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&9 d-s Bansbaltuiigsdule

Buswinth(aftlie Gratisheiloge ber Sejweiser Fronen-Beitung,

Evlheint am Sriffen Donufag jeben [lonats.

St. BGallen - N, 12, Dezember 1898

Die GOeflitgeBudt m Winder,

-%5?;‘5?1& man die (an[ugdaucbt tmt Sonumer vid)tig betretben joll, diivfte
GRS mohi allgentein befannt fein. Weniger befannt diivte die vt
g

und Weife fein, weld)e man in dem fangen Winter anjuwenden fdtte,
um it a[[e'm pasd Cé'jef[iige{ gehund und billig duvchzubringen, jondern
auc) untex llmﬁﬁnbcu bort, wo ein entiprechendes bjapgebiet vor-
hanben ijt, einen nennendwerten MNuben aud deven Judht 3 erzielen.

Das Hauptaugenmert ded Lanbdivivted foll fich davauf ridyten,
jeinem Oeflitgel einen mbglihjten Schup gegen die Cimwirfungen bder
Vedffe und Kelte ded Winterd u gewdbhren und wird died auf Feters
fet Wegen erveicht. Crjtensd durd) entjpredhende Scdyubvorrichtungen
und 3weitend diurc) eine der Witterung anzupaijende MNabhrung.

Die Gefliigeljtallungen jollen tm Winter bdervart eingevichtet jein,
pafy die Temperatur tun denjelben, ohue Einjtlide Heizung, nie unter
null Grad jinfen fann. Biele behelfen jid) damit, dap jie die Hithner
in demfelben Rawme mit dem Grofvich unterbringen. SwedmdaRiger
jedoch) it €8, die Gefliigeljtallungen ju Veginn der falten Witterung,
etiva anfangd ovember, inwendig gqut mit Stroh zu verfleiden und
diefe BVertleidung duvd) Qaterlatten devart ju befejtigen, daf dad Strol
nicdht herabhingt und von den Tieven aud) nicdht Heraudgezogen iverden
fomi. Diefe mbglichit ftavte Vevtleibung miifte nidht allein die Dece,
jondern nebjt den Seitemwinden aud) die FTiir mmfajfen. Auf dem
Boben ift Strolh, Laub ovder Fumt mindejten lojer, trodener Sand Fu
jtrewen und diefe Unterlage alle 8—14 Tage griindlic) Fu veinigen und
st eenenern.  Die tievifdye Cigentwdrnte temperiert etnen jolden Rawm
dann devart, daf fid) dad Gefliigel in demfelben wobl fiHhlt, die Nddte
gut jchlafend Fubringt, und ded Tags iiber, jelbjt bet jtvengever SKdlte,
im Freten fich numter bewegt und frith u legen beginnt. Selbjtredend
niiften diefe Naume gqut verfdliegbar fein, alle WAbende, das heift, jo
bald fid) die Tieve ur NRube begeben haben, gejcdhlofen und evit friib,
wenn e8 gang hell und nebelfvei it, {pdteftens um 10 Uhr, aufgemacht
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terden. Diefe vt bon Stallverfleidung ioticbe fid) bei Hiihnern, Tru-
ten, Enten und Génjen eignen, weniger bei den Tauben, bei weldjen
jolche Schupborfehrungen, infolge der meift primitiv gehaltenen Tauben-
jchlige, fchwer angubringen mdven.

