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KRod-« Bansbaltuiigsjdule

Hoswirthdyaftlide Grotisbeilage bev Hdpveizer Franen-Beitung,

Griheint am evjiten Sonntag jeden Vionats.

St. BGallen . 2. Sebruar 1900

Giftilalden.

%n jedem Jabre findet eine nicht geringe Bahl von Mienfchen den
XY, Tod durd) Bergiftung infolge BVerwed)jelung von Flajdjen, weldye
giftige Subjtangen enthalten, mit Medizinjlajchen ober anberen Gldfern
harmlojer Natur.  Die Jeitungen bevichten ziemlich haufig von derartigen
Siller und die groBe Sabl von Vergiftungen, welde nidht zum Tobde,
wohl aber jur Sd)ddigung ded Organidmus fithren, gelangen nidht ein-
mal zuv difentlichen Kenntnid. Obwohl man in den Rulturldndern jdhon
purd) gefepliche Bejtimmungen, die Vevabreicdhung von Giften betreffend,
piefe Ungliict8fdlle auf ein geringed Map zu bejdhranfen bemiiht war,
haben die durd) derartige Vermwed)jelungen herbeigefiihrten Vergiftungs-
jalle nicht wefentlich abgenommen. Man hat jid) davan gewdhnt, diefe
Ungliicdajdlle gleichmiitig aufzunehmen, und nur ivenn eine Herbor-
vagende LPerjonlichfeit auf jo fdyrectliche Weife dem KQeben und ihrer
verdienjtvollen Titigfeit entrifjen wird, beginut man fid) aufd Neue
mit ver Frage u befdhaftigen, weldje borbeugenden Mafregeln in
- Bufunft 3u treffen feien. So gejhah e8, ald im Jahre 1893 ber aus-
gezeichnete Phyjifer John Tyndall auf jeinem Landiige Hind Head bet
aslemerve durd) eine {tarfe Dofis Chloval den Tod fand, und die
englijhe Prefje evinnert an diefen Fall, da ein andever Gelehrter, Dr.
A K. Boyd, auf diefelbe beflagendwerte Weife fein Leben einbiifen

mufte. )
€8 pilegen beut in ber gangen jzivilijivten Welt die pothefer
ifte oder tiberhaupt gefibhrliche Subftangen, weldhe nur duerlich an-
gewandt beziv. nur ju tednifdhen Sweden geliefert erden, in fed)3-
ecigen, fanmelivten Flajden zu vevabreichen, damit die zugreifende Hand
pte Drohende Gefabr erfenne und Fuviicdgehalten werde. Demn im
punflen Sinuner fonnen webder die Favbe der Slajdhe und ded Etifettes,
nod) der aufgedructe Totenfopf und die {iblichen drei Rreuze Jemanden
jur Warnung dienen, AlB ein jebr wirflamed vorbeugended IMittel
gegent Vergiftungen witd man aber aud) die fannelivten Flajchen nicht
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anfehen finnen, da jie naturgemdf eine umfajfende Vevivendung finben
miiffen, und fich Hand und Wuge infolgedejfen bereitd o jehr an diefe
Form der Flajchen gewdhnt haben, daf Ddiefelbe faum nod) beachtet
ird, gejchiveige denn al8 Warnung dienen fann. Dazu fommt, daf
diefe Flajchen nad) volljtindiger Entleerung von den jparjamen Hausd-
frauen bitbjd) jorgfiltig audgejpiilt und Fur ufnahme harmlofer Haus-
mittel ober aud) zu irgend weldjen anderen Sweden bejtimmt werben,
jo daf von etner Unterjcheivung der gefdbhrlichen von bden Harmlofen
GefdBen nicht mehr die Nede fein fann. Weit Fuverlafjiger erjdheint
e3 mir, nicht duvch) die Form, jondern durc) bdie Wrt ded Verjdhlufjes
bie gefdhrdete Perfon zu mwarnen. Da jede Lermwedyfelung auf Unadyt-
jamfeit, Flidhtigteit, Gedantenlofigteit, bidweilen allerdingd auc) auf
ein. Jrrgehen der Hand im Dunfeln uriiczufiihren ijt, jo gilt e3, den
Betreffenden durd) irgend einen auBerordentlichen Umitand durauf hin-
swwetfen, daf er fid) geivrt habe. Der Verjcdhlup mufy fomit devart
befdjaffen fetn, daf die Lojung dejjelben, im Gegenjab zu den gewishn-
lichen mit Kortpfropfen verjehenen Flajdjen, etwad umitdandlid) ijt. €8
gilt mun, fiiv dbie Wpothefen einen Medhanidmus fitr den Berjd)luf der
Giftflajden eingufiihren, weldjer fiiv andere Zwede nod) nidt verwendet
ijt. Wenn diefer Verjchlup 3. B. aud einer Rapjel Dbejtinde, die evit
nad) Lojung zweier Fhigelihrauben abgehoben werden famn, jo ivird
Niemand jo gedanfenlod fein und annehmen, er habe eine einfache
Medizinflajdhe i der Hand, Fu derven Jnhalt er durd) einfad)esd Abheben
bed Rorfpfropfend gelangen fann. Wn und fitv jid) ijt ed gleid)giltig,
wie der Flajdjenverichlup zu bewirfen ijt, nur mup er jidy vollig von
allen fonjt gebrdudhlichen untericheiden. Der umjtindliche Mechanidmus
ped Ver{chlujjes wiirde die Flajdjen auc) zur mweiteren Verwendung
tm Haushalt ungeeignet machen. Wber damit haben wiv nod) nidyt
pie vollige Lojung der Wufgabe. Die Flajden jollten Eigentumr bder
Apothefer bleiben und bon diefen gegen Heraudzahlhumg ded entjpredyen-
ben Betragesd uriickgenommen iwerden. Die Vertwendung der o ge-
fenngeichneten Flajdhen im Oifentlichen HandelSverfehr diirfte nur den
Apothefern gejtattet fein.

