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Powswirthaftlide Guotisbeilage dex Hyweizer Franen-Beituug.

Evffeint am Oriffen Honnfag jeben Alonafs.

St. Ballen Jev. 10. @Ottober 1897

Der Frithfiickstrank unfever Kinder,

‘ u"muﬂd) flebt in fetnen Gitten und Gewobhnheiten am Herge-
2 bracdhten. Den Cigentitmlichteiten, die und dad CElternhaus mit
s Qeben giebt, vermdgen wiv ung nidht leicdht Fu entzichen; tm Gegen-
teil, wiv fiihlen ung glitctlich in der Befolgung derjelben, fie jind unjer
| @tu'[g,, unjere Freude. JIn diefer Veziehung jind alle mehr ober weniger
fonjevvativ, o bderjcdhiedenartig auc) jomjt die Metnungen jein migen.
Wit demt Schivnen und Guten, dad wir von dort {ibernonmmen, exbt
jich mm aber auch vielfad) dad Very nmltd)L wie eine Kvantheit fort,
pa et gemwiffes “‘orurtci'[ ung hindevt, hier Wandel u {dhafjen. €3
geht gewdhnlich im alten @d‘mmmn ohue fdharfe Puiifung iwveiter,
wdhrend doc) eine jeitiveife encrgijdhe Sonderung der Sprew von demt
LWeizen anqubmd)t wdre.

Dag gejchehe diedmal mit bent Zranf, den die Jugend, Devor fie
den Schuliveg antritt, vielfad) genieft. Wie frither, jo evtint audy nody
jept in den metjten Riichen jur Oejtinemten Feit, jobald dad Waflfer auf
demt Herde anfingt u fieden, die Kaffeemithle, unmt mitteld der zev-
mabhlenen Vobhuen, dad beliebte. Getvant gu beveiten, dad nad) langer
Vadhtvuhe dem niit’[)tmmn Wagen -wieder aufhelfen wnd ihn fitr den
gangen Vormittag nativlid) neben der ufnabhme bon pancnben Eh-
waven befriedigen foll. Dazu ift nuit aber dev Kaffee, joivie aud) dex
Thee, der fjich) nidht gevingerer Veliebtheit exfreut, am ungeetguetjten.
Safree wnd Thee verhalten jich in threr Wirkung dbhnlich wie alle Wein-
qeijt cnt)aitoubm Getvdnte. Wer fm’ vor der Mabhlzett einen Schnaps
oder aud) cin ®las Wein ninumt, in der Metnung, dadurd) den Ap-
petit Fu veigen, ihn fitv Speifen empianglich u macjen, der ruft da-
purd) gevade pad Gegenteil hervor. Denu cben der Weingeijt ift e,
der dDag Blut, das jich wabhrend der Jwijchengeit tm Magen angefamntelt,
aug demjelben nach dent Gejicht wnd in die Glieder treibt, wie deutlich
an der gervdteten Farbe diefer Tetle zu erfemnen ijt. Damit ift dex
eigentliche Hunger gejtillt, und dev zuriicbletbende Neagenjaft ift fo




gering, daf er nicht tmjtande ijt, die ihm Fugefiihrten Speifen in dev
vechten Weife Fu verdauen. Das im Kaffee borhandene Koffein wnd
pad Thein des Thees bringen diejelbe Wivkung Hervor, davune fort anit
Dicjen Gefvdnfen ald Friihjticdsgabe fiiv unjere Kinder. Sie bediivien,
pa ihr Snodjenbau nod) tn der Vildung begriffen ift, walhrlid) 3um
FrithjtiicE einer nabhrhafteren Kojt. Da auc) nod) duvd) die ervegende
Wirkung diefer Getvinte letcdht allexlet Machteile, wie Hevztlopfen, Ve-
angjtigung, Sittern, MNervenabipammung herborgerufen werden finnen,
jo wird neben ihrer mangelhaften Crndhrung aud) eine exfolgreidye
Aneignung ded Lernjtoffed in den nad)folgenden Wuterrid)tditunden eben
nid)t gefordert.