CEinen weitern Hauptfattor, dad Gefliigel gefund und frith legeveif
su erbalten, bilbet die Fitterung, Je fdlter von aupen, defto mehr
Warme muf dem Gefliigel durd) die Fiitterung ugefiihrt werben. Jn
ber Friihe it ald erjte Nabhrung ein warmesd Futter, bejtehend aus
Kleie, Kartoffeln nnd Kiidjenabfillen, gang befonderd zu empfehlen. Ju
ben Ritchenabfdllen wdve zu bemerfen, daf Ddiefelben bei Frojt und
Sdynee fiiv dasg Gefliigel unentbehrlid) find, weil diefelben einen not-
wendigen Criaf fiir die Witvmer, JInfeften und dad Griinfutter, die
Gommernabhrung ded OGefliigel, bieten. Die Ubfdlle, Dbejtehend in
Sleifcy, Fettteilen, Gemiife und Griingeug, werden fleingehactt und jind ald
Gemengfel zu verabreidhen. Die Hauptfiitterung, die nur aud Kornern
beftehen foll, miifte vor 2 Uhr erfolgen. A Warme erzeugende Nah-
rung jind indbefondere Maisd, wobet der fleine Maid (Cinquantin) be-
borzugt wird, jowte aud) Weizen und etwad CErbien angegeigt. Gerfte
joll im fjtrengen Winter gav nid)t gefiittert werden, da bdiefelbe nidht
nur feine Warme erzeugt, jondern audy Fu jdhnell verdaut wird, jo daf
bie Tiere die langen Ndcdyte hungern miijjen.

it abnehmender Kdlte wdve die jdywere Nahrung von Naid und
Crbjen mebhr und mehr eingujdhranfen, und jtatt defjen Weizen mit
Gerjte vermengt zu fiittern. Das Futter joll jtetd an einem trodenen
Orte im Freten, etiwa unter. einem Schuppen 2c., geftreut werden, BVei
anbaltendem Schneewetter empfiehlt es jid), den Hiihnern die Kdrner
auf eine Strohlage zu jtreuen, damit diejelben Fum Scharvren bevanlaft
werden und daduvcd) die Winterfalte weniger empfinden, ald wenn fie
mit eingegogenen Kopfen den gangen Tag ftill im Winkel fiben. Nicht
unwidytig ijt €3, dem Gejliigel jtetd frijched Wafjer, weldhesd gegen Ge-
frieven mit etivad warmen Wajfer gemengt fein foll, 3u berabreiden,
da die Deliebte Art, die Tieve Schnee freffen zu laffen, nur {ddabdlic
wirfen fann, jum mindejten dad Legen ungiinjtig beeinfluft.

Bei diefer Art Pflege werden die Hiihner eitlid) u legen begin-
nen, tm Januar und Februar — den eigentlich) jtrengen Wintermonaten
— fajt tdglic), und daburd) dem Cigentitmer nicht allein Freude, jon-
pern aud) hohen Nupen gewdhren. Bon gehn auf diefe Weife von mix
gehaltenen ein- und 3weijdhrigen Hithnern erzielte ich im Monat Ja-
miar an 170 Giern. JIm Monat Februar war dad Erivdgnid nod
grifer, wobei id) bemerfen muf, daf id) tm November und Degember
jtets frifche Cier fiir den Haudhalt bhatte und der Winter vor 3ivet
Sabren fehr jtrenge war, Die Enten und Ginje fangen bei diefer Ves



hanblungdiveife ebenfalld frith ju legen an; bdie Yebteren {don tm Ja-
nuar, fo da man Mitte Mirz jhon junge Génfe haben fann, welde
nacd) adyt Wodjen mit groBem Nupen zu Marfte gebrad)t mwerden
fonuen. :

Wo bdie Tauben jepavat gefiittert iverden und ber Cigentiintex
Winterbruten evzielen will, dort wdve nur mit Eleinem Maid und Weizen
su fiittern, und erjtered Futter erjt mit Funehmender FrithlingSwdrmnte
aufzulaffen und ftatt dejjen Gerjte zu geben.

Rezepte.
Grprobf und guf befunden.