Befanntlid) diivfen gewifje ftarfe Gifte in Droguengejd)dften nicht
abgegeben werden. MNun werden aber tn der Tedynif etne groe NReile
befonderd gefibhrlicher Subjtangen gebraudyt, die unerfeplich) find. €5
i)t nabezu unmiglich), dem Handel mit diejen Stoffen zu iweitgehende
Bejdyranfungen aufzulegen. Leute, die nun berujdmipig mit derartigen
jtavten Giften zu tun Haben, jollten jich) davan gewdhuen, diejelben jtets
unter Ber{dhlup zu halten und miglichit nur in der Wertjtatt, dem
Atelter, dem Labovatorium, nid)t aber in ber Privatwohnung damit
su arbeiten. ;
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€3 wurde aud) bon verfdiedenen Setten der fehr jhdBendmwerte
Borjdhlag gemadyt, die Flajdhen nicht allein mit dem Namen ded Pri-
parvatd, jondern aucd) mit der Vegeidhmung ded Gegenmitteld u ver-
fehen, 3. B. ,Silbernitrat — Gegengift Kocdhfalz.” Wenn aud) in
gewifjen Jndujtrieen fo {dnell wirfende Gifte gebraudylich jind, dap
bie Anwendung von Gegengiften nuplod mwdre, jo wiirde man dod) in
ben weitaud uteijten Fdllen bden Vetroffenen noc) vedhtzetttg Hilfe
bringen fommen. Sicher wiirdbe Ddiefe Mafnahme auc) bviele Leute,
weldye ftindig mit Giften avbeiten, vevanlaffen, die geeigneten Gegen-
gifte, gleichfalls mit Aufjchriften verfehen, im Hauje fiiv den Fall dex
ot vorrdtig zu halten.

K, 0.

Dev Befte Petrol: StoBapparat.

@er aud Scdyweben fommende , Primusd” ijt wohl der bejte Petrol-
fodjapparat der Neuzeit. — Wdahrend die gewdhnlichen Petrol=
todyherde mit Flach= ober Nundbrennern immer viel Sorgfalt be-
anjprudjen, betr. Behandlung der Dodyte und die Wrdend nad) ldngerem
Gebrauche germe ,jpucten”, d. h. abjurd u rvaudjen beginmen, jo ijt
per Primusd (wetl Docht (o 3) meI etnfadyer unb jichever. - Aittelit
einer fleinen Menge Spiritud wird bder Brenner des Upparated
vajc) eriwdrmt und entwicdelt jid) eime Petvol g a 8 flamme, die nie
vaudyt, vegulievt werdben fann 3u jtdrfever obder gervingerver JIntenfitdt.
Gel6{dht wird der edyte Primusd vajd) ohne trgendivie Petrolgeried)
su entwicteln, wie jolched beim Ldjchen von Lampen vorfommt.

