Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 21 (1899)
Heft: 36
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Rod-+ Banshaltuiigsichule

Powswivthhaftlice Gratisheiloge der Howeizer Fronen-Beitung,

Erjheint am erjiten Sonntag jeden Monats.

St, Gallen . Nr. 9. September 1899

Gin wrtentbebrliches Stiicdhengerat.

%inen aufergewihulichen Bejd)evurigstag (At fid) wobhl jeder gerne
X9 gefallen, denn nicht tmmer wavten unfeve Wiinjdje geduldig bis Fu
Weihnacyten. €3 exfdheint und oft praftijder, diejelben mitten im Sommer
ber guten Mutter vorzulegen odev diefelben ,an den Mann gu bringen”.
®anz befonderd ift e8 bdad haudwirtidaftliche Gebiet, das oft foldje
Bwifdenwiinfdje aufjteigen lipt. Bringt dod) die Tecdynif taglich) neues
herbor zum Swede dber ArbeitSentlajtung oder bder Geld- und eiter-
fparnid. Und wer wive fifr joldhe Vorteile nidht empfanglich? Erit
fith{te die Wirtjchafterin fidh) gliictlid), dad Gad zu Kodjzwecen in ibhr
hansliches Laboratorium, die Riidje, geleitet ju jehen und fie glaubte,
bamit den ®ipfelpuntt der Unnehmlichfeit in der Riide evreicht Fu
haben, und jept (Rt thr die Neubeit ded Gadwaijerjdifies,*) das eine
glictliche Freundin bejitt, feine NRuhe mehr und das mit NRedyt. Denn
bie ®asfeuerung Hat wivklich) erit duvc) Mitbenubung ded praftijdhen
Waiferfchiffes den Vollwert erreiht. Die Konjtruftion ded Gadwafijer-
jchiffes niibt den Heizefjeft eined Gasbrennerd jo aud, daf ein und
diefelbe Flamme nidht nur dad Geridht fod)t, jomdern gleidzeitig aud
Waffer zu Kod)> und Spiilzveden hei madgt. €8 leuchtet wobh!l ein,
dafy diefe eubeit ein ngenehute in glifcklicher Weife mit dem Piib-
fichen vevbindet. Und gleid) dad erjte mal, dafy die Haudfrau den neuen
Appavat in Venupung zieht, madht fie {ich jdhwere Voviwiirfe itber bie
Berf)wendung, bdie jie big jebt getriebem, mupte fie ja bis jebt fiir
jeden Liter warmen Wafijerd eine Flamme entziinden, wad den Gasd-
perbraud) itm Yerhiltnid Fum Voranjdhlag auf eine unheimliche Hohe
trieh. Dad Kodjen mit Gad obhne Benubung ded Wafferjchiffed mup

*) Wlleiniger Fabrifant it die Firma: Nosle, Flafdner, Linfenbithl-

itrage 47, ©t. Gallen. Berfauft wird der Wpparat aud) im Verfaufslotal
bes fjtidtijchen Gadiverfes in &t. Gallen,
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eine unberjeihliche LVerjdywendung genannt werden und der Wunjd) dev
rechnenden Haudfrau, ein Gadwaiferidiff ju bejigen, hat jeine volle Ve-
vedhtigung. Jdeale Verwendung findet dad Gadwafferchiff bet gleichzeitiger
Benupung eined &. Miiiller'{dhen Selbjttodhers, tn weldjem man dad in
furzer Seit bHeipgewordene Waifer warm behalten famn, um ind8 Sdiff
wieber falted zum Wdrmen nadyzufitllen. Dad Nadyfiillen und Reinigen
gejchieht auf einfachjte Art. Cin befonderer BVorzug ded Waijerdhifies
ijt deffen allgeneine BVevwendbarfeit zu jebem Kodhgejdyivey, fet e8 guifer
ober fleiner, tief ober flach. Gang unzweifelhaft wird der neue Hiilf3-
apparat fliv die Gasfiidje jic) {iberall einbiirgern und unentbehrlic)
madjen, oo e ber Haudfrau davan gelegen ijt, dad Haudhaltungs-
bubget zu entlajten.

