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Rod-+ Banshaltuiigsjchule

Honmwirth(daftlice Grotisheiloge der hpweizer Frauen-Feitung,

CrTdheint am Oriffen Sonnfag jeden Tlonaks.

St. BGallen Ny, 5, Utat 1897

Das Linolewm als Bodenlag, defen Reiniqung wnd Evhaltung.

@ a8 Linolewm bejteht aud 3wei Hauptbeftandteilen, dent Leinfanteni’
b und demt Kovtholz, denen fleine Duantitdten Grwmmi, Harg und
berjchiedene Favbjtoffe ugejetst werben. Dasd zu diefem Jwed berivens
pete Kovfholz fommt meiftentei(d aud Wlgier, wird aber aud) vielfad)
pen Abfillen dev Piropfenfabrifen entwommen. Diefe werden von U=
veinfichfeiten befreit, tndem man bden davan anbaftenden Staub durd)
Lentilatoren fortbringt, die Steindhen w. d. m. hevausdjiebt wnd daw die
leichten KRortholzabfdlle zu Pulver evfleinert. Man hat verjucht, das
Kortholz duvd) Sdgejpidne, Torf, Gerberlohe w. §. w. Fu erfehen, aber
man erveichte mit diejen Stoffen weder die gleidhe Clajticitidt, nod) die
gleiche Dauerhaftigteit.

M Linolewm Fu fabrijieven, wird der Kovtholzjtaud mit etnem
Cemente gemijcht, weldher ausd oyydiertem Leinjamendl bejter Vejdyaffen=
hett Dejteht. Zu diejem Zweck erhipt moan lehtered hocdhgradig, indem
man e3 fortwdhrend wmriihrt und dabei evivdvmte Luft etnbldjt. Nad
einer geiijfen Jeit verdictt fid) dad Leinfamendl in joldher Weife, daf
man e§ in Faden audzichen forn, nachdem es evtaltet ijft. Dad ber-
gejtalt verhivtete Vel bilbet die Grundlage der meijten Linoleumteppicye
fitv Den Fujbodenbelag der Junenvdwme, bejonderd derjenigen, weldye
»Corticin® genanut werde.

Bei dem Dedructten Linolewm nupen fid) bet jtavfem Gebraud) die
favbigen Mujter ziemlich jchnell ab, und dasjelbe verliert dadurd) mehr
oder weniger jdnell fein guted Ausdjehen; dedhalb fam man in Cngland
auf den gang gejunden Gedanfen, unverwiijtliche Nujter Herzujtellen,
indent man dad Linoleummojaif oder JInlaidlinoleum erfand. Diefesd
Sabrifat ftellt man durd) Velegen ded Grundgewebes mit Stitcken ver=
jchieden gefdrbter und geformter Linolewmmaije her, oder man ftanzt
joldge Linolewmmaije in DVajtern aud und fitllt die Fwijdhenvaume mit
anderd gefdrbten, audgejtanzten Linolewmijiguren,
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inoleumgranit entjteht dadurd), daf man verjdhicden gefarbte
Linoleumplatten zu Vlbcen veveinigt, diefe tn fleine Teile erfdhneidet
und auf bad Grundgewebe aufwalt.

Dad Linolewm in jeiner heutigen Form bejteht evjt feit ungefabhr
bievzig Jahren. Der Criinder dedjelben ijt der Englander Frederict
Walton, der jid) 1860 Verbefferungen tn der Firnidfabrifation paten-
tieven (ie, weldje die Grundlage der Linoleumfabritation bilden.