Guter Hakbraten. (Jalfher Haje, fiir 6 Perfonen.) . JFe ein
halb Pfund vohed Nind-, Kalb- und iemlid) fetted Scymeinefleifd) ohne
funochen wird durd) die Fleijdhadmajdyine getrieben, bez. mit einer
Eleinen Zwiebel, Saly und Pheffer fein gehactt. Swei abgeriebene Milc)-
brijtdjen terden eingeweidyt, wieder feft audgedriictt und nebjt 2 Ciern
mit dem Fleifch vermijcht. Hiebon formt man ein lingliched Laibden,
legt e8 auf zwet Kodylbifel, ober ein fleined, holzerned Leiterdhen in
flache Bratpfanne, gibt ein Stiictchen Butter darauf und ein paar Cf-
[offel Wajfer darunter und [(Eft den Bratem, obhne ihn umzuwenden,
aber ihn Ofterd mit Dem eigenen Safte iibergieBend Dbei guter Hibe
breiviertel Stunden fin Ofen. POV

Dann wird er in jd)dne Scdheiben gefdynitten, und die fleine Sauce,

die mit nuv ein paar Tropfen Magqi gewiivzt ijt, darunter gegofjen.
Th. §.

Giervifti, Eierhaber, Hogelhen, ,,Ankentiinkli, Brotrifi. 600
Gramm Weifbrot, 40 Gramm Butter, 6 Cier, 1 Dejiliter IMNilcy, 10
Gramm Salz, 600 Gramm feingejdynittened Weibrot wird in 40
Gramm {iifer Butter angerditet, etwa 1 Liter Mild) daviiber gegoffen,
5—6 verflopfte und gejalzene Eier bazugegeben, gut durdjeinander ge-
vithrt und fobald die Eier beginnen fejt zu verben, heif ferbiert. Sehr
gut u Objt oder Salat, aud) al8 Beigabe zum RKafjee. MWan fann
aud) weniger Cier und bdafiiv etwad mebhr Mild), und wer e8 [iebt, ein
wenig Ritmmel nehnten. :

Plattenmiiefli, Plattenmildy, (Rranfenipeife fiiv eine Perjon.) 10
Gramm IMehl, 2 Degiliter Mild), 2 Cier, 10 Gramm Jucker, 2 Gramm
Galz, 5 Gramm Buiter. Jwei Cier werden mit einer Prife Salz
gut verflopft, 10 Gramm Mehl darvin glatt geriihrt, 10 Grantm Jucer
und 2 Degiliter-Milch beigegeben und in einem mit Butter bejtricdjenen
Platthen im Heifen Bratofen aufgezogen.
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Gebadene Mehlblihe, Sur Bubeveitung: 1 Liter Wajjer, 60
Gramm jiige Butter, 300 Gramum Nehl, 30 Granmm Zucer, 20 Granumn
Salz, 7 Cier und 140 Gramm Verbraud) an BVackfett.

Nan fodhe dad Wafjer mit Vutter und Saly, viihre auf dem Feuer
bag MWeehl Hinein und foche e8 unter fleipigem Niihren u einem dicden
Bret. Der Teig nuf fich von der Pfanne [(Bjen. Dann laffe man
ihn in einer Sdyiijjel evfalten und vithre nad) und nad) die Cier hinzu.
Bon diefemt Teige werden mit einem Kaffeeliffel fleine Stiicte Hevaus=
geftochen und in nicht ju Heient Fette jdhwinmmend, langjam gebacten,
ofne dafp fid) die Kugeln bevithren. Man darf nicht i biel mit ein
ander bacen, da fie jtarf aufgehen und {id) Dejttindig drehen. Man
lajje fie gut abtvopfen, bejtreue fie mit Sucter und bringe fie jogleid)
su Tijche. Wenn dad VBadfett zu Heif ijt, jo gehen die Kugeln nidyt
auf und bletben imendig teigig.

