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s Banshaltuiigsidhule

fHouswirthfdaftlide Grotisheiloge der Hdpoeiser Fromen-Jeitung,

Erjchetnt am erjten Sonntag jeden Monats.

- St. Ballen Wr. 9. September 1907

i prakfifdher Jortfdhritt.

3 witd den Haudfrauen bdielfac) zum BVormwurf gemadyt, dap fie
e Det den bielen tedynijchen Hilfdmitteln, mweld)e die neuere und
neuefte Aeit thnen fortlaufend aufd neue biete, dod) jo jehr die Stlabin-
nen ihred Haushalted feten, um feime Jeit ju haben, die Kinder ind
Sreie zu fithren, dem Gatten Gefellidyafterin und Gebilfin jein und
jidh in gemeinniibigem Wirken bethitigen zu fonnen. Man vergift da-
bei aber, daf ein Haushalt von heutzutage viel fomplizierter einges
richtet 1jt, al8 in fritheven Beiten, und daf {dyon dedhalb die Haus-
haltdbejorqung diel mebhr Miithe mad)t, al8 frither, ganj abgejehen ba=
pon, daf an bdie Neinheit und Neinhaltung der Wobhnung unendlid
grifere Wnforderungen gejtellt iwerben in der Gegenivart, ald died
frither ber Fall war. Nod) jet fann man ed etiva an abgelegenen
Orten antreffen, daf der Staub und Unvat in den Jinumern mit dem -
Reigbefen Fujommengefehrt wird, oder daf die weiden Tannenbdden
mit Sand gefegt und nad)her nod) mit trocenem Sand bejtrent werden,
welcd) leptered dann tdglid) jufammengefehrt und wieder frijd) audge-
jtreut wird. Heute, wo man die perfiden Wirfungen ded feinen Staubesd
fennt, fann man e3 faum begreifen, daf frither die NReinigung gany
allgenmein m diejer Weife gehandhabt wurde. |

Mit der allgemeinen Einflihrung der havten Riemen= ober Parquet-
biden war ein mdadytiger Schritt nad) vorwdrtd gethan worden. BVeim
Aufwafdjen jener drang die Feuchtigleit nidht o tief ind Holz und in
bie Gpalten, e8 mwurdbe aljo fajt unter der Hand wieder trocen und
beim tdglichen feuchten Aufwifdjen war aud) einer Befiedlung und Fort:
pilangung [djtiger Jnjeften Deftend gewebrt.

Cin tweitever pradytiger Fovtjdyritt war dad Wid)fen und Glanzen
per Piemen- oder Pavquetbiden, denn durd) diefe Manipulation wurde
aucd) die feinjte Fuge im Holz verftridjen und die Reinigung fonnte
ginglich auf trocenem Wege gejdjehen.




Bet ungwedmdipiger Anivendung der Bodenwidyfe war und ift dad
Blochen bed Fufboden und ber Treppen freilic) eine Avbeit, die den
Nusteln fo zu jdaifen madt, daf fie von unjeren jhwad)lichen Frauen
und Nadcden gefitrchtet, audgewidyen und ald gefundheitd|chadigend ver-
pont wird. Und ber Umftand, daf etn jeder auf den gewid)jten Boden
fommende Tropfen Feudytigteit ober Wajfer den Glang gerjtdirt und
pen Boden unanfehnlichy madyt, jo bdap die gange Wrbeit wieder vYon
newem gemad)t werden mup, ift aud) nidt dazu angethan, der mit Ax-
bett jonjt iiberhiuften Hausbejorgerin das Widhjen und Blochen der
LWobhnrdume und Treppen lieber ju madjen. Gang abgefehen von dem
grofen Ausdgabepojten, den der Jahredbedarf von BVodenwid)je, Biivjten
und wollenen Titdern erfordert, und welder dad Haudhaltungdbudget
belajtet.

