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- Rod-s Banshaltuiigsidule

PHuwswirthhaftlide Guatisheiloge dev Hdpweizer Fronen-Jeitung.

Erichetnt an erftenr Sonntag jeden Nonats,

St Ballen Y. 2. Sebruar 1399

Die Wabhrung wnd ihr Einflu anf die Rorperliche umd
aeiffige Leiftungsfahiokeit.

‘gg‘ et BVejtimnumg der Nlenge und Bejdyaffenhett der Nahrung jollen
Rltma und Jahreszeit, jowie aud) dad Lebendalter und die Be-
fdhdftiqung ded Menjdhen in Recdhymung gezogen twerden. Jn hHiheren
Breiten oder Fuv Winterdzeit braud)t der Kovper mehr Fettbildbuer und
mehr Nabhrung itberhaupt ald in warnteren Klimaten oder Jahresjeiten,
Ctn jugendlicher Organidmusg, bet welchem duvch die tagliche Nahrungs-
sufubr nicdyt nur der Stoffverbraud) gedectt, jondern aud) nod) ein Ueber=
jhufy fiiv die Forvtenhwicehng evzielt werden muf, bedarf mehr MNahrung
al8 ein dlterer, der nur auj feinem BVejtand erhalten werden joll. Bei
grofen getjtigen und forperlichen Unjtrengungen evfordert der Korper
mehr Nabhrung ald tm Jujtande Dder Jube, weil der Stoffverbraud)
bebeutend grer wird, ebenjo wird duvrd) die anbaltende Bewegung
in veiner Luft der Nabhrungdbedarf jehr gejteigert, weil durd) die vajdere
Blutcivfulation, die jie Fur Folge hat, aud) der Stofpwed)jel bejdhleunigt
wird.

Je vollfommener die Crndhrung, dejto groger die Leiftungsfdbigteit.
Alle @raftieutuugeu pes Kbrperd, fowohl die nad) auBen gewandten
al8 die tnmeve Avbeit, die den Kreidlauf des %[utc,’ und die Verdbmumg
bewivft, jind dag Crgebnid der Wudlbjung der in den Ndhritoffen thm
sugefiihrten Spannfraft.  Arbeit von etnent jdhlecht gendhrten Kdrper
ergingen, heifgt ihn ruinieven, da jic nur auf Kojten des Kirpers ge-
letjtet werden fann. Sdjwer avbeitende Menjdhen jollen eine feidht ver-
dauliche Kojt evhalten, damit durd) die inmere Berbauungdavbeit nicdt
3 meI Qraft abjorbivt und bder dufern Arbeit ded Kbrperd entzogen
iverde.

Gute Nabhrung ﬁetgert pad Lebendgefiihl, gibt Krajt und Nut,
wihrend mangelhafte Crndhrung fleinmittig, feig und jdhwad) madt,
So wird nidt nur die fHrperliche, jondern aud) die geiftige Leijtungs-



fabigteit, ja felbjt der Chavafter eined Menfdhen Fum FTeil durd) die
Art feiner Crndhrung beftimmt. Wird eine bejtimmtie Crnahrungseife
purd) Generation fortgefet, jo werden die Folgen Dderfelben in der
forperlidhen und feelifchen Bejchaffenheit der Detreffenden Familie deutlich
wabhrnehmbar. Sitte und duere Lebendbedingungen bringen es mit
fid), daf oft gange BVolf3{dhicdhten in einer beftimmien Wrt das Gejchaft
der Crndhrung bejorgen; died bemwirft, daf jelbjt bie Befd)affenheit ded
Bolt3geifted durd) die Crndbhrung beeinfluft wird.

Chemifdhe Bufommenfebung und Mahrwert der verfdyiedenen
Kafeforten.