AB Bodenbelag 1jt dad Linoleum, hauptjddhlich dasd Kovtlinolewm,
gang unjdydpbar. €8 fann mehrmald des Taged feudht aufgenommen
werden und jaugt dod) feine Feuchtigeit ein, jo. dak e moglid) ift, ecin
Sinumer damit volljtindig jftaubfret ju halten. Linolewm (Gt fid) jehr
leicht Dedinfizieven; e3-ijt duBerjt leicht zu veinigen und it dall=
dimpfend. RKorflinoleum Hhalt nidht nur jede vom Voden fommende
Feuchtigteit ab, jondern €8 ift aud) fehr angenehm und warm Fu be-
treten.  Bur Ronjervierung ded Linolewms empfiehlt ed jich, dadjelbe
bon Wodye 3u Wode eimmal einjufetten und Fwar mit dem fogenann:
ten Linolewmfett. Dad Linolewm exhdlt daduvcd) jein frijches Wusjehen
und jeine Gejdymeidigleit. Bor dem Cinfetten muP dad Linolewm mit
faltem oder lanem Waifer abgewajdhen und jouber nachgetvoctnet wer-
pen, dann trigt man dbad Fett mit einem veinen, weichen, wollenen
Lappen gang ditnn auf. Dad da und dovt gebrdud)liche Wichjen und
Blodjen bded Linoleums ift nidht ftatthaft, denm e leidet unter diefer
Behandblung gang empfindlid). Fliv Kinberzimmer, Scdlafzimmer und
Baderdume gibt e8 feinen bejjern Bodenbelag, ald Kovflinolewm.

Gifenthaltige Erex.

gj\? eDevmann weify heutzutage, welde widhtige Nolle dad Eifen in dex
(;\@52 Sufammenjeung unjeved Bluted jpielt und daf viele Kranthetten
mur auf einen Wangel an Eijen tn diefem Fuviictufithren jind: ebenjo
hat fid) aber aud) die Crfenntnid Vabhn gebrodhen, daf e8 fehr jdpwierig
ift, bem Kbrper dad Cifen jo zuzufithren, dafy dasfelbe aud) wirklidy
afjimiliert und in dad Blut tfibergefiihrt wird. Selbjt die meijten ovgas
nijhen Cijenprapavate jpalten fidh) Haufig im Nagen und wird deven
Cijengehalt wieder audgejchieden. JIn gang eigenartiger Form will nun
ein franzdjifdjer vzt und Naturforider ein organijded Eijenpriparvat
bieten, ndmlid) in der von etfenhaltigen Hithneveiern. Devjelbe fand
némlid), daB der Ovganidmus der Hennen bhinjichtlich der Afjimilierung
bon Cifenpridpavaten nicht jo Ddifficil ie der menjdhliche ijt, jondern
gewijjermaBen jogar Eifen im Ueberjdhuife aufnimmt. Der betveffende
dovidjer erveichte feinen Bwed in der Weife, dafy er feinen Verjud)-
henmen jeder tdglich zehn Kormer Gerfte unter dasd Futter mijdhte,
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welded Getreide in der Lojung geetgneter Cifenprdpavate eingeweid)t
worden war. Sdhon die nad) wenigen Tagen gelegten Eier jeigten ein
jehr eifenbaltiges Albumin, weldyes nach) den Verjuchen, die jenmer Wzt
bet Patienten anjtellte, die gitnftigiten Rejultate ergab.

der Dpargel.

