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©vfdjeiitt ant erfteit ©onittag jebeit SftonatS.

St. (Sailen $h\ 8. 2luguft I9°°

J)as (Sierr>ert'ec]en ôec> itsaitögeft'ü3c te itnô
ôte Jiegueffer.

immt man bet ber @eflügelgud)t in allen, ©tücfen bie Slatur gur
Seßrmeifterin, fb wirb man ftetg einen SBinf befontmen, mie

matt in bent einen ober anbertt galle gu berfaßren ßat. ©ang befom
berg ift bieg ber galt beim Anbringen bon Segneftern gur SSerljütitng
beg ©ierberlegeitg. ©eWößnficß fümmert fid) ber Sanbmann nur Wenig,

nid)t feiten aber attd) gar nid)t ttm ein orbentlicßeg Segneft feiner tpüßner,
man ßört bloß SBorte bcë llnWiUeng über bag beftänbige Verlegen, oßne

baß bett Bieren ©elegenßeit geboten wirb, ungeftört t£)re ©ier regelmäßig
an beftimmten Orten legen gu fönnen, meiftenteilg wirb aucß bag ÜJieft

felbft nie gereinigt ttnb ïein SJÎeftei eingelegt, bal bte Stiere gum
regelmäßigen ©inßaltett ißreg Segeorteg angußatten am beften geeignet

ift, ttnb bieg aug gang natürlichen ©rünben. ®enn jeber SSoget geigt
mit ber $eit rneßr ober weniger, ,S3rufIuft unb um biefe in SCugfüßrung

bringen gtt fönnen, gibt ber ignftinft beut $iere ein, bie gn bebrütenben
©ier oßne Slugttaßme gufaittmen in ein Sfteft gtt legen, um fie, wenn
bag ©tabium beg Srüteng eintritt, and) gitfammen bebrüten gn fönnen.

$tt ber $ßat ftnb ttad) meinen 83eobacßtungen attd) biejenigen tpitßner
am meiffen gttr Verlegung ber ©er geneigt, bie bie größte Sörutluft
geigen. 2Bo aber ein Steftei SSerwenbung finbet, wirb meiftenteilg eilt

gewößnlid)eg ©i bagu benitßt unb je erft iit 8—14 Stagen ober ttod)

fpäter buret) ein anbereg erfeßt, fo baß bag ßiegu fo lange 3eit ber»

Wenbete ©i fcßledjt unb unbrauchbar geworben ift, in ben meiffen
gälten gum ©cßaben beg Säuferg. ©eßett wir ung ben S3ogeI im
greien etwag ttäfjer an: iyft bie 8^1 be§ Segeng gefommen, fo fnd)t
ber SSogel fid) einen gefeßüßten, rußigen, bon Sftenfdjen Womöglid) meßt

frequentierten tßtaß aug, um in IRuße feine ©ier legen gu fönnen, um
feine SBrütegeit ungeftört bottenben, um ber Stufgucßt feiner jungen

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 8. August lstav

Das Kiervertegen öes KausgefMgeLs und
die Legnester.

immt man bei der Geflügelzucht in allen Stücken die Natur zur
Lchrmeisterin, sv wird man stets einen Wink bekommen, wie

man in dem einen oder andern Falle zu verfahren hat. Ganz besonders

ist dies der Fall beim Anbringen von Legnestern zur Verhütung
des Eierverlegens. Gewöhnlich kümmert sich der Landmann nur wenig,
nicht selten aber auch gar nicht um ein ordentliches Legnest seiner Hühner,
man hört bloß Worte des Unwillens über das bestündige Verlegen, ohne

daß den Tieren Gelegenheit geboten wird, ungestört ihre Eier regelmäßig
an bestimmten Orten legen zu können, meistenteils wird auch das Nest
selbst nie gereinigt und kein Nestei eingelegt, das die Tiere zum
regelmäßigen Einhalten ihres Legeortes anzuhalten am besten geeignet
ist, und dies aus ganz natürlichen Gründen. Denn jeder Vogel zeigt
mit der Zeit mehr oder weniger.Brutlust und um diese in Ausführung
bringen zu können, gibt der Instinkt dem Tiere ein, die zu bebrütenden
Eier ohne Ausnahme zusammen in ein Nest zu legen, um sie, wenn
das Stadium des Brütens eintritt, auch zusammen bebrüten zu können.

In der That sind nach meinen Beobachtungen auch diejenigen Hühner
am meisten zur Verlegung der Eier geneigt, die die größte Brutlust
zeigen. Wo aber ein Nestei Verwendung findet, wird meistenteils ein

gewöhnliches Ei dazu benützt und je erst in 8—14 Tagen oder noch

später durch ein anderes ersetzt, so daß das hiezu so lange Zeit
verwendete Ei schlecht und unbrauchbar geworden ist, in den meisten

Fällen zum Schaden des Käufers. Sehen wir uns den Vogel im
Freien etwas näher aim Ist die Zeit des Legens gekommen, so sucht

der Vogel sich einen geschützten, ruhigen, von Menschen womöglich nicht
frequentierten Platz aus, um in Ruhe seine Eier legen zu können, um
seine Brütezeit ungestört vollenden, um der Aufzucht seiner Jungen
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tit mütterlicher gfürforge gerecht Werben gu tonnen. (Sollte ung bieg
aUeê rtid}t ben richtigen Singergeig gur Anbringung ber Segnefter geben?

SBägrenb für ©nten unb ©änfe ein rugigeg fßtä|tein auf bem
Stoben, ba§ nicgt gu fegr bem Sidjt auggefegt ift, genügt, unb eg

fid) bïofî barurn ganbett, über bie Segegeriobe bie Siere nid)t gu frül)
ing Sreie gu taffen, neben iReingattung ber ÜRefteier, lieben bie fjügtter
eine ergögte Sage beg Segenefteg, bag fetbft giemtid) tief fein foU, am
beften an einem giemtid) buntten 5ßta|e angebracht wirb unb ftetg mit
einem fReftei berfegen fein muff. §ttg Stefteier eignen fid) am beften
bie fßorgettatteier, biefetben finb ïeictjt reintid) gu hatten unb bitben,
faïïg fie bon SRarbern, gttiffert, SBiefetn, hatten ober anberent fRaub=

getier forigefdjtefofot merben, ben ficherften Stngattgguntt beg SSorgam
benfeing genannter Siäitber ; benn in ber Sieget felfteren bie Staub=

tiere biefe ißorgeüaneier nicht weit, tjoctjftenë in bie in ber 5Räge be=

finbtiegen £öd)er, XRauergögtuügen ü'Der ©erätfegaften beg Sanbmanng,
bie in ber SRäge fid) befinben, unb werben barum biefe ÜRefteier ge»

Wöhnlid) bei einigem Suchen wieber gefunben, aud) läuft man nictjt
©efagr, bafi ein fotdjeg @i bon ®ienftboten jc. auggetrunten wirb, —
fonft gemiff niegtg ©etteneg — ber gute SRarber ober 3ttig, ber gar
nictjt eïiftiert, muff natürlich ^en ©ünbenboct madjen; finben fid) enb=

tid) ©ierfreffer unter ben ^jügnern fetbft, fo werben- aud) biefe burd)
ißorgettaneier berraten, weit in biefent galle bag fßorgellanei bon bem

©gelb beg gum greffen aufgegidten ©ieg befdjmutst wirb unb fo ben
SSerräter ffoiett.

