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KRod-« Hansbaltuitgsjdule

Danswivthfhaftlide Gratisbeilage der Hdjweizer Franen-Feitung,

Grjheint am evjten Sonntag jeven Monats.

St. Gallen v, 7. Sult 1900

Allgemeine Bemerkungen iiber das Gemiife.

- xiid)e griine Gemiije, weldje {hon gritn bleiben jollen, miiffen
»in focdhended, angenehm gejalzened Wafjjer auf's Feuer gejept
unb unbedectt weid) gefodht und dann mit faltem Waijer abgetiihlt
werden, im Gegenja i denm weiy bletbenen oder geddrvrten Gemiijen,
welcdhe mit faltem Wajfer auf's Feuer gefept und nadhher nicdht ab-
gefiiht wevden.

Oriine Cebfen mit WButfer.

Srifd) gelefene und enthiiljte Crbien werden in leicht gefalzenent,
focjendem Wafjjer vafd) weich gefod)t, man jdhiittet fie auf ein Sieb
und iibergiept jie mit faltem Waijer. Cinige Minuten vor dem Un-
vidhten (@Bt man 30 Grv. BVutter fcl)mefoen gibt die gut abgetropften
Crhjen dazu, wiivgt fie mit Saly und einer Prije gejtofenem Sucker,
{chwingt jie buu)cmaubu und [(apt jie gut Heifp werdben. Nad) Belieben
fann man etwad gehactted Griined dariiber jtreuen.

Wenn die Erbjen jofort, nachdem fie weidhgefodht jind, ferbiert
werden founen, jo braud)t man jie nicht abzutiihlen, fjie werden blof
abgejchitttet, mit einem Stiict frifdjer Vutter abgefdvungen, getvitrst
und zu Lijd) gegeben.

RofenRohl mif Butfer.

Der jehon fejte, gut evlefene und von gelben Vldttchen entledigte
Rofenfohl wird in faltem Wajjer gewajdjen, dann in veidylicd), mipig
gefalzenem, fochendem Wafjer weid) gefocht, auf ein Sieb gejchiittet
und mit faltem Waijer abgefiihlt. Wean [(aBt in einer fladjen Pranne
ca. 30 &r. Butter fdymelzen, gibt den gut abgetwptfeu Nofentohl hinein
wiicgt thn mit Safly und {dwingt ihn auf dem Feuer ab, bid er gut

el ijt,
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RofenRohl gehadt.
Hiezu wird gewidhnlid)y Nofenfohl verivendet, weldher etwad foder
it und dafher beim Kodhen nid)t gang bleibt, bderfelbe wird in fodjen-
pem, leidht gefalzenem Waijfer weidgefodht und wie Spinat zubereitet,

Sranffliele in weifer Sauce.

Die Qrautjtiele werden in fjingerlange und fingerbreite Stengel
gefchnitren, man jieht die faferige Haut ab und fod)t dbie Stengel in
leicht gefalzenem Waffer, welched mit etwasd Mild) oder angerithriem
Meehl weiplid) gefarbt ijt, weic), legt jie zum Wbtropfen auf ein Sieb
und fithlt jie mit faltem Wajjer ab. Unterdefjen wivd 1/ Liter Bouillon-
jauce fertig gemadyt, man gibt die Kvautjtiele hinein, (dBt jie nod) ein-
mal auffochen, wiirzt jie gehorig, nac) Belieben mit etwad Effig oder
Qitimmel, vidhtet jie gleidymdBig nebeneinander fiegend an und giept die
Sauce daviiber. Nad) Belieben wird ein wenig Peterjilie dariiber
geftrent und mit Liebig’s Fleijdhextratt gefrdftigt.

Cudiven gehadkt.

Lon den Cndiventdpfen wird der Strunt abgejdynitten, die Vldtter

jauber gewajdjen und wie Spinat fertig gemadyt.

SSeivelbeerbrei.

Wan lajfe 30 Gr. Butter leiht jdymelzen, rithre 30 Gr. Nieh!
barunter und fdyweife ed leicht ab, gebe 11/:—2 Glad voll Wajjer und
2—21/, Lter erlefene, gemwajdjene und abgetvopfte Heidelbeeren dazuy,
jtrene 2—3 handboll gejtoBenen Jucer daritber und [affe jie auf nidt
su ftarfem Feuer weid) dampfer. Cinige Minuten vor demt Anvidten
gebe man einen Teller boll tn mittelgrofe Wiirfel gejchnittened und in
Butter braun gerdjteted Brot dazu. Nad) Belieben fann man den
Bucer gang weglaffen und nur jum Anvidten ein wenig Sucter und
Bimmt daviiberftreuen.

