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Ko Bansbaltuiigsidule

Pouswirthdaftlice Gratisbeilage der Hdpoeizer Frouen-Jeitung,

Crideint am eviten Sonntag jeden Monats,

St. Ballen Y. 6. Juni 1900

Wie viel Gter legt et Hubn?

sang allgemein (Gpt fich diefe ebenfo intevefjante al8 fiir die praf-
Y2/ tijche Hiihnerzudyt Imd)ttge Frage angefichtd der fajt ahllojen
b i jeder Hinjicht jehr verjdhiedenen Hithnervajjen nidyt beantworten.
Die jcyweren afiatijdhen Hithner (Brahmaputra, Kodyind)ina), jind ber-
haltnismapig (dledyte Cierleger (wenn aud) gute Vriiter), ebenjo die
veinen Fletidhhubhnrajjen (la fldche), tweldje infolge ber teiliveife jdhon
Jabrhunderte  hindburd) fortgefehten einfeitigen Sudhtridhtungen an
Letjtungsfdabhigteit in dev Cierproduftion eingebiift haben. Vetannt als
vorjiiglidhe Cierleger jind bdie Mittelmeervaffen (Jtaliener, IMinorta),
Dei welchen die tn der Tierzucdht oft iviederfehrende Cridjeinung ein-
jeitiger Ausbildbung etner hervorragenden upungdetgenjcd)aft — eine jog.
Ueberbildbung — bereits jo weit fortge{dhritten ijt, daB die LTiere veine
Lege-Automaten gemworden, aber der weitern Sorge um Erhaltung der
Art, der Briitlujt, verlujtig gegangen jind, was ziichterijd) vom Sefichts-
punfte der Cterproduftion betvachtet, jedenfalls al8 eine Glangleijtung
angujehen ijt. Judejfen madjen gerade diefe heifblittigen NRajjen ndrd-
(i) der Alpen von Veginn der Mauferung an im Herbjt und Winter
eine 3u lange Legepauje, wodurd) dad Gejamtergebnis ihrer Produftion
dod) nicht fo hervorvagend ijt. €8 fehlt diefen Jajjen bier wdhrend
der falten Jahreshdlfte an natlivlicher Warme, an weldye jie urfpriing-
iy — entfprechend ihver fiiblihen $Heimat — gewdhnt find., Dex
fleifigite Cierleger fliv unfer Rfma ift entjchieden dad etnheimijche
Huhn, dag jogenannte Landhuhn ober BVauernhuhn. Jn jeiner Hdvte
und Geniigjamteit ijt e3 tatjad)lich unitbertroffen und verdient die Bu-
viictfepung nicht, die thm leiber heute oftmald zu teil wird. Wo das
Landhuhn aber durd) JInzud)t in jeiner Letjtungsfahigett zuviicgegangen
ijt, und dad ijt allerbingd leider vielfad) der Fall, dba wird man durd)
Sufiibrung frijdjen Bluted einer gutlegenden Najfe — ehwa duvd) BVei-
gabe eined Jtaliener Hahned — wieber leijtungsfibhige Sudyten erhal-
fen. — Jut weitern fann die Legeluft ver Hithner an fid) injofern