DBwedmapige Behandlung der Gummifdylandye.

ok 16 Dauer der Haltbavteit der in den Kellereien verivendeten Gummi-

{dhliduche Hangt nicht nur von deven Lualitdt alletn, jonbern
auch) von der vidhtigen und jorgfdaltigen Behandhmg und Anjbewalhrung
ab. Jmumerhin it aber in erfter Linte jhon bei ber Anjdyaffung neuer
Sdlaudye houptfadhlich davauf Riidjicht zu nehmen, dafy die bejten
Fabrifate, wenn aud) hHhohere Vreife fifv Ddiefelben angelegt werden
miifjen, bie dauerhafteften und daber auch die billigjten jind, weil die
gevingwertigen Gummijd)lduche, wenn jie aud) nod) jo billig audge-
boten werden, bald unbraudybar mwerden. Wud) ijt beim Einfauf von
Sdylauchen zu beriidjidytigen, dafy die Dide der Scdhlaud)wandungen
feine Gavantie fiiv die Dauer und Widerjtandsfdhigteit der Schlande
bietet, fomdern nur die Qualitit des Materials, jowohl ded Gummi,
ald aud) dber Cinlage. Man hat daber Dejonderd davauf zu jehen, daf
bie Scjldauche ihre natiivliche graue Farben aufoeifen, da die vorfom-
menden voten, blangrauen oder {dwarzen Favbungen meift durd) Bei-
mengungen bevirft jind, die die Qualitit vermindert oder Mingel der-
felbent verdecten follen. UAn etnem abgefdnittenen Streifen ved Schland)es
fann man aud) leicht die Clajticitit ded Gummimaterials, von iweldyer
die Giite abhingt, erfennen. — Die Stoffeinlage joll aud) tmmer ausd
Baumwollgewebe bejtehen, iweil diefed demt Dructe Dbefjer wiberjteht
al8 Letnenjtoff. Wber aud) bdie bejten Gummijdhlind)e fonmen durd)
eine nac)lifjige Behandlung und Wufbemwahrung frithzettig verdorben
und unbraud)bar werden. Man muf fie dabher nidht nur beim Ge-
braucdge vor fdjarfen Biegungen. und Knicungen bewabhren, weil da-
durd) bie Schliuche leid)t briichige Stellen befommen, jondern aud) beim
Aufbervabhren, wenn jie nidht im Gebraudye jtehen, ift davauf zu jehen,
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paf3, nadpem man fie mit reinem Wajjer durdhgewaiden hat, {te der=
artig auf einer flachen Unterlage ausftredt, jdhief gelegt werben, daf
pagd Wajjer abtvopfen famm. Nie jollen ju diefem Swede die Scliuc)e
aufgehéngt erden, iweil fie dabet letben. Bei Verwendung einer
langeren Sdlaud)linie it es angegeigt, fid) zum Lrandporte einex
Sdlandghajpel bon grofem Durdymeffer der Trommel u Debdienen,
um fie letdhter trandportieven zu hnnen. Mm die Sdylducdye fm Jnnern
ebenfalld vein ju erhalten, muf man fie, befonderd wenn Mojf odex
junge, hefereiche Weine durc) diefelben geleitet wrurden, mit einer Schlaucd)-
biivfte unter veichlichem Wajfergutritt nacd) jededmaligem Gebraudye gut
audmwajdjen. Kleinere Schaden an den Gummifd)lduden vepariert man
purd) Ueberivicteln mit etnem nidyt allzu jcharf angezogenem Gummiband.
Gummibinder find auch dad geeignetite IMittel Fum fejten und fichern
Cinbinden der Hollinder und Verbindungsitiice in die Sdlaudye und
pen {onjt metjtens hievzu verwendeten Mefjingdraht unter jeder Bedingung
vorguziehen. Da die Gummijdhlaucdie an der trodemen Lujt und in
der Warne wie aucd) in der Kalte leicht havt und briichig werden, foll
man fte, twenn jie nicht benubt werden, an einem Eithlen, aber frojt-
freten und mehr feuchten Ovte aufbewabhren. Neue Schlduche hebt man
am beften unter djter gewed)jeltem Waffer auf, wo fie ihre volle Ela-
fticitdt behalten. Werben die Gummijdlauche auf dieje Weife behanbelt,
fo fonnen fte, eine gute Qualitdt voraudgefepst, felbjt zehn Jahre und