Sßrattifdje Segnefter finb entfdjieben bie 5Dra£)tnefter, Welche in
®ragtfabriten angefertigt werben unb fegr billig gu begieljen finb; fie
gewähren neben teidjter SSefeftigung an ben SBanbungen beg Statteg
ober ttnterfcgtugfg jebe ©arantie gegen längeren Stufentgatt beg Unge=

gieferg, Weit fie fegr teid)t gu reinigen finb, in ber Sieget wirb eine

Sage <Strog ober ffeu hineingebracht uitb bon 8 gu 8 Sagen burd)
neueg erfegt. ®ie mit feittidjer öeffnung finb bie geeignetften, Weit

biefetben mit einem ®eclet berfegen Werben tonnen, um bte etwa auf
bem fRanbe übernadjtenben ffügner bom SSefdjmugen beg Slefteg fetbft
fern gu galten, aueg bürfen bie fjügner atgbann nidjt in bag Sîeft

gtnabgügfen, Wobitrd) ittgbefonbere bünnfegatige ©ier bei einem barin
befinbtidgen ißorgetlanei gerne gerbrüdt ober wenigfteng befegäbigt Wer=

ben, Woburcg oft fätfegtiegerweife bag SSorganbenfein bon Stäubern
ober ©ierfreffertt angenommen loirb. ®ie Slngagt ber Segnefter ridjtet
fieg natürlich nad) bem Skftanb ber fjügner unb füllten auf 10 fpügner
minbefteng 2 Stefter tommen, wogt aucg 3, fatlg ber fRaum eg geftattet,
je gagtreieger biefe finb, befto weniger ift bag eingetne Sier berantafft,
fid) einen fremben Drt gum Segen gu fnegen, b. g. gu bertegen.
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in mütterlicher Fürsorge gerecht werden zu können. Sollte uns dies
alles nicht den richtigen Fingerzeig zur Anbringung der Legnester geben?

Während für Enten und Gänse ein ruhiges Plätzlein auf dem

Boden, das nicht zu sehr dem Licht ausgesetzt ist, genügt, und es

sich bloß darum handelt, über die Legeperiode die Tiere nicht zu früh
ins Freie zu lassen, neben Reinhaltung der Nesteier, lieben die Hühner
eine erhöhte Lage des Legenestes, das selbst ziemlich tief sein soll, am
besten an einem ziemlich dunklen Platze angebracht wird und stets mit
einem Nestei versehen sein muß. Als Nesteier eignen sich am besten
die Porzellaneier, dieselben sind leicht reinlich zu halten und bilden,
falls sie von Mardern, Iltissen, Wieseln, Ratten oder anderem Raubgetier

fortgeschleppt werden, den sichersten Anhältspunkt des Vorhandenseins

genannter Räuber; denn in der Regel schleppen die Raubtiere

diese Porzellaneier nicht weit, höchstens in die in der Nähe
befindlichen Löcher, Mauerhöhlungen oder Gerätschaften des Landmanns,
die in der Nähe sich befinden, und werden darum diese Nesteier
gewöhnlich bei einigem Suchen wieder gefunden, auch läuft man nicht
Gefahr, daß ein solches Ei von Dienstboten m. ausgetrunken wird, —
sonst gewiß nichts Seltenes der gute Marder oder Iltis, der gar
nicht existiert, muß natürlich den Sündenbock machen; finden sich endlich

Eierfresfer unter den Hühnern selbst, so werden- auch diese durch
Porzellaneier verraten, weil in diesem Falle das Porzellauei von dem

Eigelb des zum Fressen aufgepickten Eies beschmutzt wird und so den

Verräter spielt.
Praktische Legnester sind entschieden die Drahtnester, welche in

Drahtfabriken angefertigt werden und sehr billig zu beziehen sind; sie

gewähren neben leichter Befestigung an den Wandungen des Stalles
oder Unterschlupfs jede Garantie gegen längeren Aufenthalt des

Ungeziefers, weil sie sehr leicht zu reinigen sind, in der Regel wird eine

Lage Stroh oder Heu hineingebracht und von 8 zu 8 Tagen durch
neues ersetzt. Die mit seitlicher Oeffnung sind die geeignetsten, weil
dieselben mit einem Deckel versehen werden können, um die etwa auf
dem Rande übernachtenden Hühner vom Beschmutzen des Nestes selbst

fern zu halten, auch dürfen die Hühner alsdann nicht in das Nest

hinabhüpfen, wodurch insbesondere dünnschalige Eier bei einem darin
befindlichen Porzellanei gerne zerdrückt oder wenigstens beschädigt werden,

wodurch oft fälschlicherweise das Vorhandensein von Räubern
oder Eierfressern angenommen wird. Die Anzahl der Legnester richtet
sich natürlich nach dem Bestand der Hühner und sollten auf 10 Hühner
mindestens 2 Nester kommen, wohl auch 3, falls der Raum es gestattet,

je zahlreicher diese sind, desto weniger ist das einzelne Tier veranlaßt,
sich einen fremden Ort zum Legen zu suchen, d. h. zu verlegen.
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ôte ßeitxe gîeit.
m heiffen tperbe in ben Sommermonaten ftnnbenfang fielen git

muffen, ift fetbft für bie eifrigfte §gulfrau eine unangenehme
Aufgabe. fftiemanb mirb el itjr belljafb berbenien, toenn fie bie Strbeit
bei Kocfyenl gu bereinfadjen beftrebt ift. ®tefel ,Qief ïdnn fie teic^t
erreichen burd) Sertnenbung bet in allen @f>egerei= unb ®efitateff=@e=
fd)äften fäuftidjen 33îaggi=if5robufte. Sïnftatt bie Souillon aul 9îinb=

ffcifd) herjitfieïïen, tDeïdje fange gefacht toerben muff unb ohnehin im
©ommer oft nicht in ber geroünfchten ©üte gu befdjaffen ift, berlnenbe

matt ÜJKaggi'l SoniÜontaftfefn gu 15 unb 30 fftfr, bie nur mit fochen=
bem SBaffer in einer SJfinnte 2 Staffen fchmacthafter gleifd)= begib.