@bgfeidy 3 Gunjten ded Ndhrwerted der Kife fhon vieled von
N wifjenfd)aftlicher Seite gejdyrieben rourde, jo ijt die demijde
Sujammenfepung, auf die ed hauptjadlich dabet anfommt, durdjousd nidt
fo einfad) feftzujtellen. Cinen beadytendwerten Verjud) nac) diefer Richtung
hat Balland neulicd) der Parifer fabemie der Wijfenjd)aften borgelegt.
Danad) bejtehen die gewdhnlidhen Kubfdfe bi8 3zu vier Fiinftel aus
Waffer, in den {ibrigen Tetlen jind die jticjtofihaltigen Subjtangen etiwas
veidhlicher vertreten, a8 bdie Fettjtoffe. Umgefehrt enthalten die joge-
nannten Sabhnentdfe, 3. B. der Neudjateler, mehr Fett ald Stidijtofi,
und dad Wafjer ijt nur ju 50 Hid 60 Progent bertveten. Veide Kiife-
arten geben bei der Berbremnung nur eine geringe Menge von Afdye.
Die jdhmwadgefalzenen Kife jind etwad fejter, befipen weniger Fett und
hinterfaffen bei der LVerbrenmung etivad mehr Ajde. Die weidjen ge-
falzenen Kdfe haben 30 bid8 50 Prozent Waifer und 4 bid 5 Progent
Afchengehalt. Die Fett- und Stickjtofibeftandteifle jind bei diefen Sorten
wed)felnd vertveten: betm Vuvgundertife, Mitnjtertife, Fromage de Brie
und dhnlichem jind die Fette Hberiegend, beim Saboyertife die Stict:-
ftoffjubjtanzen, beim Camembert halten fid) beide dbie Wage. Die Kife,
die aud einem fejten Teige bejtehen, aljo der CEhefter-, Sdyweizer-,
Hollander-Kife, Roquefort u. §. w. haben eine gleichmépigere Sujammen:
febung; Waifer ift in thnen nie mehr ald 30 Progent enthalten, Stict-
jtoffe und Fette etwa in gleicdher Menge, Salz tn ziemlid) bebeutendem
Gewidyt bi8 3u 4 bid 5 Progent. atiirlich dndevt jich die Jujammen-
jtellung etivad mit dem Alter dber Kdje und aud) mit den Hrilichen Ver-
fdyiedenbetten ihrer Herfunft, Der Ndhrivert bed Kifed fann nidht bejjer
veranfdjaulidht werden ald durc) den BVergleid), baf 100 Gramm eined
Kifed bon mittlever BVefdjajfenheit ebenfo biel Fett- und Stictitofjteile
enthalten, a8 1 Liter Mildh, aljo mehr Ndhritoffe, ald in 250 Gramm



AUR L 1

frijchen Fletfched enthalten jind, wenn [ebtered feinen vollen Waffergehalt
bon etiva 75 Prozent bejibt.

Wollfaherr 1t wafchert. |
%Sgé%ﬁnmad)en, Jdgeriche Normalivdfcdye, Stritmpfe 2. werden eine

5 Stunde lang in warment Waffer (badwarnt) eingeweicht, tn dem
man bejte weifge Delfeife mit einem Quirl bervithrt hatte und einige
Liffel Salmiat jugegofien. Dad Gefifs, in dem man die Wijdje ein-
weicht, muf feft zugedectt werdben, damit dad Waffer nicht gang falt
werde. Note Wolljachen darf man nid)t vorher eintweidjen, da jie immer
ctivad abfdrben, man mufy fie befonderd und vedht fdynell wajden.
Hat man die Stiicke aud dem eviten Wafifer heraudgewaijdyen, jo beveitet
man Fum weitenmale warmes Wajjer mit weiBer Seife und diedmal
etwad iventger Salmiak, wdjd)t die Stiicfe ausd, und {piilt jie dann in
wavmem Waijfer aud. Diefed Spitlajfer mup aud) etwad feifig fein,
penn, wenn man Wolljadjen Fu biel {pitlt, werden jie filzig. Man mup
bie Stiicte nicht audwinben, jondern driictt jie Fvifchen den Hanben aus,
wozu viel Kraft gehivt. Cmpfindlide Stiicte (dpt man Fuerit abftopfeu
wnd dritct {te dann zwifden trodenen FTiidern ausd, dann bdbie Sadjen
([inf8 troctnen Yaffen, aber nid)t in ber Sonne und jie mit nidht Fu Heifpem
Cijen glitten.

