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f-s Banshaltuiigsichule

ﬁuummirtllmmﬁltd}e Gratisbeiloge der Hopeiser Fronen-Beitung,

Criheint am evjtent Sonntag jeden WMonats.

St. BGallen %Nr. 8. Auguft 1900

Das Grerverlegert des Shausgefliigels 1und
ote SLegrreffer.

Z.gy!ﬁ@immt man bei der Geflitgelzudyt in allen Stitcfen die Nathur Fur
5% Qehrmeijterin, b wird man jtetd ecinen Wint befommen, wie
man in dem etnen odev andern Falle ju verfahren hat. Gang Dbejon-
perd it died der Fall beim Unbringen von Legnejtern zur Verhittung
ped Cierverfegend. Gewodhnlic) fHimmert jicd) der Landmann nur wenig,
nicht felten aber anc) gar nicht unt ein ordentliches Yegneft jetner Hithner,
man hiet blof Worte ded Llnwillend iiber dag bejtandige Verlegen, ohne
dap den Tieren Gelegenheit geboten wird, ungejtort thre Cier vegelmdpig
aun bejtimmten Ovten legen 3u fonnen, meiftentet(d wird aud) dad Nejt
jelbjt nie gereinigt und fein Neftei eingelegt, Ddad Ddie Tiere zum
vegelmdpigen Cinhalten ihres Legeovted anguhalten amt bejten geeignet
ijt, und died aus gany natiirlichen Griinden. Demn jeder BVogel jeigt
mit dev Seit mehr oder weniger Brutlujt und wm diefe in WAudfiihrung
bringen 3u fonnen, gibt der Jnjtinft dem Tieve ein, die zu bebriitenden
Cier ohne udnahme Fujonumen in ein Nejt zu legen, um fjie, wenn
bad Stadiunt ded Briitend eintritt, aud) jujamumen bebriiten Fu fonnen,
Sn der That {ind nad) meinen BVeobadhtungen aud) diejenigen Hithner
amt meijten Fuv ouhqung der Gier geneigt, die bdie guifte Brutiujt
seigen.  Wo aber ein Nejtei X ermenbunq mﬁet wird meijtenteils ein
gewdhnliches Gt dazu beniipt und je erjt in 8—14 Tagen oder nod)
ipiter duvd) ein andered erfeBt, jo daf dad hiezu fo lange Seit ver-
wendete € Jdlecht und unbvaudhbar geworden ijt, in dem meijten
Fallen gum Schaden ded Riufers. Seben wir und den Vogel im
Freten etwad nibher an: Jjt die Jeit ded Legend gefommen, jo judt
ber Vogel fic) einen gejchiifsten, ruhigen, von Nenjcdjen womdglic) nicht
frequentierten LPlap aud, wm in FRubhe jeine Cier fegen Fu fonnen, um
jeine VBriitezeit ungejtirt vollenden, um dev Wufzudht fetner Jungen
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in miitterfider Fiivforge geved)t twerden zu foinmen. Sollte und died
alled nicht den vichtigen Fingerzelg zur Anbringung der Legnejter geben ?

Wihrend fitr Cnten und Gdnfe ein rubiged Plaplein auf dem
Boben, dad nicht zu fehr dem Lidht audgefebt ijt, geniigt, und 3
jich blop Ddarum hHandelt, iiber die Legeperiode die Tieve nicht u friih
ind Frete u lajfen, neben Reinbaltung der Nejteter, lieben die Hiihner
eine erhohte Lage ded Legenejted, dad jelbit ztemlid) tief jein foll, am
beften an einem ziemlid) dunflen PlaBe angebrad)t wird und jtetd mit
einem Jtejtei veviehen fjein muf. Wl Vejteter eignen jich am bejten
nie Porzellaneter, diefelben jind leicht veinlich) u halten und bilden,
jall8 jie von Wardern, Jltijjen, Wiejeln, Ratten oder anderem Naub-
getier fovtgejchleppt werden, ben fidgerjten nhaltdpuntt ded WVorhan-
benfeind genannter Rduber; denn in der Negel jdhleppen die Raub-
tieve diefe Porzellaneier nicht weit, Hochjtend in die in der Ndhe be-
findlichen Licher, Mauerhdhlungen ober Gevdtichaften ded Landmanns,
pie in Der Vdhe i) befinden, und werden davum Ddieje Icejteier ge-
wihnlid) Dbei etnigem Suchen wieder gefunden, auc) lauft man nidt
Gefahr, dap ein folhed €t von Dienjtboten 20. audgetrunfen wird, —
jonjt gemwiB nid)td8 Seltened — ber gute Wiarder oder J(t3, der gar
nicdht exijtiert, mup natiivlich) den Siindenbod machen; finden jid) end-
fich Cierfreffer unter den Hithnern felbjt, fo werden aud) diefe durd
Porzellaneter berrvaten, weil in diefem Falle das Porzellanet von dem
Cigelb ded zum Frefjen aujgepictten Eied bejdynmupt wird und jo den
Bervdater {pielt. :