Kraftbrühe ergeben. Sind) bie jungen, garten ©ommergemüfe erforbern
nid)t aflgufange Sodigeit. ®em ba unb bort auftretenben SSortburf,
fie feien nid)t fräftig genug im ©efchmacf, beugt bie tfuge fpaulfrau
bor, inbem fie bem ©ernüfe furg bor bem Sfnridjten tnenige ®rof)fen
S)2aggimürgc beifügt. ®al bon ben ©emitfen ©efagte gift gfeichertoeife
aud) bon ©ierffteifen.

farming vox utiQeroafcfyenem xofyexxx g>ßfl
idjt genug fann babor getnarnt tuerben, rohel Obft in unges

mafdjenem 3uftanbe gut bergehren, tlnterfudjungen feitenl nam=
fjafter Sfergte fja&en mieberljoft ergeben, baff burd) ben ©enujf bei utt=

gereinigten Dbftel fchon Kranfheiten after 2Irt übertragen morben finb.
©elegentfid) einer foldjett dnterfud)itng tonnte ein Sfrgt tonftatieren,
baff bal SBaffer, mit bem er fdjmad) mit ©taub bebedte Srauben ab=

getoafdjen ^atte, bott Smbertefbagillen gerabegu mimmefte. Son brei
mit biefent SBaffer infigierten SJteerfchtneind)eh, toefdje gu biefem S3er=

fttd)e bienten, gingen gtuei an ber @chmtnbfud)t gu ©runbe. ©ang ab=

gefehen bon ber notmenbtgen fReinfidjîeit, tnitf einem ber ©enuff
frifdjen Dbftel bereteft roerben, tbenn man bebenft, baff fid) ber Straffem
ftaub auf beut öbfte ablagert ttnb biefer enthält bod) gang fid)er eine

gange ÜDtenge bori tttenfd)fid)en ttttb tierifd)en Slbfaltftoffen.

JPer ^>eßraxtc^ hex tpexvxettexx itnô "gitf c^fwc^er.
f!fc$?er ©ebraud) ber ©erbietten unb ®ifd)tüd)er ift gur 3eü ®ai'ï
<MM Y. guerft eingeführt morben. Sorbem fpeifte man an fdjfidjten

hofgertten Sifdjen unb benu|te afl Unterlage für ©djüffefn unb Seller
gegerbte gelte. ®ifchtüdjer bon Seinmanb unb ®amaft fanb man auch
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Jür die heihe Seit.
m heißen Herde in den Sommermonaten stnndenlang stehen zu

müssen, ist selbst für die eifrigste Hausfrau eine unangenehme
Aufgabe. Niemand wird es ihr deshalb verdenken, wenn sie die Arbeit
des Kochens zu vereinfachen bestrebt ist. Dieses Ziel kann sie leicht
erreichen durch Verwendung der in allen Spezerei- und Delikateß-Ge-
schäften käuflichen Maggi-Produkte. Anstatt die Bouillon aus Rindfleisch

herzustellen, welche lange gekocht werden muß und ohnehin im
Sommer oft nicht in der gewünschten Güte zu beschaffen ist, verwende

man Mrggi's Bouillonkapseln zu 15 und 3V Rp., die nur mit kochendem

Wasser in einer Minute 2 Tassen schmackhafter Fleisch- bezw.

Kraftbrühe ergeben. Auch die jungen, zarten Sommergemüse erfordern
nicht allzulange Kvchzeit. Dem da und dort auftretenden Vorwurf,
sie seien nicht kräftig genug im Geschmack, beugt die kluge Hausfrau
vor, indem sie dem Gemüse kurz vor dem Anrichten wenige Tropfen
Maggiwürze beifügt. Das von den Gemüsen Gesagte gilt gleicherweise
auch von Eierspeisen.

Warnung vor ungewaschenem rohem Wbst.

icht genug kann davor gewarnt werden, rohes Obst in
ungewaschenem Zustande zu verzehren. Untersuchungen seitens

namhafter Aerzte haben wiederholt ergeben, daß durch den Genuß des

ungereinigten Obstes schon Krankheiten aller Art übertragen worden sind.

Gelegentlich einer solchen Untersuchung konnte ein Arzt konstatieren,
daß das Wasser, mit dem er schwach mit Staub bedeckte Trauben ab-
gewaschen hatte, von Tuberkelbazillen geradezu wimmelte. Von drei
mit diesem Wasser infizierten Meerschweinchen, welche zu diesem
Versuche dienten, gingen zwei an der Schwindsucht zu Grunde. Ganz
abgesehen von der notwendigen Reinlichkeit, muß einem der Genuß
frischen Obstes verekelt werden, wenn man bedenkt, daß sich der Straßenstaub

auf dem Obste ablagert und dieser enthält doch ganz sicher eine

ganze Menge von menschlichen und tierischen Abfallstoffen.

Zier Kebrcmch der Servietten und Wischtücher.

Gebrauch der Servietten und Tischtücher ist zur Zeit Karl
V. zuerst eingeführt worden. Vordem speiste man an schlichten

hölzernen Tischen und benutzte als Unterlage.für Schüsseln und Teller
gegerbte Felle. Tischtücher von Leinwand und Damast fand man auch
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fßäter nut an fürfttidjen STafetn. ©ine merfmürbige Sitte mar eg, baß
ber iperotb bie 33ered)tigung Ijatte, bor bent fßtaß eitteg fRitterg, auf
metcßem eine SRafet ïaftete, bag $ifd)tud) entgmei gu fdjneiben ttnb il)tn
ben Sieltet ttnb bag S3,rot umgufeljren. ®er fo ©efdjmäßte mußte atg=

bann ben SRafet tilgen ober bemeifen, baß man ißnt XXnredjt gettjan.
®iefe Sd)ntad) roiberfußt fogar einem mächtigen dürften, bem ©raf
SSitßetm bon §ennegatt, atg et an ber ®afet Eart'g VI. bon granï=
reict) fpeifte. ©in Sßaffeitßerotb gerfcßnitt bor ißttt bag ®ifd)tud) mit
bem SSemerfen, baß ein tperr, ber teine Sßaffen trage, nttmürbig fei,
an eineg ^önigg ®afet gu fißen. Setroffeit entgegnete ber ©raf, baß

er, mie jeber anbete fRitter, Scßmert unb Sange futjre, motauf Liener

entgegnete: „®ag fann nicßt fein, benn fonft mürbet fyßr fdjott tängft
ben $ob ©ureg bei ©ourtrat) etfcßlagenen Sßeirng geräcßt Ejaben!"