I dem meuejtend in den Handel gebrachten ,Partetol” ift nun
aber der Bodenwidyje ein erdritcfender Konfurvent erwwad)fen, tndem die
Berwendung bdiefed Prapavated jamtliche dem Gebraude der Boden-
wid)je anhaftenven Uebeljtinde ausjdylieft. .

Dag Parfetol wird auf den duferit griindlid) gevetnigten und
oieder trocfen gewordenen BVoben mit einem Pinfel aufgetvagen und
nachher gut getroctnet, ehe man davauf geht. Einmal jo behandelt, hilt
per njtrid), der tn gelbem ZTon oder farblog gemad)t werden fann,
auf glatten, havtem $Holz auch) in jehr viel jtrapazierten Simmern oder
auf foldjen Zreppen jum allermindejten ein halbed Jahr. €8
fann je nacdy Liebhabevel jpiegelblant ober in mattem Glang gejtridhen
werben, Feuchtigleit und Waifer fonnen dem biibjdhen usjehen desd
-mit Parfetol geftrichenen Holzed nidht dad Nindejte anbaben, denn
man wijcht die na gewordenen Stellen einfach) auf und veibt jie wieder
trocen, '

Cin tettever, jehr beadjtendwerter LVorjug ded Parfetol liegt in
dem Umijtand, dap bei allem Glang, den ed erzielt, bad Holz nicht tm
mindeften {chlitpfrig wird. Cin mit Parfetol behandelter Boben obder
joldhe Lreppe fanun alfo nad) Bedarf tdglicd) nacy hygieinifher Vor-
1drift feudht aufgemijcht werden und ein friftigesd Nadyretben mit wolle-
nem Tud) bringt dad Dolj wieder in tadellofen, glingenden Stanbd.

Gewidyjte und gebetzte IMidbel, Fenjterbdnfe, Linoleumteppiche
werden unter der Vehandlung mit Parfetol jehr jdhon und aufper-
ordentlid) gejhont. €8 finnen aud) Bden und Treppen aud weidjem
$Hol3 fehr vorteilhaft mit Partetol Dehanbdelt werben und 3war haupt-
jadylich, wenn died gejchieht, jo lange dad Holy nod) feine glatte, feine
Oberflade hat, jo lange der Boben aljo nod) ungebraucht tit. Jijt e
Gereitd etiwad abgeloufen und an ber Dberflade vaul geworden, fo
mufy der Unftrid) mehrfad) aufgetragen und bilber ivieder erneuert
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werden, weil jicd) dem Detvetenben Fup biele fleine WngriffSpuntte
sur vafdjen Abnupung darvbieten.

Rluge und vidhtig vechnende und beredjyuende Haudfrauen fHnnen
paber nid)t8 bejjered thum, al8 jeht, Det bder bevbjtlidjen General-
reinigung, bdie nad) bdiefer. Ausddbehmung und Cinbringlidhteit bis Fum
Suithjabr vorhalten foll, ihre Bimmerbiden, Treppen, Fenjterbinte und
Linoleumteppiche mit Pavfetol 3zu behandeln oder behandeln zu laffen.
Sie migen e3 Jdhon thun bei dem Gedanfen an die Criparnid an Av-
beit und Geld und an den Wert der Verwirtlihung ded hygieinijdyen
Grundjages, baf in der Befeitigung von Staub und Feudytigkeit die
Gavantte fitv ein gefunded Wolhnen fiege. ZBum allexvenigiten follten
fiiv die nafe Herbft: und Winterszeit die gemeinfamen Haudtreppen, —
pieje Mrjachen vou jo viel WAvbeit und BVerdrup, — verjud)3weife mit LPar-
fetol Dbehandelt ierden; ed mwiirbe died bder {icherfte Weg jein, durd
cigene Crfahrung dber gany allgemeinen LVerivendung ded ,Par-
fetol” Thiiv und Thor zu bHijnen.

Por[icht Bet Dpetfeveffen.