Sreilicd) genteft man RKaffee und Thee metjt mit etnent veichlichen
Bufat vou Mild) und Sucter, wodurd) ja thr Ndbhrivert erhiht, dagegen
die ervegende Wirfung gemindert wird.  Daduve) verbindet jid) abey
die tm Kaffee jowohl ald aud)y im Thee vorhandene Gervbjdure mit
pemt Qdfeftoff der Mildh, wnd das jo entjtandene unverdauliche gerh-
jauve Ciwei macht den Ndhrert mwieder Hinfallig.

Ju der Nl Hat man ein Getvant, das alle Nabhrungditoyje, die
aum  Wiedevaufbaur unjeres Orvganismus dienmen: Vufter, Kdfe und
Milchzucter enthilt. Fitv den Crvacdhjenen wdave freilich, um dag nidt
unevivdbhnt gu lafjen, etne ausidhlieliche Ndildherndhrung ausd verjdice-
penen. Griinden nicht empfehlendwert, 5 wiirde dadurd) dem Kbrper
suviel Ciwei zugefithrt, wdbhrend die bielen IMinevalbejtandteile bdev
Mild) dem Kinde Hodhit widtig zur Bilbung feines Kuodengeriijts
jind. W mm aud) dem Wiberwillen, den ein anbaltender Weilchgenuf
leicht evgengt, 3u begegnen, fann ein Wed)jel diejed Getrants mit Katao
empfohlen werden. Kafao wird war wegen jeiner ervegenden Wirkuug
gewdhnlich) zu den Genupmitteln gevedhnet, ev ijt aber aud), ebenjo vie
die Weileh, dureh) feinen Fetts, 4131;&0{': und  Chweipgehalt etn gutesd
Nahrungdmittel. Seine cvvegende Wivkung ift auc) fo unbedeutend,
dafy er unbefchadet von Kindern Fum FuiihjtiicE genonuuen werden faun.
Befanutlid) wird ev wegen jeined veichlichen Fettgehalted entdlt, und in
diefem Sujtande ijt ev jelbjt fiiv PVerjonen mit jdywachem Magen ein
gecigneted etrint, deffen Nihrwert durd) Sufa von Mild) natitvlic
noc) wefentlich) exhiht wivd. é

AS ein Det weitem dem itblichen Kafjfee vorzuzichended Getvint
fet nod) eine bfochung von Hafermehl genaunt.  Wie alle Getveide-
avten enthalt auch) der Hafer die widptigiten BVeftandteile der Nahrungs-
jtojfe: Ciweiy, Startemehl, Fette und Safze. Auf etne ordentliche Tajje,
s Ltv. etva, geniigt bolljtandig ein halber ERlBfjel voll Hafermehy,
diefed wird alddanm mit gleichen ‘Teilen Wafjfer und IMildy, etwasd
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Saly und Sucter duved) gehiriges Kodhen Fu etnem jdhmadhaften Ge-
trdnt Deveitet.

CErfahrung ijt die [w]‘tc cbrmciftcriu M dieje 3u gcmimlut it
aber Jeit evfovderlich, davumt ijft mit einem ein= oder Omuma[tgul Bex-
jud) nichtd evvetcdht.  Wan jebe es etnmal wodjen= ja monatelang fort,
der gqute Crfolg wird nid)t ausbleiben. W. B.

: An etrte junge Jraat.