~g$effe\~e ^alafßex-eünng.
ie 2(rt bet ßnbereitung beg Satatg in granfreid) meidjt feßr ber

gs&M unferigen ab, mer aber einmal frangöfifcßen Salat gefoftet ßat,
ber mirb ißn fidler bem unferigen borgietjen. ®ie ffrangofen nehmen

gn einer fßortion für einige fßerfonen brei Söffet boE feineg Saumöt
(fßrobenceröt). ®ieg mifcße man mit bem fürg gnbor gemafdjenen Satat
fo gut mie mögtid), neunte bann gmei Söffet boE guten SBeitteffig, bem

man bag nötige Satg unb Pfeffer nad) Setieben gugemifd)t l)at unb
gebe biefeg ©emenge bem geölten Satat gu, fo baß man feinen ®roßfen
gtüffigfeit auf bem Soben finbet. ®urd) bag Sefeucßten beg Satateg
mit Det bot bem ©fftg, mirb berfetbe biet gartet unb fetter unb bleibt
bent Satate ber gange ©efcßntacf, mag bei beutfdjer Sereitung, mo man
oft mit SRüße bie Stätter aug ber ©ffigbrüße ßeraugftfcßen muß, nicßt
ber gaE ift. ©ang äßnticß berßätt eg fiel) mit bem ©urfenfatat. SSirb

berfetbe einige ßeit gefatgen, bann auggeßreßt uttb mit ©ffig unb öet
beßanbett, fo gibt berfetbe für bie meiften Sïonfumenten Stntaß p Ser=

banunggbefdjmerben, Slufftoßen, ERagenbrücfen u. brgt. Seßanbett matt
aber bie gefeßnittene ©urfe in ber Strt, baß man fie gubor ött unb
bann erft mit Satg, fßfeffer unb ©ffig berfeßt, fo- mirb matt meßt

teießt SRagenbefdjmerben ermatten ttnb bie füßtenben Seftanbteite ber
©urfe bleiben in ißren natürtießen Serßätiniffen, mag fid) beim bor=

ßerigen Satgen ttnb Stugbrücfen in feiner SLÖeife belauften täßt.

5>ie

li^gfinige ßatten ben Srattd), bag ERittageffen mit ber Sttßße gu be=

<Éis> ginnen, für ungeeignet, meit fo biet ftüffige fRaßrung bie Sers
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später nur an fürstlichen Tafeln. Eine merkwürdige Sitte war es, daß
der Herold die Berechtigung hatte, vor dem Platz eines Ritters, auf
welchem eine Makel lastete, das Tischtuch entzwei zu schneiden und ihm
den Teller und das Brot umzukehren. Der so Geschmähte mußte
alsdann den Makel tilgen oder beweisen, daß man ihm Unrecht gethan.
Diese Schmach widerfuhr sogar einem mächtigen Fürsten, dem Graf
Wilhelm von Hennegau, als er an der Tafel Karl's Vl. von Frankreich

speiste. Ein Waffenherold zerschnitt vor ihm das Tischtuch mit
dem Bemerken, daß ein Herr, der keine Waffen trage, nnwürdig sei,

an eines Königs Tafel zu sitzen. Betroffen entgegnete der Graf, daß

er, wie jeder andere Ritter, Schwert und Lanze führe, worauf Jener
entgegnete: „Das kann nicht sein, denn sonst würdet Ihr schon längst
den Tod Eures bei Courtray erschlagenen Oheims gerächt haben!"

Mefsere Sal'utbereitung.
ie Art der Zubereitung des Salats in Frankreich weicht sehr der

unserigen ab, wer aber einmal französischen Salat gekostet hat,
der wird ihn sicher dem unserigen vorziehen. Die Franzosen nehmen

zu einer Portion für einige Personen drei Löffel voll feines Baumöl
(Provenceröl). Dies mische man mit dem kürz zuvor gewaschenen Salat
so gut wie möglich, nehme dann zwei Löffel voll guten Weinessig, dem

man das nötige Salz und Pfeffer nach Belieben zugemischt hat und
gebe dieses Gemenge dem geölten Salat zu, so daß man keinen Tropfen
Flüssigkeit auf dem Boden findet. Durch das Befeuchten des Salates
mit Oel vor dem Essig, wird derselbe viel zarter und fetter und bleibt
dem Salate der ganze Geschmack, was bei deutscher Bereitung, wo man
oft mit Mühe die Blätter aus der Essigbrühe herausfischen muß, nicht
der Fall ist. Ganz ähnlich verhält es sich mit dem Gurkensalat. Wird
derselbe einige Zeit gesalzen, dann ausgepreßt und mit Essig und Oel
behandelt, so gibt derselbe für die meisten Konsumenten Anlaß zu
Verdauungsbeschwerden, Aufstoßen, Magendrücken u. drgl. Behandelt man
aber die geschnittene Gurke in der Art, daß man sie zuvor ölt und
dann erst mit Salz, Pfeffer und Essig versetzt, sw wird man nicht
leicht Magenbeschwerden erhalten und die kühlenden Bestandteile der
Gurke bleiben in ihren natürlichen Verhältnissen, was sich beim
vorherigen Salzen und Ausdrücken in keiner Weise behaupten läßt.