PWean fann fie aud) mit Mild) ftatt Waffer und ohne Jucer be-
veitert und fie dann ju Braten oder Saucenfleifch) geben.  Bubereitungs-
und Kodzeit: 2 Stunden,

*

Brotpfanukuden. 300 Granun Vrot, 200 Granun Nehl, 4 Cter,
4 Degiliter Milh, 90 Granmm Butter, 10 Gramm Salz, 50 Gramm
Sucter. Ditnne Brotjdynitten (@R man tn Butter auf beiden Seiten
anbraten.  Dann giet man einen Omelettenteig davitber und backt den
Suchen auf beiden Seiten gelb. Man fann auf diefe Art aud) Brot-
veftent vevivenden. NVian weidht dbad Hharte BVrot in IMNild) ober Waijfer
et und fhneidet 8 bann in feine Sdinittchen, portioneniveife wjrd
pasfelbe in wenig Vutter etwad angebraten, mit gang wentg Omeletten-
tetg Degojjen, muv foviel, da dag Brot Fujanunenhilt, und der Kudjen
auf Deiden Seiten gelbbraun gebacfen, auj etmen Tellex gejtiivyt und
mit Jucker bejtreut. INit Brot und Omelettenteig jo fovtgefahren, bis
alled aufgebraudyt ijt. Sehr gut mit OO}t oder Fu Kaffee.

Mixed pickles. ®e¢lbe Niiben, Zwiebeln, Bohnen, Kohlvaben
werden geritjtet, jedes fiiv fich in Salzwajjer fajt weid) gefod)t, in be-
liebige fleine Fovmen, Wiivfel etc,, gejdhmitten (gang fleine Gurken,
Sapuzinevjamen, gavt gejchnittener Kohl wird ebenjalld gerne zu den
Pickles genommen), und duvchetnander tu etnwen Topf gefdhichtet. Wers
gav pifant [iebt, gibt nod) fein gejdhabten Nettig dagu, Lieffevtorney
und Esbragon werden Dbeigelegt und dad Gauge mit gutem weifem
Cijig itbergofjen. Swei Tage (At mand o jtehen, giept dann den Eijig
in eine g@lbe Piamne und (Rt thn bis 3 Kodjen fommen. Fajt Heifs
wird ev 1ber die Gemiije gefdiittet, evtalten gelajfen und dann gut
perbinven.  Sollte jich mit der Jeit eine Decte bilben, nimunt man
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diefe ab mit einem HolzBffel und gieft etvasd frijdhen Cjjig dagu. Wil
man vor dem Salat Hevaudnehmen, gefdyieht died mit dem Loffel ded
Salatbejtectes (fetn Metall!) gibt Olivendl dazu und vermijd)t e8, wie
beim frijchen Salat. SBu gefottenemr Fleijdh {ind Ddiefe Mixed pickles
jtets willfommen.

*

Hahmiorte, Cin Halbed Pfund Vutter wird ju Schaum iweif ge-
viihrt, hievauf 16 Cidotter, 300 Grvamm gefdhdlte und mit ettoad Ruhm
fett - gejtoBene Mandeln, 180 Gramm Zuder, die abgeriebene Scjale
etner Citrone, ein halber Schoppen fiiger Rabhm, und 60 Gramm ge-
wafjdgene und wieder getvocnete fleine Jojimen umter wenigitend eine
halbe Stunde lang fortgefebtemt NRithren nac) und nad) dazi gethan,
julept nod) der Schaum von 6 Cimeigen leidht damit vermijdht. Diefe
Majfe fillt man in ein Sudhenblech), dad mit einem Blatt Vldttevteiq
. belegt ijt.

*
filike von Rindfeifh. €38 witd cin Halbed Pfund Beefjteakfleifd
mbglichit fein gehactt, wobei man alled Sehnige entfernt. Dann werden
70 Gramm Butter ju Shoawm gevithrt, 2 Cidbotter, 50 Gramm abge-
viebenes, eingemweichted Mildybrot, Mustatbliite, Salzy und zulehbt dev
Schaum von einem Chwei Hingugefiigt und dag Gange mit dem ge-
wiegten Fleijch) vermengt. Die Majfe mufp var etwad weid) jein, aber
dod) gehovig zufommenbalten. IMMit einem Loffel fHht man KbRe ab
und fodyt jie tn Salzwajjer gar.
*