Birnen in ARahmfance.

Die Birnen werden gejchdlt, je nach threr Art entweder gany ge-
laffen ober in Hilften ober BViertel gefchnitten. Sepe jie mit geniigend
Waifer auf’s Feuer, fodje fie nur einigemal auf, {cyiitte fie hernad
sum Abtvopfen auf ein Sieb, lajje 50—70 Gr. Butter fdymelzen, gebe
die Dergerichteten Birnen hinein, Ddecke jie zu und dampfe fie 1weid,
pecfe fie ab und lajfe fjie jchon braun iiberbraten, jtreue eine gute Hand
boll Bucter daritber, {d)winge die Virnen ved)t oft ab, bid der Juder
braunlid) gefchmolzen ift, viihre eine Tajfe voll Rahm mit 1z Kaffee-
(Bffel voll Mehl glatt an, giege ihn zu den Birnen und lajfe e3 3u
einev leicdht didlihen Sauce auffoden.
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Gemifditer Gem#fefalaf.

Dte meijten gefodyten Gemiife wie BVohnen, CErbien, BVlumentolhy,
Gelbritben, Sdywarziwurgeln w. §. w. fann man eingeln ober Fujammen
bermijcht ju Salat verwenden. Blumenfohl wird in fleine Rodcden
berteilt, Bobhnen, Gelbritben, Schwarzivurzeln w. §. w. werden in erbfens
grofe Wiivfel gejdynitten. Die fo hevgerichteten, gut abgetropften Ge-
mitfe werden in eine Sdhitjjel gelegt, mit ein wenig Eijig letcht bejpript,
mit dem ndtigen Salz und Phejfer beftveut und mit einem Teller be-
pectt, etmad [liegen gelajjen. Vor dem nrichten iwird die allenfall3
noc) angefammelte Flifjigteit jauber abgegojjen, die nitige Salatjauce
paviiber gegeben und der Salat feicht durdjeinander gemadt.

Gemifdifer Salaf.

Hiezu wird voverjt ein Kavtoffeljalat ferttg gemad)t und tn eine
Salatjdyiifjel balb fugeljormig angerichtet, man gibt daviiber eine finger-
dicte Lage Enbivenjalat, verziert die Oberflache und ben Rand mit
eintigen  Sdjetben Nanden, einigen Salatherzdhen und gefodhten, in
Halften gejchnittenen Clern. Nad) BVelieben fann man dem Kavtoffel
jalat einige zerjdynittene BVobhnen oder aud) einige Wiirfel hHergerichieter
Hirving Deigeben.

‘ Gebakene StartoffelRitgeli.

8—10 vobe, gejchilte Kartoffeln iverden weid) gefocht und durd)
ein Sieb geftrichen, man (dft in etwer Raffevolle oder Pianne ca. L1/
Zaffe voll Mild) mit einem nufgrofen Stiict Vutter auffodyen, vevays
Deitet die bdurdygeftrichene Sartoffelmaije mit 1—2 Hand voll Miehl,
gibt jie bernad) zu der fochenden Mild), vithrt den Teig einige Minuten
titdhtig auf dem Feuer ab, zieht thn wieder Fuviicf und gibt ihn in eine
Sdhiifjel, xithrt ihn ab bis er die gripte Hite verloven hat, veravbeitet
bann 3 ganze Cier, je eined nacd) dem anbern redht gut mit dem Teig,
fo daf eine Maffe wie fefter Briihteig entjteht, wiivgt mit Salz, Pieffer
und Mudtatnuf. Hebt ein fleines Stid von ber Majfe hevausd und
forme auf dem mit Mehl Deftbubten Teigbrett eine fingerdice Folle,
{dyneidet diefe in nuBgrofe Riigeldhen und bactt fie tn jdywimmendem
heiBem Vacfett fdhon braun. Sollten bdie Riigelchen Dbeim Baden
audeinandergehen, fo berviihrt man nody ein € und eine Hand boll
Mehl mit dex NMafje und formt dann die fleinen RKitgeldhen daraus,

_ Spargelgemiife. :