s o bet den Ulten wavr der Spavgel ein gejuchter Lecferbifjen.
j Bet den vimijchen Schriftjtellern Cato, Columella, Pliniugd und
Balladiug findet man nac) Prof. Fijdher-Venzon (Ultbeutjde Garten-
flova, 1894) jebr genaue ngaben iiber die Spargelfultur. Damals
machte man die Sadje genan jo wic jept. Nad) Columella werben bdie
aud Santen gezogenen Pilangen nad) zwet Jahren, wenn jid) ein ordent=
(iches Wurgelgeflecht gebildet hat, verfelt und wenigitend ein Jahr lang
gejchont, damit die Wurgeln ordentlich) fortivachjen fonnen. Columella
(wm 50 n. Chr.) evvdhnt itbrigend zwet Spavgelarten, den Gartenjpavgel
und jemen, den die Landleute  corruda® nemnen. Died ift wahridyeinlic
der Deveitd bon Theophrajt (7 386 v. Chr.) evivdhnte {pipbldttrige Spavgel
(Asparagus acutifolius), Der in Griechenland wnd Jtalien wild wdd)ijt;
feine avten und wobhlfchmecdenden Triebe werben in beiben Ldndern
gern gegejjen.  Aucd) die wilde Form ded Gavtenfparvgeld (Asparagus
officinalis) 1irD noc) jebt, 3. B. tn Siidtivol, von mandyen hher gejtellt,
ald die zahme. Cato (der Welteve), deffen Wngaben iiber die Spavgel-
fultur (in etnem Werte iitber Dden Wcterbau) die dltejten jind, bie wiv
bejien, (aft die aud Samen gegogenen Pilangen 9—10 Jabhre jtehen;
erjt dann jeBt er jte um. €8 ijt DemervtenSert, daf man bheute be= -
ginut, diefelbe Avt der Kultur anguwenden, die dex exjte befannte Spargel-
lichter vor mehr als 2000 Jabhren angewandt und bejdjrieben hat. Die
Spargel, weldje die Alten zogen, ftanden an Grife den heutigen nidyt
nac). Pliniud jagt an einer Stelle, wo er iiber die Feinjcymecderet der
Reidhen eifert: ,Die Natur gab und wilden Spargel, damit fid) ein
jeder davon audftecjen tonne; dod) jiehe, da hat man gemdiijteten Spargel,
und in Ravenna wiegen dret Sl ein Prund.”  Auf den Wandmalereien
bon Pompeji find aud) eine ganze MNeihe von Jier= und Nubpflangen,
pon Blunten und Fritchten mit grofer Treue wiedergegeben. Der Spargel
fehlt davunter nicht. Cr findet jid) nad) Orazio Comes in einem BViinbdel
von dicfen Stengeln tm Speijezimmer des Haujed ,Der Habhn“. Nad)
K. . Stang war der Spavgel wegen der Leidytigleit, mit dev ex gefodt
und zubeveitet wird, bet den Alten dad Sinnbild der jdnellen Ve-
endigung und Vollbringung einer Sacdhe. Kaifer Augujtud pilegte
daber von jeder feidhten und gejchwind abzuthuenden Sadye jpricdywdrtlid)
g jagen: Sie wird gejdpvinder ald ein Spargel gefodht jein. Jm
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Mittelalter it die Spavgelfultur in Deutjdhland fehr geving gewefen,
jedenfall fehlt e8 an Nadyrichten; e it nicht jicher, ob dev bon Albertus
Magnus angefiihrte  sparagus® wirtlic) unjerm Spavgel entjpricht.
Sparael aufyubewalren. Jn der Spavgeljaifon, in der ivir und
gegemivdrtig ja befinden, faun man allerfei Miethoden, den Spargel
aufzubewabren, beobadhten. Die allerjdhlechteite Miethode ijt jedenfalls,
bent Spargel in Waijfer zu legen, er wird dann jo griindlid) andge-
wiffert, dafi von dem djarvafterijtijhen Spargelavoma nicht mehr die
JNede jein famn, er wird dielmehr ,wajferfaul”. Bei den Kaufleuten
und Handlern, welde Spargel verfaufen, muf man entjchieden davauf
pringen, dafy derfelbe {iberhaupt gar nicht tn Waijer gelegen Hat. Un=
veelle Handler legen natitvlicd) den Spargel abfidhtlich tn Waifer, damit
fein. Gewicht vermehrt wirh. Jjt man gendtigt, den Spargel tagelang
aufzubemwahren, jo pacte man ihn an einem fihlen Ovt in mdRlg feud)-
tet Sand oder jdhlage ihn i ein veined feuchted Tud). — Wlle Wrten
von Aufbewabhrung jind aber nur ein Notbehelf; am bejten jchnrectt dex
Spargel jedenfalld, wemn er frijfd) geftochen oder etiva einen Lag alt ift.