14 Qn e den fletnen Hilfsmitteln, mL[d)L pag eheliche Band befeftigen
Q"a effen, jollte man die Nettigleit tm “[nouq und die Selbjtachtung
nicht untexfchagen.  Man vevtrawe nicht o fehr der Gewobhnheit des
.'\)llfﬂlllllltli[L.lJLllb, Wwie tmig und [twao[I die Vejtehungen aud) jein
migen.  Gur Erhaltung der Juneigung darf man jicd) nidht allein auf
pie Eindriice vevlajjen, die jie Hevvovviefen. Die Frow Jehe nach dev
Dodhzett feine unbedingte Vrdutigamd-Anbetung mehr vovaus, der Mann
wird gemwip guerft-ihy Wefen beobadhten. Sie darf nidyt, jo Dbald fie
piec Scpwelle dev Ehe ifiberfdritten fhat, Sartgefithl, nftand und An=
mut ablegen, duvd) weldye jie den Geliebten gewonnen hat. Wie thnnen
‘JEaC{J‘Iﬁﬁiq'ﬁ‘it und  novdnung  angiehend wivfen? De SJJEanQL'[ at
Wol) au]tmhmfut und bejouders an Netrigkeit tm Wngug it ein Fehler,
pen einer Fraw niemand vergeiht. Selbjt Frimmigeit entjchuldigt ihn
nicht. €8 Dejteht et griperver Jujanumenhang Fwijdhen feelijcher unbd
dupever Neinbeit, ald man fiiv gowdhulih anntmunt.  Dean fann ein
wetbliches Wejerr mmer nach) demt Angug beuvteilen.  Ein frommey
Sivdhenlehrer Jagte: . Neinlicheit fommt der Gbttlichfeit am ndadjten.”
S habe einige Ausnabhuen Hievvon bLet Wednmwern gefunden, bei Fraen
— feine! —

Durd) numb ihe Gefpridhigteit jollte die Frau dem Gatten 3eigen,
pafy jetne O)L)L chaft l[)L die (iebjte ijf. Wenn der NMann miide und
abgefpanut ven \c Zages Lajt nad) Hauje fonmumt, jollte ev dalheim
Behaglichteit finden und eine heitere, verjtdndnisvolle Gefdhrtin, beveit, ihn
s empfangen und Ju unterhalten. W did) fiiv diefe angenehme ehe-
liche Pilicht vecdht vovzubeveiten, wivjt du wolhl thun, junge Frau, deine
Yufmerfiomteit tnr Laufe des Tages wad) u erhalten. BVemiihe did),
peinen Geijt duvd) Dinge 3w beveichern, von Denen du weift, daf dein
Wann fid)y dafiiv intcrcﬁicrt Wenn du ctiwad fiiv did) liejt, begeichne
piv die Stellen, welche ihu untevhalten tomnten, ober weldhe du nicdht
gang begreifit nund ML ev Div ertldven mub Du jagit nie'[e'u‘)t' A,
feine “’lum[cquﬂ)mtw qc[)ut fiber ntein Verjtanduid hinausd, netn Mann
ift fo gelehrt, dafy i) gavr nidht wagen darf, wich mit thm zu unter-
balten,” Ddad ijt abcr it Guumde nidhtd als Faulbeit oder affeftievte
Demitt, die audgevottet werden nuiffen. WVejdheidene Lernbegierde vivd
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pte Frau in den Wugen eined verjtandigen Mannes nie Hevabjefen
oder uninteveffant madyen; e8 wivd ihm im Gegenteil eine anguu[)nu
Crholung jetn, eine geliebte, bewunderte Frau u bilden und Fu unter-
vichten.

Cine tweitere Pilicht der verbheivateten Fraw ijt, daf jie ihr Da=
betm ficbe, die mandherfei Fleinen Arbeiten gern vervidte, nu[dc aud
pem Gatten dasdjelbe auqcm)m machen, den Nann fiihrt jein Gejdjt
aué dem Haufe, wenigitend jimd Kaufleute, Veamte w. j. w. tm Lauf
ped Tages meift audwdartd bejdydftigt, jo daf jie wenig vou Frau und
Kind fehen. €3 it von unbevechenbaver Vedeutung, dafi der Gejd)ifts-
mann geneigt jei, jeine Freijtunden im Kreife der Familie uzubringen.
Hievausd evwdcdhit fliv die Franw in evhihtem Weafe die Prlicht, duveh
pen gewinuenden SBauber ihres Venehmens ihrem Gatten dag Hausd
anziehend und angenehm ju machen. Mbge fie die 3abhllofen Verjudye
sum  Lafter, zur ““cud)mc g, 3 tovidter llutmla[hmg bedenten,
penen er audgejeht it Sie Dcmu]culmu ige jich) die verjchiedenen Cha=
vafteve, mit weldjen er duve) jeine difentliche Stellung in Berlihrung
fonumt.  Cinige von ihuen verladhen vielleicht offen alle veligitjen Grumbd-
jaBe, wabhrend andeve jie Heimlich gejchictt wntevminieren. Undeve ver:
Avifcdhen durc) Wi und Talente dad njtdige ihrer Vevgehen; wieder
andere berbinden mit dem berfiihrevijdhen Veifpiel (ujtiger Gottlojigteit
dent Jauber einer vornehnen populdven Pevjoulichett.