Wollene Kleider werben am bcften gertrennt umd daun in etney
Abfochung von nm[[ajaunﬁe (auf etn Kleid redhnet man fiiv 20 Ct3.
pabon, die man eine Vierteljtunde in einem Topf Waifer fodjen (akt
und durd) ein Sieb gieBet) lauwarm gewajdjen, dann oft tn flavem
Wafjer gejpiilt, bejonders oft jhwarze Stoffe, naf auf die Leine gehingt,
oder nad)dem der Stoff durd) die Wringmajdine gegangen ijt und
halbfeud)t geglittet.

Sarte Wollfac)en, die nidht ju jdmubig jind, fann man mit trodenem
Neeh! xeinigeu tndem man jie gany damit befdyiittet und Hidtig darin
veibt. Weie Wolljachen (gehdtelte, gejtricdte und aud) mweige Wolljtoffe),
jpitlt man gav nidt, joudern wijdt jie aud red)t jdyaumigent Seifen=
wajfer heraud, driictt {ie 3wijden Tiichern aus, [)iingt jie auf und flopft
fte von Beit ju Jeit wdhrend bded Trocdnend mit ben Hinden, wobei
alle Seifenflocten heraudfliegen und die Gemwebe gany locder bletbern.

LWattterte Sadjen, wie Steppdecen, Ride, werben ebenfalld wih-
vend ded Trocdnend mit eimem INdbelflopfer bearbeitet.
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Regepte.
Crprobf und gut befunden.

Bettelbuben, Fiiv 6 Perfonen 250 Gramm (Y2 Pd.) Brot. Ju-
beveitungdzeit 1. Stunde. Man jdhneide nicht u frijded Brot (Weifs-
brot) in groBe dide Scheiben, und diefe in lange daumendicde Stabe,
bacte jie in heifger Butter dwimmend, vichte jie, nachdem fie bertropft
jind, auf eine Platte an und giefe eine Héife Rotweinjauce von 4 Deji-
liter (1 ©djoppen) NRotwein, 2 Deziliter Wafifer, 150 Gramm (8 Lot)
Bucer, 45 Granun (3 Lot) Rojinen daviiber.

. ES

HeivelbergerTdunitton,  Fiiv 4—5 Perjonen.  Juberveitungsdjeit 1
Stunde. 2 doppelte Mild)brot ober 3 nicht gang frijche 5-Cts.-Wedten,
oder 2 Swiebadbrot, 250 Gramm NDeandeln, 90 Gramm Juder, ge-
viebene Citronenjdyale, 2 Cier.

Die Wecten jdhneide man in ditnne Scynitten (Blittdjen), weldye
jedoch) alle duvc) den undbuvchjd)nittenen Voden Fujanmmen gehalten werden,
und madye folgende Fitlle: Wan {dhdle die Mandeln, vetbe (jtoge) fjie
fein mit Waifer, vithre Sucter, Citvonenjdhale, und die Eier darumter,
jtretche diefes Fwijdhen die Scnitten, binbe jeden Wecken Fujammen, und
bade fjie jdywimmend in hetfper Butter gelb, lege bdie Weden auf eine
LPlatte, (e den Faden ab und giefe Nobweinfauce daviiber.

*

Weinfowee wit Rbum oder Hivfdpwafer, 1 Desiliter weifer Wein,
150 ®r. Sucter, 4 Cier, 1 Stiictdjen Jimmt, 1 Stiickchen Citvonenjchale,
2—3 Oldsden Kivjdhwaijer oder Nhum.