Praftifde Legnejter jind entjchieden die Drabhtnejter, iwelche in
Drahtfabrifen angefertigt werben und fehr billig ju beziehen jind; fie
gewdhren mneben letcdhter Vefejtigung an den Wanbdungen ded Stalles
oder Unterjdhlupfs jede Gavantie gegen [dngeren ufenthalt ded lUnge-
siefers, weil jie fehr leicdht zu veinigen fjind, in der Negel wird eine
Qage Strol) ober Heu Hineingebracht wud von 8 zu 8 FTagen durd)
neued erfept. Die mit feitliher Oeffnung jind Ddie geeignetjten, weil
diefelben mit einem Dectel verfehen iwerden fimnen, um die etiva auf
dem Rande iibernachtenden Hithner vom BVejdymuben ded ejted jelbit
fern gu Balten, aucy diivfen die Hithner alddann nicht in dad Mejt
hinabbiipfen, wodurd) indbejondeve diinnjdjalige Eier bei einem barin
befindlichen Porgellanet gerne zerdriictt oder wenigitend bejdyadigt wer-
ber, wodurd) oft faljchlichereife dad Lorhandenjein von Rdubern
oder Cierfreflern angenommen wird. Die Anzahl der Legnejter vichtet
jih natiivlich nac) dem BVeftand dev Hithner und jollten auf 10 Hiihner
mindejtend 2 Jejter fomumen, wobhl aud) 3, falld der Hawm ed gejtattet,
je zablreicher diefe jind, dejto weniger ift dad eingelne Tier veranlaft,
jicdh etnen fremben Ort zum Legen zu juchen, d. . zu verlegen.
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Ity Ote HeiBe Beit.

%m heiBen Herde in den Sonmumermonaten fjtnudenlang fjtehen Fu
(g}é miijjen, it jelbjt fiiv die eifrigite Haudfrau eine unangenehme
Aufgabe. Niemand wird ed ihr dedhalb verdenten, wenn fjie die Arbeit
Ded Rochend Fu veveinfachen bejtrebt ijt. Diefes Siel fann fie [leicht
erreicgen durd) Lerwendung dev in allen Spezeret= und Delifate-Ge-
jhaften fdujlichen Maggi=Produfte. Anjtatt die Bouillon aud Rind-
fletjch) hevaujtellen, weldye lange gefocht werden muf und ohnehin im
Somumer oft nidht in der gewiinjdhten Giite u bejdyaffen ijt, verwende
man Plaggi’d BVoutlontfapfeln zu 15 und 30 Rp., die mur mit fodjen-
pem Wajfer in einer Minute 2 Tajjen jdymadhajter Fleijd)= bejw.
Sraftbrithe evgeben. Wuch die jungen, jarten Sommergemiife erfordern
nicht allzulange Kochzeit. Tem da und dort auftretenden Vormmnf,
fie feien nicht friftig genug tm Gejdymact, beugt die fluge Hausfrau
por, indem fjie dem Gemitfe fury vor dem Wnvidhten wenige Tropfen
WMaggiwiivze beifiigt. Das von den Gemiijen Gejagte gilt gleicdyermeife
aud) von Elerjpeijen.

Dl?arnung vor ungemwaldiertent robem GH[L.