parviiber Det hHiaujigem Gebraude verwendbar Dletben.
Allg., Wetnzty.

Aezepte.

CErprobf und guf befunden.

Gebrannte Suppe. Die gebranunte Suppe ift eine jehr beliebte,
nabrhafte und aud) gejunde Suppe und verdient namentlid) da enthiohlen
3t werden, o ein vermehrter, jogar [dmerzhafter Stuhlgang einge-
treten ijt. Da ijt eine gebrannte Suppe geeignet, den vermehrten Stuhl=
hang zu mdBRigen und aud) die Schumerzen zu ftillen. Hiezu (ERt man
Butter oder Nindjdymalz in einem breiten Kodhgejdhivy warm iwerden,
fiigt unter bejtdndigem Umvithren dad erforderliche Mehl hinein, [dft
e8 fchin hellbraune Favbung annehmen (nicht jtarf braun, da die Suppe
bitter wird) und (Bicht 8, wenn vorhanden, mit frijdhem, warmem
LWafjer ab; died gefchehe langjam und jorgfiltig, da bet vajdjem AUngiepen
bed Waifers KUbjje entjtehen und bleiben. Nun laffe man die Suppe,
gefalzen und mit etwasd Pieffer geiviivzt, /4 Stunde auf jdwadjem Feuexr
fodjen. Fifv Kranfe wiivge man nur {dwad,



AR

Hlofterfuppe, Man dimpfe /s Liter feine Gerjte und 60 Gramm
frijhe Butter unter beftindigem Nithren 5 Minuten lang, giefe dann
Waiffer davan und focje jie gav und dic ein; habe unterdeffen audy 12
Qiter troctene Crbjen im Wafler weid) gefocdht und riihre jie mit dex
Gerjte zujammen duvd) einen feinen Sether, verbitnne ed wmit Waffer
3 einer feimigen ©uppe und gebe zebhn abgefochte, evfaltete, in feine
Ctreifdjen gefdhnittene Kavtoffeln, 30 Grvamm Vutter und fein gehackte
BVeterjilie hinein, lafje auffocdjen und ziehe mit einer Cidotter ab.

Selleriewuvselfuppe, Hieju werden die Selleriewurzeln rein ge-
wajchen und alled Unveine weggejdnitten; hernach werden die Wurzeln
in Scetben gefdnitten und in der Fleifdhbrithe fo veich gefod)t, daf
jie durch) einen Seiher getrieben iverden fimmen. ABdann (Gt man
pag Durdgetriebene nod) einmal in Sud fommen, mengt dann nod) 2
Cigelb bei und {iber gieft mit diefer o zubereiteten Fleifchbriihe bdie
gebrithten Senuneljcdhnitten, die jamtlid) tn der Flhiffigtett zu liegeu haben.

Broune Hovtoffelfuppe Folfde Iusfuppe). Man voite voh) gefd)ilte,
s Sdetben gejdinittene Kavtoffeln in Butter ober Fett {dyon braun,
giege Fleifdhextrattbrithe daran und lajje jie ganz weid) fodjen, fdhlage
fie durd) ein Sieb und gebe gerditete Weigbrotwitrfelchen hinein, fann
fie aud) nod) mit etnem Ei und ein wenig Nabhm anvithren.