gefdrbert werben, al8 die Ciablage in den erften Jahren befd)leunigt
wird. Died 3u errveichen, bediirfen bie Tiere eined warmen Stallesd, tm
Winter aucd) warmen Weidhfutterd und warmen Wajjers, jowie eined
freten Audlaufd mit guter Schavgelegenheit und Gelegenbeit su Sand-
biabern. Fletidyfittterung, joiwvie die Beigabe gehactter Zmwiebeln, ge-
mablenen Pfefferd ober bon Paprifa unter bad Weid)futter regen gleid)-
falld die Legelujt an, namentlic) tm Herbjt und Winter wird man hie-
bon mit Criolg Gebraud) macden fonnen. €8 muf hierbet nod) bemertt
werden, daf dburd) alle diefe IMittel in feiner Weije die Gefamtprodut:
tion der Cier eined Huhnes erhdht, alfo feine grofere Cierzahl an fid)
erjielt wird, nod) erzielt werden fann. Der Eierftoct eined guten Leg-
huhnesd unjever Landhithnervajje hat ndmlid) nur etwa 600 Ci-Anlagen
oder Cidjen und unter normalen LVerhiltniffen wird dad Hubhn aud)
anndbernd jo viele Cier fegen, in feinem Falle aber mehr (egen fonnen.
€3 it indejfen 3u erivdgen, daf dad Hubhn ein Alter von 10 Jahren
erveichen fann, dap ed aber nidht alle Jabhre gleichmaBig legt, jondern
bie wettaud meiften Cier im jweiten, dritten und vierten Jahre. Durd)-
jdnittlichy verteilt jicd) die Sabhl der bon einer Henne zu legenden, bezw.
gelegten Cier auf die Lebenddauer etwa folgendermafen: Dad Haus-
hubhn legt im erften Jahre etiva 10—20 Cier, tm Zweiten 100—120,
im dritten 120—135, im bpierten 100—115, 1m fiinften 60—80, im
fechiten 50—60, im fjiebenten 35—40, tm adhten 15—20 und im neun-
ten bi3 10 Ciexr, aljo indgejamt ehwa 490 bi8 600 Eier. Jm bierten
Jahre nimmt fonad) die Eievevzeugung jchon iwieder ab und Fwar um
jo rajder, wenn die Henne im weiten und dritten Jahre — ivie das
bon beridjiedener Seite als tatjdchlid) vorfommend behauptet wird —
gang auBerordentlic) jleipig legt: 150 big 200 und 250 Cier tm Jabr.
Died wdren — die Ridytigfeit der BVeobad)tung voraudgefept — Leijt
ungen, ie fie bielleicht dugerit jelten einmal unter bejonbders giinjtigen
Lerhdltniflen vorfommen fonuen, NRegel ijt dad nidht und fann ed nie-
mal8 werben. Jn fetnem Falle diivfte ed ridhtig, d. h. vationell erjdjeinen,
Legebiihner langer al8 vier Jahre zu behalten, da einerfeitd bdie Futter-
fojten ben Wert der Cierproduftion itberjteigen, und anderfeitd aud) der
Sleijchwert mit dem Alter uviidgeht. Wm bejten jdhladytet man Ddie
Legebithner gleid) nacdy Veendigung ber Legezeit ded vierten Jahres,
aber nod) bor der Mauferung, wabhrend der Maujer {dhlacdytet man die
Ziere jedenfalls nidt.

Sm Sufammenhange mit der Cierproduftion fteht aud) die anbderve
Jrage: Wie viel Hiihner gehoren zu einem Hahn? Befannt-
lid) legen die Hithner aucd) Eier ohne Habhn und bevor jic mit einem
Habn ujommen waren, wie man bet jungen Kiicden leiht beobadyten
fann. Soldje Cier jind allerdingsd zum Bebriiten untauglicd), aber zum



PO T S

Genuf natiiclid) ebenfo gut. Verjdyiedentiid) ift desdhalb jogar jhon em-
pfohlen worden, in den Fdllen, wo ed fic) lediglih) um die Cierprodut-
tion DHanbelt und die Cier nid)t u Judjtyweden LVerivendung finden,
{ibexhaupt feinen Habhn 3u halten, da demjelben in allen diefen Fdllen
lediglich die Rolle eined unniifen und fiberiliifiigen Frejjerd ufalle und
— Ddie Hithner angeblich) ohne Habhn ebenfo gut legen jollen. uf Srund
mannigfacher Erfahrungen, gewonnen aud jyjtematijcd) angejtellten Lev-
juchen, mufy diefer Unfjicht wideriprodjen werden: dbie Hithuer jind mit
Hahn rubiger, jedoch) munterer und lebhafter, frifcher, halten bei fretem
Auslauf beffer ujammen, find {iberhaupt vertraglider, legen audy tat-
jachlich fleifiger und — wad fehr wefentlid) ift — vor allen Dingen
aud) frither, wdbrend fie ohne Hahn bifjfig und unvertrdglich werben,
nicht dad lebhafte, freudige Temperament behalten und in der Legeluft
bald mertlidh) nadylajjen. Wo e8 nur auf die Eierproduftion anfommt,
fann man ecinen Habn bequem bi8 Fu zwanzig Hennen und mehr bei-
geben, bei andeven Judytvichtungen, wo e§ darvauf anfommt, daf alle
Cier aud) befrudytet jind, ijt die Hennenzahl pro Habhn auf jehn bisd
hochitend 3wdlf zu bemejfen. Bu BVrutjveden nehme man aber feine
Cier bon einjdhrigen Hennen, bdedgleichen nicht von Hennen, weldye
bon eimem einjabrigen Hahn befruchtet jind, jondern bon einem min-
pejtend Fweijdhrigen Habhn befruchtete Eier etner wenigftensd ebenjo alten
Yenne.  Welter als fiinf Jahre aber laffe man aud) felbjt einen be-
wdbhrten Habn nidht werden.