&jﬁ oidht genug fann davor gewarnt werben, vohed Vbjt in unge-
w58 Wwajdjenem Sujtande ju vergehren. hiterjuchungen jeitend nams-
bafter Aerzte hHaben iwiederholt ergeben, dafy durc) den Genupy des un=
geveinigten Objted jchon Krantheiten aller vt {ibevtragen worden fjind.
Gelegentlich) -einer foldhen Unterjuchung fonnte ein Wrzt fonjtatieren,
paf dad Waijfer, mit dem er jdypwad) mit Staub bedecte Trauben ab-
gewajdjen hatte, von Tuberfelbazillen gevadezu winmmelte. Von dret
mit diefem Waifer tnfiztevten MNieerjdhiveindhen, iweldje zu diefem Ver-
judje dienten, gingen Fwei an der Scpwindjudyt zu Grunde. Gang ab-
gefeben von Dder notwendigen NRetulichfeit, wmup einem der Genuf
frifthen Obited vevefelt werden, wenn man bedentt, dak jid) ber Strafen-
jtaub auf dem Dbjte ablagert und diefer enthdlt dod) gang jidher eine
gange NWenge von menjd)lichen und terijcjen Abjalljtoffen. |

Der Gebraud) dex Herviettern und Tifhifidher.

@ex Gebraud) der Sevvietten und Tijdhtiicher it gur Jeit Karl
4 suerjt eingeflihrt worden. Lordem fpeifte man an jchlichten
holzernen Tijchen und benubte als Unterlage fiiv Sdiijjeln und Teller
gegerbte Felle. Tijchtiicher Don Leinwand und Damajt fand man aud)
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fpdter muv an filivjitlihen Tafeln. Eine merfwitrdige Sitte war es, daf
der Herold die Veved)tigung Hhatte, vor dem Plap eined Nitters, auf
weldhem eine Matel lajtete, dad Tijchtucd) entzwet Fu jchnetden und ihm
den Teller und dag BVrot umzufehren. Dev jo Gejhymahte nupte als-
pann den WMakel tilgen oder beweifen, daf man ihm Unved)t gethan.
Diefe Schmad) widerfuhr fogar eimem mddtigen Fiivjten, dem Grvaf
Wilhelm von Hennegan, ald er an der Tafel Karl’s VI pon Frant:
veid) fpeifte. €in Waffenherold zer{dnitt vor thm dad Fijchtud) mit
pem Vemerfen, daf ein Herr, der feine Waffen trage, mmwiirdig fjei,
an eined Konig8 Tafel ju jiben. Betvoffen entgeguete der Graf, daf
er, Ivie jeder amndeve Nitter, Schwert und Lange fithre, wovauf Jener
entgegnete: ,Dad fann nidyt fein, denn jout wiirdet Jhr fchon lingit
pen Tod Cured bei Courtray erjd)lagenen Vhetms gevdcdyt Haben!”

Belfere Salatberetfung.

@ e Art der Jubeveitung des Salatd in Franfreid) weicht jehr vev
) unjerigen ab, wer aber etnmal franzdiijhen Salat gefojtet hat,
per ird ihn jicher dem unjerigenm vorziehen. Die Franzojen mnehmen
su einer Portion fiiv einige Lerfonen bdrei Liffel voll feined BVaumil
(‘Lrovencerdl). Died mifde man mit dem fury zuvor gewajdjenen Salat
jo gut wie moglic), nehme dann Fivei Loffel voll guten Weinejjig, dem
ntan das ndtige Salz und Lieffer nac) Belieben Fugemijdht bhat und
gebe Ddiejed Gemenge dem gedilten Salat 3u, jo daf man fetnen Tropfen
Sliiffigteit auf dem Boben findet. Durd) dasd Befeudhten ded Salated
mit Del bor dem CEijig, witd dexfelbe biel avter und fetter und bleibt
pem Salate der ganze Gejdymact, wad bet deutjdjer Beveitung, wo man
oft mit MWiiihe die Bldtter aud der Cfjighriihe herausjijdhen mup, nicht
per Fall ijt. Ganz dhnlic) verhdlt es jid) mit dem Gurfenjalat. Wird
perjelbe einige Seit gejalzen, dann audgepreft und mit CEfjig und el
behandelt, fo gibt derfelbe fitr bie meijten Konjumenten Anlaf ju Ver-
pauungsbejdywerden, ufjtogen, Magendriicten u. drgl. Behandelt man
aber die gejdnittene Gurfe in der Wrt, daf man jie Fubor Bt und
pannt exft mit Salz, Pefjer und Efjig verjeht, jor wird man nidyt
feicht Magenbejchwerden erhalten und Ddie fihlenden Vejtandteile der
Gurfe bleiben in ihren natiiclidjen Verhiltnijjen, wad fjic) beim vor-
herigen Salzen und Wusbdriicen in fetner Weife behaupten (Eft.