Weife Ravioffelfuppe (Falide Jngofuppe), Man  veibe veidylic,
penn die Suppe mup feimig fein, voh gejdhdlte Kartoffeln, giefe dad
Waffer, weldes ﬁd bilbet, vajd) ab, thue dad Geriebene fofort, unter
fleifiigem Rithren, in foct)enbe Sleif d)bwbe und laffe 20 Minuten lang
fochen.

Abgehodyter 3111[1!1*1‘. Man id)uppc einen fc{)fmen Banbder, nehue
thn aus, jtute die Flojjen und jalze thn einige Stunben lang ein, indem
man thn mit Saly bejtrent ober in ftarfes Salzwaifer legt, denn diejer
feine Fijd) it jo zart, daR er fich) fonjt leicht verfodht. Cine Stunbde
bor dem Anricdhten fteIIe man ihn dann in gejalzenem Wafjer mit etwasd
Mild) falt {iber dad Feuer, ziehe ihn, wenn er fodjen will, an die Seite
und laffe thn dovt fo lange, bid er gar ift. NRidte thn nun auf einex
langen Sdyiiffel an und ftecte ihm die ebenfalld abgefochte Leber und
ein Strdupdjen Peteriilie in den Radyen, befrdnze thn mit Salztavtoffeln
und ferbiere eine hollandijdje Saurce™) ober zerlajfene BVutter dazu, odexr
man Hade Gelb und Weih von Hhartgefodhten Eiern und Peterjilie und
lege folched auf einen Teller; in die Mitte einen gelben RKrang, damn
einen weien und den Schlupfrany von Peterjilie und gebe erlafjene



ober braune Butter dazu.  Wud) voher geriebener Mieerrettig und heige
Sardellenbutter **) ift 31 empfehlen.

) Hollindifhe Sauce. Man verquicle einen Theeldffel Mehl und
sivet Cplofrel Weinelftg mit 1/ Liter von der Fijd)briihe oder veinem
Waifer und vithre ed iiber dem Feuer o lange, bi3 ed ved)t flav ijt;
fiige dann 6 Eidbotter dazu, legiere die Sauce, welde aber mit den
Cidottern nid)t mehr fodjen darf, mit 125 Gramm in fleine Stiidden
geteilte, vedht frijche Vutter, weldhe man nad)y und nad) dagu gibt
und ziehe die Sauce o lange auf, 6id fich die Butter gan3 damit vey-
bunden Hat.

*

**) Heife Sordellenbutier., Man zerlaffe 180 Gramm frifdje
Butter, gebe zehn grofe Sardellen, gewafdjen, entguritet und fein gehaut,
hinein wund brate jie havtlich davin, dody diivfen jie nicht braun, jonbern
nur hodygeld werben. — NRedht Hhei in eimer Laujier gegeben, ift fie
paffend und fehr gut u allen Fijdhen, dod) fann man fie audy fibev
Salztartoffeln geniefen.

*

SJomder mit Souwerheaut,  Man supfe itbrig gebliebenen, forgfiltig
entgrdateten Sander in Stiicddjen und gebe in etne mit Butter fett aus-
geftrichene und mit geftoBenem Weibrot Dbeftreute Form eine Schicht
Sauerfraut, ja nidt gewajchen ober gemwdjfert, itmmer mit rveidylid)
Butterjtitcfdyen dagwijdhen (auf 112 Kilo Kraut wohl /2 Kilo Butter)
in eine Hohe Kafferolle und thue dad nitige Waffer davan; lege ein
gebutterted Papier und einer Decel davauf und fode e3, ohne das
Bapier abzunehmen, fo gar, wonad) man ed mit einer grofen Gabel
purdheinander vithrt. Dann verflopfe man eine groe Zajfe jauren
Jabhm mit fiinf Ciern und bermijdje den griften Teil davon mit dem
gang erfalteten Sauerfraut (warm, gevinnt e3); nun den Ferpfliictten
Sander (fiiv einen gehduften Suppenteller Kraut 12 big 3/4 Kilo abge-
fochten, abgebduteten, entgrateten Sander) in die jubeveitete Fovm, die
grofere Hilfte Sauerfraut unten, dann eine Scdid)t Fifd) und auf
piefen Butterjtitctden, Saly und etivad Pfeffer; darviiber den NRejt des
Srautes, gefiebted Weikbrot und VButterftiictdhen und jtelle e in die
NRohre, bid dbasd Weifbrot {dhdn brdnnlich ijt; man fann an Stelle ded
Sanbder aud) andere Fifdye, wie Hecht, Schellfijc) und Kabeljen nehmen.