Der Verbraud) von Petrol ift biel gervinger ald bet trgend etnem
Dochtbrenmer. — Sudemt bdient der Primusd (mitteljt entjpredjendem
Auffap) ald famojes Glattofeldhen fiiv 3, vejp. 4 Pldtteifen.

Der Primud jteht im Preife nicht Hod) und der Wufjal zum Er-
hien von Plditeifen fojtet 312 Frd. — Herr J. Germann in Engel-
burg bet &St. Gallen halt diefe dadyten Primusd auf Lager und beforgt

pagd nact) langem Gebraud) nitig merbenbe einigen ber Bremmer.
M. K.

Wie wird man nrager?

@aiefe Frage beantwortet Prof. Dr. Sdywenninger, den befanntlid)
) vt Bidmared zu jeinem Leibarzt evfoven hat, in etner Sdrift,
bie in Wien erjdjienen ift. Kurg gefapt lauten die Vorjdyriften: NReibe
Did) gang oder teilweife tdglic) wiederholt falt ober mwarm ab, lajje
Deine diden Fettmajjen fneten, driicfen und Fwacken, je frdaftiger und
tiefer, Dejto. bejfer und freue Did) bei bem Scdymerze dber erften Tage
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auf bad Wergligen der fpdteren. JB oft und jedeSmal wenig, denn
grofe Miablzeiten begiinjtigen die Fettbildung und den Fettanjap, fletne
dagegen den Fettverbraud) und die Cuntfettung; i Fleijd) und Wurjt
jeder Art, foviel Du magjt, aucd) fett, falt und wavm; g Wujtern,
Kaviar und Hummern, Du bertrdgit dasd, ob aud) Dein Geldbeutel —
seigt Dir ein Blid hinein; 1B Fijhe gefodht, gebraten, gejalzen, ge-
viuchert, Krebfe, Cier, Qdfe; i Spinat, Souerfraut, Gurten, Kopfjalat
und Objt, leptered voh und gejhmort. Docd) meide: Suppen, Kar-
toffeln, Mehlpeifen (Nubeln Matfaront), Neid, Hiilfenfriichte, Riiben,
jowie Butter und Fette, wenn fie nidht ur SBubereitung der Speifen
ecforderfich jind. Trinf Waifer und Mineralwaffer, ,mit" ober ,ofhne”
Weif- und Apfelwein; dod) meide Bier, Rotwein, Kaffee, Thee, Kafao,
Sdyofolade, Mild) und Sdnapsd. Vefolgit Du diefe Regeln gut, daun
wird die Wirfung nid)t ausbletben, dad iiberfliifjige faule Fett wird
jhminben.  Allerdingd Hhingt Div dann die Haut in Falten am Korpev
und in Rungeln im Geficht, Du fiehjt ,elend” aud . ... dad madt
nidyts, dngjtige Did) nidht! Die Haut famn nur jo jdnell dem Fett-
jdhound nicht folgen; aber bald gldttet fie fich) itber demt Fujammen-
gefdhrumpften Stellen und Jiigen und Herrlid) bift Du angujdyauen.
Berjud)s !

Regeple.

Crprobf und guf befunden.

Binlbsidlegel gebratew, Der gut vorgevichtete Schlegel wird ge-
flopft, mit Salz und Pheffer eingevieben, jdhdn gefpictt, dbann mit einem
Stiid Butter, einer Scheibe Spedt, einigen Schalotten und fleinen gelben
Miibli, einem Lovbeerblatt, einer fleinen Selleriewurzel in die Vrat-
bfanne gelegt und im Ofen geld angebraten, Hernad) ein Glad Wein
und etwad Wafifer ugegofjen und der Schlegel unter viterem VegieRen
set Stunden langjam gebraten. €3 ijt vortetlhaft, denfelben mit etnem
mit Butter eingefetteten Papier ju bedecten. Damit der Braten jd)ine
darbe befommt, ijt basfelbe jedod) eine halbe Stunde vor dem Unridhten
su entfernen und alBdann 2—3 Eplbffel jaurer Rabhm an die Sauce
ju geben, wad derfelben eine jdhpne Favbe gibt wnd jie jdmig madt.
Sn Crmangelung von Rabhm madyt man ein Teiglein bon etwad Nehl
und INilh) und (Gft e8 ebenfalld etwa eine BVievteljlunde nod) mitfochen.