Scyweinefleifch bei Hike anfubewabren,

@ie Sdyeine werden nad) Somnenuntergang gejchlachtet.  Alles
wad nidt gepdelt werden fann, wandert in den Cigjchrant und
i)t tn groBen Haushaltungen wohl leicht in den nddjten Tagen 3u ver-
werten. Dad Fletfd) wird warm Ferhackt, wie man gewdhnt ift, Scdiweine
sit gerlegen. un veibt man die vier Schinfen mit etner Mijchung von
ein Kilo Kodhfalz, 125 Gramm Salpeter und einer Handboll grob ge-
jtogenent Pieffer und Newwiivy ein, dod) muf die Mijchung o heify .
fet, al8 man fie auf der Hand erleiden fann, und muf volljtindig
eingerieben werben.  Bum Kodfleijch), Spect, Ritcken, Kopf, Wamme
nehme man ein Kilo Salz und Gewiivy nad) Belieben, aber feinen
Salpeter. Died wird nmun fejt in Potelfiijer gepacdt, die Schinfen unten.
Am ndd)jten Tage dasdfelbe Verfahren mit derfelben Quantitit Salz
. §. ., aber mwieder fehr heif. Wm dritten Tage foftet man die Briihe.
Scymectt fie jdarf, jo veibt man blof mit der Briihe ab, jonft nimmt
man nod) heiBed Saly zum Wbvetben. Den nddyjten Tag wandert dad
Sletfch) in die Naudperfamumer wund witd Tag und Nacdyt gerdudhert.
Wenn alled piinftlid) audgefiihrt wird, jo fann man nad) fed)s Tagen,
bom Sdlachttage ab gevedynet, javten, fojtlichen Schinten Fur Tafel
geben. Vet grofer Hite ift Nadytavbeit, jorgjanes Verdecten des Fletjc)es
mit veinen Tiidhern und Wufbewahrung im dunfeln Keller Crfordernis.
Jm Winter bet Kilte t1iber drei Grad it e8 unaudfithrbayr, weil dasd
Sleifch) zu fdynell abfiihtt.
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Regzepte.
Crprobt und gut befunden,

Falfder Hofe, 1 Rilogramm zavted Rindfleifd) aud der Keule
witd mit Yz KRilogramm Scyweinefleifd) und 250 Gramm frijdyem Spedt
fein gebackt, mit 120 Grvamm in Fleijch)=-Crtvatt-Bouillon geweid)tem,
wieder ausgedriicttemt und fein geviebenem Weigbrod, mit Salz, Biefjer,
L €, 2 Dottern und 3 CRBffel jouvem Rabhm gemijdht und mit einigen
gejtoenen Tritffeln und 1 fletnen geriebemen Swiebel gewiirzt. Von
diefer Majje formt man 1 Hajenciicten, bejtreut thn mit Semmelfrumen
und brdt ihn mit Butter im Bratofen, gulebt mit etwasd NRabhm begoifen,
langjam tn 1 Shumde gav. Nadhdem der Vraten vermitteljt eines grofen
Sdyaumldifels3 aud bder Pranne genommen ijt, fodht man von bem
Bratenjap mit fraftiger Fletfjhbriihe eine fraftige Sauce, weldje vov
pem Anvichten durd) ein Sieb gegoffen vivd.

*

Sthweinariiken auf framfifde Avt, Man entfernt dad meifte Fett,
jalzt den Miicfen und legt ihn in eine Bratpfanne mit brauner Butter,
fitgt fletne abgegogene Bivtebeln, fleine gefdhilte Kavtoffeln und in
Bicrtel geteilte jduerliche Wepfel bhingu, brdt den Braten im Ofen
/2 Stunbe, giept 2 Liter Fletijd)briihe aus Liebigs Fleijdh-Cytraft an
und diinjtet den Vraten nod) L bid L' Stunden. Dann vidytet man
b, numgeben von Jwiebeln, Kavtofjeln und Wepfeln, auf flader Sdyiijjel
an, verdictt die Bratenbriihe mit Ravtoffelmehl, verfodht jie mit 1 Glad
WeiBwein und reicdht jie zu dem Braten.