*

Gehodyte Mayounifefauce, Man verquivle fech3 Cidbotter mit fechd
Clofreln feinem Oel, gebe nad) Gejdymad Weinefjig und Salz dazu °
und ftelle, wenn alled gut vevquirlt ijt, den Lopf in einen andern mit
fochendem Wafler itber dad Feuer, bid bdie Sauce unter fortwihrendem
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JPiihren zu einer dicfen Crveme geworden ift. Sebe den Topf nun in
faltes Wajjer und ernmeuere died einige mal, damit dbie Sauee {dynellex
exfaltet und fabhre mit langjamem Quirlen fort b8 zum villigen Er-
falten. Sebhr zu empfehlen, denn gefochte Mayonaifen mifraten nie
und jind viel gefiinder, al8 die voh geviihrien.

Buttertorte,  Nimm 240 Grvanmum Mehl, 240 Gramm Butter,
bon einer halben Citrone die Schale und brogle e untevetnander, ninum
ferner nocd) 120 Gramm gejtoBenen Sucer, madje den Teig mit 3wei
Ctern an, walle ihn aud und formive thn nad) BVelieben, thue Einge-
madyted bavetn und bace e3 in einer gelind geheizten LTorvtenpfanne.

Bovsiiglider Haffecréme, /2 Qiter Rabhm, 12 Stange Vanille, 6
Civotter, 100 Gramm Jucer, 6 BVlatt Gelatine, 2 fleine Tajfen Kaffee
bon 3 Lot gemabhlenen BVohnen. Der Nahm und die Vanille werden
aufgefocht, die Cidotter mit dem HBucer vervithrt und langfam unter
pen PRabhm gequirlt, bann der Kafjee, Fulept die Gelatine, weldhe vorher
in etwad mwarmem Wajfer aufgeldjt wurbe. Alled zujammen gigt man
in eine Dhitbjche, falt audgefpiilte Fovm, jtitvzt jte nad) dem Crfalten,
garntert jie mit Sdylagrahm und veid)t Cidwaffeln dbagu oder Macronen.

*

Pokelvimdonnge mit Pfefferaurken, Cine Piockelzunge (Gt man
ein paar Stunden wdjfern, [Ght fie mit Hinveichendem Waifer weid)
fochen, 3zieht die Haut davon ab und rvidhtet jie, in Querjdjeiben ge-
{dnitten, an.  NRedht griine Pieffergurfen werden fein gejddlt, in 2.
Centimeter lange grobe Faden gefchnitten und in eine braune Sauce,
pie man mit Mabdeiva verfod)t und mit Citvonenjaft abgefd)drft bat,
gethan.  Mit diejer Sauce masdtiert man die Junge und gibt den NRejt
in einer Sauctere apart. Will man Ddie 8unge falt verbraudjen, fo
(Bt man jie, nachdem fie tweid) gefocht ijt, zwijdhen zwet Brettdjen,
pie man mit Gewidhten befdhwert, erfalten nnb jchneidet die Haut erjt
beim Gebraud) der Bunge ab.