Nan zerflopfe die Cler, giefe ein Dritteil desd LWeined dazu, den
librigen Wein foche man entweder mit Rhum oder Kirfdyvaifer, oder
mit Sucer, 3tmmt, Citvonenfdale, Hi8 der Jucer vergangen ijt, vithre
pied in Ddie Cier und bringe dad Gange unter fortgefebtem Niihren
wieder aufd Fewer und big an dad Kodjen und ferviere die Sauce
{ogleic).

*

Hnlbskopfluppe, Cin abgejogener Kalb3fopf wird in [dhmwad) ge-
jalzenem Wajfer nidht allzu weid) gefodht; die Kunodjen werden aus-
geldft und das Fletjd) in nette Streifcdhen gejdhnitten. Die Brithe binbet
man feidht mit hellem Buttermehl, — (ift die Suppe mit Salz und
etinad Mudtatnup gewlivyt gut audtodjen, pajjtert jic durd) ein Stebdyen,
legt dad gejdynittene Fleifch ein, (Gt €8 darin gut heif twerden und
fetst etne Prije Capenne-Prejfer und etivad Maggt Fu.

*

WWeingebackenes,  Man nimmt 3 CRIGFel voll Sucter, 3 Eigeld,

3 CBlofrel voll Fabm, 2 Chlbffel voll Vranutwein, 3 Chloffel voll



Wein und jobiel Mehl, bid der hievausd gemachte Tetg einem Vutterteiq
gleich ift. Sulept wird nod) ¥2 Piund Butter dazu gearbeitet. Hievauj
wird diejer Teig audgewellt und mit beliebigen Formen audgejtodyen.
Undeventagd jdhligt man dad Ciweif ju Sdnee, fehrt dasd Badwert
pavin um, beftveut e8 mit feinem Sucter und bactt es.

Flamifde Suppe, 20 Qavtoffeln, 3 weife Nitben, 1 gelbe Mihre
und eine Selleriefnolle werden gefdhdlt und in Sdjetben gejdynitten;
nehreve Weigbrotjchnitten werden in Butter Hellbraun gerditet und nebit
den jerjdhnittenen Gemiijen mit 3 Liter Waijjer bedectt, mit Salz, Preffer
und etwad Nudtatnuf gewiivzt und jo lange gefodht, bid alled weid) ijt.
Dann jtreiht man die Suppe durd) ein Sieb, fraftigt jie durd) 1 Thee-
(Bffel Qiebigsd Fletjchertratt, 3iehi nocy ein Stitctdhen frijche Butter durdy
die Suppe und vidytet jie itber gebactenen Nievenjdjeiben an.

Pudding, rvheinifder. ve Bid. frijdpe Butter wird auj dad Feuer
gejtellt, fobald fie gefcdhmolzen ijt, v= LPfd. feined Miehl Hineingerithrt,
auf idywadem Feuwer gefdhwipt mit 172 Ltv. fiiger Mild) und 15 Phd.
Sucker u einem gejchmeidigen Teig vevarbeitet, weldyen man jo flange
vithrt und {dpwad) fodht bis er jich vom Topfe Bt Jn einer Schale
berfept, (ARt man ihn abtithlen, verbindet nach und nad) 10 Cidotter,
/4 Pid. gejchdlte, gehactte Mandeln, etwad BVanillegucer, 1 Prife Salj
und julept dad Fu jteifem Sdynee gejdylagene Ciweiy damit. Die gut
mit Butter bejtrichene, mit Bwiebactdtrimen beftreute Form wird bis
st 2/s fofort mit dem Teige gefiillt, in fochended Waijer gejtellt, weldes
bi8 jur Hilfte der Hohe derfelben veicht und der Pudding 11/ Stunbde
gefocht. Die Form wird auf dewmr Decfel etwasd Dbejdhwert, dbad Wajjer
muf durc) Hingugiegen von fochendem Waijer auf demjelben Stande
erhalten mwerden und darf nicht aud dem Kodjen fonumen. Vorjichtig
audgejtiivat, wird der Pudding jofort mit einer Johannisd= oder Himbeer-
jauce ferbict.