Die Suppe.
Deinige halten den Brauch, das Mittagessen mit der Suppe zu be-

ginnen, für ungeeignet, weil so viel flüssige Nahrung die Ver-
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baitunggfraft fdjtDttdjeit foil unb buret) fie ber äRagenfaft berbünnt
ttmrbe. Slber eine ©uppe berfd)tt>inbet fafi unmittelbar, fobatb fie in
ben SRagen getommen ift nnb beeinträchtigt in teiner SBeife ben SRagem
faft, metier in feinen gelten fid) angefantmeft Ifat unb bereit ift, pr
Serbauung ntitptoirfen. ®ie ©etoofpljeit, bag StRittageffen mit ber
©uppe p beginnen, Ijat olpe Streifet E)ren ttrfprung in bem ltm=
ftanbe, baff ÜRalfrung in biefer gorm — in ber îÉIfat fd)on tjaïb ber=

baut — fofort in§ Stut eintritt unb rafcl) ben hungrigen ftärtt, wenn
er naci) beträdjtticfjem gaften unb großer SInftrengung fict) mit einem

©efüfjte ber ©rfcpöpfung Ifinfeßt unb feine ^außtmatjtjeit einnimmt.
Sn p>ei big brei ÏRinuten, nadfbem er einen Setter toarme ©uppe p
fici) genommen, füljtt er, baß feine ©rfepöpfung fdjminbet unb. attmäl)=
tief) einem ©rabe bon SBoptbeljagen fßlats madjt. äRancpe Sente paben
bie ©etnopnpeit, menn fie erfepöpft finb, bor bem ©ffen ein ©tag
SranntWeiri ober bergteidjen p fid) p neunten, moburd) fie aber gerabe
ben SRagen berberben unb bie Serbauung ftören.

~gß,e$epie.

Erprobt uitb gut 6efu«bcn.

Pordjtlfnjljlf. SRit einem ©tuet Sutter ober ©cpmatj roftet man
bag nötige SRept, je nad) ber $apl ber Sifcpgenoffen recht fdjön getb,

gibt einen patben Siter SBeißtnein, 2 ®ejititer Somatenfauce, bie nötige
gfteifcpbriipe (fepr gut bon Siebig'g gteifcpejtratt), eine Stiebet mit 2
Letten gefpidt, fßfeffer, Sorbeerbtatt unb fßeterfitie unb Spmian, bon
jebem ein ©tränken, fodjt toäprenb einer ©tunbe unb paffiert burd).
®ie ftRorcpetn, naepbem fie gereinigt, fepneibet man in ©epeibepen, baß
tteine fRingetcpen entfielen; maept etmag Sutter in einem fßfännepen
tbarm, gibt bie gefatjenen unb gepfefferten ERorcpetn bap, fepmingt
auf bem geuer 5 SRinuten, gibt eilt ©teigeßen SRabfere ober SRarfata
bngu, !od)t pr fpäfte ein unb gibt eg in bie !od)enb peiße ©uppe unb

gibt nod) in Sutter geröftete Srob©roûton pinp.
*

|uuge ®äulidjcn mit irbftlt. SRacßbem bie Säubcßen gereinigt,
auggenommen unb flambiert finb, werben fie mit einigen tteinen @ttict=

djen magern ©ped, eine Itntertaffe Keiner neuer Stbiebelcßen fd)ön
getb geröftet, gebraten, teidfjt mit ftRetft beftäubt, gefatjen unb mit fo=

biet gleifcßbrüpe ober Staffer geneßt, baß biefetben 2 ©m. tief in bem
fetben liegen, gibt bie nötigen Grrbfen bap, ein Sorbeerbtatt unb ein

©träußeßen fßeterfitie unb ïoept tnaprenb ungefähr 45 SRinuten. ©ine
Seigabe bon gteifcpeïtraït jnr ©auce ift bortrefftiefc)-
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dauungskraft schwächen soll und durch sie der Magensaft verdünnt
würde. Aber eine Suppe verschwindet fast unmittelbar, sobald sie in
den Magen gekommen ist und beeinträchtigt in keiner Weise den Magensaft,

welcher in seinen Zellen sich angesammelt hat und bereit ist, zur
Verdauung mitzuwirken. Die Gewohnheit, das Mittagessen mit der
Suppe zu beginnen, hat ohne Zweifel ihren Ursprung in dem
Umstände, daß Nahrung in dieser Form — in der That schon halb
verdaut — sofort ins Blut eintritt und rasch den Hungrigen stärkt, wenn
er nach beträchtlichem Fasten und großer Anstrengung sich mit einem

Gefühle der Erschöpfung hinsetzt und seine Hauptmahlzeit einnimmt.
In zwei bis drei Minuten, nachdem er einen Teller warme Suppe zu
sich genommen, fühlt er, daß seine Erschöpfung schwindet und. allmählich

einem Grade von Wohlbehagen Platz macht. Manche Leute haben
die Gewohnheit, wenn sie erschöpft sind, vor dem Essen ein Glas
Branntwein oder dergleichen zu sich zu nehmen, wodurch sie aber gerade
den Magen verderben und die Verdauung stören.

"Rezepte.
Krprokt und gut befunden.

Mbrchelsnppe. Mit einem Stück Butter oder Schmalz röstet man
das nötige Mehl, je nach der Zahl der Tischgenossen recht schön gelb,
gibt einen halben Liter Weißwein, 2 Deziliter Tomatensauce, die nötige
Fleischbrühe (sehr gut von Liebichs Fleischextrakt), eine Zwiebel mit 2

Nelken gespickt, Pfeffer, Lorbeerblatt und Petersilie und Tymian, von
jedem ein Sträußchen, kocht während einer Stunde und passiert durch.
Die Morcheln, nachdem sie gereinigt, schneidet man in Scheibchen, daß
kleine Ringelchen entstehen; macht etwas Butter in einem Pfännchen
warm, gibt die gesalzenen und gepfefferten Morcheln dazu, schwingt
auf dem Feuer 5 Minuten, gibt ein Gläschen Madère oder Marsala
dazu, kocht zur Häfte ein und gibt es in die kochend heiße Suppe und

gibt noch in Butter geröstete Brot-Croüton hinzu.

Junge Tiiublhen mit Erbsen. Nachdem die Täubchen gereinigt,
ausgenommen und flambiert sind, werden sie mit einigen kleinen Stückchen

magern Speck, eine Untertasse kleiner neuer Zwiebelchen schön

gelb geröstet, gebraten, leicht mit Mehl bestäubt, gesalzen und mit
soviel Fleischbrühe oder Wasser genetzt, daß dieselben 2 Cm. tief in
denselben liegen, gibt die nötigen Erbsen dazu, ein Lorbeerblatt und ein