2Rezepfe.
Crprobf und guf befunden.

Bolbsmilken, Cin paar {dhdne Milfen werben 2 Stunden gewdfjert
und in laued Salzwajjer gelegt, dad man iiber dem Feuer bid Fum
Kodjen fommen GBt, damit fie jteif werden. Dann legt man die Milten
in falted Waifer, und iwenn fie abgetiihlt, veinigt man fie bon Haut
und Sehnen, {cdyneidet jie in diinne Schnitten, gibt fie in eine Kajjerole,
worin jid) 30 Gramm gefdymolzene Vutter befindet und jalzt jie gehbrig.
Man (Gft jie langam gelb diinften, ftreut einen fletnen Loffel Mehl
dariiber, gang wenig feingehactte Schalotten oder Jiviebeln, aud) Peter-
jilte. Mad) einer Weile fiigt man einen Schvpfloffel voll Fletjd)brithe
bet, wiirat nod) mit Mudtatnuf, trdufelt aud) einige Zropfen Efjig
oder Eitvonenfaft bdariiber und [GRt fie nod) eine fleine Wievteljtunde
fodgen. Man fann jie aud) in etner Fricafjéejauce weid) fochen. Cine
Beigabe von Lebigd Fleijdertratt mad)t dagd Gericht vorzigld). —
Cin vortrefilidhed Fricajjée erhdlt man, wenn man Milfen und Kalbs-
fopf (gejotten) zujammen in der Sauce auffodyt und gehacte Schwdintme,
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cingemachte Gurfen und Spargeln mitfocdhen (Gft. — Unzerichnittene
Milfen tonnen aud) mit Sped gejpictt, mit gelben NRiiben und Swiebeln
weid) geddmpft oder vbielmehr im Ofen gebraten iwerden, bid daf der
Spect gelblich) angelaufen ijt. Durd) Hingugiegen von ein wenig Fletjd)-
brithe bon Liebigs Fleijchertratt und etwad Wein fucht man eine {dybne,
friftige Sauce zu erhalten.

Nebwurk, Y2 Rilo {ibrig geblicbened Fletihy wird mit 30 bis
45 Gramm Spet und 60—125 Gramm in Nild) geweidytent, wieder
audgedriicftem Brote fehr fein zerhactt. Man verviihrt die IMajje mit
1—2 Ciern, Salz, Vieffer, Wusdtatnuf und Citronenjchale und gibt fjte
auf ein mwobhlgewdijertes, glatt audgelegted Kalb3nes. Dann wicdelt man
etne Rolle davon, fpieBt jie und brate {ite itn der Pfanne mit etwad
Butter allfeittg langjam gelb. — Mageved Fleijh, 3. B. Wilbfleijd,
$Hafe:, Reh= ober Hivjchileifc) fann aud) mit 4 feined SGetvidhted Spect
oder Rind3fett vermijdht werben, iiberhaupt fommt ed da immer davauf
an, ob man mebhr oder weniger Fett liebe. — epwurit fann auf die-
felbe Weife auch ausd frifchem Fleifd) geringerer Lualitdt oder aud) ausd
Reber Deveitet werden, weld) [eBtere aufer den obigen Gewilirien aud)
nod) einen Bufap von geriebenem Majoran ober Salbei bedarf.