Ralter Weervettip. Derfelbe wivd vein gepubt, gerieben, dagu
etivad geriebene Gemmel mit 3 Loffel voll fetmem Oel und dem ndtigen
Cijig vermengt und fo fervievt,

5

Hoammeleiiden woly Avt cives Rehriikens ubereitet, Dev wie ein
Rehriicten vom Mepger juved)taejdynittene Hanumel= odber Scyipfenviicen
(e muB bdie Keule etned jungen, gut audgemdijteten Tiered jein) wird
gehautet und vbon allent Fett jauber geveinigt. Sodann wird dad Fleijd)
unter dftevemt Unuvenden dret big vier Tage in nidht ju jouren Efjig
gelegt, in weldjen man ganze Pfeffertdrner, eine mit Gewiirznelfen be-
jtectte Swicbel, QLovbeerblitter, Wad)holdberbeeren, Citvonenjcheiben und
~dad ndtige Saly gegeben hat. Soll der Braten zubeveitet werden, {o
itd ev jubor mit frijdjem Spect veidhlic) gefpict, mit Saly {iberftrent
und i Vutter ein bid zivei Stunben gebrvaten. Eine Vievtelftunde bor
pemt UAnvidhten wird der Braten mit jarrem Rabhm itbergofjen, wodurd)
pie Sauce an Wohlgejdhmad gewinnt.  Aud) fann man auferdbem nod
ein Glag guten Weifwein beigiefen. Auf jolde Weife zubeveitetex
Sdyopienbraten jdpmedt fajt genau jo ie NRehbraten.
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Griine Erbfen mit Sped. 10 Perfonen. Beveitungdzeit 1 Stunbe.
Biir died namentlich in Frantreich) febhr beliebte Gericht jdyneidet man
2560 Gramm feinen magern Sped in Wiirfel, brdt diefe in Butter
braunfich), nimmt {ie aud derjelben heraus, vervithrt einen Liffel Mehl
mit demt Fett und verfocht e8 mit BVouillon aud Liebigd Fleifdhertraft
su einer glatten, feimigen Sauce. Hievauf gibt man bdie audgehiiljten
Erbien jamt dem Fleijch Dinetn und laft dad Gange itber mdfigem
euer weid) fodjen, eine fleine Zwiebel, Saly und gewiegte Peterfilie
hingufiigend.

*

Altdentfde Pafete, Cine vunde tiefe Fovm belegt man mit Buttey-
teig, Deftreicd)t ben Voben mit einer pifanten KLalbjleijd)farce, belegt biefe
gavcejd)icht mit gevteilten Gefliigeljtiictern (das Gefliigel in guter Fleifd)-
Crtvaft-Brithe gar gediinftet), Kalbdmild)jcheiben, Jungenjtiicdjen, ge-
pampften Pilzen und SemmeltldBden, ftreicdht nodymalsd eine Schidyt
darce daviiber, betvdufelt jie mit Kreb3butter, legt einen Teigdecel auf
oie Pajtete und bact fie tm Ofen eine Stunde. Die VBrithe, in der
man dad Gejliigel dampfte, verdidt man, wiivgt jie mit Citronenjaft
und Sarbdellenbutter und jieht jie mit 3—4 Cidbottern ab, um fjie al3
Sauce zu der Pajtete gu veidhen. Wer die Paftete einfacdjer herridyten
will, nimmt einen Nubdelteig und fleine geddmpfte Kalbsfricandeauy
jtatt Oefliigel.