Sträußchen Petersilie und kocht während ungefähr 45 Minuten. Eine
Beigabe von Fleischextrakt zur Sauce ist vortrefflich.
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fljffjjillltcr flflltiBliriltcit. ©in fd)öneS ©tüd Kalbfleifd) wirb gut

auseinander geïloftft. ®ann werben gereinigte ©arbeden in Heine
©tücflein unb ein Streifen Spec! fdjön Würfelig gefd)nitten ; nadjbem
man mit einem SReffer fteine Södjer in baS gleifd) geftodjen, Werben
bie ©arbeiten unb ©fiedftüdtein nebft etwaS Steebeln unb ©itronem
fdjale Ijineingeftedt, bann mit Pfeffer unb ©alj befireut, baS gleifä)
feft aufgerollt unb mit Sinbfaben gu einer SBurft gebunben. ©iefelbe
Wirb wie Kalbsbraten gebraten unb fowoljl Warm als aucl) fait in
büntte ©treiben gefcljnitten, anwerft fd)madf)aft. (®ie Sinbfaben5@d)nü=

rung Wirb bor bem Auftragen entfernt).
*

fiiifc=Soufflé. 5 ©igelb, 100 ©ramm Sutter, 80 ©ramm 5ßar=

mefan= unb ebenfobiel geriebener ©djWeigerläfe, ©alj, Pfeffer, 3KuSïaH
nufi, t£)ut man in eine Heine ©afferole, erwärmt langfam auf bem gener,
unter fortmäfyrenbem rüfjren, bis eine crêmartige 3Äaffe entfielt, Welche

ja nicljt lochen barf, tfyut baS in eine ©c^üffet, fcfc)lägt bie 5 ©iweijj p
©dpee unb bermtfcljt fie mit ber SDiaffe; ftreidjt eine @ouffles@d)üffe(
mit Sntter auS, gibt bie SBÎifdpttg tiinein unb bäcft im Öfen 20 ÜM=

nuten.
*

Cfrbücrrfdjltittcn. 2Bie bie fRliabarberfdjnitten grtbereitet, mit bent

ïlnterfdjiebe, bafj man bie ©rbbeeren mit Suder, ein wenig Stemt
unb einigen Srojtfen jtirfd;wancr anmadjt unb im übrigen bamit ber»
fä£»rt, wie bei ben fftljabarberfäjnitten, jebod) o^ne SBeinfance ferbiert.

*

(OlliftculittilfCH. 0,75 Kilogramm SOÎe^l, 200 ©ramm Sutter, 5 ©ier,
beren weifjeS p ©d)nee gequirlt Wirb, ©alj, Karbamom, 1 ©djoftften
SJiild) mit etwas aufgelöftem Suder terb ju einem Steig berrüfjrt.
Sulei)t gibt man 40 ©ramm gute ipefe in lauwarmer 2Md) bap.
@d)lägt ber gut burdjgearbeitete Steig Slafen unb löft fid) bom Sad=
gefd)irr, fo läßt man ifjn an einem warmem örte aufgeben. 9iad)bem
ber Steig auf einem Sadbrett ausgerollt Würbe, läfjt man iEjn nodjmalS
geljen nnb füllt Ouittencomftote auf ben Steig, firent Suder unb fein»

geljadte Süanbeln barüber unb bädt iljn in mäßiger tpiije im Sadofett
gar. Seim Kodjen beS DuittencomftotS berWenbe man p ben Quitten
ffuder, SMlett, Steint, ©itronenfdjale unb ftreidje bie bitrdjgefodjte SRaffe

burd) ein ©ieb.
*

(fingcmndjte Jlrcifitllrcercu. Su l'/a Siter ifkeifjetbeeren nimmt
man ein ©laS guten roten Sßein, fteHt nun beibeS in eine ©afferoUe
auf ein fct)Wad)eS geuer; Wenn fie p lodjen anfangen, ttjut man 1

ißfb. Suder nnb 15 ©ramm geflogenen Siwutt hinein unb fäfjt alles
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Gesjttliîter Kalliàaten. Ein schönes Stück Kalbfleisch wird gut

auseinander geklopft. Dann werden gereinigte Sardellen in kleine
Stücklein und ein Streifen Speck schön würfelig geschnitten; nachdem
man mit einem Messer kleine Löcher in das Fleisch gestochen, werden
die Sardellen und Speckstücklein nebst etwas Zwiebeln und Citronenschale

hineingesteckt, dann mit Pfeffer und Salz bestreut, das Fleisch
fest aufgerollt und mit Bindfaden zu einer Wurst gebunden. Dieselbe
wird wie Kalbsbraten gebraten und sowohl warm als auch kalt in
dünne Scheiben geschnitten, äußerst schmackhaft. (Die Bindfaden-Schnürung

wird vor dem Auftragen entfernt).

Kiise-Illllfstk. 5 Eigelb, 100 Gramm Butter, 8V Gramm
Parmesan- und ebensoviel geriebener Schweizerkäse, Salz, Pfeffer, Muskatnuß,

thut man in eine kleine Casserole, erwärmt langsam auf dem Feuer,
unter fortwährendem rühren, bis eine crômartige Masse entsteht, welche
ja nicht kochen darf, thut das in eine Schüssel, schlägt die 5 Eiweiß zu
Schnee und vermischt sie mit der Masse; streicht eine Souffls-Schüssel
mit Butter aus, gibt die Mischung hinein und bäckt im Ofen 20
Minuten.

-X-

Erdbeerschuittcil. Wie die Rhabarberschnitten zubereitet, mit dem

Unterschiede, daß man die Erdbeeren mit Zucker, ein wenig Zimmt
und einigen Tropfen Kirschwasser anmacht und im übrigen damit
verfährt, wie bei den Rhabarberschnitten, jedoch ohne Weinsauce serviert.

àlttcilIillllM. 0,75 Kilogramm Mehl, 200 Gramm Butter, 5 Eier,
deren weißes zu Schnee gequirlt wird, Salz, Kardamom, 1 Schoppen
Milch mit etwas aufgelöstem Zucker wird zu einem Teig verrührt.
Zuletzt gibt man 40 Gramm gute Hefe in lauwarmer Milch dazu.
Schlägt der gut durchgearbeitete Teig Blasen und löst sich vom
Backgeschirr, so läßt man ihn an einem warmem Orte aufgehen. Nachdem
der Teig auf einem Backbrett ausgerollt wurde, läßt man ihn nochmals
gehen und füllt Qnittencompote auf den Teig, streut Zucker und
feingehackte Mandeln darüber und bäckt ihn in mäßiger Hitze im Backofen

gar. Beim Kochen des Quittencompots verwende man zu den Quitten
Zucker, Nelken, Zimmt, Citronenschale und streiche die durchgekochte Masse
durch ein Sieb.