BVerlangt aljo die Frau nacd) des Niannes Gejelljdhaft, bejtavtte
jie thn gern in Hauslichen Gewohnbeiten, modyte jie vevhiiten, dafp ev
hincingezogen werde in die Wohnungen ded Lurud und in die Hohlen
der Schywelgeret, jo Detveife jie thm, dafy thr Haud ihv (ieb ift, wdhrend
jetiter bwejenbeit doppelt wert aber, wemn ev bet ihv ijt. Jhre janfte
Natiivlichteit, hre evjindevijdhe Sdvtlichett jollten fiv jeine ngen den
grelljten Gegenja bilden ju der “3.[uchrcgt[)cit pem fitnjtlichen Schimumer,
dem gefiihllojen Cigennup, weldhe thm im BVerfehr mit der Welt De-
geguen. Die heiteve Juhe der hiuslichen Freuden frete in den LVorber-
grund und evfese die unbedeutenden, (drmenden Fejte dev grofen Welt.
So weit ¢3 tm Bereiche ihver WMadit liegt, gejtalte jie fein Haud u-
ciner Hetmititte ded OIS, und ev wird gewif wenig Verlangen tragen,
nach diefent unter einem fremden Dache zu jagen.

Jhre eigenen Ausgaben eingurichten nach dem Napjtabe der Cin-
nahmen des Oatten ift eine weiteve, unevlapliche Pilicht der jungen
Jrai.

Ginige Reqeln beim Einkaufe des Fleifdhes,

. Majtodhfenyleijd ijt dasd bejte. Alte Tieve haben duntelvotes,
junga fdypnrotes Fleifd). Jjt 3 blafrot, o wurde der Dchfe mit



Brantweinjd)lempe gemdjtet. Dad Fleijd) muf locer, jaftig, furzfajeriq,
ohune ju jtarte bern fein. Man 3erveibe ein Stitckdjen vohes Fleijch
swifcdhen den Fingern; gejchicht dies leicht, jo ijt e8 von einem jungen,
frdftigen Tiev.

2. Je weiBer dad Kalbfleijd), je jdhdner, gejunder war dasd Tier.
€5 ift nur damn wohlfchnectend und gejund, wenn dad Kalb mindejtens
4 Wodjen alt war.

3. Je weiBer dad Fett, defto befjer it dad Hamumeljleijcd). Su
hellfarbiges Fletfch vervdt, dap dad Tiev fleber- oder (ungenfrant war.

4. 3t die Schwarte des Schwetnefletjched dic, befindet jich 3iwijchen
thr und dem Fett ein Llawer Streifen, jo fommt dasd Fleifd) von einer
alten Sau und wird weder durd) Kochen nocd) Braten nuivbe. Deliges,
jchmieriges, zeviliegendes Fett Degeugt hHohed lter und fjehlechte Wiajt.
Nean unterfudhe genan auf Lridyinen.

5. Weanches Rauchfletfcy 11t vor der Ndudjerung Jdhon Fu Bouillon
audgefodht ober berdorben getvejen. €8 dbarf duperlich) nicht hart, grau,
guiin obev flectig exjcheinen.

6. Beim Cintauf von Sdyinfen jteche man mit einem jpiBen Niejjex
018 auf den SKuochen und priife, ob die Spibe vangig oder jdyinumelig
viecht. Dad Fleifch etnes guten Schintens davf nicht lofe am Knodyen jien.