Jur warnten Jahredzeit jollen die Haudfrauen folgendesd beherzigen:
ws, Durd) Jerfebung der Nabhrungdmittel bilden fich bejondersd {dynell
im Sommer Oifte, die nidht nur jdhwere Crfvantungen, jondern aud)
jogar den Tod berurfachen fonnen. Dedhalb jollten Fijdrefte, die vom
ittag {ibrig geblieben fiud, nod) am Wbend dedjelben Taged berzehrt
werden, ebenfo Krebje. Starfe Meigung zum vajdjen Verderben Zeigen
aucd) die Bitd)jenfonjerven, namentlid)y Sardinen in Oel, wedhalb bder
Snbalt einer gedffneten BViichie nicht bid zum nddyjten Tage aufbemwalrt
werden darf. Diefed Verfahren gilt gleichfalld fitr den Hummer. Alle
iibrigen Speiferejte, wie foldje von Fleifdh, gleidybiel ob gefod)t oder
gebraten, fernmer Meh(ipeifen w.fiv. miiffen jtaubfrei aufbemwahrt und
jobald af8 mdglih) berzehrt werden, da fie jonjt mindbejtens zu Ler-
bamungsjtovungen fiithren, die in der heiffen Jahredzeit bedentlidhe Folgen
haben fonuen. Gpeifen oder Speiferejte, die verddad)tig ausdjehen obex
jogar fdyon iibel viechen, jind fofort zu vernidhten. Leider herricht viel
fac) bdie Unjitte, die verdorDbenen Nahrungdmittel den Aufwdrterinnen,
arnen Leuten oder veifenden Handwerf8burjden und BVettlern ju iiber-
laffen, wad eine gefdhrliche rt von Wohlthatigleit ift und leidyt die
Bejtrafung der Gebevin nad) fid) ziehen fann, wenn diefe Perjonen
eimmal durch ben Genup foldjer Speijen erfranften. Die Haudfrauen
jollten im Gommer Dbeim Cinfaufen und Kodhen ftetd davan benfen,
paB mibglichjt Dei jeder Mablzeit veiner Tijd) gemad)t werben muf.

\
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Das Waldbhenn mit Dalmiak-Terpentin:
Walhpatlver.

%in Patet & 500 Gramm diefed neuen, unitbertrefflihen Salmiak:
Ferpentin - Wafd)pulvers geniigt zu 25—30 Liter Waffer, um
paraud eine Kraftbrithe herzuftellen ohne jeglichen weiteren Bujal von
Seifen ober Soda. Diefe Waffermenge wird Fum Sieden gebradyt, dad
Pulver darin geldjit und die Wdjche itber Nacht in der Kraftbriihe ein-
geweicdht. Am anbern Morgen ift aller Schmup geldjt, ev fallt formlic
heraud und bie 1iweitere Vearbettung bder Wdjdye, wie Spiilen 2c., ijt
fpielend feicht und ein Bergniigen. — Sehr fdmupige Waide darf
1/3—1 Gtunbe gefod)t werden. — Veue Leinenmwdjche, mit Ddiefem
Wajcdhpulver behanbelt, bleicht fchin weif — obhue Rafenbleiche. Flanelle,
Wolle und Seide werden nur in lauer Kraftbriihe jo lange gejpiilt, bis
fie rein find; ihre nacyherige BVehandlung, Tvocnen, Gldtten 2c. ift die
befannte iibliche, diefe Stoffe diirfen aber ja nidht gefodyt werden, da
die Hite {dhadlid) auf die zavten Gewebefafern eimmirtt. Jum Reinigen
bon Fenftern, Flajcdhen, Fdifern, Fupbidden 2w, gibt ed fein befjered
Mittel al3 Salmiat- Terpentin - Wajdhpulver, mur muf die Kraftbriibe
je nad) bem Pujtande der u rveinigenden Gegenjtinde entfprechend
jtirfer genommen iverden.