*

Filetbraten., Dad Fett und dad tiberfdhitfjige Fleti) wird abge-
{dnitten, dad Filet gebdutet, mit LPieffer und Saly eingerieben und
parnad) auf der gewilbten Seite hiibjd) fein und vegelmdahig mit Spect
gejpidr. €38 wird auf die fladje Seite in die jehr Hheife Bratidyiifjel
gelegt, nebenher fommen Spedicheiben, votgelbe Nitben, eine mit Nelfen
bejtectte Siviebel, ein Lorbeerblatt und oben auf dad Filet 100 Gramm
serpfliictte Butter. So wird der Braten in die fehr heike Nihre geftellt
und fehr jorgfiltig unter oftevem Ueberpinfeln in fivgejter Jeit gebra-
ten.  Bur Sauce muf vedtzeitig etwasd Fleijchbriithe und nad)y und nady,.
enn man will, 1 Glag Wein und vor dem Unvid)ten ebenjoviel RHubhm
und ein St in Nehl gewdlzte Butter hinzugegeben werden. €3 wird
mit K6fen, Matfaroni, Kavtoffelpudding ober Gemiije a la Jardinicre
(d. b. gang verjchiedenartige, eingemadyte und aufgewdrmte Genuife in
fletnen Haufchen franzformig um dad Fletid) Hevwm gelegt) ferbiert.
Dad gejpicte Filet fann aud) am Spief gebraten werden. €3 ijt genug
gebraten, wenn der Saft blarot ausdfliefit. |

Dungenmug,  Am beften ift die Kalbdlhunge. Die Luftrohre wird
audgefchnitten, bie Qunge rein gewafdjen, in Stiice gefdynitten und in
warmes Wajjer gelegt, worin man jie weid) focdhen (&R, dann mit
faltem Waifer abtithlt und davauf fein zerhactt. JIn einer Pfanmne
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pampft man auf 1 Kilo Lunge 1—1Y2 Lisffel voll Niehl mit jo wiel
Sett, dafy ein didfliijjiger Teig entfteht, gibt 1 Loffel voll fein gehactte
Sdyalotten oder gehactte Cttronenjdjale dagu wund diampft diefed zufammen
fort, bi8 ed Farbe nehmen will. Davauf gibt man die gehactte Lunge
hingu, wiirzt fie mit Pfeffer und Musfatnuf, verdiinut jie mit Fleijd)-
brithe und (agt jie etwad einfocdjen. Man ridjtet die Lunge itber diinne,
gebactene Semmel{dhnitten an oder man ferbiert jie ohne folche 3 ge-
jottenen SRartoffeln. Die Lunge fann aud) mit dem Fleifhe gefocht
werden, fie madyt die Brithe frdftig. Wuch ohne foldhes ift dbie Lungen-
brithe gut zu Kartoffel= oder Erbdfuppe.
*

Maisrofti, Man Gt 1 Liter Waffer mit Saly fodjend werben.
Dann jdyitttet man /2 Rilo Maiduehl in die Mitte ded Kod)gefdfes.
Obhne darin ju vithren, (@t man den Haufen jo lange auf dem Feuer,
bid er jinft und dad Wafijer daneben wieder jtedet. WVom Feuer gehoben,
vithrt man dad Gange dicf ab, feht e8 dann nodymald aufs Feuer, bid
per Dampf aufjtopt. Man [kt den Stery abtithlen, {tivit ihn in eine
flache Pranne und bratet thn in hinldnglic) Butter auf betden Seiten gelb.