*

Dawiger Apfelmuf, Man fodht mit Weifwein, Sucker und Eitvonen-
jchale wie gewdbhnulich) ein guted Apfelmuf, fillt e abwed)felnd mit .
Sdidhten von gericbenem LPumpernickel, denw man mit Jucker und ge-
viebenenr Mandeln vermijchte, in eine Gladjdhale. Die obevite Schicht
muf aud Wpfelmuf beftehen, die man beim Wnvidyten mit dicem, ge=
jiigtem Rabhm Dbelegt.

Suppe wit Gefliigelklifden. Bon gebratenem Gefligel (Bt man
alled Fletfd)y und Hadt e8 mit 250 Granmm Favtem Kalbfleijch nebit
125 Gramm frijhem Spect oder Kalb3uierenfett vedyt fein. Die Knodhen
Ded Gejlitgel3 werden zerhauen, mit Suppemvurzeln audgefocht.  Nit
weifer Wiehljcdhmige von 2 ERBfeln fetnem Mehl und BVutter und dex
Gefliigelbrithe fodht man eine ditnnjeimige Suppe, falzt und trdaftigt jie
mit Liebigd Fleifch-Crtratt und giet jie duvd) eim Sieb. Lon dem ge-
hackten Fletjche viihrt man mit 2 Ciern, 2 CRBffel jauvem Rahm, Salj
und Nudtatnuf nebjit 30 Gramm Senumelbrifelt eine feine Farce,
formt RoBcdhen davausd und fodt jie in der Suppe gar.

r
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Spavaelbrodden. Man fodht die jarten Teile der in Stiicte ge-
jhnittenen Spargel in Salzwajfer gar. Dann jdymwit man 20 Granm
Neehl in 50 Gramm Butter hellgeld, verfodht die Cinbrenne mit dem
nitigen Spavgelvajjer, wiivgt jie mit etwad Petevjitie und frdftigt fie
mit Fletjch-Crivaft, erhipt den Spavgel alddann tn der Sauce, quirlt
diefe mit 4 Cidottern ab und ftellt dad Spavgelgemiife heif. Kleine
(angliche Brodehen Hohlt man aus, fiillt jie mit den Spavgeln, bindet
pen Dectel mit Faden fejt, wetdht die Brodcdhen etnige Minuten in Mild)
und Dbact jie in Sdymelzbutter lidhtbran,

*

Tewvenbraten mit Havtoffeln,  Cine enthiutete Nindslende flopft
und jpictt man, legt jie damn in die LPianme mit vetdhlicher brauney
Butter, begieBt jie mit (epterer und jchlieRt den wicht 3u jchwad) gebeizten
Ofen, um jie in Jeit von 1 Stunde unter fleifigem Begiefen mit dev
Butter gav zu bvaten. Y+ Stunde vor dem Garjein ded Vratens be-
jtrent man thn mit etivad feinem Saly, vidtet thn Fulept in Halber
Fundung auf einer Schiiffel an und fitllt die leeve Mitte mit fleinen
vof) gebratenen Ravtdifelchen. Mt etnem Theeldffel gebratenem Mieht,
Waffer und 1 Mejferipite Lebigs Fletjd)-Crivatt wivd zuleht vajd) die
Sauce gefodht und nebenher geveidt. '

*

Fifhfalat, 3u diefem fann man gefodhte Siipoaijerfifdhe jeder Art
Denugen.  Dag Fletfd) wird aud Haut und Grdten gejudgt, mit Effig,
feinem Oel, Preffer und Salz gemijdht, in einer Schale angevidhtet und
mit fraufer frifcher Petevjilie garniert. Findet man den Eifig zu jdharf,
jo fann ev FwedmaBig mit ehiwvad BVouillon verdiinnt werden. Dex Eijig
bon eingemachten “Phejfevgurfen ecignet jich) vovzitglicd) zu allem Salat.