Hleifdhunel mit Hrebfew. 500 Grv. Rindfleifd) wiegt man jehr
fein, vermijcht dag Fleifd) mit 50 Gv. Ferlajjener BVutter, 3 Ciern, 2
Liffeln Sabne, Salz, Pfejfer und etiwad Wehl zu etnem Teige, ausd
dbem man eine groBe Fleijchfugel formt. Ein Kajjerol legt man mit
Spectidjetben aus, legt die Sugel hinein, begiept fie bis Fur Halfte mit
frdftiger Fletfchbrithe aud Riebigd Fleifchertratt und dampft {ie unter
mehrmaligent Umwenden flangjom in einer Stunde gar. JInzwifchen
fodht man 20 Kvebje in Salzwaifer, bridht dad Fleijch aus Sdjeeren
und Sdwdngen und fitllt diefe mit wenig Favce, die man bon der
Maije dev Fletjchfugel uriictbehielt und focdht jie in der Krebsbriibe gar.
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Aus den Schalen beveitet man Kreb3butter, icbrm st in Derfelben Miehl
und verfod)t die Cinbrenne mit dex gsleqdfnu[)e in der man die Fleijd-
fugei bampfte, 3u dictlicher Sauce. Jn einer tefernn Schiiffel ordret man
in der Mitte die gerjdnittene Fleifchfugel, ringdum bdie Krebdnajen und
pagd audgelijte KRrebsfleifd) und ubelgle‘;‘;t pad Gericht mit der Sauce.

Ralbsmildy a la Villeroi. SD tan dmpft die blandyirten Kalbs-
mildje in einer fraftigen Fleijchbriihe aus Liebigsd Fletfchertratt langfam
weid), (@t jie abfithlen und jdyneidet fie in Scheiben. Die Fleifchbriihe
verdict man mit einer Hellen Mehfchmige, wiirzt jie mit einem Glaje
Weipwein (in .Crmangelung ijt aud) guter Apfelvein u benuben) und
siebt jie mit mehreven Eidottern ab. Man [aFt diejen dictlichen Beigufp
exfalten, taudht nad) dem Austihlen die Kalbdmildyjcheiben hinein, walst
jie in Reibbrot und backt jie in Schmalzbutter hellbraun, Dann vidytet
man fie freppenfrmiqg an, verztert bie Schiiffel mit audgebactener Peterfilie
und veidht dieje Kalbsmildhjcheiben ald feine Beilage zu Gemuiifen.

Heue Heriuge in WMayonuaife, Nadydem man die Hevinge (natitv-
li) Jind neue Matjed Heringe gemeint) eine Stunde in IMild) gewdjjert,
abgezogen, entgudtet und in jierliche Scheiben getetlt Hat, bermifdht man
jie mit nadyfolgender Mayonnaife, in der jie auf Cid eine Stunde
mindeftend ftehen miijjen, bevor man fie ferviven famn.  Sur Mayonnaife
veibt man 3 havte Eidbotter mit 1 Obertajfe feinjten Provencers! und
etivad8 Saly jo lange, bi3 bdie IMifdhung Ddick, weif und {dhaumiq ijt,
pann fiigt man 2 Lbjjel Crtvagoneijig, 1 Tajje dide jaure Sabne, 3
CRlbfrel fraftige Fleijdhertrattbouillon hingu, vermijdht mit diefer Mayon=
naife die Hevingdfchetben und garnivt die Schitjfel mit ‘Bet[amubc[n,
Kapern, Pfeffergurfen .

