy, indem
pie ftivfere Salzjdure die jdhwdcdere Kohlenjdure ausd ihrer dyemijdjen

Berbindung mit dem Natvon forttveibt und jich an deven Stelle febt;
5 eutjteht daduvd) freie Kohlenjdure und falzjaured Natvon, ridtiger
Chlornatrium — leltered aber i)t Kochialz, welded mun mit dem Teige
gemijcht Dleibt und demjelben als Getwiivy dient. — Die freie Kohlen-
jdure tretbt mun bden Teig auf, welder dadburd) an Umfang unimmt
und ebenjo aufgeht, al8 wdre e durd) die gewdhnliche Gdvung ge-
jchehen. Vtun wird der Teig geformt, welcher fdhon eine grifere Form
nach) Bwed wund Gegenjtand evhalten fann und in den Ofen gebracht.
Was nod) nidht von der Salzjdure verwandelt wurde, dad wirtd jept
purc) die Hibe bewivtt; die jamtliche Kohlenjdure witd hevaudgetricben
und 8 DOleibt im (octern und pordjen Vacdwerfe von den gemadyten
Sujisen nichtd ald Kodhjaly zuviic, weldpes jich evit dhemijd) davin
bilbete. — Diefe Methode ijt aucd) fiiv Sdymwarzbrotteig geeignet, und
in manc’inn Gegenden wenden die BVdcter Deveitd diefelbe amn.

Sn fetnen Lurusbacteveien, wo die Gegenwart des Kodhjalzesd int
&CIQL nicht beliebt it und man itberhaupt andeve, edleve Ojctmuoc Funt
Teige mengt, benupt man jtatt ded fohlenjauren Natrond ein andeves
Weittel, wm die Hefe und Gdrvung u wmgehen; diefed Mittel ijt Lohlen-
jaures Wmmoniaf,  Dadjelbe ijt jo jlidhtiger Natur, daf es in der
Warme beveitd anfingt gu verfliegen, aljo den Teig blajig auftretbt, in
der Ofenhie aber jo glnglich entweicht, daf tm fertigen Backwerte
feine Spur mehr davon Furiickbleibt. Dasd Werfahren ijt folgendes:
Wan mengt dad fohlenjaurve mmoniaf mit demt feimen Niehle (und
jiar im Verhdltniffe von 8 Gramum Wmmoniaf auf je 50 Gramm
Meh() vedht genau miteinander, fept nad)y und nady jo viel (awwarmes
"Iﬁanu I)mon, 0i8 ber Teig formbar und bindend wivd und fept thn
einige Beit an eine warme Stelle; er wied jduell aujgehen, da das
fohlenjaurve mntoniaf jchon bei der magigen Wdavme anfingt, jidh Fu
verflitchtigen und den Teig blajig zu machen. Dann wird der geformie
Tetg tn den Vackofen gebracht, wo dag fohlenjaure Saly vollends in
die LQujt entweicht, und dad Vackwerf in jdhdner Locferheit und Leid)-
tigfeit auftreibt.

Gang aud demjelben Grunbde pilegent erfahrene Hausdjrauen ihren
Seinbdcereien etivad Weingetjt oder Rwm oder Avrat zuzufeBen, wo-



mit jie den Tetg anmadyen.  Auc) dieje Spivituofen entvetchen i dex
Hite und bldhen den Teig locter auf, wemn aud) Oet weitem nidht fo
friiftig, wie fohlenjanres numoniak. Die Vedenten, weldhe man gegen
die Anmwendung der tiinjthcden Jujapmittel vovyubringen gejud)t hat,
dafy jene Stoffe nicdht numer dhemijc) vein wdaven, dafy 3. V. die Salz-
jdurve rfenit enthalten tonne, jind nidht jutvefrend. Mt jolden Ves
penfen miite man alled beavqwihnen, wasd aug der Kiiche fommt, und
die langjdhrige Wnwendung jener Hilfdmittel im grofen hat nod) feine
Gefahren evtermen lajjen.

Gedampfte Genuife.