Eingemachte Preißeldecren. Zu 1>/- Liter Preißelbeeren nimmt
man ein Glas guten roten Wein, stellt nun beides in eine Casserolle

auf ein schwaches Feuer; wenn sie zu kochen anfangen, thut man 1

Pfd. Zucker und 15 Gramm gestoßenen Zimmt hinein und läßt alles
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Va ©tunbe ïoc^en, fdjäumt fleißig ab, foUte eS itoc^ ju biet ©aft kabert,
fo fdjopft man babon ab imö läfjt bie Sßeeren allein nod} ein Wenig locken.

*

(EiltpM(i)tc |riiil)tc itt llljum. SJtan nimmt einen jiemlid) weiten

Sopf ober ©inmackglaS, giefje Va Siter 3î§um ober ©ognac in bie

fÇtafc^e, bann lommt 5. S3. 1 Sßfb. ©rbbeeren in bie glafd)e, bann ftreue Vi
(Pfb. jart geflogenen 3neter barüber unb fo faljre fort, bei jeher grudp,
immer Ejatb fo fd)Wer $ucter wie grudjt, bann wirb eS bon Seit P
Seit gerüttelt unb jebeSmal gut berbunben; immer an einen fügten
Drt gefteüt. ®ie ©rbbeeren barf man nietjt berfänmen, weit fie ein

guteê Siroma geben.
*

ieiîrelltfffkutljen. ©in guter Sudjenteig Wirb mit einer Sage
^eibetbeeren, wetdje man gut mit $uder unb Simmt bermifdjt Eint,

bebeett, eine Sßie'rtetftünbe gebacten unb bann mit einem beliebigen ©uff aus
SîaEim, ©iweifj unb Sucter liberbectt unb wieber in ben Dfen geflohen.

-X

(Sillgciimdjtc (Erbbeeren. Sîintm gleidj fdjWer ©rbbeeren unb

Sucter, bringe fie in eine ©afferote ober Sfteffingpfanne aufs geuer
unb taffe fie ein wenig lochen; fo batb eS jiemlid) SBrüke gejogen
kat, giefie man babon ab, fo baff nur fo biet bleibt, bajj bie beeren,
offne anjubrennen, gelod)t Werben Eönnen; ber ©aft wirb bann allein
eingelöst, btS er einen Keinen gaben gieEjt unb braucht leinen weitern
Sutler me^r; fo kat man ©rbbeergetée unb (Beeren.

3f

Jt-prikofett. ©djneibe fdjöne, reife, bod) nod) karte Slprilofen ent*

gWei unb fdjtage bie «Steine auf, kacte bje Serne ein wenig unb binbe

fie in ein Sttd)leitt, bie Slprilofen lege auf eine (platte nebeneinanber,
fo bafj bie §öt)ten aufwärts lommen, auf 1 (ßfb. grüd)te fommt 1

(ßfb. Satter, weldjer pm Söreitlauf gefodjt wirb, fdjütte benfetben nun
über bie grüdjte, taffe bie Slprilofen über bie Stadjt ftetjen, ben anbern
Sag giefje bett Sucter ab unb îodje iljn nocf) einmal unb giefje iljn
Wieber über bie grüdjte unb fo brei Sage. Slm britten Sage, Wenn
ber ©aft lockt, tege nun bie grüdjte unb bie Kernen im Süd)lein nod)
etwa 5 SJtinuten jum fDîitïodjen Ijinein.

*
fjnltknrinn(l|cn non pnutkmnlmiflt. Ilm mit (Branbmalereien ber=

gierte gladjen kaltbar unb wieberftanbSfäkig ja madjen, ift eS üblid),
bie berjierten glädjen ju polieren ober p wiepfen. ®aS (Polieren ift
fekr mükfam unb erforbert Stufmerlfamleit, tropbem berlieren bie garben
an geuer unb grifdje. ®aS SBidjfen ift e§er anpempfeljlen. SBilt man
nidjt fertige SBictjfe laufen, fo löfe man WeijjeS 28ad)3 in SSenjin, —
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5/z Stunde kochen, schäumt fleißig ab, sollte es noch zu viel Saft haben,
so schöpft man davon ab und läßt die Beeren allein noch ein wenig kochen.

Eingemachte Früchte in RlMi. Man nimmt einen ziemlich weiten

Topf oder Einmachglas, gieße 1/2 Liter Rhum oder Cognac in die

Flasche, dann kommt z. B. 1 Pfd. Erdbeeren in die Flasche, dann streue V-

Pfd. zart gestoßenen Zucker darüber und so fahre fort, bei jeder Frucht,
immer halb so schwer Zucker wie Frucht, dann wird es von Zeit zu
Zeit gerüttelt und jedesmal gut verbunden; immer an einen kühlen
Ort gestellt. Die Erdbeeren darf man nicht versäumen, weil sie ein

gutes Aroma geben.
-X-

Heidetbeerkucheil. Ein guter Kuchenteig wird mit einer Lage
Heidelbeeren, welche man gut mit Zucker und Zimmt vermischt hat,
bedeckt, eine Viertelstunde gebacken und dann mit einem beliebigen Guß aus

Rahm, Eiweiß und Zucker überdeckt und wieder in den Ofen geschoben.

Eingemachte Erdbeeren. Nimm gleich schwer Erdbeeren und

Zucker, bringe sie in eine Casserole oder Messingpfanne aufs Feuer
und lasse sie ein wenig kochen; so bald es ziemlich Brühe gezogen
hat, gieße man davon ab, so daß nur so viel bleibt, daß die Beeren,
ohne anzubrennen, gekocht werden können; der Saft wird dann allein
eingekocht, bis er einen kleinen Faden zieht und braucht keinen weitern
Zucker mehr; so hat man Erdbeergelse und Beeren.

-X-

Aprikosen. Schneide schöne, reife, doch noch harte Aprikosen
entzwei und schlage die Steine auf, hacke die Kerne ein wenig und binde
sie in ein Tüchlein, die Aprikosen lege auf eine Platte nebeneinander,
so daß die Höhlen aufwärts kommen, auf 1 Pfd. Früchte kommt I
Pfd. Zucker, welcher zum Breitlauf gekocht wird, schütte denselben nun
über die Früchte, lasse die Aprikosen über die Nacht stehen, den andern

Tag gieße den Zucker ab und koche ihn noch einmal und gieße ihn
wieder über die Früchte und so drei Tage. Am dritten Tage, wenn
der Saft kocht, lege nun die Früchte und die Kernen im Tüchlein noch

etwa 5 Minuten zum Mitkochen hinein.