*

Tromififde Brafrollen. 500 Gr. Rindfleifh und 250 Gv. voher
Sdyinfen wird feingewiegt, mit gehadten Jwiebeln, Peterfilie, ThHymian,
Champignond, Salz und Peffer gewiivst, mit 2—3 Ctern vermijdyt und
ju fleinen fingerlangen Rollen geformt. Mian wenbdet die Rollen in
€t und geviebener Semmel, brit fie in Butter brawn und veidht jie als
fehr wohlihmedende Gemiijebeilage.

*

Spanifdyer Brotberg, Bon einer Flajdhe Rotwein {dhligt man mit
6—8 Ciern, Juder und Gewiiry einen bdiden Weinjdyaum, jdyneidet
mehreve bon der Rinde befreite Semmeln in Sceiben und [(aft jie in
piefem Wetnfdyaum eine BVievte(jtunde iveichen, wenbet jie i € und
Jeibbrot und bact jie in Sdymelzbutter goldbraun. Dann (Rt man
die Schnitten abfithlen, iiberftreicht jie mit Wprifofen-IMarmelade und
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fhidytet fte bergfbrmig auf einer Sciiffel auf. LVon 4 Ciweip dlagt
man einen jum Sdyneiden jteifen Schnee, verjitpt thn mit Sucer und
itberzieht die aufgefchichteten Schnitten mit demfelben, (Bt dad Gericht
in gelinber Wirme Hellbraun bacten und gibt den Brotberg ald ebenfo
hiibjche wie wohljdhmecende Speife jofort zu Tijd).

Broceoli mit vamifdem Beiguh, Man fodht die Broceolt in fiedens
pem Salzwajfer, bag man mit Citronenfaft berfebte, eine Biertelftunbde,
sec(dft al8bann Butter und dampft die Broceolt nod) 5 Minuten in
derfelben. Jn dDer Vutter jdhwipt man Mehl hellgelb, verfod)t bie
Nehlichmwige mit s Liter frdftiger Fletjdybrithe aus Liebigs Fleijd)-
extraft, wiiczt den BVeigup mit Nusdtatbliite, einem Lifrel geriebenem
Parmejantife und 1 Mefferipibe Krvebdbutter und itbergieht den Kobhl
pamit.

Hufnvenbraten. Gin von dben Knochen Dbefreites Rippenftiict eines ,
NRinded falzt man, umivicdelt ed mit Spectichetben und brit e3 in Butter
unter fleiBigem BegieBen im Dfen gar. Dann nimmt man dad Fleifd
aud ber Butter, madyt queridber tmmer in etva 3 Ctm. Cntfernung
tiefe, fajt burchgehende Einjchnitte in dad Fleifd) und jtreicht folgende
Mijhung zwijden die Cinjdnitte. Nehrere Biebeln Hhackt man fein,
jhwibt fie in Butter, verrvithrt jie mit Semmel, gerviebenem Parmefan-
fife, Pheffer und Salz zu einer Farce, die man nod) mit einigen €i-
pottern permifdht und ur Fiillung bertwendet. Dann diinjtet man den
Braten nod) etwa eine Viertelftunde im Ofen weiter, verfodyt ben Braten-
beigup mit 1 Glaje Burgunder und 1z Theeldjfel Liebigd Fleifchertratt
und gibt beidbed fofort zu Tijd).

Hakbraten. 1z Pjund Schweinefleifch (frifd) oder aus bem Salz),
1/, Pund Rindfleifch, 12 Phund Kalbjleijd), eine Swiebel, etivasd Peter-
jilie, twer’s liebt ein wentg Kmoblaud), werben zujammen fein gehackt.
Salz und PTreffer, etwad Musdfat- oder Nelfenpulver daviiber geftreut,
swet Loffel Mehl und etwad in Wajfer geweicdhtes Weikbrot daju, nebit
einem €.  Nun wird die Maffe gehirig getnetet und verarbeitet und
halt dbag Fleijd) aneinander, ein Moden darvausd geformt und mit Meh!
nod) leicht beftvent. Chwad Fett wivd warm (nidyt hei, jonft zerfpringt
per Vratenr) gemacdht und der Hadhraten auf betben Seiten braun ge-
‘braten und nad)her etwad Fletjchbrithe ober Wafjer dazu gegoffen. JIn
einer Stunde i)t der Braten gqut.