~ fatt Dev friiher vovwtegend gebvdudylichen Weethode, fajt alle Génuije
: erjt tn Salzwajjer abjufodyen veip. weid) 3u jieden und fi¢ dann
LL]t mit den {iblichen Juthaten fertig zu fochen, it man jebt mehr De-
jtrebt, die micht vorbher gejottenen (hcmuju su fchmoven und Fu ddmpien
und Fwav i gut vevjd)loyfenen Ko )geic jdhtrren. €8 bleibt jo die jpeziclle
Cigentiimlichteit eines jeden Gemiijes, jeine Kraft und jein Wohlgejdhmart
erhalten. tm die Gemiife auf dicje vt gqut Fuzubereiten, ijt ed diuvd)-
aus ndtig, daf nwr bejte wund vetnjchmectende FJuthaten daju genonmen
werden. Geddmpite Gemiije erfordern fait gav feinen Wiehlujat. Wird
jum Dimpfen Fett vevwendet, jo ijt jehr ju empfehlen, fury vor dem
Wnrichten noc) etn Stitckdhen frijcher, fiiger Vutter Dbeizugeben. Dex
Gejchmact devjelben bleibt dann angenehm vorhervicdhend. Jjt man in
per Lage, gany frijche wund gute Wrten von Gemiife mit dem vollen
Pilangenjaft erhalten ju founen, jo Dediivfen diefelben — Jofern jie in
gut gejdylofjenemt Tampfitopfe gefodht werden — nid)t nehr Waifer-
sufat, ald vom Wajdhen noc) davan hangt. Kohl= und Ritbenarten
fonnen auf bdiefe Weife gleidhiom in dad fodjende outt hineirigewajdyen
werden, mit dem ndtigen Salz, event. Jucer wund den gewiinjdhten Ge-
witvgen verfeher, tur fejtveridhloffenen Topfe jHl am Kodhen exhalten,
meift jhon nad) 25—30 Minuten jo wetcd) und 3avt jein, daf man fic
mit der Bunge erdriicten famn. Cine fiiv Wiivrge und Nabhrhaftigteit
bejonders vovteilhafte Veihitlfe gewdhrt Fleijchertratt in mdfiger Dojis.
Sam man aber gang frifhe wund jaftige Gemiife nicht haben, jo ibt
man nad) und nacdy einen Eleinen, etwa (Bifelvetfen Sujab von frijcder
Sleijh= ober Fleijchextvattbriihe, oder aud) Wajfer hingu — wag bes
jonderd Det jungen Gemiifen vielfad) borgegogen wird, wetl jede Witvge
peven frijdhes Wvoma Deecintrdchtigen fanun — etiva jo biel, wie dev
eigene "“’nft Detragen wiivbe. Die Hauptiadhe bet dev Jubereitung dex
®emiife, jowie beim %nd)cn itbevhaupt, it dic Sorgfalt und die Ge-
nauigeit, damn wird ein jeded Gevicht auc) bei dev cinfadyjten Subes
rethmg nac) jeiner vt jdymadhaft.
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Scyafsbraten wie Wild 3u bereifen.