%

Shelfifty in Cayenuefance, Bei ftarfem Gevud) empfichlt e3 fidy,
pen Sdjellftjch exjt einige Seit tn frijdpes Waijjer zu bringen. Wenn
ev gejchuppt, gemwajdjen und gejalzen ijt, wird er gany — oder ein
guibBerer in Stitcte geteilt — in Salzwajjer gav gefod)t, bejtehungs-
weife an heier Herdjtelle 10—15 Miinuten nur 3iehen gelajjen. Dem
Waffer wird, wenn e8 ju fodjen beginnt, ein Gladden Weinefjig i
gefest, dann unmittelbar der Fijd) eingelegt. Unterdefjen exhipt man
fitv einen etwa 2 Piund jdyweren Fijdh 75 Granum Butter, vijtet davin
L CRlbffel feingejchnittene Swiebel blaBgeld, gibt 2 Mefferipipen dchten
Cayennepfeffer dagu und giept nad) und nach Y+ Liter Rahm davan. it
pie Sauce dictlic) eingefocht, wird fie mit ehwasd Fijchjud verdiinnt, ange-
nehm gejalzen, mit Citvonenjaft gejduert, nodymals aufgefocht, dann mit
einigen. Trvopfen ,Maggi” im Gejdymact gehoben, ifiber den mit frijc
abgefochten Kartoffeljdhnien garnierten Fifd) gegoijen. Th. 9.
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Leberpnin, 1 Ritogramm gehautete Qalbdleber wird mit 200 Gr.
frijdhem Schwetnefleiid) feingewiegt, mit etntgen tn Butter gejdywipten
feinen Chalotten, 5 Cidottern, gericbenem LParvmefantije, /2 Theelbffel
Liebigd Fletjch-Crtratt und dem nitigen MRetbbrod vermijdht, gejalzen
und mit dem fteifen CiweiBidhnee verviihrt. Die Mafje fiillt man in
eine audgejtrichene Fovm, fodht den Pain 2 Stunden, jtitvzt thi und
jerbiert thn nad) dem CErfalten mit etner Capernjauce,

*

Ungarifde Gulyafdiuppe, Originalvezept von Nacza Kifaffzony.
5 Perfonen. Vereihungddauer 1Y+ Stunde. 2 Phund {dydnes jaftiges
Ochfenjleifch, ein miivbes Schwansftiict, Brujtfern oder Jwerdyrippe
jdhnetdet man in Portionenjtiicte. JIn wei Wallnufgrof bejtem heifem
Sdywetnefett vijtet man 2 ERloffel in fleine Wiirfel gejcdhnittene Fwie-
beln fenmntelgelb, gibt das Fleifd) daju und (Eft e3 auf bLeiben Seiten
jchon anbraten. Dann gieft man 3 Liter focdjendes Wajjer dariiber,
jdhnetdet gelbe Nitben, Peterjiliemwurzeln, Sellerie, weife Miiben und
Kohlraben wie zu Julienne in ldngliche Streifdjen, wdjcht die Gemiife
(etnen Guppenteller voll) in frijdhem Waijjer und giebt jie Fu dem
Sletfd) nebjt einer Mefjeripie Paprifa und einem ERB{fel voll Sal3.
10 Minuten vor dem Wnvichten {dyneide man 4 Kavtoffeln in BVievtel
und fodje jie mit.  Cin jteifer Bauern-Nudelteig aud einem Ei, einer
Sandvoll Neehl und wenig Waijer wird mefjervitctendict audgemwaltt, in
{dhriage Wiirfel gejchnitten und 5 Minuten in der Suppe mitgetod)t.
Diefe wird bann mit 2 Theeldifelchen Suppeniviivje angejdhmedtt und
mit dem Fletfd) sujammen ferviert. — Wie im franzbdiifhen National-
gericht, dbem ,Pot an feu®, hat man in diefem Geridhte @uppc Sletjch
und Bujpeife gletczeitig.

*

FTomatenfnppe. 4 oder 5 Tomatendpfel werden gewajden, gars
geddmpft und durd) ein Sieb geviihrt. Jn einem andern Topf wird
Heid gefodht und mit BVouillon und Gewiirz, die Tomaten hingugethan
und nodymals aufgefodht.  Dann wird die Suppe mit € und Salhne
abgequir(t und mit feiner Peterjilie angeridytet.