*

Erdbeerfhaum.  Jrifche, vein erlefene Erbbeeren werden durd) ein
feine8 Sieb gebriictt, 2—4 CiweiB werben Fu jteifem Scnee gejdhlagen,
pavauf wird je 1 Loffel voll Sucter (mit Stmmet), 1 Lojfel voll Cijchnee
und 1 Loffel voll Erdbeermaife ticdytig miteinander vervithrt. So fdhrt
man fort, big man fertig ijt und eine jhaumige Majje hat. Nlan fiillt
jie bergartig in eine mit Butter bejtridjene, flade Kochidhiiffel, weldye
ju Tifde gegeben werden fann, jtreut Buder darviiber und badt ben
Sdjaum, auf Saly oder Sand gejtellt, im Ofen 15—20 Minuten an
gelinber Wdrme und gibt thn gleicd) zu Tijde. Sind bie Veeren fehr
jaftreic), jo wird dad durchgetriebene Marf mit geftoBenem Siviebact,
Bigquit ober in Butter gelb gerdjteten Brotfrumen verdicdt. — Ehenjo
beveitet man Friichtefchaum von Himbeeren, BVrombeeren, von fehr did-
gefochtem, fiifem Apfelbrei, welchem man noc) Citronenjdyale und etivasd
Kirjdymwaijer oder Rbhum Dbeigibt.

Spinatpudding. 2 Hinde voll Spinat und 1 Hand voll Griined
(‘Leterfilie, Schnittlaud) ober Swiebelridhren) werden gewajdyen, gut aus-
gefchwentt und zerhact. Man dampit dad in 60 Gramm Fett weid),
gibt 120 Gramm feingewiegted Weifbrot (2 fleine Weddyen) dagu und
dampft das alled zujammen, bid die Majfe trocen audetnander fillt.
it fie ein wenig abgetithlt, fo vithrt man 3—4 Cigelb dagu, witrzt
mit Sal3, etwad weifem Pieffer und Musdtatnup, dhligt dad Eimei
3u fteifem Schnee, zieht ed unter die Miafjje, fitllt dad Gemenge in etne
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jtart mit Butter Dejtricdhene, mit feingeriebenem Weifbrot Dbeftrente
LPuddingjorm, jelt diefe wohl gejdhloffen in fodjended Wajfer und (aft
jie 2 Gtunden [(angfam fodjen. Der geftiivte Pudding wird mit einer
guten Butterfauce ju Tijdye gegeben.
*

Hivfenmidel, 375 Gramm gefochte, falt geviebene Kartoffeln,
6 Cier, dag Ehweily davon ju Sdnee gejdhlagen, 125 Sramm Juder,
15 Gramm gejtoBenen Simuet, die abgeviebene Schale einer Citvome,
I Kilo und 250 Gramm Kivjdyen werden gut vermijdyt, die jtarf be-
butterte Form wird mit Weckmeh!( bejtreut und der uflauf */+ Stunden
gebacten.

i

Hirfenpfannkudien. 125 Gramm Weifbrot (2 fleine Weckdjen)
witd in falter Mildy geweid)t, andgedriictt und fein gehactt. Hievauf
vithrt man 60 Gramm Butter weif, gibt 60 Gramm Sucker dazu und
wenn Dbetded miteinander vevbunden ijt, jo vithrt man 4 Cigelb bajzu.
Jjt bie Waffe dbit und aufgegangen, jo mengt man dad Brot und
60 Gramm fein gehactte Mandeln, jowie eine Deefferipie voll Bimmet
parunter. Bulet fommt nod) der jteife Scinee der Cier hingu und
endlich /2 Kilo bon dben Stielen befreite Kirfdhen. Ntun fitllt man diefen
Zetq in eine fleineve, flache, aber etiwas tiefe Eifenpfanne, worin 30 Gramm
frijthe Butter 3um Steigen gebradyt worden find. Sie wird gebectt und
per Sudjen jehr Langjam Deveitd eine Stunde auf beiden Seiten dunfel-
braun gebaden. €Er with warm mit Sucder und Jimmet beftveui u
Tijche gegeben. — Diefer Pfannfucdhen fann audy im Ofen gebacden
werden. Dann aber wird die Form mit Butter bejtrichen und mit Brot
oder Paniermeh! Dejtreut, ehe der Teig eingefiillt wirh. — Statt Kirjdjen
fonnen aud) '/s Rilo gut gereinigte Jojinen oder von den Steindjen
befrette Weinbeeren genommen mwerbden.

