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Rod-« Bansbaltuiiasjdule

PHouswirthhaftlide Grotisbeilage ver Hyweizer Framen-Beituug,

Cridheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen . 11. Liovember 1901

Gine [hwexre Rxbett leichl genradhi.
(€in verdiented Loblied.)

ggm Nad)barhiuddjen tlopft’s munter and Kiidjenfenjter. ,Oritp’
j Didy, Helene, bid Du fleipig ?*

2o Aber Marte, Du, heute ?! und am Vormittag, wo wir dod) beibe
feine Beit fiir etnanber haben. Jd) foll ja fodjen und Habe e8 jo eilig
tn Vorberettung der grofen Wdjdje.” "

,2u arme Helene, bet Div ift wohl der Jammer griBer, ald die
Avbeit felbjt. — DBegriiBe mic) doch nidyt gleich) mit BVorwiivfen. Eine
- ganze Wodye haben wir und nidyt gejprocdhen. Wir haben und bod) {tetd basd
Steuejte mitgeteilt, Wwarum heute jo miBlaunig, liebed Lencdhen? Schnell
fort mit den tiefen Stirnrungeln, ich will didy ja nidht langer aufhalten.”

sna, Wwarte nur, bid Did) die grofe Wijdhe driicft, dann ijt es
an mir, Deine Stimmung zu priifen.””

CJur gepriift! Ehen midyte i) dich um ein Bitfdjel Wajdyflammern
bitten, bie mir nod) fehlen; benn meine Wijde baumelt jdhon (ujttg im
Sonnenjdjein.”

po 803! Deine Wifche? Wann Jajt Du denn wajdjen lajfen 2"

,Bon heute morgen frith bid Mittag und zwar habe id) die A=
beit felbjt gemad)t; fieh’, i) bin bei dem Lergniigen orventlich feucht
geworben.”

»o Babrhaftig! Wber 8 war ja nod) gar nid)t Deine Wiijchezeit.” "

»Jein, aber id) jage ja, baf i) die Wifche zu meinem Vergniigen
bejorgte.”

2w Bergniigen! Seit wann it benn ber Wafdytag ein Lergniigen 2 “

Lt heute, jonjt Hatte id) dod) nicht meinen Geburtdtagdmorgen
in der Wajd)tiiche verbradt.”

oD — Dein Geburtdtag, lebe Marie, bald hitte i) den bers
gejfen, iiber meinen Sorgen! Set nidyt bisfe, td) Habe ldngjt eine
Rleinigteit fiiv Did) bereit. Was hat Dir Dein Mann gejchentt?”

,Dad jage id) Dir heute nod) nicht, Du haft s ja jo eilig.”
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0D, jag’ e8 dod); ad) hatte id) die {)aﬁhd)e Wiafdye {dhon boriiber,
paf i)y 3u Div fommen fonnte.””

2 Ulo denn fdhnell: Einen {iberaud Hidytigen ‘zsaf(ﬁqclml‘fen hat
ntein liebed Mdnndjen miv gefdhentt; der avbeitet vievmal fo viel, ie
pie Defte Wdjdyerin, und fauber, o wie jdhn. JNun aber gib mir ge-
jchivind die Rlammern, i) mup gehen. — Aber, Lencdhen, Du Ndrrin,
nun beim Gehen wieder dadjelbe jaure Gefid)tdjen, wie vorhin, als id)
ungeTegen fam.”

o0, nun (Gt Du mid) allein mit meiner Wafde.»*

SIein, Sdja, et nur gany luftig und zufrieden, ridte nur gut
s auf morgen, und danu beorbdere idh) metnen pridytigen Gehiilfen Fu
Dir und fomme aucy felbjt; mein lieber Georg ijt Heute auf der NReife,
ed fitgt fi) aljo fehr gut, das gibt einen vergniigten Tag, i) erzdfhle
Dir dann, wie td) zu meimer Hitlfe gefommen bin, und bid morgen
mittag flattert aud) Deine qroBe Wdjdye.”

e, Du gute Marie, wie fonnte i) ed annehmen, daf Du meinet:
wegen gleich) movrgen wieder jo jtrenge Wrbeit beforgit, dad darf tch) nicht.”*

,&ewif darfit Du dad, idy bin gav nidht miide, nicht mehr alsd
nacd) einem (uftigen Tanz. Jd) frene mid) ja {dhon wieder auf die ndd)ite
Wifde. Lah und nur frithzeitig beginnen, denn Morgenjtund hat Gold
im Mund.  WAlfo auf Wieberfehen morgen, und ald Wafdherinnenlohn
gibft Du mir mein Gefdjentdyen, i) bin jo gefpannt, mtt wasd DOu mid)
bedacht Hajt.”

Am ndchiten Morgen frith fehen jic) die Freunbdinnen ivieder.

~ ,Guten Morgen, Lendjen, ei ie }'d)i:in Du hajt jdhon Heipesd Wajfer
in Fitlle beveit und i) bringe Dir da meinen Helfer, nun fann ed lodgehen.”

. »3eig’ miv dod), wie Dein Gehitlfe avbeitet, wie die Majdyine *) geht.