*
Sthafshenle als Reh,  Man muB dagu eine fehr zavte Keufe
wabhlen, fie hauten und mit feinen Gpectjtreifen fpicen. Dann legt
man {ie in HeiBe IMarinade von WeiBvein, etiwad Ejfig, mit Swiebel,
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Riiben, Thymian, Lovbeer, Peterfilte, Saly und Pieffer darin. Die
Seule bleibt 48 Stunden davin und muf einige Ntale gefehrt werden.
Wean (apt fie gut abivopfen wdbhrend einer Stunde und brdt fie, in=
pem man fjie fleifig mit obiger Sauce begieft. Wm bejten {ind Ddiefe
Braten am SpieR. usd dem Anjap im Vutter macht man mit etwasd
Niehl odber IMondamin und Vouillon eine didlihe Sauce, die man
Dazu ferviert.

RKrankengeridhte mit Licbig’s Fleifdy-Penton.

Erbfenbret fiir Hranke. et der BVeveitung 40 Mimuten. — 1/
Liter junge audgeldjte Crbjen fodht man im Wafjer weid), rithet jie
purd) ein Steb und vermifdht jie wmit 1 Cigelb, 2 Loffeln fiier Sabune,
Salz, einer Prije Sucker und joviel Waffer, in dem man 5—10 Gramm
Sletic)-Bepton aufldjte, dap man einen gefdjnteidigen Bret erhilt. Cr
wird heiB geriihrt und mit wenig gewiegter Peterjilie gewitrt.

*

Teidpter nahrhafter Havtoffelbrei,  Jeit der Vereitung 45 Minuten.
— 10 Gtiict gefchiilte, gut gewafdjene Kartofieln fodht man in Salzs
waffer gav, giept diefed ab und rveibt dié Rartoffeln mum dburd). Man
vithrt 110 Qiter Sabhne unter die Rartoffeln, gibt 5 Gramm Butter und
5 Grvamm aufgeldites Fletjc) - Vepton darunter und jdligt den Kar-
toffelbret heif, worauf man den jteifen Schaum eined Ciweiges darunter
sieht. Diefer treffliche Ravtoffelbret ijt jtatt der Salzfartoffeln Fu allen
gebratenen und geddmpiten Fletjchipeifen fiiv Kranfe zu geben.

Lequminofenbrei, 40 Gramm Leguminofe vithrt man mit s Liter
faltem Waifer gleihymapig glatt, gibt 10 Gramm frifdye Sahnenbutter
und dad nitige Saly dazu und fodyt davon unter Rithren auf gelindem
SFeuer einen Bret. Man fept thm 10 Gramm Fleild) - Pepton, foivie
3 Liffel voll gefochte und durdygeftrichene Kalbdmilf ober feinjtens ge-
wiegten vohen Schinfen zu und gibt den Brei fofort ald ebenjo wohl=
jchmedende wie befdmmliiche Krantenipetie.

*

Fleifdhbrei,  Beit der Vevettung 30 Minuten. —  Man jtoft 60
Gramm gebratenen Rinder= oder Kalbdbraten o fein wie moglicy, jftreicht
die Maffe durd) etn Steb, tut jie tn ein Porzelanndpfden, gibt 4 Loffel
Brithe aud Fleijd) - Cytraft, 2 Cigeld und 10 Gramm Fleijd) - Pepton
pazu und vithrt den Brei im Wafjerbabe hei und dicklich). Wud) von
Wilbbratert und Gefliigelfleic) fann man den Fleifd)bret bereiten, in
erjterem Falle wird nur die Halfte der Vrithe und 1 Liffel Rotiwein



L o e

und 1 Loffel Madeiva zugefebt, bei Geflitgel fallt die Vrithe gang fort
und wird durd) fiiBe Sahne erjept.

Ralbalirn fiiv Kivanke,  Beit der Vereitung 1 Stunde. — Vor
allen Dingen muf dad Kalbghirn gut gemwdijert werden, dann et man
ed8 mit faltem Waijer auf, (Bt e3 dbavin heif und jteif werden, Eiihlt
e3 in faltent Wajjer ab und Hhautet e$ dann jorgjam. €3 wird mehrere
Male leicht eingehactt, dann mit Saly bejtreut und in zerlaffener Butter
durdygefchmort, mit wenig Weehl bejtvent, mit einigen Tropfen Citronen-
jaft betrdufelt und mit einigen Loffeln Fleijcdhbrithe aud Fleijd)-Crivatt
begoffen. Jn 30 Minuten wird dad Hirn gar fein, worauf man nod)
b Gramm Fletfcd)-Pepton an die Sauce tut. — o) verdaulicher wird
pag Hivn, wenn man e3 nac) dem Hiuten durchitreicht und in Vrei-
form diinjtet.