Unter den mannigfadyen BVevwendungdarten fiiv griine, wegen ihrer
aufgefdhoffenen Spiten nicdht mehr ganj tafelfdhigen, von den Kennern
aber nichtd defto weniger fehr gefd)dbten Spargeln verdient die folgende
bor allem Criwdhnung, denn jie ijt ebenjo einfac) in ihrer Subereitung,



ie borzliglich in thven NRefultaten. — Nacdhdem die Spargeln auf ge-
wolhnte Weife gepubt, gewafden und in BViinddjen veveint in Salzwajjer
gefocht jind, jdhneidet man deren Spiben in centimeterlange Stitctdjen,
dpampft fie auf gutem Feuer mit etnem Stiid Butter bid fid) ihve
Feudhtigfeit verdunjtet hat und legiert jie auBerhalb Feuer mit einem
Qiffel jetmiger weifer Sauce, welde aud Mehl, Spargelabiud ver-
mifdhter Fletjdhbrithe und einer Spite Cayenne hergejtellt und tm leten
Augenblict durd) Cinverleibung ctned Stitckcdhend frifcdher Butter und
eined Giichens ,Maggi” verfeimert wurde. — Wann legiert, jind die

Spargeln dent Rochen nidht mehr audzujepen. — Diefed Gericht eiguet
fi) Defonders aud) afs BVeigabe zu fletnen Fleijcdhgevichten mwie Cro-
quetted bon Gefliigel, Fletjchpajtetdhen 2c. X W,

Spicaeleier auf gevoftetem Jpedk oder Idjinken. Cinige Scheiben
bon vohent, magevem, gervduchertemt Spect oder vohem oder gefocdhtem
Sdyinfen werden in einer fladjen Pianne letcdht {iberbraten, man ridjtet
jte auf eine Platte an und gibt bdie gebratenen Cier bdavitber. Wil
man die Cier in einer Kochplatte jervieven, fo jtreicdht man diefelbe mit
Butter aus, gibt die gevditeten Spect= oder Scjinfenjcheiben bhinein,
jdhlagt die Cier jovgfdaltig daviiber auf, wiivgt jie nur leicht und backt
fie halbwetd).

Die Fiillang der Brafaans it je nacd) dem in den eingelnen Ge-
 gendent bejtehendemt Gebrauche eine verjdyiedene. Wihrend 3. B. in
Pordoeutjdhland epfel mit etner Veigabe von Thymian dazu gewdh(t
werden, ijt i den MNheingegenden die Flillung mit Kajtanien beliebter.
Vei der Gewinnung ded tn bielfader Weife berwendbaven Sdymalzes
macht man wohl in der BVehandlung ded BVaud)- und ded Darmfetted
infofern einen Unterfchied, af8 man bei dem Wusbraten ded erfteren
dadfelbe nicht wdffert und aud) Jujibe von Wepfeln und gewiivzigen
Qiichenfrautern bermeidet, um dem feinen natiivlidjen Gejdymact bded
Sdymalzed voll und rvein u erhalten. Dag Davmfett wird bdagegen
behufs Befeitigung jeded unangenehmen Nebengejchmactes wahrend etwa
pret Togen in Ofter zu erneuernded Wafjer gelegt, und, nad)dem e
pann zum usbvaten eine Seit lang gefod)t hat, werden Thymian,
Bwiebeln und Wepfel, aud benen dad Kerngehduje entfernt ijt, Hingu-
getan. Sobald [epteve weid) gefodyt {ind, nimmt man fie wieder heraus.
Dagd Sdymaly lagt man unter bejtdndigem Wmriihren nur jo lange
braten, bi8 die Gvieben anfangen, fid) hellbraun zu farben, die dann
bermitteljt eined Durd)jdylages entfernt werden und tm Gemenge mit
gebratenen epfeln auch) nod) eine angenehme Speife zu Pellfartoffeln
geben. Dad fehr wohljchmedende Schmalz ijt nicht nur jum Bejtreidhen
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bed WVrodes ald Crfap fitv Butter, jondern auc) Fu bielerlet Fleifd)ge-
vicgten und Gebdct, indbefoudere Fu Pannfudjen und Wepfeljcdhnitten
~ febr verwendbar und wenn e8 jo Dereitet und geveinigt wird, daf ed
pitnnfliifjig bleibt, in weldhem Zujtand ed dad einzige tierijdhe Fett ift,
pad durd) Cinwirfung ded Frojted nidht exftarrt, aud) um Crjage ded Ofi-

bendled und gibt dann namentlid) einen audgezeidhneten Kavtoffelfalat.