@S‘?}*f;@a jedes Einlegen des Fleijdhes e cine jogen. BVeize, Jelbjt mur
b jauve Miild) demjelben Sidfte wnd Nahrungdwert centzicht, ob=
gletd) e3 Ddadfelbe tn erwiinjcdhter Weije nuivbe mad)t, jo ijt — wm
diefent fleptern Jwed ohne Verljt ju evveidhen — dad nad)folgende
Berfahren fehr zu empfehlen: MWean Defeuchte ein gut duvdygetlopites,
womdglich) jdhon mehreve Tage gejcdhlachtetes BVratemjtitcf (Keule odev
Ritcken) eines jungen fetten Schafes, nad)dem Haut und Fett vidllig
entfernt find, etiva 2—3 Wéal tn ALJtanden vevmitteljt cined Dreiten
Pinjel(d mit bejtem, verdiinmtem G]’]’iq'prit tachher mit eimem reinen
ZTuche wmbitllt und aufgehdngt, obder i ein qut Fugedecticd Gejchivy
gelegt (Email, Lovzellan, Steingut obder dergleichen, mur fein ST.II]JTL"
oder Supferverginntes) fann man dad Fleijd) viele Tage in Dejtem Bus
itande aujbeiwvahren, ¢& wird davon auferordentlich art und niivh.
Beim Aufhingen oder Cinlegen werden mit \cm Sletych fr'[]'r[)c oder (e-
troctnete Srvduter (Egdbragon, Thymian, BVajilifum und gejtofene Wadl)-
holderbeeven) eingelegt. LVor dent Kochen wird es (eicdht abgewajdjen,
wieder gut abgetvociet und gefpictt.  Die jum Spicen verwendeten
Sypeditreifen WAzt man vorber i einem Gemijd) vou geftoienem Ge-
wiivy alg: Lieffer, Wachholderbeeven, Nelfen, ehwad THymian . j. w.
Do wird das Fleijd) mit fein gejfopenemt Saly cnu]uubul und in
fochendem Fett von allen Setten vajd) angebraten, jo dafy fein Fleijd)-
jaft mebr auStveten famn. Ytun werden Fum B vaten abwed)shingdweiie
cinige Loffel Mahm und NRobwein Jugegeben; jede Jugabe nuf aber
wieder verfodjen, Devor weitered beigegeben wivd.  Daneben witd dev
Vraten mit der obenauf jdywimmtenden Fettjchicht fleipiq begojjen, fo
pafy er Fu jchiner brawner Favbe fommt  Wenn das Fleijd) gav ijt,
wird der Vraten tn einer “heipen Cajjerole an die Warme gejtellt. Die
Sauce wird entfettet, dag WUngebratene vou der Pfanue geldjt, nad
BVedarf mit etwad Wein oder Rabhm verldanjert, mit ehwas Citvonenjafjt
gewiivgt und nacdhdent fie nocd) etwad durdygefodht wurde, angervichtet.
Nan faoe jur Abwed)shung aud) vou geviebenent Weifbrot, Nabm,
etiigen 30"tuf)cncn Wadhholderbeeven und geviebenem Parmejantdje
cinent Vret awmadhen und mit diejent dad Vratenjtitet itberjtreicdhen, o8
betvdaufen und ur jchdnen Krujte braunen (ajjen.

Aezepte.
Crprobf und guf befunden,
Tifde anf englifde Ivf, Gut vovberveitete, in nicht ju qrofe, vedyt
gletchmdpige Stitcfe zevteilte Fijche, entiveder von ciner oder vbon mel:
reren Sorten jugleid) werden mit dem nitigen Saly, ehwa halb joviel




Sucker, Bieffer und ditungejdhnittenen Swiebelfchetben in einer Cafferole
georduet und mit weiffem, etiwva Fum dritten Teil mit Waifer vermijch-
tem Wein bis zu fnappem Uebevitehen bebectt; wenn’s fodht, auf etiva
5—6 Tajjen VBriihe 1Y2 Cigrof mit 2 ERbffeln Weehl vervvithrte jiife
Butter jtitchweife davin verteilt, unter ffterem [leichtem Schiitteln gav
gefocht und angevichtet. Dte dictlich eingefochte Briihe wird daviiber ge-
gojfen. Vet Verwendung verjdyiedener Fijchavten, die nidht alle gleidy-
jeitig gav werden, ift e8 ywedmipig, diefelben in cinem fladen Kod-
gejchive fo 3 orduen, dafy Ddie Onuft gav gewordenen leicht heraus-
genomutenn und dann auf der Schiijjel warm gehalten werden fonmen.
Cin joldes Fijdhgericht it jehr uumfl), aber dod) jebhr jdhmacthaft.

fHonlervievte Taure Jepfel nly ﬂumuntt Hierzu jind Trandparvents
dpfel am geetquetjten, die jovgfdltig gefchalt und [)C[[blClt werden.  Su
ein Phund Aepfel vecdhynet man */+ Piund Sucker, Y« Liter guten iweifen
LWein und Y+ Liter Wajfer. Wein, Wajjer und Sucter werben mitein-
ander aufs Fewer gejest, nad) BVelicben mit Vanille, imumetjtengel ober
Citronenvinde gewiivgt, einige Meimtten gefocdht und jtetd gut abge-
jdhdumt. Dann werdben die Wepfel Lage wum Lage davinmen - weid) gefod)t
(md)t su wetd)), jorgfiltig Stiict um Stitct herausgenomumen und jchin
in etnen trdenen Topf rvangiert. Jjt der Saft nody Fu diinm, jo daf ev
noch nicdht den Favden 3ieht, '[ﬁBt man ihn nod) ein wenig einfocyen.
Sonjt aber wird er gleidh nad) dem nrichten der Wepfel, je nad) Be-
(iecben mit ober obhne Gewiivy, daviiber gegojfen. Nad) dem Crfalten
wird ein mit Kivjdymaijer oder Nhum getvintted Stiickchen Pergament=
papier auj bdie Wepfel gelegt wnd der Topf mit Pergamentpapier feit
sugebunden.  Auf dieje Weije gefodhted Kompott ift Jehr Haltbar und
bietet Dem fetnjten Tijd) einen buraiiq'[id)en Dejjert.