Regepte.

Grprobf nud gut befunden,

albsmildy und Erbfen. Jiv bHeige Tage bildet Ralbdmildy mit
Crbien eine leicht verdaulidhe und gut betdmmliche MittagSipetje. Man
braud)t fiix fech3 Perfonen drei jdhiine Kalbdmildye, die man in Salz-
wajfer fiinf Minuten offen abfodht.  Dann £iihlt man jie tn frijdem
faltem Waifer, trodnet jie ab und fpicdt fie rvedht fein mit Spectitreifen.
Die Kalbdmildje mwerden mit Saly und Pieffer leicht beftreut und in
Butter tm Ofen in pajjender Pfanne fnapp 30 Minuten gebraten.
Unterdeffen hat man 3 tiefe Teller voll junge Erbjen in Salzwaijer
mit einem Stitddjen Butter weid) gefocht. Nlan jdyiittet jie zum Ab-
tropfen auf ein Sieb und [dywentt fie dann in Butter und gehactter
Peterfilie heip. Die fertigen Crbjen werden in der Mitte einer Schiiffel
angertdhtet und bdie Ralbdmildhe in Scheiben gejdynitten franzfdrmig
herum garniert. Der Bratenjap der Kalbdmildje muf mit etwad brauner
Meehlichoite, einem Theeldifel ,Maggi” oder Liebig’s Fleifdyextralt und
einigen Lofjeln heifem Wafjer verfodyt werden, fodap man eine Frdftige
braune Sauce erhdlt, die man zu dem Gericht ferbiert.



Pikanter Brafthern Rimdfleifdy) in Hrufte, Von einem fdhinen,
gut abgelagerten Brujttern wird ein grogered Stiicd mit Wurgelzeug
wie gewdhnliched Rindfleifc) erft weid) gejotten, dann aud der Vriihe
genonumen, dad oberjte diinme Fetthdutcdhen abgeiogen, dag Fleifd) mit
abgefprudeltem €t wund nad)ftehender Favce beftrichen: 4 CRlffel voll
geriebene Senumel, ein Stii Gefliigelleber oder in dejfen Crmangelung
etivad Kalbsleber, dad Gelbe von /s Citrone, etwad griine Peterfilie
wird ju eimem Brei geiviegt oder fajdhievt, dann in wenig Butter ober
Geflitgelfett abgeddmpft. it diefer Majje nun twird die fette Oberfeite
ped Fletjdhitiictes gleichmdBig Dejtrichen, bavitber abermal8 geriebene
Semmel gejtveut, dad fruftievte Fletfchjtiict auf eine niedrige Braten=
pfanne ind heiBe Bratrohr gefept (mit der Dejtrichenen Seite obenauf),
wo man e nod) jur Crzielung einer jd)onen Farbe braten laft. Jn=
aintjchen wird mit etivad VButter, 1/2 feingefdynittener Swiebel und et
CRloffel voll Mehl eine fleine MiehlichwiLe gemacht, 4 entquitete, fein-
gehacite Sardellen oder WUnchovid, Sal, etwasd guter Weinefjig Fuge-
fept, mit der ndtigen Suppe ur Sauce verriihrt, aufgefod)t, dann die-
jelbe pafjtert und zum Brujtfern jerviert. Dad Fleijchitiict jelbjt ird
mit etnem Krange von Kavtoffeln (auf feine Stretfdjen gejchnittene robhe
Rartoffeln werden in heifem Scdmalze goldgelb gebacten) gavniext.