Sulienwefuppe. Man benubt ju diefer Suppe die gerade bvors
vatigen Gemiije: Sellerie, Mdhren= und Peterfilienwurzeln, Blumen:
fobl, Wirjig, Weiptohl 2., fdhneidet alled in feine Streifchen oder Hdt
pie Wurzeln zu Sternen ober Vieveden aud. Die jugefdnittenen Se-
mitje werden in Butter weid) geddmpft, mit Voutllon aufgefiillt, 15
PDinuten damit gefodht. Durd) 1 Theeldjrel Liebig’s Fleijd)-Crtratt,
‘bad in wenig Waifer aufgeldit ijt, wird die Suppe gefriftigt, bann ge=
jalzen und itber in Butter gevijteten Semmelfcdnitten oder Goldwiivfeln
angeridtet.
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Ym Ouittenliquenr u beveitew, {halt nan die Quitten, veibt fie
auf einem Netbeifen und driictt dag Geriebene duvd) ein feined Tud.
Bu 4 Liter Duittenfaft nehme man 3 Liter Branntwetn oder 1Yz Liter
veinen Sprit mit ebenjo biel Wajjer verdiinnt, 1 Kilogrammr Sucer
und 12 Gramm ZBinumetjtengel, die flein zerbrodjen werden. Quitten-
jaft, Sucder und Jimmt (EHE man Fujommen fodjen und jdyiittet diejes
im {iedenden Sujtand unter den Branntwein.

Gefpikte Halbaleber., 1 Rilo KRalbsleber von frifcher, gefunder
Jarbe wird abgehdutet und mit 4 Miillimeter dicen und tn , Geiviiry-
jalz” (Saly, fein geftopener Pfeffer und Neugeiviive in gleidjen Teilen
gemengt) gewdlzten Spedijtreifen jhon gefpicdt. — Jn eine Pfanne oder
ein Rafjerol jdhneidet man 10 Sdjeiben gelbe Ritbe, 5 Scheiben Peter-
jtlieniniivge, gibt ein Lorbeerblatt, 1 Strdupden Peterjilie und 20 Gramm
blattrig gefdnittenen Spet und legt die Leber mit der gefpictten Seite
nacd) oben, — giept /4 RQiter gewdhnlicdhen Tijdywein, 174 Liter Waffer
hingu und Dedectt dad Rafferol mit weifem veinem Papier, dad man
mit Butter Dejtrichen hat. — Das Blatt LPapier legt man iiber bdad
Kajferol und auf diefed gibt man bden gewdhnlichen Dectel und lajt
bie Leber 1Y Stunben iiber mapigem Feuer diinjten (Jdymoren). Sollte
die Fliiffigteit wibhrend dedfelben u jehr verdbunjten, wird etwasd Wafifer
nacdygegofien; jedod) mup der Saft immer ,dictlich” Dbleiben. — Die
Qeber hebt man in eine Pfanne, — beftreicdht fie mit jerlafjener Butter
(mit Pinjel ober Feder), — jtellt {ie in die Ndhre, um fjie warm 3u
erhalten; — bdie Sauce with durcd) ein Sieb geftrichen, — entfettet —

und viihrt 20 Gramm 3 Sdaum geriihrte Vutter hingu. — I
jdhnetdet man die Leber in 12 Centimeter bdice Schnitten, — legt jie
nett geordnet auf ein evidvmte fange Sdiifjel, — libergiept fie mit

borermdrmter Sauce und trdgt jofort auf.

*®

Hevingfalat, Mehreve, 1 Tag in Mild gelegte Hevinge, 12 Rar-
toffeln, 3 Wepfel, 250 Gramm Kalbsbraten, 2 Lﬁtqgmfen 100 Gramm
Picelzunge, 6 hartgetodhte Cidotter, 2 Bricfen und einen fleinen Tellex
jauve vote Veeten {chnetdet man in feine Wiirfel. Dann vithrt man
aud 4 bavtgefodhten Eigelben, 2 vohen Eiern, 14 Liter Provencerd(, 2
Lisffeln Mojtrid), 1 Taffe Fleijch-Crivatt-Briihe und dem nitigen Wein-
effig, Pieffer und Salz eine gute Remouladenfauce, vermijcht alle oben-
genannten Veftandteile gut mit ihr, (dBt den Salat eine Nadyt tm
Qiihlen ziehen und garniert thn gejchmactvoll.