Ragout ijt eine faure, pifante Speife von Fletfdreften; fie wird
verjdyiedenartig beveitet. Wean vojtet einige CHIDfTel MWeehl in Ferlaffener
Butter gelb, dimpft davin Sdjalotten, etwad Citvonenjdjale, Peterfilte,
Sardellen oder Herving, alled zevfleinert, gieBt Bouillon oder fodjended
Waifer dazu und iRt die Majfe auffoden. Hievauf jdyneidet man iibrig-
gebliebenen Kalb3braten (aud) Rinderbraten oder Gefliigel) in Wiirfel,
fdhtittet dasg Fletjd) nebjt €jfig oder Citvonenjaft, Lorbeerblittern, gangen
Ytelfen und Phefferfornern in die Sauce, giept, wenn man joldje hat, mit
Liebigs Fleijdyertratt gefraftigte Fletjchbriihe hingu und (dht gut durdyfoden.

*

Balbgbries-Ragout v Muldpeln, Cin fehr frdftig mit Madeira
gefochtes, mit Cidotter abgeriihrted und mit Liebig’s Fleijdjertratt witrzig
gemadyted Nagout von feingejchnittenem Kalbsbries, jo did gebalten,
pafy e8 Badhibe vertrdgt, wird in mit Vutter audgeftrichenen grofen
Nafdheln, mit Semmelbrijeln beftrent, mit Citronenjaft betvdufelt, vajd
1iberbacten und nad) der Suppe gereidht.

*

Spihli mit Gier gebaden. Spasl werden, nadydem fie gefocht
jind, auf ein &ieb heraudgehoben und wmit faltem Waifer iibergoijen,
pamit fie nidyt zufommentleben. Nacdhdem jie gut abgetropft {ind, werben
ca. 30 Gr. Butter heip gemacht, man gibt die Spapli hinein, jdhwingt
jie auf dem Feuer ab, bid fie leicht gerditet find, (dhiitte dann 3—4
gut verflopfte, mit Salz und Preffer gewiivzte Eier dariiber und riihvt
fie mit dem Spasli ab, bis alles [eidht itberbacten ijt.

Banernhuidvel, 12 Qiter Meh{ wird mit louer Mild) und etwas
Saly diinnflifiig gemadyt und iiber 5—6 fettgerdjtete Semmein, Ddie
man wiivfelig gejdynitten hat, gegoffen; man (aBt den gut abgejd)lagenen
Teig eine Stunde jtehen und forndk Kniodel, die man in Salzwaijer focht.

Rortoffelwiivfel wit geriftetem Brol,  Robe gejdhilte Kartoffeln
werden in gleidymépige, ftarf Hafelnup grope Wiirfel gejdynitten und
in mipig gefalzenem Wajjer weidygefocht. Lajfe dann 5 Gv. VButter
heif werden, am beften in einer flachen Lfanne, gebe eine Hand voll
geriebened Weigbrot ober Pantermeh! hinein, viihre 8 ab, bid es leid)t
braun gevfitet ift und {d)weie damit die Kavteffeln ab.
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Rirfdenpfonuknden, 125 Gramm Weigbrot (2 fleine Weddjen)
wird in falter Milch geweicht, audgedriickt und fein gebacdt. Hievauf
rithrt man 60 Gramm Butter weifs, gibt 60 Gramm Suder dazu und
fpenn beibed miteinander berbunden ijt, fo viithrt man 4 Cigelb daju.
Jit bie Maffe bdick und aufgegangen, jo mengt man dad Brot und
60 Gramm fein gehactte Mandeln, foivie eine Mefjerfpibe voll Simmet
pavunter.  Buleft fommt nod) der jteife Schnee der Cier hingu und
endlic) /2 Kilo von den Stielen befreite Rivichen. Jtun fiillt man diefen
Zeiq in eine fleineve, flacye, aber ehwas tiefe Eijenpfanne, worin 30 Gramm
frijche Butter zum Steigen gebradyt worden find. Sie wird gedect und
der Sudjen jehr langfam bereitd eine Stunbde auf beiden Seiten duntel-
braun gebacden. €r witd warm mit Zucer und Jimumet beftveut 3u
Tijdhe gegeben. — Diefer Pannfuden fann audy im Ofen gebacten
werden. Dann aber wird die Form mit VButter bejtricdjen und mit Brot
pder Paniermehl bejtreut, ehe der Teig eingefiillt wird. — Statt Kirjdjen
fonnen audy /s Rilo gut gereinigte Jojinen oder bon den Steindjen
befrette LWeinbeeren genomumen werden.