Riifetangen werden auf folgende Art berettet: 5 grofe CHlbffel
Butter werden laumwarm mit 6 CRffeln geriebenent Parvmejantife,
12 CRlofeln trodenem Mehl und einem Loffel Wafjer, einem halben
Theeldffel Saly und etner Mejferfpie feinjtpulverifievtem weien Preffer
bermijdht umd ein glatter Tetg davaud gemacht, der in Eleinfingerdice
Strdabne gerollt, dann in Hhandlange Stiicte gejdynitten wird. Die
Stangen werden auf mit iwetfem Papier Delegten BVacdblechen bet
mifiger Hige jtrohgeld gebacten, Falt auf einer Serviette liegend zum
Thee, Bier oder Hevvenpidnid ferviert.

¥

Ialide Hofeletten. 3. Rilogramm mageres, hautlofed Kalbfleifcy
Dact man fein mit 200 Gramm frijdem Nievenjett, gibt Sals, Lieffer,
feingefchnittene Biiebeln und Peterjilie, etwad Citvonenjdyale, 2 Cier
und fo biel Semumelbrdfel davan, daf die Majfe zufammenhdlt. Davausd
formt man jdine, vunde, fingerdicte Koteletten und brit diefe unpaniert
in heiBer Butter auf beiden Setten je 5 Minuten. Die Bratbutter
verfod)t man fury mit ein paar EHlofreln Bouillon oder Waifer, gt
Liebig’s Fletfchertratt zum Wiivzen hingu, oder aud) etwad vborhandene
Bratenfouce und gieft died iiber die Koteletten.

Rithrei mit Roudpwnrf, 6 Cier werden in einen Topf gejdjlagen



und mit 100 Granum WMild) nebft einer Mefferipibe Lieffer und Sals
gut gequirlt. Dann (Rt man tn einer eifernen Pianne 20 Gramm
Butter zergehen, brdt darin 6 Scheiben Schlactivurit auf beiben Seiten
an, giept die Eier daviiber und (At jie unter Niihren, wobet man die
LWurjt mit den Ciern vermijdht, Fu einer (ocern, dictlichen Maffe werben,
WMan vidhptet jdynell auf etner erwdrmten Sdhiiffel amn.

Sthuakhoaftes Geridt von anfoewivmien Souerhvaut, Man (it
pem Quantum Sauerfraut entfprechend gejottene Kavtoffeln und fchneidet
jie in Wiivfel. Hat man NRejten von Sped oder Sdyweinefleifd), jo
werden diefe ebenfalld flein gejchnitten, tm anderven Falle nimumt man
vofen Magerfpect und fdhneidet ihn fleimwiirflig. Jn einer fladen
Pranne (At man Fett heify werben, giebt die Kavtoffeln und ven Spect
hinein und riihrvt einige MWiale, Hi3 Deided jdhou angebraten ijt. Dann
3ieht man dad Kvaut davunter, dectt Fu, und dampft unter nodymaligem
NRiihren, bid dad Geridht duvch) und durd) heif ift. Sollte dad Gericht
su troden fjetn, jo fiigt man etiwad iibrige Sauwerfrautbriihe und in
Crmangelung diefer etivad Waffer oder Weifwein bei.

®

Teitht su bereitendve Somuerfpeife. Ofhne Suthat von Fleifd)y be-
veitet man bie folgende Suppe. Man nimmt Wobhrritben, Sellerie,
Sohlvabi, Porée, Wirfingtohl, Kopfjalat, Sauerampfer, Blumentohl und
etnige Rartoffeln, jodap man etwa et tiefe Teller Gemiife hat. Alle
piefe Gemiife jd)meidet man in mdglichjt gleichmipige Streifen, wajd)t
jie und ddmpft {ie in 75 Gramm BVutter oder gutem Fett unter wieder-
holtem Schiitteln ca. 30 Minuten. Dann giebt man 11/: Liter fochendes
Wafler an die Gemiife und fod)t jie damit weid). Man fiigt beint An-
vichten Salz, Biefjer, gewiegte Peterjilie und etivad Liebig's Fleijd)-
extraft oder ,Maggt” an die Suppe und giebt in jeden Teller einme
- Sdyeibe gerditeted Weifbrot, bevor man die Suppe auffiillt. €3 jdymectt
jehr gut, wenn man im lepten ugenblic einige Scjeiben weiBes, gut
~audgewdijerted Rindermarf in die Suppe legt und gav ziehen [dht.