Gediimpfies Rudfleifd. Ein oalth Stitct Rindfleifcy, 1V2 Pfund,
witd gejalzen, auf allen Seiten im Fett jdyon geld gebraten, abgefettet,
mit Fleijchbrithe oder warmem Wajfer und Weifwein oder audy gutem,
hellem Mioft Dbegoffen, cine HBwiebel, Y2 Lorbeevblatt, 3 Melfen und
einige Pieffertorier oder etivad Prefrer Deigefiigt, gut zugedectt und
wetd) geddmpft. un wird dad Fleijd) auf einer Platte an die Warvnte
gejtellt, ein Kaffeeldffel voll Kartoffelmehl oder Kochmehl Zu einem
Tetglt angertihrt, mit der Brithe vermijdht und gefodht, bid die Sauce
pict genug ijt, und bdiefe {iber dag Fleijch gegoifen.

Sroffdmitten. Weifbuotdhen werden in 1 Cm. dicke Scynitten ge-
{dnitten, in einen Ritdhliteig von Y2 Pfund Weehl, dret Eierm, Miild
und Salz getuntt und in BVutter ober Fett gebacken.
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Einfae Taftuadikiidhli, wei 03 drei Gier, ctivad Salz, einige
Liffel voll Weild) werden vertlopft und mit Mehl 31 einem dicten Teig
gerithrt, den man auf einen jauber gewajchenen Tijd) oder auf ein Wirt:
brett ninmt. Dann wallt man ihn aud, jdneidet ihn in vievedige Hand-
grofe Stiicte und bactt die Kiichli tn jchwinmmender Butter oder in Fett.

@eig su Obfkuden, 1> Prund Meh( wird auf dag Bactbrett genom:
men, etiva Y4 Phund Scymalz oder Butter mit etwad Saly dazu gethan,
serdritctt alled mit demt Wallholz, 018 man fein Fett mehr bemertt, thut
pann jauven Rahm — je dlter, dejto Dejjer — bagu, big der Teig Fum
Audwallen gut ijt. Bei Beeventfudhen und Steinobitfuchen jiebt man diinn
auj den Leig fetnr FerjtoBene Vrojamen und legt erjt dann die ents
jteinten Fritcdhte oder Veeven eng anetnander. Die Steinobitfucyen wer-
dent erjt furg vor bem Gebrauche mit Jucker bejtreut, anjonft der Frudyt-
jaft, durd) den Sucker u jliffjiig geworden, den Tetg Fu jtart eviveidt.

*

Gebakener Reis, 2> Phund Neis, 3 fleine Bwiebeln, feingehactt,
in ein Qiter Ml wund Wajjer iweid) gefodht. TWenn £iihl geworden,
werden 3 gejdhlagene Cier, ein Stiict Vutter, etwad Saly und feinge:
hactte Peterjilie dazu gethan und in ciner wmit Butter Dejtrichencen
Sdhiifjel eine halbe Stunbde gebacten.

*

Griesauflanf, Cin Liter Mild, Vs Piund an Eitronen abgeriebener
Bucter und etwad Weinbeeren werden zum Kodjen gebracht. Dann
viihrt man jo viel Gried in die Mild), 0i8 jie ordentlich dict wird, und
(Bt diefed gut auffochen. Wan vidtet den uflauf in cine mit faltem
Wajjer audgefpiilte Form an wund jHivat ihn vor dem Servieren auf

eine Platte.
*

Weinfduitten, Man {dneidet Brot in Schnitten und weicht fie
i Wein mit Sucter etn; ed foun aud) flaver, guter Meojt mit JGucker
dagu gemomuten werden. Dann backt man die Scnitten i Heifem
Sdymalz {dhon geld und bejtvent jie mit geftofenem Sucter und Zim-
met. Meber die gebactenen Schnitten wird, bevor man jie auf den Tijd)
gibt, etue Weinjauce gegojjern.