7. Wiirjte enthalten, wenn jie jauev viedhen, guitnlich audjehen und
aufgeblihte Davmitellen Zetgen, oft das jehr gefidbhrliche Wuritgift, das
jich bei gefrovenen und wieder aufgetauten Witvjten am leic)tejten entictelt.

8. Tripfelt der Spect Vel aus, ift fein Fett weidy, gelb, jdmierig,
bitter oder vangig, jo taugt ev nicht.

2Regeple.
Grprobf und gutf befundemn.

Bemerkenswertes fiber Fleifdrefen jn verwerten,  Hiczu vevende
mait jeded gefottene obev gebvatene Fleifch.  Hat man fein borvdtiges,
jo bejtelle man vou den geringerven Stitcten des Ochfen, 3. V. Kinnbacken,
Mus (Nustel), Sungenjtiict oder Hals, weldhes man billiger oder mit
weniger Knodhenzugabe erhilt, ald die guten Stifte des Dchfen. Jm
librigen vevivende man jegliches gebratene, gefottere und allexletr Sovten
(Wurjt, Schinfen, Spect 1. §. w.) von Fleijd) unterveinander.

* : :

Uebrig geblicbenes Fleifdy in Saure,  Ralted zevfdynittencs Fleifd)
wirtd leid)t angebraten, in cinfadjer, brauner Sauce anfgefodht und 3u
troctenem: Gemiife 3. B. Kavtoffeln, WMehljpeijfe oder Rijotto jerviert.

*

Paniertes Fleifth,  Man jdhneide dad Fleijd) in Scnitten, jalje

und pfeffeve fie auf beiden Seiten, wende jie tn Peanievmehl und brate jie
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gang furge Seit auf beiden Seiten ein wenig gelb. Duvd) (dngeresd
Vraten wivd dad jdyon gefochte Fleijd) trocken und hart. Paniertes
Sleijch) von Salbsbraten oder Gefliigel ift jehr gut.

3

Iu @eig getandyfes Fleif,  Man jdueide dad Fleifd) in Tvan-
hen, pieffere mnd jalze jie, traufle €jjig daviiber, lajfe jie eine Stunde
iteben, tauche jie in Omlettenteiq und backe jie.

Fleifhialof.  Das Jletjch wird in ditnne Scheiben gefchnitten, dieje
wicder in Stabden, fein gejcdnittene Zwicbel, Saly, Phejfer, gang wenig
Snoblaud) und das uitige Oel Deigegeben, died wixd qut vermijcht
und jo eine Stunbde gedectt jtehen gelajjen und nad)her wird nod) nad
Gejdymact Cjyig beigefiigt.

*

Gebadene Fleifdiugeln,  Fiv 3 018 4 Verfonen.  Ungefdhr 1o
Sl {ibvig geblicbenes Fleijch hacte man mit 12 Jwicbel, vijte 12 fein-
gejchnittene Swiebel mit 30 Gramm Spechvtivfeldhen oder Butter hells
gelb, vevmenge fie nebjt dem Fleifdh mit 125 Granum in Wafjer oder
Mild) eingeweicdhten und wieder audgedriictten Wecken, Peffer, Sals,
Niusfatnup wd 2 bi8 3 Etern, jormicre hicvon eigrofe Kugeln, drehe
picfelben unter Wiwendung vou Niehl vund und bacte jie jhwimnend
i heier Butter, b8 fie aufen herum eine Krujte haben. Die Butter
mup Jehr heif jein, dafy jie nicht in dad Fleifd) dringt. Anfangd davf
man mr an der Panne viitteln, damit jie unten nicht fejt jigen wnd
anbremmen, erjt wemn man denft, fie jeien nicht mehr weid), davf man
jie mit dem Schaumldijel Hevaujzichen. Mo fann die Kugeln aud)
panieven, muf jie aber cbenfalld in febhr heifer Butter bacten.