Erdbeerfhnitien, Sdhime Wald-Erdbeeven werben gereinigt, dann
3u einem feinen Brei gebriictt, mit ein paar Loffeln voll jiifem Rahm,
etad in Butter gelb gevdjtetem Vrot, Buder, bis ed fiif genug i,
und Bimmet gut vermijcht und einige Seit jtehen gelajjen, damit dad
Brot erweidhe. Von Semmel= oder Mildiboot veibt man Ddie Hinbe,
jdhneidet ditnne Scynitten davon, taud)t diefe in MWild) ober Wein und
preft jie mittelit eined Gewidyted vein aud, badt jie in Heiem Schmalj
hitbjch gelb und ftreidht auf die nod) warmen Scdnitten eine fleine,
fingerdicte Erdbeerlage, bejtreut fie mit Sucfer und Jimmet und jerviert
jie modh) warm. Biele ftreichen die Fitlle vor dem Vacen auf. — Auf
dieje Weife mad)t man von Himbeeren, jiigent Wepfel oder Birnbret
Sdynitten.  Cingemad)ted oder beliebige Conjititve ijt oudy vovtvefflic
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su diefem Sivecde. Cmpfehlendvert ift die Manier, die erlefenen Beeven
gang auf die gebadenen Sdnitten 3u orduen, jie tiidtig mit Sucer und
Simmet zu beftrenen und jo eine Stunde iehen Fu laffen, ehe man fie

auftrdgt.
¥*

Gefiillte Brotden, BVon altbadenen fleinen BVrothen wird bdie
JNinde abgerieben, ein Decteldjen weggejd)nitten und die Britdhen aus-
gehohlt. Die audgefallene Krume wird in Mild) eingeweicdht, audgedriictt,
mit Suder, Simmet, geftopenen Mandeln, Weinbeeren und Nojinen ge-
mijdht, died in die Hihlung verteilt, die Dedeldjen fiberbunden und bdie
Brotden in €t und bdie abgeriebene NRinde getaud)t und im Sdymalze

gebacten. Man gibt jie mit Eiercréme oder einer Weinjauce.
' ¥

Eiercréme, 3 Dejiliter fiiger Rahm wird mit 30 Grantm an etwad
Citrone geriebenem Jucer und einem Stii gangem Zimmet anf das
Seuer gefept und aufgefodht. 4 Cigelb werden mit 2—3 ERlifieln boll
guriictbehaltenem Rahm wohl verflopft, der fodhende Rahm baran ge-
goffen und unter fortwdbhrendem Rithren nodymals Fum Feuer gefept.
LWenn am Ranbe Blajen aufjteigen, richtet man in die Eréntefchiiffel
an und viihrt nody einige Minuten. WlSdann gibt man den Eterfdhaum
langjam  davan, viihrt die Majje, bid fie Fithl ijt und fjtellt jie zum
biilligen Cralten gedectt in den Keller. — Man fann ftatt Rahm aud)
Mild) nehmen, vithrt dann aber cin Kaffeeldffelchen voll Rartoffelmeh!
mit dem Cigelb ab. CEine Wbdnderung ded Gefdymaced fann durd
Banille, jtatt Citronen, aud) Anis, Thee, Lorbeerblatt u. f. w. ergivectt
werden. Aucd) fann man den Cierjdynee erft im NRabhm zu Klbdfen
abfochen und nadhher dbie fiihlgewordbene Créme dariiber anvidjten.