*

Rofenkohlfnlat, Die Rofenfohlfnofpen werden von dben dufern,
harten Bldttchen befrett, in fochendem Salzwaijjer und einem Hhajelnuf-
grofen Stitddhen Sodba, dbamit fie jdyon griin bleiben, gejotten, dann
in einen Durd)ichlag gegojfen und mit faltem Waifer abgejd)wentmt,
Y wird ein hartgefodhted Cigelb mit zwet ERlbffeln feinem Salatdl
bervithrt und mit Efjig und wenn ndtig mit etwad Wafjer verdiinnt,
gefalzen und gepfeffert und iiber die Nojentohlfnojpen, thunlidhjt fo
fange Diefelben nod) warm fjind, gegeben.
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Suppe von gelben Biiben, 1 Phund gquies Rindfletfch wirh qut
abgewafden, mit 2 Liter faltem Waffer und 10—15 Gramm Sal
Tangfam eine Stunde gefocht. Dann thut man 2 Pfund Mohrriiben,
weldje gejchabt, gewajdjen und tn Streifen gejdynitten jind, nebit einem
Lofrel Sucter dazu und (Gt dad gange nod) etva eine Stunde focjen.
Sum Sduf gibt man 1—3 zerdriictte Salztartoffeln, fowie etwas fein-
gehactte Peterjilie hingu und (Gt nodymals alled auffoc)en.

= :

Bffifde Charlotfe, Cine glatte Form wird mit gewdhnlidjem
Bistuit audgelegt, von 6 Cigelb, o Liter Mild) und einer Stange
Banille wird eine Créme auf dem Feuer bid jum Kocdjen gejdhlagen,
bernad) weggenommen und gevithrt bi8 um falt werden, unterdeffen
werden 3/10 Liter Schlagrahm Fu etnem feften Sdnee gefchlagen und mit
4 Blatt gefldvter Gelatine unter die Créme leicht hineingeriihrt, in die
audgelegte Form gefitllt, bid Fum Gebroud) an einen HHihlen Ort gejtellt
und auf einer gebrochenen Serviette auf etne Platte angeridytet.

Gurkenfaure, Cine mittelgrofe Gurfe wird gefdhdlt, Halbiert, die
Serne entferns, in fleine Scheibcjen gejdynitten, diefe tn jiebendem Salz-
waffer weidhgefodht, abgejchiittet, mit faltem Waffer abgefiihlt und famt
1 Chloffel feingehactter Cjtragon= oder Fencjelblittdhen in einer Siif-
butter einige Minuten aufgefod)t; die Sauce, die bindig fein foll, wird
" mit 2 Cigelb gebunden und mit etwad ,Maggi-Wiirze” gehoben.

*

Gleidymifines Garkodjen wener Hartofeln. Sehr oft wird die Haus-
frau beim Kocdhen mehlreidher neuer Kavtoffeln bdie unangenehme Er-
fahrung machen, daff diefe aufen villig zerfodjen, im Jnnern aber
noch) havt und fejt jind. Wer in joldyen Fallen nicht vorzieht, die Kar-
toffeln vor bdem Kocdhen u zerjdyneiden, muf jede Kavtoffel vor dem
nfepent mit etner Spicdnabel durd)jtechen. Dad Kochwvajfer dringt betm
Sieden dann gletdhymapig durd) die fleine faum jichtbave Oeffnung ind
Snnere der Rartoffeln und ermdglicht dadurcd) ein gleid)zeitiged Gar-
erben mit der duferen Seite.