Rifemilbenw, A3 Mittel gegen KRéfemilben empfiehlt jich die Un-
wendung veinen (nich)t denatuvierten) Weingeijted, dem Fur Crhvhung
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per Wirtung etwad Sdywefelfohlenftoff (30 Gramm auf 200 Gramm
Weingeift) gugejet wird. Scywefeltohlenitoff i)t eine in den Wpothefen
exhdltliche, billige, jehr feuergejdbrlidye Flifffigleit. Sie berdunijtet vajd),
und dann ver{d)vindet der unangenehme Geruc) wieder volljtdndig.
S Raunten, in welden Scmwefelfohlenitoff angewendet wird, darf, jo
lange man denjelben noc) vied)t, fein Feuer, fein Licdht, ja jogar feine
Cigarre brennen. Die Kdfe werden Fundcd)jt mit Salzwaijer gemajden
und bdann die vifjigen Stellen mit genannter Mijdung audgepinjelt
(Weingeijt alletn geniigt aud), wenn dad Pinjeln am nddjten Tage
iederholt wird). Die Kijeborden miiffen mit Seifenivajjer abgebiivjtet
werden, fonft fallen wieder neue IMilben auf die davunter [egenden
Rdje. Wo bdie Kdje und bdie Kellerluft genitgend feud)t evhalten werden,
treten feine Iiilben auf.

*

Wadgsperlen s bleiden, Cdhte Wadhdperlen iwerden ivie neu
purc) Auffochen i einer Mijchung von Seifemvajjer und IMild); un-
echte Perlen diivfen nur durd) lingeres LBiegen in fouwem Seifemvaijer
mit biel il gebleicht werden.  SBu verwenden ijt nmur die gewihulide,
weiBe Kernjeife, da {ddrvfere Sovten den Perlen Schaben wiirden, weil
fie Den Schmely angreifen.

*

Hibbeftiudiger HKitf, Cine Handvoll gebrannter Kalf wird mit
120 Gramm Leindl verviihrt und Fur gewdhnlichen Rittdicte eingetocht.
Die dehnbarve Najje (Rt man dann in einer ditnnen Sdjichte an einem
Orte trocknen, wo die Sonnenjtrahlen nidht hinfonmen; jie wird alddann
febr hart. Beim Gebraud) hilt man den Kitt itber dad Feuer oder den
Cylinder eimer Lampe und verjtreicht die offenen Stellen an unjeren
Oefen und Robren, weldje durd) Hige erzeugt wurden, oder fittet zer-
fprungene Stellen ujammen. Ueber dem Lampencylinder mwird bder
Ritt weid) und fehr dehnbar, nad) vem Crfalten jehr hart; er binbet
bie verjchiedenen Matevialien fejt zujamumen.

*

Sthuk der Geviite gegen Rofl, A 3wetmdBiges Mittel gegen
dad Nojten eifermer und jtdhlerner Gerdte ift eine Mifdung von Fett,
welde durd) Wusdbraten von 1 Kilogranmm Spe, dem dann 30
Gramm Campher und ehwad Srvaphit beigegeben twerden, gewonnen
ird, fehr zu empfehlen. IMit diefer Mijdhung bejtrichen und nad
bierundzivanzig Stunden mit etnem weidhen Lappen abgerieben, Feigen
bie Gevdte nicht nur eine jtihlerne Farbe, fondern jind aud) auf lingeve
Beit vor bden Ferfeenden Cinflitffen der atmodpharijdhen Luft derart
gejchitst, dap fie nidyt vojten fonmen.

Hedattion und BVerlog: Frau Clife Honegger in St Gallen.
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