Die Duppe.
E%Imm balten den Vraud), dad Mittageifen mit der Suppe Fu be-
ginnen, fiiv ungeeignet, weil fo viel fliffjige MNahrung die Ver-
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paungstraft Jdwdden joll und durd) fie der Magenjaft berdiinnt
wiirde.  Aber eine Suppe verjdywindet faft unmittelbar, jobald fie in
pent Magen gefonumen ijt und beeintrddytigt in feiner Weife den Magen-
jaft, weldjer in feinen Sellen jich) angefanntelt hat und beveit ijt, jux
Lerdauung mitzuvivfen. Die Gewobhubheit, bad Mittageffen mit der
Suppe Fu beginnen, Hhat obhne Jweifel ihren Uriprung in dem Um-
jtande, da Nahrung in diefer Form — in der That jchon halb ver-
paut — fjofort ing Blut eintritt und rajd) dben Hungrigen jtarkt, wenn
ev nacd) befrddytlichem Fajten und grofer Anjtrengung fid) mit einem
Gefithle der Cridhpjung hinfept und feine Hauptmabhlzeit einnimmt.
S zwet big dret Minuten, nachdem ev einen Teller warme Suppe ju
jid) genommen, fiihlt ex, daf jeine Cridybpfung jdywindet und allmib-
lich) einem Grade von Wohlbehagen Plap madht. Mandje Leute haben
die Gewohubheit, weun jie exjdhopft jind, vor dem Efjen ein Glad
Branntivein oder dergletchen Fu i) 3u nehmen, woourd) fie aber gerade
pen Magen verderben und die Verdauung ftoven.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Mordpelfuppe, Mit einem Stiict Butter oder Schmaly viftet man
pad nitige Mehl, je nach der Jahl der Tijdgenoffen redht {chom gelb,
qibt einen Dhalben Qiter Weifiwein, 2 Deiliter Tomatenjauce, die nitige
Sleifchbrithe (fehr gut von Liebig’d Fletfchertratt), eine Biiebel mit 2
Nelten gejpictt, Pieffer, Lorvbeerblatt und Leterjilie und Tymian, von
jedem ein Strdupdjen, fod)t wdhrend einer Stunde und pajjiert durd).
Die Nordyeln, nachdem jie gereinigt, {dyneidet man in Scheibchen, dap
fleine Ningeldhen entjtehen; mad)t etwad Butter in einem Piinuchen
warm, gibt die gefalzemen und gepfefferten Nordheln dazu, fdywingt
auf dem Feuer b Minuten, gibt ein Glascden Madeére oder Marjala
pazu, fodht Fur Hdfte ein und gibt e8 in die fodhend heife Suppe und
gibt nod) in Butter gerdjtete VBrot-Crouton hingu.

3unge Tanbdpen mit Exbien, Nacdjdem die Thubdjen geveinigt,
audgenommnten und flambiert jind, werden jie mit einigen fleinen Stiid-
hen magexn Spect, eine lntertajje fleiner newer ZSwiebeldjen jdhvn
gelb gertijtet, gebraten, leicht mit Mehl bejtdubt, gefalzen und mit fo-
biel Fletjchbriihe oder Wajfer geneht, dafy diefelben 2 Cmr. tief in den=
jelben liegen, gibt bie nbtigen Erbjen dazu, ein Lorbeerblatt und ein
Straupchen Peterjilie und fodht wihrend ungefihr 45 Minuten. Eine
Betgabe von Fleijdertratt jur Sauce ijt bovtrefflic.
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Gefpidter Halbsbraten. Cin {dhones Stitt Ralbfleijch wird qut
augeinander geflopft. Dann werden geveinigte Sarvdellen in Eleine
Stitctlein und ein Streifen Spet {dhon wiirfelig gejdnitten; nadydem
man mit einem Miefjer Eleine Licher in dad Fletjd) gejtodyen, werden
nie Sardellen und Specitiictlein nebjt etwad Swiebeln und CEitronen-
idjale hineingejtectt, dann mit Pfefjer und Salz Dejtreut, das Fleijdy
feft aufgerollt und mit Bindfaden Fu einer Wurjt gebunden. Diefelbe
ird wie Kalbgbraten gebraten und jowohl warm ald aud) falt in
pitnne Schetben gejchnitten, duperit {hmacthaft. (Die Bindfaden-Schnii-
rung wird vor dem uftragen entfernt).