Haltdarmachni von Brandmalereien. Um mit Brandmalereien
verzierte Flächen haltbar und widerstandsfähig zu machen, ist es üblich,
die verzierten Flächen zu polieren oder zu wichsen. Das Polieren ist

sehr mühsam und erfordert Aufmerksamkeit, trotzdem verlieren die Farben
an Feuer und Frische. Das Wichsen ist eher anzuempfehlen. Will man
nicht fertige Wichse kaufen, so löse man weißes Wachs in Benzin, —
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Terpentinöl ift Weniger gwedimftpig — beftreicpe ba§ fpoïg mit ber
Söfung, reibe biefelbe mit einem wollenen Sappen gut ein unb bürfte
bi§ matter SltlaSglang entfiept. 58ei biefer ^Bearbeitung erpöpt fiep bie

grifepe ber garben unb biefelben werben teueptenb. iiôïan lann ftatt
ber SSicpfe auep guten reinen SlquareUfirniê anwenben. ®a§ girniffen
ift gwar etwaê tpeurer als bie borper angegebenen iBerfapren, fcpüpt
aber bie gläepen auferorbentlicp. fÖZan berwenbe gurn firniffen ftetê
mögtiepft breite Salierpinfel. lint grope ©latte 31t errieten, ift öfterer
tlebergug mit girnil notwenbig. Dîacp bem Troclnen nimmt man einen
mit gutem ©pirituê befenepteten Sappen unb fäprt mit bemfetben quer
über bie gtäcpe, woburcp bie Teilung fepr gteicpmäffig berteilt unb
ftarler ©lang ergielt wirb.

*
Strnujjfrïrcm wäfept man in lauem ©eifenwaffer, bem (jeboep nur

bei Weifen gebern) eine gange SSenigleit SSafcpblau gugefept wirb.
Stacpbem biefelben tüiptig gefpült, pängt man fie gum troclnen in bie
©onne. iBebor bie gebern noep gänglicp getrodnet, Werben fie in
mäfiger Entfernung über gelinbeS Soplenfeuer, bent mari etwaë ©alg
aufftreut, gepalten.

*
JUcifilcbcritc fttllfdjulje fit reinige«. SRan laufe fiep in ber Troguem

panblung für 15 Eté. SremferWeif. TiefeS fßulber Wirb mit ©pirituê
angefeuchtet unb mittels einer SSürfte auf bie glecten ber ©cpupe übers

tragen. 211S bann ftellt man biefelben gum troclnen unb bie glecten
ftnb UerfcpWunben.

*
Scibciie Räuber Ullb Sjliifcit werben am beften in einer Slblocpnng

bon öuiltajannbe geWafcpen. Ilm ipnen Wieber baS neue SluSfepen gu
berleipen, tauept man biefelben alêbann in mit SBaffer berbünnten
©pirituê, brüelt fie borfieptig auS, Wiclelt bie 33änber ober ©pipen feft
über ein ipolgbrett unb [teilt baSfelbe gum troclnen auf. SJian muf
aber barauf aepten, baf bie ©pipen unb pauptfäcplicp bie fßänber ber«

felben gut auSgegupft finb.
-X-

irinölfleiitc auê weifer Söäfcpe entfernt man, inbem man bie 6e=

treffenben SSäfcpeftücle in einer Eüifcpung bon Terpentins@almialgeift=
fpirituS über Sfacpt einweiept, tüiptig auSWäfcpt unb bann gufammen
mit ©almialterpentinfeife (welcp leptere man auep noep biet auf bie

glecten reibt) locpen läft. hierauf bepanbelt man bie SBÜfcpeftücle Wie

alle übrigen, ©oltte ber glect noep niept gang berfcpwunben fein, fo
wieberpolt man oben befcpriebeneë SSerfapren.

SRçbûttion unb 93erlag : Brau ©life £onegget in ©t.©allen.
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Terpentinöl ist weniger zweckmäßig — bestreiche das Holz mit der
Lösung, reibe dieselbe mit einem wollenen Lappen gut ein und bürste
bis matter Atlasglanz entsteht. Bei dieser Bearbeitung erhöht sich die
Frische der Farben und dieselben werden leuchtend. Man kann statt
der Wichse auch guten reinen Aquarellfirnis anwenden. Das Firnissen
ist zwar etwas theurer als die vorher angegebenen Verfahren, schützt
aber die Flächen außerordentlich. Man verwende zum firnissen stets
möglichst breite Lakierpinsel. Um große Glätte zu erzielen, ist öfterer
Ueberzug mit Firnis notwendig. Nach dem Trocknen nimmt man einen
mit gutem Spiritus befeuchteten Lappen und fährt mit demselben quer
über die Fläche, wodurch die Deckung sehr gleichmässig verteilt und
starker Glanz erzielt wird.

Straußfedern wäscht man in lauem Seifenwasser, dem (jedoch nur
bei weißen Federn) eine ganze Wenigkeit Waschblau zugesetzt wird.
Nachdem dieselben tüchtig gespült, hängt man sie zum trocknen in die
Sonne. Bevor die Federn noch gänzlich getrocknet, werden sie in
mäßiger Entfernung über gelindes Kohlenfeuer, dem man etwas Salz
aufstreut, gehalten.

-X-

Weißledrriic Klillslhiilft zu reinigen. Man kaufe sich in der Drognen-
handlung für 1ö Cts. Kremserweiß. Dieses Pulver wird mit Spiritus
angefeuchtet und mittels einer Bürste auf die Flecken der Schuhe
übertragen. Als dann stellt man dieselben zum trocknen und die Flecken

sind verschwunden.
X-

Seidene Kiinder und Spitzen werden am besten in einer Abkochung
Von Quillajarinde gewaschen. Um ihnen wieder das neue Aussehen zu
verleihen, taucht man dieselben alsdann in mit Wasser Verdünnten
Spiritus, drückt sie vorsichtig aus, wickelt die Bänder oder Spitzen fest
über ein Holzbrett und stellt dasselbe zum trocknen auf. Man muß
aber darauf achten, daß die Spitzen und hauptsächlich die Ränder
derselben gut ausgezupft sind.

-X-

FciMfftlltt aus weißer Wäsche entfernt man, indem man die

betreffenden Wäschestücke in einer Mischung von Terpentin-Salmiakgeistspiritus

über Nacht einweicht, tüchtig auswäscht und dann zusammen
mit Salmiakterpentinseife (welch letztere man auch noch dick auf die

Flecken reibt) kochen läßt. Hierauf behandelt man die Wäschestücke wie
alle übrigen. Sollte der Fleck noch nicht ganz verschwunden sein, so

wiederholt man oben beschriebenes Verfahren.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St.Gallen.
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