Sauerhvant eimgulegen, Man ninmmt fehr fejted Weiptraut, {dhneidet
e tn Hilften, entfernt die Striinfe und jtavfen Vlattrippen und hobelt
pad Rvaut auf einem Krauthobel redht fein, worauf man ed mit Salj
bermijcht (auf 60 Stiict fletnere und mittelgroe Kipfe vedynet man
hochjtens ein Kilogramm Salz) und fejt in bad Faf einjtampft, nad)bem
man den Boden dedfelben mit Krautbldttern belegt hat. Obenauf jtreut
man nod) etiwad Salz, legt Krautbldtter und ein reined Tud) dariiber,
pectt Dasd Fap ju und befdywert dben Dectel mit Steinen, laht e8 an
einem mdRig warmen Ovte jtehen, bid der faure Gerud) und Gejdymad
per Brifhe angeigen, daf die Gdbhrung bor fid) gegangen ift, und jtellt
e3 dann in dben Reller. Jebedmal, wenn man Kraut aud dbem Fajfe
genommen hat, muB man die Oberflacdye vieder gehorig ebnen, das
Zud) dariiber breiten und den Dectel mit Steinen bejd)veren, denn nux
purd) villige Abjdyliepung der Guperen Luft wird dag Kraut vbor bem
Lerderben bewabhrt.

Hefen-Biskuit, Man viihre 250 Gramm Butter ju Schaum, {dhlage
nad) und nad) 8 Cidotter und Fwei gange Cier darunter, nehme ferner
4 Loffel voll jitgen NRabhm, 2Sﬁﬁef boll gejiebten Buder, etwad Sals,
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2 Lffel voll Bierhefe und 250 Gramm Mehl, fahre im gangen eine
Stunde mit Riihren fort, jdhlage die 8 Eiweife Fu einem fejten Schhnee
und mifdje fie unmittelbar bor dem Cinfiillen unter die Mafje, weldye
in 30 bi3 40 fleine Papierfapjeln vevteilt und dbann zum Aufgehen an
einen mdaRig warmen Ovt geftellt wird. Sobald die Bistuitd veif jind,
werden {te mit bejdhlagenem €t Dbejtvichen, mit langlid) gefdnittenen
gefdydlten Mandeln nebjt davunter gemijchtem Zucer beftreut und ivie
Bidtuit langjam gebacden.

*

Hefenhiipelpen, 150 Gramm Butter werden mit 8 Cidottern eine
halbe Stunbde lang geriihrt, hievauf 4 Loffel voll fitBer Nahm, 2 Lojfel
boll Bierhefe, etiwad Saly und Sucter, nebjt 150 Gramm NMehl dazu
gethan und der Teig jo lange gefdlagen, bid er fid) von der Sdyiifjel
und dem RKod)lbffel (Bjt. Sollte er zu diinn fein, jo mupB nod) mebhr
Mehl darvunter geavbeitet werden. Mian [dft thn dann gehen und wenn
er veif ift, formiert man thn Fu runden Riigeldjen, die auf ein mit
Butter bejtrichenesd Bled) gefeht, nod) ein wenig zum Gehen gebradyt,
jofort mit gexrjdhlagenem €t bejtrichen, mit Suder, grob gehadten Man-
Deln und fleinen NRofjinen beftreut und in mittlever Hibe gebacen werden.

Rabmieig s Tovtew wnd Pafteten, Man nehme ein Pfund Mepy,
330 Gramm audgewajdjene Butter, 1> Liter jduerlidhe (nicht jauve)
Sabhne, wei ftarfe CRloffel Buder, Salz. Die Butter wird in Stiic:
chen erpflitctt, mit dem Mehl bermijcht, in der Mitte eine Bertiefung
gemacht, dad Vemertte hineingethan und Fuerjt mit dem Miejjer nad
per Mitte gezogen, dann mit der Hand gemengt. Der Teig muf ruben,
ehe er gebraudyt werden fann.