Kiife-Soufflé. 5 Cigelb, 100 Gramm Butter, 80 Gramm Par-
mejan= und ebenjoviel geriebener Sdymeizertije, Salz, Veffer, Wustat-
nup, thut man in eine fleine Cajferole, eriwdrmt langjam auf dem Feuer,
unter fortwdbrendem rviihren, bid eime crémartige Majfe entjteht, weldye
ja nicht fochen darf, thut dag in eine Schifjel, fdhldgt die 5 Eiweif 3u
Sdynee und vermifd)t fie mit der Mafje; jtreidht eine Souffle-Schiifjel
mit Butter aud, gibt die Mijchung hinein und bacdt im Ofen 20 M-

nmiten.
-

Exdbeerfduitten. Wie die Nhabarberfchnitten Fubereitet, mit dem
Unterfchiede, baf man die Erdbeeren mit Bucer, ein wentg Simmt
und cinigen Tropfen Kirjdpwaijer anmacdyt und ifm iibrigen damit ver-
fabrt, wie bei den Mhabavberjchnitten, jedod) ohne Weinjauce jerviert.

Ouittenkudjen. 0,75 Kilogramm Mehl, 200 Gramm Butter, 5 Eier,
peren eied ju Sdynee gequirlt wird, Saly, Karbamom, 1 Sdyoppen
Wild) mit ctwad aufgeldjtem Bucter wird Fu einem Teig berviihrt.
Sulet gibt man 40 Gramm gute Hefe in lowmwarmer Neild) dazu.
Sdldagt der gut durchgearbeitete Tetg Vlajen und (Gt jid) vom Vad-
gefchivy, fo (aBt man thn an einem warmem Ovte aufgehen. acd)dem
der Teig auf einem Backtbrett audgerollt wurde, (it man ihn nodymals
gehen und fiillt Quittencompote auf den Teig, jtreut Sucker und fein-
gehactte Mandeln darviiber und backt ihn tn mdfiger Hige tm BVackofen
gar. Beim Kocdjen ded Quittencompotd verivende man Fu den Quitten
Bucter, Nelfen, immt, Citvonenjdale und jtreiche die durdygefochte Najfe
purd) ein Sieb.

Eingemadte Preifelbeeren. Su 112 Qiter Preifelbeeren nimmt
man ein ®lad guten voten Wein, jtellt nun beided in eine Cafjerolle
auf ein jdwaded Feuer; wenn jie zu fodjen anfangen, thut man 1
Bid. Sucer und 15 Gramm gejtopenen Jtmmt hinein und (ARt alled
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13 Stunbde fodjen, jdhdumt fleihig ab, jollte e3 nod) u viel Saft haben,
fo fchdpft man davon ab und (ARt die Beeren allein nod) ein wenig fodjen.

Fingemahte Friite in Rbum, Man nimmt einen ztemlic) weiten
Topf oder Cinmadyglad, giee 12 Liter Nbum ober Coguac in die
Slajche, dann fommt 3. B. 1 Pfd. Erdbeeren in die Flajdje, bann jtreue /2
Bid. zart geftoBenen Zucker darvitber und jo fahre fort, bei jeder Frudyt,
tmmer halb fo jhwer Bucter wie Frucd)t, dann wird ed von Jeit Zu
Sett geviittelt und jededmal qut verbunden; immer an einen Fihlen
Ort gejtellt. Die Crdbeeren darf man nidyt verjdumen, weil jie ein
gutes Aroma geben.

*

Heidelbeerhuden. Cin guter Qudjenteig wird mit einer Lage
Heidelbeeren, weldhe man gut mit Sucer und Jimmt vermifdt Hat,
bebdedtt, eine BVierteljtunde gebacfen und dann mit einem beliebigen Guf aus
Nahm, Ciweil und Jucer iiberdectt und wieder in den Ofen gefchoben,

Gingemahie Erdbeeren.  Nimm  gleid) Jhwer Erdbeeren und
Sucker, bringe fjie in eine Cajferole oder Nieffingpfanne aufd Feuer
und laffe jie ein iwenig fodjen; fjo bald es ziemlid) Briihe gezogen
hat, gieffe man davon ab, jo daf nur fo biel bleibt, dafy die BVeeren,
ohne angubrennen, gefodh)t werben fdnnen; bder Saft wird dbann allein
eingefocht, bid er einen fletnen Faden ieht und braudyt feinen iveitern
Bucer mebhr; fo hat man Erdbeergelée und Beeven.