&

Zinfenfuppe, Gin Liter Qinjen werden gut verlefen und in Sals
wajfer mit Jiiebeln und Wurjelwert weid) gefodht, darauf auj ein
Sieb gegoffen und wenn fie abgelaufen {ind, durdjgejtriden, Das
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Purée verldngert man mit dem Linfenwafjer und gibt jo biel Fleijd)-
brithe, al8 zur Suppe ndtig ift, dazu. Man (GHt die Suppe jebt wieder
auffodjen, jdhydumt jie gehdrig ab, gibt ein Stid gute Butter davan
und ferbiert jte mit tleinen, in Butter braun gebratenen Senumelwiivfeln.

Rimdfleifdyrefte mit Reis, Chenfo viel Neis, ald man Fleifchrejte
bat, Tdgt man in Bouillon ober Waffer mit Saly und einem Stiickdjen
Butter gut audquellen. Verwiegt unterdefjen dad Fleijch) vedht fein,
piampft 2 feingejdhnittene Sviebeln in Vutter ober qutem Ab{diipijett,
gibt das Fletjd), nebjt etwad Salz, Pfeffer und Musfatnuf davein,
mijcht jehlieflich den Neid dazu und gibt dem Gericht mit etwas Liebig's
Sleifchertratt eine feine und friftige Wiivge.

*

Spiben su wafden,  Spiben heitet man auf mehrfad) zujammen-
gelegte Leimwand-= oder Vawmivol(jtreifen, bevor man fie wdjdht, damit
s fie fich) nidht evveiBen; fleineve Stiicte, wie Rragen, Manchetten und
dhnliches, fonn man auf Letnvand geheftet um eine Flajche thun, und
pamn mit einer gang weidjen BViirjte jaubern. Sdywarze Spien driict
man in Spivitud ober Cjjigwaffer aus, jtectt fie mit Nadeln auf eine
mit einem ‘Tucd) bedectte Platte und [GHt jie tvocten werden.

Sunte Wifde n wafhew, BVunte Wifdhe focht man nmur dann,
wenn man audprobiert hat, dap die Farben wajded)t jind, ober wenn
man wajdjedyte, fehr Jdmubige Kiidhenjdyiivgen fauber haben will. Man
(@t aber die bunte Wijche nicht hajtig fochen, jondern mur langjam
jiehen.  Fitvchtet man, jum evjtenmal gewajchene bunte Wiijche fochen
su lajfen, jo giept man bHeifed Seifenwvaijer dariiber, indem man fie
einige Sett verdectt jtehen [aBt. Um Seife zu fpaven, fann man die
Qange, in der man die weiBe Wdfdje um zweitenmale fodjen lief,
sim Wajdjen der bunten Wdfche bentigen.

Wie fhmiert man die Sdule?  Dad am meiften angewanbdte
Meittel sum Schmieven der Schube ijt der Thran, obgleid) ex dasd jdhlechtejte
ift; denn ev ijt gleich dem Leindl ein eintvodnendes Vel, und das Leder
bleibt nur etiva einen Tag davon duvchtrdntt, wird dann tvieder hart
und briidhig. Die Dejten Mittel jind das aus Tierwolle gewonnene
geveinigte Yanolin und gelbed Vafelin. WVetde Mittel braudjen nur mit
etnem Lidppdjen aufgetragen 3u werden; fie ziehen nady einigen Minuten
bolljtindig ein und dad Leder bleibt viele Tage von ihnen duvdhtrintt
und gejchmeidig. Diefe WMiittel jind etwad teuver ald der Thram, man
braudyt aber weniger davon; aud) jind jie gerud)lod und fiiv dasd artejte
Leder nicht von Nadteil.

Wedattion und Berlag: Jrau Elife HDonegger in St Golen.
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