*

Gebratene Taube,  Seit der BVeveitung 112 Stunden. — 1 jchbne
Taube wird gejalzen, in 50 Gramm Butter gelegt, auf allen Seiten
braunfid)y — aber ja nicht zu dunfel — gebraten und dann allmdhlic)
/s Qiter fodhended Waffer angegoffen. Man {dymort jie jo langjam
eine gute Stunde, HHE dann -5 Gramm Fleijd) - Lepton auf, berviihrt
bamit 5 Gramm Rartoffelmelh(, tut died an die Sauce, die man damit
jamig madyt, und vichtet die Taube mit der Sauce an.

%

Gefliigelbruft,  Seit der Beveitung 1 Stunde. — Man nimmt ein
junged Hithnchen oder aud) eine fleijhige Taube dazu und jhmort dies,
nachdem man ed gefalzen, in 20 Gramm Butter an, gibt eine fleine
Carotte dazu, Bt 5 Gramm Fleijd)-Crtvaft in V2 Liter Waifer auf,
giept died davauf und fodht damit dad Gejliigel 30 Minuten. Dann
quirlt man 2 Cigeld, 5 Gramm Butter, eine Prife Salz, 1 Theeldifel
Citvonenfaft, 3 Loffel Waijer und 5—10 Gramm Fleijch)=Pepton zu=
fammen, vithrt died im Wafjerbade dict, (Bit vom gediinjteten Geflitgel
bie betben Vrifjtchen und iiberzieht fie darvauf mit der fertigen diden

Sauce. —
%

frankengeritht ang Halbfleifdy.  Beit der Veveitung 30 Minuten.
— IMan ger{dhneidet 125 Gramm jarted RKalbfletjd) in grope Wiirfel,
wd{dht 4 Sardellen, entgritet fie, wiegt jie fein und mijdht jie mit dem
Fletfch.  Jn einer fleinen Eafferole jchmort man beided in 10 Gramm
Butter fitnf Minuten, gibt eine Prife Pfeffer (wenn erlaubt), 2 Lifrel
Weihwein, 1 Theelsfjel Citvomenjaft, 1 Theeldffel geriebene Semmel
und 5—10 Gramm Fletjch-Pepton dazu und fodyt alled nod) et Nii-
nuten. Dag Gevidht vegt meift den Uppetit wohltdtig an.



B e

Sthinken mit i, Deit der Bereitung 30 Minuten. — Etia 70
Gramm magerer voher Schinten werden gewiegt und durdygerieben, mit
2 Cigelb, 5 Gramm Butter und 10 Gramm Fletjc) Pepton bermijcht,
im Waflerbade heify gevithrt und mit gerdjtetem Brot ferviert.

Gierfyeife.  Man madyt fiife Butter Heif in einem Gefdhivy, das
auj den Tijd) gegeben werden famn, gibt einen 1 Loffel Maggibouillon
dagu und {cyligt nad) BVelieben Cier in die Platte, die man auf fang-
jomen Feuer gav werden (dft, jie tmmer mit der Sauce betrdufelnd,
find fjie bejtanden jalzt man leidht, ftveut Rédfe iiber die Speife und
brennt denfelben mit heiper Sdjaufel, gibt bann bdie Speife fofort zu
Zijdh.

Hondfubkudjen.  Auf 2 gevithrte gange Gier fommen 2 Lifel
Rahm und 2 Lbffel geftoBenen Jucter nebft etwasd Jimmt und foviel
Neehl, daf man den Telg audwallen fann. Man védert lfange BViev-
ecke, madyt in der Iitte einen Scjlip und 3ieht die eine ke durdy
pen Sdyli, worauf man die Kiichlein in fdywimmendem Schmaly bkt
und heify mit Bucker iiberjtreut.