Eine weue Methode Fleifdy su houfervieven wurde von dem techno-
logifdhen Jnjtitut in Maffacdhuiettd vorgejdhlagen. Diefelbe bejteht barin,
pag Fleifd) gundd)jt zu jterilijieven, indem man ed wdbhrend mebreren
Stunden der naben eleftrijden Lidjtquelle audfept. Die demifden
Strahlen derfelben follen alle Bacillen und Mifroben tbten. Wahrend
man devartige Lidtjtrahlen einwirten [(Gpt, leitet man gleid)zeitig einen
Strom von Luft, die auf ca. 60 Grad Celjiud erhipt ijt, auf dbad Fleifd,
um ihm feine Feuchtigleit ju entziehen. RNad) Beendigung ded Projeifes,
ber mit einer Gewid)tdverminderung bon etiva 60—70 Prozent ber-
bunben ift, wird dbasd Fleifc) pulverifiert und ijt dann jum BVerfauf fertig.

@intenfledien su entfernen, ohue die Wifde mpugreifen. Man ver-
mengt in einer fleinen Tafle BVenzin mit heiBem €jjig und legt die
beflectte Stelle 5—10 Minuten hinein, Dann gibt man dad Stiid wie
gewihnlich um Wajdyen,
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Bettfleden i feidewen Jewgew fonn wan auf folgende Weife ent:
fermen: Auf eine Tifhplatte aud tannenem Hole lege man ein wolle-
nes Tud) und auf diejed ganz glatt den bejlectten Teil mit der vedhten
Seite nac) unten. Nadydem man oben ein Stitct braunes Ladpapier
aufgelegt hat, wende man ein Plétteifen an, weld)ed gerade o heif
ift, um dad Papier ju verfengen. Fiinf oder ad)t Sefunden jind ge-
wihulid) ausveihend. AlSdann veibe man den beflectten Teil Jhavf mit
grauem Lojdhpapier. -

Tever waflerdidt s madew, Hievyu gibt die Jeitichrift , Dampf
nachftehende, angeblich vou englijhen Matrofen mitgeteilte Vorjchrift:
2 Biter gefodhted Leindl, 500 Gramm Hanmmelfett, 100 Gramm veines
Bienenwad)d und 60 Gramm Havy werden iiber Feuer l(angfam ge-
jdhmolzen und gut bevmengt. Die hierburc) erzielte Schmiere wird auf
pag jauber gerveinigte Schubhwert gejtvichen, wnd man fann Jtundenlang
tm Wafjer jtehen, ohne dap leptered durddringt.

*

Ueehittung des Abfpringens vow Leimfarben,  Das Riffigwerden
und Abjpringen gewiffer Leimfarben von Wanben wu. f. . hat feinen
Grund davin, dafy die Farben zu jdmell trocen werben und fich daber
nicdyt hinveichend mit dem Material der Wand veveintgen. Diefer Uebel-
jtand (Gt jid) durd) einen Zujap bon 2—3 Progent Glyzerin befeitigen.

Silber yu veinigen.  Jeded Pubpulver hat den Nachteil, dafy bei
pemt notivendigen ftavfen Reiben man zu viel Silber abreibt; deshalb
ift febr anguvaten, dad {dywary gewordene Silber lieber tn warmesd
Seifenvajjer mit Soda 3u legen und nad) einiger Seit e hevausdiu-
nehmen und Deif abzutrodnen, wodurd) e einen fehr ihonen Glang
erhalt.

Weike Fupbodew exhilt man dadurc), indem man 1 Teil frifd) ge-
(Bichten Kalf und 3 Teile getwdhnlichen weifen Sand vermengt. Jn
biefe Mijchung wird die najje Pupbiivite getauch)t und wie beim ge-
wihnlichen Puben oder Schenern verfahren. Diefe Manipulation- er-
jpart vollig die Seife, entfernt allen Schmub, thitet alle Jnfeften und
mad)t die BViden weifer. Dev Voden jollte mit veinem Waffer nady-
gejpiilt werden. '

Ein qows fidgeves Wittel qeaen Minfe ijt, wenn man unter alle
iobel wilde Camillen und Peffermiingtraut in BVitndeln herumlegt,
jte fonumen felten mebhr.

Rebaltion und Verlag: Frau Elife Honegger in St, Gallen,
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