*

Grillicvtes (aepriiqeltes) @dfenfleifd,  Vian fdneide von (ibrig-
gebliebenen faltem Odhfen= oder andevem Fleijch micht ju ditnne Schnitten,
brate (guillieve, prdgle) jie ein wenig tn feingejchnittener Zwiebel, Wejfer
und Saly in Bratenfett oder fiifer Vutter auf jtavfem Fewer, begiefe
jie mit Jus oder Fleijchbriihe, foche dad Fleijd) auf und jtelle ¢8 0i3
gum OGebrvaud) gugedectt t den heifen Ofen. Man gebe Gemiije ober
Salat dagu.  Die Scynitten diivfen nidht u lange gebvaten werden,
jonjt werden jie havt. Wan (ajfe jie nur jo lange braten, als jie brauchen,
wm heif zu werden; jowie man ditnne Scynitten (@Bt geld oder braun
braten, jo fommen jie gewdbhulich) ausgeddrrt auf den Tijd).

: 4

Theehurhen,  Anderthalb Liter Mildh wivd mit 200 Gramme feinem
LWeizengries zu etwent dicten Vrei gefodht, dex in ciner Schiiffel um
Crtalten audgebreitet wivd, 220 Gramm fiie Mandem und 6 Stiic



Dittere Mandeln werden gebriiht, abgezogen, mit Ovangenblitten obder
Pofemwajjer feingejtofen wnd in den Griesbret genujdht, damn vithrt
man nacy und nad) 6 Cidotter und 2 gange Cter und eine Prije Salj
i die Niajje, jiebt 280 Gramm Zucter davauf, gibt 20 Granum geveinigte
Sultaninen, 120 Gramm Weinbeeren und den jteifen Scdnee von 7
Chvei dagu, vevmijcht die Majje fehr gut, jtreidht diejelbe auf eine mit
Bldtter- oder miivbem Teig audgelegte Bactform (Bled)) und bkt den
Suchen fajt etne Stunde lang int Robhv, worauj man thun mit. Vanille-
sucter bejtreut. e

Gewiifefuppe,  Fite viev Verfonen jcdhneidet man jo viel Suppen-
mwurzeln flein, daf fie eine gehaufte Untertajje evgeben. Durd) Bujab
einiger Spavgeljtangen und Lilze, jowte von etwad Blhumentohl wird
pie Wiijchung verfeinert.  Jouwmmehr erldpt man in einem Suppentopie
50 Gramm Butter, thut die Wurgeln hHingu und diinjtet fie — fejt Fu=
gedecft — auf nicht u heiBer Stelle des Hevdes, bis alles gleidhymdpig
weid) tjt.  Die Butter darf nidht anbremnen. Sodamn gieft man ein
Liter fodhendes Waffer auf und fegt ein halbed Kilo in Stiicen ge-
jchnittener, gejchalter voher Savtoffeln himein.  Wean muf nun nod) et
Stunden fochen, — 0i8 alled aufgeldjt ijt, — jdredt hHievnad) mit dem
erforderlichen Saly und etwad weifem Preffer ab, madyt noc) einen
SujaB bon guter BVouillon und giept die wilvzige Suppe durch einen
DOurdhidlag ab.

dugerfuppe,  Bon einem gebratenen Bivthubhu {dhneidet man dad
Brujtileijd) in jdymale Streifen. Das andeve Fleijd), foivie dad Gerippe
jtopt man fetn, fchneidet 250 Gramm vohen Schinfen, mehreve gelbe
Jiiben und etne Ziwiebel in Witvfel und brit alles in Butter brawn, {d)ywibt
40 Granun Nehl in dem Fett wund fiigt 3 Liter frdftige Bouillon bou
Licbig’s Fleifd)-Crtvatt hingu. Man todht die Brithe 1 Stunde, feibht
jie durch, wiivgt jie mit etwad Cayennepfeffer und vidtet fie itber den
Bivthuhnjtreifen an. .