Apfelmarmelade,  Auf 1 Rilo Aepfel 750 Gramm Bucker. Siede
die abgeviebenen Aepel mit der Haut gang weidy, gibt etwasd Bitronen-
jchale Darunter und veibe, wenn jte gang weid), Alled durch dasd Sieb.
Dad ‘Durdygedriicfte wird unter bejtindigem Rithren mit dem Sucter
gur Marmelade verfodt.

* .

@itvonencréme fiiv 4 Perfonew. 4 Gigelb jdhlage mit 4 Lbffey
Buder ju Schaum, mit dem Saft einer gangen und die Schale einer
balben Gitrone, dann gieb 4 Vlatt mit Heigem Waffer aufgelbiten
Gelatine oder 1 Padet Liebig’s Pfangengelée bheiff dazu, zulept nod
pen Cievjdynee und vidhte e an in einer naffen Porzellanform, man
fonn aud) Matfavonen ober Bidquit-Refte dagu legen, jtiire e8 nad
4 Stunben.

*

Briuter-Honferven,  E8dragon, Dill, Pefferfraut, Majoran, Thy-
mian, Rlerbel und Patorf, wird leidht abgezupft und jeded Kuaut fiiv
jig an der Luft getroctnet, b8 man e8 zu Pulver verreiben Ffamn.
Dann bringt man e8 in fleine GefaBden, die man itberjdyreibt, und ge-
niigt je eine Prife fitv verfdjiedene Gerichte und Salate.

%

Berliner Torte, 375 Gramm Mehl, 200 Gramm zerftitcelte Butter

werden mit 150 Grvamm gefd)ilten Manbeln, 125 Gramm geftofenem
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Bucer und 3 CGlern Fu einem feften Teig getirtt mit einer Prife Sal,
etivag Jimmt oder Citronenjdjale. Velege ein Bled) mit dem auBge-
wirften Teige, davauf fommt ein jteifed jd)ones WpfelmuB, dad mit
Wein, LWeinbeeren, Sucter und Jimmt gefod)t wurde (man fann aud
andered Objt nehmen), macdye von dem ‘Teig einen Rand und ein feined
Gitter und backte den Kuchen langjom.

*

Riirhis fonn nidt genug al8 Gemiife empfohlen werben, da er
auBerordentlich) gefund und nabrhaft ijt, befonderd bder [ingliche Me-
Tonentiirbis.

*

Senf-HKiithis, Der Kiirbid with in grofere Sticte gefdhnitten, mit
Saly vermifdht (Vs Phund auf 10 Phund Kiirbig), itber Nadht ftehen
gelajfen.  Mit fleinen Jwiebelden fodht man Efjiq und gibt ihn lau
itber den Riivbid. Nad) 8 Tagen fodht man bden CEjjig wieder mit
Prefrertornern, Neervettich, elten, iibergiet den Riirbis damit, belegt
thn mit Rebenblittern und einem Biindeldjen Senftorner. E8 fcymectt
bovzliglich und halt jic) gut.

. %

Alkermes-Tiguenre und Florenx. Sn 3 Qiter 60/ Alfohol deftilz

ftert man 1 Decigrammt Jimmtejjeny

2 Decigramm Calmusdeijen;

5 Dectgramm Givofleeffeny

3 Decigramm Rahuefjeny

4 Decigramm Mudtateijeny
an der Warme, filtriert e8 nad) 14 Tagen, qibt 4 Liter Waifer dazuy,
bad man mit 4 Kilo Sucter zu leichtem Syrup gefodht bhat, bermifdyt
Alled und gibt e3 in Flajchen, e8 wird i Jtalien dann Sodawafifer
beigegeben.

Jum Reinigen vou Hodygefhive cignet jidh fehr gut ein Brei aud
gefodhter Rlete, welcdhem man nad) dem Austithlen etwasd Schwefelidure
sujebt, die man in Dem Vret gut verteilt. Wuf 1 Liter Kleie nimmt
man 1 CRlBjfel Schiwvefeljdure. INit diefem joreren Vreie werden die
betreffenden Gegenjtinde tiichtig gevicben, big die jchone fupfervote Farbe
bes Gefchivved eintritt, nacdhher wird leptered mit veinem Wafjer abs
gefpitlt und getrodnet.

*

Papierfollen. Cine Sohle aud mehreven Lagen jtarfem, auf ein-
ander geflebtem Papier hilt fehr warm und bietet nidht die Unan-
nehmlichfeit der Wolle.

Redattion und Verlag: Frau Clife Honegger in St.Gallen,
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