*

Erdbeerfdmitien. Sdypne Waldb-Crdbeeren werden gereinigt, dann
zu einem feinen Brei gedriictt, mit ein paar Loffeln boll jiigem Rabhm,
etwad in Vutter gelb gerditetem Vrot, Jucer, bid e8 fiif genug ift,
und Jimmet gut vermijdht und einige Seit jtehen gelaffen, dbamit dad
Brot erweiche. Von Senumel= oder Mildhboot reibt man bdie Rinbe,
jdhnetbet diinne Sdynitten davon, taucht diefe in IMild) oder Wein und
preft jie mitteljt eined Geiwidyted vein aud, bact fie in heifem Scdhmaly
hiibjch gelb und ftreicht auf die nod) wavmen Sdnitten eine fleine,
fingerdicte Crdbeerlage, beftreut jie mit Sucer und Simmet und jerviert
jie noc) warm. Biele jtreichen die Fiille vor dem Baden anf. — Auf
diefe Weile madyt man von Himbeeren, jiigem Wepfel- ober Birnbret
Sdnitten. — Cingemadyted ober beliebige Confitiive it aud) bor-
trefflid).

s :

Apfelcompote von getrodmeten Aepfeln. Halbievte, troctene Aepfel
oder Sdynitte von joldjen wetdht man eine halbe bid eine Stunde in
lauwarmem Jucerwaijer. Jn  halb Waifer halb Weiwein, mit biel
Sucter, Stmmt und Citvonenfdhalen dampft man die Wepfel etiwa 45
Winuten und rvidhtet fie dbann mit dem Saft an.

Rettigfalat, Gtwa 6 NMonatvettiche werden jauber gepubt, fein
gefdheibelt und in die Salatjdiiffel gethan. Dann jdneivet ober hackt
man 1 Blatt Peterfilie, 1 Blatt Sellerie und etwad Schuittlaud) ziem-
lih fein und thut died zu dem Nettid), Ueber alled wirh nun



guter Cfjig gefdyiittet und died [ Stunbde ftehen gelaffen. Unterdefjen
wird 1ibrig geblicbenesd Rindfleijd) in Fleine Stiicfe fein gefdynitten
und mit Pfeffer und Saly bejtreut. Hievauf thut man died auc) in die
Salatichiijjel, gibt einen Lojfel guted Olivensl dazu und vermengt das
gange. — Obver: Nonatretticdhe werden fauber gepubt und fein ge-
jcheibelt ; etivad Sdynittlaud) dazu in die Schiifjel getan und ein Lifjel
Cifig dariiber gegojjen. Prijdjen Salat, Kopf- ober Scnittjalat viiftet
man, wdfdt thn und (dpt ihn im Tropfiieb liegen. Er halt fic) jtunden=
fang frifd) und wird fehr jdhymacthaft, wenn man eine Prife gejtoBenen
Sucker davithber ftrent. Kury vor dem Cjfen erft with bder Salat 3u
den Nettich getan, ein Loffel Olivendl dazu gegojfen und nun jorgfiltig
pag Gange gemengt.

*

Die verdanlifie Speife ijt der Neis, ju deflen BVerdauung, natitr-
lich) wenn er gefodht ijt, nur eine einzige Shunde erforderlich ift. Eine
halbe Stunde mehr Jeit beanfpruchen Gerftenfuppe, gejdhlagene Eier,
gebratened Wildbret, weicd) gefod)te Wepfel und Birnen, Objtfraut, ge-
fochter Lahd und gefodhte Fovellen, Spargel, Sellerie, durchgetriebener
Bohnen= und Crbienbrei, Hafergriipe und Gerjtenbrei, gefodyter Sago
und gefodhted Hirn nody flinf Minuten mehr. Am jchwerften verdaulid)
jind — 3u ihrer LVerbauung bedarf ed fiinf Stunden — hartgejottene
Cier, Raudywurft, zdaher Kalbsbraten, gebratened alted Hammelfleifch,
gefochte Dirme und Sehnen, Dcdfentalg, Steinobjt, Rojinen, Manbdeln,
Niiffe, Pilze, und die Hitlfen der Hiilfenfriichte; nody eine Stunde mehr
sur Verdauung aber beanfprudjen alted Potelfeifd), gebratener Wal
und gebratene Neunaugen. JIm allgemeinen wird die BVerdbauung, nad
Dr. Klentes Unterjuchungen, durd) Sujap von Salz, NRettig, Sucker und
Wein gefdordert, aber durc) Sujap von Fett, Vel und Sauce verzigert.