*

Bohlvaben nady deutfder Avf.  Nadhpem man die zavten, fungen
Herzblittchen bei Seite gelegt hat, werden bdie RKohlvaben gefdhilt
(ettvaige befonderd grofe Cremplave in zwei ober mehrere Stiicte ge-
jdnitten) und in Salzwaifer weid)gefodt, jobann in faltem Waffer er-
frifcht und unter Audjcheidung der harten Teile in fleine Scjeibdjen
gefchnitten. IMit einem Teile desd Abjudes, etnem Stitcchen Butter und
etivad MWiehl wird eine fleine weiffe Sauce hergejtellt, diefelbe mit Preffer
gewiirgt und unter BVeigabe bder in Salzwaifer gejottemen unbd [leicht
gehacften Herzblattdjen einige Minuten abgefodht. Hievauf gibt man
pte Robhlraben an die Sauce, fodht dad Gange nod) 5—10 Minuten,
wiirzt e8 bor dem WUnridten mit ,Maggi” und gibt ed zu Zijd), gar-
niect mit gleidymapig gejchnittenen und in Butter gebacdenen Brotjdynitten
(Croutond) und iiberjtreut mit einer Prife gehactter Peterfilie.

*

-
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Reinigung lakievier Prifentiorteller. Lactierte Prdfentievteller darf
man nicht mit Heiem Waifer veinigen, weil jonjt der Lact jpringt und
jich abbldttert. PMan nehme ein weidjes Lippden, gieBe davauj einige
Tropfen el und veibe damit jo lange, big der Teller ivieder trocen
ijt. ©ieht er jdymierig aud, jo ftiube man etwad Nehl davauf und
poliere e mit einem weidjen, trodenen Lappen ab.

Grog:, ObR: und Rotweinflede entfernt man am figerften und un-
jhadlichiten durd) Audreiben in Spivitud. Der Flet darf vorher nidyt
mit Waffer in Veriihrung fommen.  Bleibt nod) ein grauver Sdyatten,
jo gebt er in der gewdhnlichen Wijdje aus.

*

Robraefledt m fpaunen. Dasd Rohrgeflecht bei Stiihlen wird wieder
jtraff und feft, wenn man den Stubhl jtivyt, dad Rohrgefledht mit gang
heigem Wafjjer mitteljt eined Schwammes ved)t griindlicd) anfeuchtet und
abwdjdt, fodaB {id) dad Rohrgeflecht tiichtig mit Wajjer anfaugen fann.
SHievauf jtellt man den Stuhl in die frete Luft oder nod) befjer in die
fdharfe Buglufjt und fdgt thn trodnen.

Fliiffigen Leim fevsuftellen. Man nehme Fu ivgend einer Quantitit
pon Leim gewdhnlichen Vranntwein, jtatt ded Wafferd. Mian bredje
ben Leim in fleine Stifcte, werfe fie in ein pajjendes Gladgefdf und
gieBe bann den BVranntwein darauf. Danun verfdjliefe man dad Gefdf
[uftdid)t und fepe e8 bdrei bid vier Tage bei Seite, worauf dann der
Qeim zum Gebraudye fertig wird.

Gin angenchmes Riudevungsmittel ur Reiniquug der Zuft in
Stlaf: und Hrankemgimmern erhdlt man, wenn man ein paar Tropfen
Sdywefeljiuve auf efjigiauven Kalf triufelt. €8 entjteht daduvc) ein
weiBer Dunjt, CEffigidure, weldjer in dem Gemadye einen lieblicdjen Duft
berbreitet. Cjjigiauven Kalf fann man letdht beveiten, wenn man ge-
pulverten Kalf o lange mit gewdhnlichem Cjjig Defeuchtet, b3 fein
Aufbraufjen mehr erfolgt.

%

Wiederherfiellung nbpefiacbier Mefler: und Gabelgriffe.  Dieffer-
und Gabelgriffe, weldje infolge ded Gebraudjes an Sdywirze verloven
haben, fann man durd) mehrmaliged Beftreichen mit einer Eifenvitriol-
[Bjung toieder bhevitellen. Jijt die Wbniibung jo jtart, daf erfteved nidyt
bilft, jo Dbejtreiche man die Stiele mit einer Gerbitoffldjung und veibe
jobann jeded einzelne Stitct mit Pacpapter trocten, damit e nid)t ab-
firbe.

Revaftion und Verlag: Frau Elije Honegger in St.Gallen,
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