¥

Weinfanre, Man bringe in eine Dlejjingpfanne entweder ctvas
Waijer und Wein oder auc) guten flaven Weojt mit Bucker und etnem
Bimmetjtangeli, (@ft died ztemlic) lange fodjen, gibt nod) etwas Citvonen-
rinde daju und ridtet ed an. Diefe Weinjauce pat jowohl um Gries-
auflanf a8 aud) zu den Weinjdhuitten. Jum falten GrieSaujlauf wird
diec Sauce falt aufgetragen.
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Spedlaure 3 Hrant: und Hopfenlalat, DHalbausgebratene Spect-
witvfel (@Rt man feicht mit wenig Weehl und tleingehactten Zwiebeln
audvijten, vithrt died mit Vouillon, Ejjig, Saly und Piefrer Fu ctuer
feicht gebunderien Sauce, fodht e8 auf, frdjtigt es mit einigen Tropfen
vou Maggid Supperiviive und iibergicft damit dew-vorbeveiteten Salat.

Statt NVeehl faun ein Cigeld ald Bindemittel — nad) dem Anjfochen,
\muit e8 nidht gertnne — vevieudet werden.  Diefe Salatjauce cm-

pfiehlt jicd) namentlich in Crmangelung von gutem Oel auf dem Lande.
. Aus TH. Haslinger: ,Junggejellen= und Touvijten-Kodbirdh”.

*

Wert der Eierfdalen. Der Hohe NuBwert der Eievidalen wird
pon den meijten Menjcdhen nod) gar nicht genug gewiivdigt. Gewdhn-
{ich wirft man die Ciexfchalen fort, ohme 3u abuen, daf diejelben nod
i fehr wiplider Weife vevivendet werben timmen. Diefelben Dilden
namlicd)y, da jie jehr vetch) aun Kaltz und Phosphorialzen fiud, dem Futter
beigemijcht, ein gang vovsiigliches ahrmgsmittel fiir das Jungbiel).
Bu diefem Zweet pulveriviert man die Schalen und mijdht jie damn
unter dad fliv gewdhnlich geveichte Futter. Die Crjolge, welde mit
etnemt devavtig gemijchten Futter Letm Jichten von Kialbern, Fiillen 2.
erzielt werden, jimd devavt, daf der Wnfauf der Cicrjchalen feitens ber
Slichter bei Konditoven, Vicdern w §. w., welden dieje Cterydhalen als
ALFElle nur (dtig fallen, nicdht gemug empjohlen werden fann.

* :

iil.‘llllgllllg von Alabefier, Weian wijdt den WAlabafter Fuerjt mit

Seifemaijjer, dann mit veinent Wajjer; jind Fettjlede vorhanden, jo
betupft man diefe mit Tevpentindl. Odev man iibevjtreicht den Alabajter
mit einem Vret aud weifjem Ton, Seife und Wajjer, ARt diejen. ein-
trockent und wdajdt ihn nacd) einigen Tagen mit veimem Wajjer ab.
Ober man tiberfahrt den WAlabajter jdhnell mit etnem Lappen, den man
it etne Neijchung von 1 Teil @L‘i)mcfc[fﬁurc und 1,2 Teilen Wajjer
taudgt und wdfdht ihn doun mit veinem Waijjer ab. W nac) dem
NReintigen die Politur wieder hevgujtellen, veibt man den Wlabajter evit
mit Schachtelhalm ab, jhleift thn dann mit gebrawntem und in Waijer
geldjchtem Kalf wnd volleudet die Politur durcd) eine IMijhung von
Seifenivajjer und gefchlemmtent, fein gepulvertem Kalf,

%

Spicgel su puben. Gany fein pulberijierte Kreide wird mit Wafjer
angefenchtet, aufgetragen und der Spiegel dann mit etnem weichen Tud
abgerieben, ober mit Spivitus abgevieben und mit Wajd)blae nad)gepubt.

Juner gldngend, blant und vein
Weitjjen dte Gefdhivee jein;

Selbjt dag Hevvlichite L\)md)t
Sdnectt aug {dnug’gemt Teller md

Stedattion und Verlag: Frauw Elije Honegger in St Gallen.
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