Rezepte.

Crprobf und gut Defunoden,

Hanfal, ein Mittel qeqen nnesiefer. Das drmere ruffijdye Volf
auf dem Lande und in den Stidten halt viel auf dem Hanf und ver-
wendet Biijchel frifdher und getvodneter Hanfpjlangen im Haufe und
in den Betten, um {id) ded Ungeziefersd ju erwehren. Ehenfo wird das
Hanfol neuerbingd ur fdynellen und gefabhrlojen Lertreibung von Haut-
jdhmaropern empfohlen. JIn 2—3 Stunden nad) dem Einveiben Hhirte
bei den maffenhaft mit Laufen bedecten Haustieven dad Hautjucen auf,
bie Sdymaroger waven abgejtorben. ud)y gegen Hautmilben thut e
gute Dienjte. BVon 7 mit IMilben behafteten Lferben iwaren 2 nur
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einmal, dagegen 5 Fweimal mit Hanfdl eingervieben; ber Crfolg twar
ein vollfommener, ungeachtet man vor UAnmwendung dasd Abwajdyen dev
Tiere mit Seifenivajjer oder Lauge unterfajjen hatte. Dad Hanfol ijt
fiiv die angeflihrien Swecde um jo mehr angegeigt, ald es billig und
feicht 3u bejchaffen ijt, und nidt wie biele andere Mittel diefer vt
giftige Cigenjdyaften befipt. A alter Landwirt habe id) Hanfdl bei
SHunden und Kdalbern, welde befanutlich jede Cinveibung abzulecen
pflegen, mit grofem Crfolge angewandt. €& bewdbhrt fidh auc) bei
Fevervieh.  JImt Garten find Hanfaudjaaten ein wirtjames Nlittel gegen
Crofldhe, 3. B. um diejelben bon Kohlanpflanjungen abzuhalten. — Die
Hanfipren wirvkt dhnlich). Dazu fommt, dap der Hanf im Garten eine
jhine Bievpjlanze ift. ‘ x

~d-
*

Pelywerk aufpubewahren. Man bringe dadfelbe in die Sonne,
wombglid) mehrere LTage nacdjeinander. Dann flopfe man ed tiichtig
aud, unterjucye ed aufd genauejte nach Neotten wund dhnlichem Ungeziefer,
preite ed al8dann auf einem Tijche aud und lege ed jorgfdaltig, 0. h. unter
Lermeidung von Falten und Rungeln Fujammen und jdlage um bas
Gange ein reined leinened Tud). Man jdjliege Hievanf dad Pafet,
indem man die Enben ded Tudjes Fujommenndht, nadydemt man Fuvor
irgend ein jtarfesd JInjeftenpulver: Wntimitein, Pyretvum, Naphthalin
odber aucd) KQampfer gebraudyt hat. Dann {dhliee man dad LPafet nod)
in Papier ein, weld)ed man ringdum zuflebt.

X

Beine foure Mild, Um Mild) vbor Sauerwerden Fu bemwabhren,
nimmt man auf etnen Liter Mild) zwet Miejferipipen doppelttohlenfaures
Natron, weld)ed man ujeht; ebenjo ift die in Wpothefen u erbhaltende
Borfduve gut; auf ein Liter Fwei NMejjeripiben.

*

3ur Guitfernung von Bierfleden aus hellen, wollenen Kleiderftoffen
beftreid)t man bie Detrveffenden Stellen mit veimem, weifem Glyzerin,
wajdt leptered mit lauwem Waffer ivieder aud und glidttet den nod
jeudhten Stoff auf bder linfen Seite. Selbjt zartefte Farben iwerden
durd) diefed BVerfahren nicht angegriffen.

*

Holaefdyirre 3u Jdenern, Holzgefhivve fcheuert man am Deften
ohne Seife und Soda mit Steinfagemehl, welched man bet jedem Bilb-
hauer befommt. JIn Crmangelung diefed fann man aud) Fegejand
nehmen.

[ —
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