*

Aprikofen, Scneide {dhvne, veife, dod) nod) Hharte Aprifofen ent
3ivet und jdhlage die Steine auf, Hade die Kerne ein wenig und binbe
fie in ein Tiichlein, bdie Wprifofen lege auf eine Platte nebemeinander,
fo daB Dbie Hohlen aufwdrts fonumen, auf 1 Pid. Friidhte fommt I
Bd. Juer, weldher zum Breitlauf gefodht wird, {dyiitte denfelben nun
itber die Friichte, lajje die Uprifofen iiber die MNadyt jtehen, den anbern
Tag giepe den Sucer ab und fodje thn nod) einmal und giefe thn
bieder fiber die Friichte und fo drei Tage. Wm Ddritten Tage, wenn
per Saft fodyt, lege nun die Friidhte und die Kernen im Tiid)lein nod)
etwa 5 Minuten jum Mitfochen hinein.

*

Haltbormagen von Bramdmalereien. UWm mit Brandmaleveien ver-
siecte Fldachen haltbar und iviederftandsfdhig zu maden, it ed iiblid),
bie berzterten Fladyen ju polieren oder ju widhfen. Dad Polieren ijt
fehr mithjam und erfordert Yufmertiamteit, tropdem verlieren die Farben
an Feuer und Frijhe. Dad Wichjen ijt eher anguempfehlen. Will man
nicdht fevtige Widhfe faufen, fo (Bje man tweied Wadh)d in Benzin, —



Terpentindl ift weniger wedmdfig — Dbeftreiche dad Holz mit ber
¥pjung, veibe diefelbe mit einem wollenen Lappen gut ein und biivfte
big8 matter Atladglang entjteht. Vei diefer BVeavbeitung erhivht fich die
grifdje der Farben und diefelben werden leudytend. Man fann jtatt
per Widhje auc) guten veinen quavellfirnid antwenden. Dad Firniffen
it 3iav etwad theurer al8 die borher angegebenen Verfahren, [dyiipt
aber die Fldchen auBerordentlicd). Man verwende Fum firniffen jtetd
miglidhjt breite Lafterpinfel. Um grofe Gldtte u evzielen, ift dterer
Ueberzug mit Firnid notwendig. Nad) dem Trodnen nimmt man etnen
mit gutem Spivitud befeuchteten Lappen und fihrt mit demfelben quer
liber Ddie Fliche, wodurc) die Dectung fehr gleidhymdifig vervteilt und
jtarfer ®lang erzielt wird.
*

Strauffedern wajht man in lavem Seifemwaijjer, dem (jedoch nur
Det tweiBen Febern) eine gange Wenigfeit Wajd)blan zugefest wird.
Nadydem Ddiejelben tidytig gejpiilt, hangt man jie um tvocdnen tu bdie
Sonne.  Vevor bdie Federn mnocd) ginglicd) getvoctnet, werden fie in
mipiger Cntfernung itber gelinded Rohlenfeuer, dem man etwas Salj
aufitrent, gebalten.

3%

Weiklederne Balfduhe 3u veinigen. Man faufe fich in ber Droguen-
handlung fitv 15 Ct3. Qremferweiy. Diefed Pulver wird mit Spiritud
angefeuchtet und mittel8 eciner Biivjte auf die Flecten der Schube fiber-
tragen. A3 dann jtellt man diefelben zum trodnen und die Flecten
jind verjcdhmunden.

i ‘

Seivene Biinder nud Spiken werden am beften in einer Wbfodung
bon Luillajavinde gewajdjen. W ihnen wieder dad neue Ausjehen 3u
berfethen, taucht man diefelben al8dann in mit Wajjer verdiinnten
Gpiritug, driict fie vorfidhtig aus, wicdelt die Véander oder Spiben fejt
iiber ein Holzbrett und jtellt dasjelbe Fum trodnen auf. Nan mup
aber davauf adyten, dap die Spien und hauptjad)lid) die Rdnber der-
jelben gut audgezupft jind.

*

Teindlflede aud weifer Wiafdje entfernt man, indem man die be-
treffenden Wafdheftiicte in einer Mifhung von Terpentin-Salmiafqeift-
jpivitus itber Nacht eimweidht, titdhtig audwdjdht und dann Fujommen
mit Salmiatterpentinfeife (weld) leptere man aud) nod) did auf die
Slecten reibt) fodjen (fst. Hievauf behandelt man die Wijdhejtiicte 1vie
alle ibrigen. Sollte der Flect nod) nicht gang verfcd)wunden fein, jo
wiederholt man oben bejdjriebened Werfahren.

Hedattion und Verlag: Prau Elije Honegger in &St.Gallen.
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