Herfiellung von Ravtoffelfiarke, Jn fparfamen Haushaltungen auf
dem Lande Dbeveitet man die Kavtoffeljtavte befanntlich jelbjt, tndent man
die Ravtoffeln jauber jdhdlt, auf etnem NReibeijen veibt, zu der geriebenen
Maffe etwa fiinfmal jo viel Waffer giept und dad Gange durd) dad
Seihtudy chlagt. Der darausd gewonnene Bodenjap wird nod) einige-
male mit Wajfer gejchlemmt und ift julept zum Gebraud) fertiger
Stivtertictitand. Weniger befannt ijt aber, daf die von dbem Stirte-
sujai abgegojjene Fhifjigteit gefodht und evfaltet ald Seife Fur Wijd)e
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berméndet werden fanm. Namentlid) joll diefed Kavtoffelivaifer vovsiiglic
fiiv gefdrbte Sachen anwendbar jein, da e8 nicht tm mindejten die Farbe
angreift. Seidengeug joll durd) Kavtoffelivaifer Glang und Steife guriict:
erhalten, wenn ed nidht in anderm Wajjer nad)gejpiilt wird. Cin Verjud)
mit diejem Miittel ijt den Hausdfrauen jedenjalls i empiehlen, da das-
jelbe ja iiberdied nicht mit groBen Kojten berfniipft ijt.

*

Jum Gindlen der FuBbiden Hat fich folgende Mifchung fehr gut
bewdhrt: Auf 142 Kilogramm rohesd Leindl nimmt man 500 Granm
Terpentin, viihrt beided durdjeinander und veibt den Voden mit einem
wollenen Lappen tiidtig ein. 2—3 Tage lang darf dad Jimnter nad)-
her nidht Detveten werden. Diefe Mijchung havzt nicht, und es foun fiiv
pie Sufunft der Boden gany wie Pavquet Dehandelt werden. Will man
pies nicht, fo Dejtveiche man ihn fpdter wieder etmmal auf obige Weife.

*

Eiw Tehr gutes Hlumdwafer echdalt man, wenn man je 5 Gramm
port folgenden Subjtangen in einen Liter Kornbrvanntwein thut und
bolle dret Wocdhen an der Spnne oder einem jehr warmen Orte ftehen
(agt: Anid, Chinavinde, Nelfen, SBinumt, Myrehen, Cocdhenille und
Llefrermiingol.

*

Das Robroefledit bei Stiiklew wivd wieder fteaff und fejt, wemn
man den Stubhl jtitezt, dad Rohrgefledht mit gang Heifem Wajjer mittels
eined Sd)wammed vedht griindlic) anfeuchtet und abwdjdyt, jo daf jich
pag Robrgeflecht titchtig mit Wajjer anjaugen fann., Hievauf jtellt man
pen Stuhl in die freie Luft oder nocd) Dejfer in jdharvfe Bugluft und
(@Bt thn trodnen.

*

Uw fdpwarze Spiben su wafden, fo dafy dicfelben jdhwary wnd jteif
werden, berfabhre man wie folgt: WVan wajde die Spiben, nadhdem fjie
jovgfdltig audgebiivjtet jind, tn gutem BVraunbier mit einem geringen
Sujap von Spivitus, driicte fie leicht Zwijdhen den Hanben aud und
glitte jie zwijdhen Seidenpapier troden. Die Spiben werden durd)
piefed Verfabhren ivie newu.

e Borkpapfen luftdidt fdpliekend su madjen (egt man diefelben
eintge Stunben in eine auf 44—48 Grad Celfiud erviwdarmte Lijung
mit 15 Gramm Gelatine oder gutem Leim wund 24 Grvamm Glpzerin
i 12 Liter Wafjjer und trocnet jie davauf. Sollen die Zapfen gegen
Sauren und anbdere Chemifalien mwiderjtandsfihig gemacht werden, fo
tednft man fie mit einer auf 40 Gradb Celjtus evmwdrmten Mijdung
bon 2 Teilen Vajeline und 7 Teilen Pavaffin.

Redaftion und B vl : Frau €lije HYonegger in St. Gallen,
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