®

Sidamerikanertrank, Jn einem weiten Gladgefd mijdht man
Himbeer= und Johannidbeernarmelade durdjeinander und giefyt daviiber
langjam unter jtetem Riihren eine Flajcdhe leichten Wofelwein, 1Bt dad
Oetriut nody, wenn e8 nitig fein jollte, und giept es durd) ein feinesd
Sieb.  Mian jtellt e dann mehreve Stunden in €is, giept beim Ser-
bieven eine Flajche falted fohlenjaures Waffer dazu und legt in jeded
Ofag einige gezucterte, ebenfallg faltgejtellie Himbeeven,
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Dag Gutfernen vow Fettfleden aus Stoffen mittelt Bewsin,  Meiit
gefchieht died auf gany verfehrte Weife, gewdhnlid) wird mit Benjin
angefeuchtet und damn mit etnem Tudje nadygerieben. Dabet wird dasd
Fett 3war von dem Venzin geldft und auf einen groferen Raum ver-
teilt, aber feineSweqgd entfernt, woduvd) der haglidhe Fand entjteht.
Dad Venzin bverfliichtet jich und (ERt dad nicht fliichtige Fett da, wo
ed urfpriinglid) wax, uciict, nur mit dem Unter{dhiede, dap der Fled
nocd) groger geworden ijt. Da durd) dad Neiben die Wollhaave mebhr
oder weniger von dem Seuge entfernt werden, fo zeigen jid) fpdter bei
auffallendem Staube die Flecten nod) mehr. Dad eingig ridhtige Ver-
fabren, den Fleck zu Dbefeitigen, bejteht davin, daf man einen Vogen
gewdhnliches qraued Lojchpapier dreimal Fujammenlegt, auf bdiefer
Papierlage die Flectelle glatt audbreitet, tiichtig mit BVengzin einndft,
mit einer ziveiten LQage von Lijdypapier jofort bedectt und mitteljt einesd
falten Biigeleijfend oder mit der Hand Dderb preft. Alled Fett wird
hiedurd) geldjt, famt dem Ldjungdmittel von dem Papier aufgejogen
und jomit volljtindig aud dem JFeuge entfernt.

*

@oldeream, Bon den vielen it Handel vorfommenden Hautjalben
ift dag folgendermafen jubeveitete Coldeream am meiften Fu empfehlen:
116 Gramm fiiged Nandel=Vel, 12 Gramm weied Scdyeibenwad)d
und 12 Gramm Walvat werden in ein Porzellangefdhive gejdhiittet, dasd
man in ein griBered, zur Halfte mit Wajfer gefiillted Sejdyivy jtellt.
Man LBt jo lange fodjen, bis Wad)d und Walvat bolljtindig ge-
{dmolzen jind. Die Majfe wird dann in einen Mirfer gethan und
mit etnem filbernen Liffel jo lange umgeriihrt, bid fie ganz weify und
{daumig did ijt, dbann werben unter bejtandigem MRithren 60 Gramm
Nojenvaijer gugefest; fdhlieplic) fiigt man nod) 5 Tropfen NRofjendl und
ein wenig Bengoe-Tinftur hinzu. '

Syimmel im Keller. Die in feucdhten Rellervdnmen oft alled iiber-
stehenden niedeven pflanglichen Gebilde (Schimmel) bedingen, da fjie
die zu threm Wad)8tum erfordexliche Feudhtigleit ausd dber Luft begierig
aufnehmen und wie ein Sdywamm fejthalten, dad jdymiervige, jdhleimige
Audjehen ber Winde und Gexdtidhaften; auBerdem find fie als teil-
weife Mrfache ded iiblen Gerud)s der Kellerluft angujehen. Sum Jer-
jtoren der Scyimmelbilbung verwendet man in neuever Seit mit Bou-
teil Dag Wntinonnin, Man (Bit diefes Mittel in Wafjer (1 Fu 100) und
jtreicht damit dbie Wdnbde. Mt der Tdtung ded Schimmeld verjchwindet
aud) bald die Feudytigfeit und der fible Gerud.
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