X

Auftern frifdy pu evhalten,  Qege die Wnftern in etnem flachen,
reinen Gefdp  audeinander. Soldje mit flaffenden Schalen entferne
man, da jie bevettd verdovben jind. Uebergiefe die Wnjtern mit frijdhem
Qatellajjer, welched mit See= vder Kod)jaly verjest ijt.  Anf einen
Cimer Wajjer fonumen 3—4 Hinde voll Salz. Dag Wajjer darf faum
iber den ujtern ftehen. Nad) 12 Stunden giee e8 ab und laffe die
Aujtern 12 Stunden ohne Wajjer jtehen. Wenn Ddiejed Verfahren bid
gumt Gebraud) abwed)jemd wicderholt wird, werden fjid) bdie ujtern,
an fithlem Ovie jtehend, vortvefjli) halten.



s

Wie priift maw auf einfadpe Weife: Mehl, Gries, Juker, Hnfee,
@hee, Chorolade und CEffig? €5 ijt fehr widhtig fitr jede Frau, exfennen
su fomnen, welde Waven gut fnd, mtb wovauf jie beim Einfaufen 3u
adgten hat:  BVon MDeehl prept man eine handvoll ujammen wund legt
8 auf etwen Teller; unverfalidhtes halt zujammen, gefdljcdhted fallt ans-
einander. Gried darf beim nvithren mit Wajfer feinen iiederjdhlag
bilden, fonft ift ¢8 mit Knodhenmedhl verfept. Sucter joll reinmweif ober
Tt[)mad]ge‘[b friftallijh audjehen; blaulider Jucter ift oft gefdrbt ober
mit Ralf verfest. Kafjee darf beim Wafdyen dem Wajfer feine griinliche
Sarbe geben, aud) beim JNeiben Fwifden den Hidnden nidyt abjdrben.
Thee darf faltem Wafjer feine Favbe wmitteilen. NReine Chocolabde ift
im Bruch braun, nidht ftreifig.  Cjjig wird viel gefdlicdht. Wean puitfe
alfo: Eine weife Untertajje bejtveiche man mit aufgeldptem Jucter, (afje
ihn troctnen und jege jic auf etn Gefdl mit fodjendem Wajjer. Cin
Tropfen gefalidhter Efjig wird die Stelle, auf die ev fallt, jdwdrzen,
veiner Cjjig hinterldpt feine Favbe.

*

Wolle wnd Pebywaren aufubewalhren.  Jede Feudhtigteit fordert
die @ntmitfduuq vo 1Im1t0'ufu Lerwahre Wolle wund Pel3jadhen an
trockenem Ort, i gut jdhlieenden Holtiften; lopfe oft in frifdyer Luft,
bejonders vom April [ns.a Dttober.

Reiniguuasverfahren fiiv leiwene uwnd  bownnwollene Hanswifdye,
Da der gquihte Teil der Haudwdjde von jdpveipigen Unveinigeiten
perdndevt wird, fo (AHt jih die Wdfche am leichteften und fdhdnjten
dadurc) veinigen, dafy man dicjelbe mit einer Niijdung vou gleidjen
Teifen vetner Oelfeurve (Steavindl) und tohlenjaurem Natron in warnem
Waffer auswdidht. Die fetthaltigen Sdypeipteile werben jehr jdynell
qeldjt und davaud entfernt und die Wajdje exhlt jic) nac) dem FTrocknen
weid) und gevud)los.

% |

Weife, sicaenlederne Hawdfdube fann man auj jolgende Weife
veinigen: Wan fteecte fie auf et Brett und veibe die jdhmubigen Flecken
mit Weinftetnvahm oder Nagnejia.  Dann lajje man jie cine Stunde
liegen, nehme eine gepulverte Mijchung von WAlmur und Walfererde und
behandle damit mit einer veinen Biivjte die gangen Handjcdhubhe; hicvauf
{ajfe man jie abermal8 eine big Fwei Stunden liegen, fehre fie ab und
tibergehe jie mit einem Flanell, weldhe i etner Iijdhung von Kleie und
feingepulverter Qrveide getanucht ijt. Man [ajje fic nod) cine Stunde
liegen, fehre Denn das Pulver ab, und fie werden gang rvein fein.
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