-, Crjt winden wiv {duell die eingeweichte Wijdhe aus, dann jiehjt
Du ben Gehilfen gleid) n Uftion. Laf alled NReiben bet Seite, der
Yelfer wdjdt fiiv Did); er jdyont Fuvorfommend Deine Hinbde und
pamit aud) Deine Wafde. Nun lege vier Vetttiiher auf etnmal Fum
Bovwajdhen in die Mafd)ine, die reinigt die groBen Stiicte in derfelben
Sett, wie Du eined von Hand oder am Vrett. INit fleineren Stiicen
fiillit Du big it etmem Drittel auf, bann giefe fodjende Lauge bid 3u
smet Drittel dbaviiber. Kontrolliere nun bei ofjencr Majdyine, wie tidtig
die Vewegung ded jonjt jo evmiidenden Schiventensd audgefiifrt wird
und 3war obhne die Wijdhe 3u fdhddigen, wad eben nidht von jeder
andeven Wafdmajdyine aucd)y gejagt werden fann. Finf Minuten
Sdywenfensd geniigen je fiiv eine Fiillung. Die beim gewdhnliden
Wajdjen fajt unevgritndlicd) {cjeinenden Zuber feeven fid) unvevmertt

*) ©dmidts Patentwajdymafdine ju beziehen bei €. A. Maeder, Martt-
gajje 11, ©t. Gallen,
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und die viel angenefhmere BVewegung beim Tveiben der Majdhine, ald
beim Hanbwajdjen oder am Vrett, (Rt feine unangenehme Stinmung
auffommen. Du fannjt wohl einen gangen Tag auf diefe Weije wafden,
ohne veizbar und aufgeregt zu werben. €8 eviept Dir einen Turn-
apparat. Durd) dad rajdje rbetten wedyfelt tnumer die Thitigleit. Eine »
einfeitige Crmiidung findet aljo nidyt jtatt. Die Wdjde fommt {don
bei Der erjten BVehandlung fo rveim, wie gefodht, ausd der Iajdyine, ijt
alfo nac) der Siedeprogedur und nad)herigem Spitlen bolljtindig vein
gewafjden. €38 fann aud), bermige der bovziiglichen Arbett der Wiajdyine,
die friihere Siebezeit bertifvzt und dadurd) den Dejonderd fdymubigen
Gegenjtinden an Rocdhzeit ugefitgt werben. Wie die Wdfche in diefer
Najdyine bet guiindlicher Heinigung gejdont wird, zeigen auffallend
Stritmpfe und andeve Wolljacdhen.”

o200 pradytig dasd mbeztet' Aber ordentlid) teumer wird diefer Ge-
hitlfe boch fein — 2"

, 3¢ denfe, dbaf Du Div denfelben nad) nidyt zu langer 3ett Telbit
exmiglichen fannjt. Jd) erhielt bie Majdjine an Stelle der teuven
Mobehiite, denen mein Georg fehr feindlich) gejinnt ift und die Fu laffen
miv nidht jdhwer fallt. Dte WMajdhine exmbglicht miv ein friihzettigesd
Fertigwerden; alfo vielleiht nacd)y Sdhluf ded Wajdhend nod) einen
Spaztergang mit meinem Mann, wdhrend bet der alten Wajdymethobde
fdymucter Hut und Strafentleid vergeblid) auf die ermiidbete Trdgerin
warten miffen. Siehit Du, wie die Wrbeit mittlervetle bovgeriictt ijt,
wir jind gang unvermerft betm Wusdipitlen angelangt, die grofe Wiidye,
bie fo fchwer auf Div lajtete, ift bald Deendet. Wit den lepten IMani-
pufationen wicft Du nun nod) (ujtig fertig werben. Heute abend hHole
i) ben tHidtigen Gejellen wieder ab, e wird ja nidht lange dauern,
bt Du thn durd) einen etgenen evfebt hajt. Jtun eile iy, ein Mittags-
mahl fiiv und zu vidten. W Seidhen, wie berguiigt wir Let dem
jhnen Gejdjente arbeiten, jenden wir dem guten Geber dedjelben eine
[ujtige Danfesfarte und nad)her fommt aud) Deine gmﬁe Wajdye wie
bon felbjt gereinigt zum Trodnem”

Rezepfe.

Erprobf und guf befundemn.

Dendfdhe Hiihwerfuppe, 12—3/0 Kilo Kalbfleifd), 2 in Scdheiben ge-
jchnittene Siwtebeln, Sellerie- und Petevjilientourzeln mwerben mit 125
Gramm Butter in einen etjernen Topj gegeben, 2—3 gehdufte Liffel
Meehl dazu und alled ujammen gar und hellgelb gejcdyroipt. Man fiillt
Waffer davauf, legt ein fetted, alted Hubhn, jauber juvedit gemadht und
gewajdjen, bhinein unbd gibt noc) jo bdiel Wafler nad), dap alled gut
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bedectt ift. Man fligt Salz zu, (dht die Brithe 3 Stunden langjam
fodjen, gibt fie durd) ein Haarfieb, jett fie nodymald aufs Feuer und
sieht fie mit 3—4 Cigelb ab. Die Suppe muf gebunbden, dody nidht ju
pict fein; man fann aud) nod) ein Glad Rbetmwetn davan geben. Dad
Huhn wird auf einen Teller gelegt, die Haut abgezogen und dasd Fletjd)
in 3lerliche Stifcte gefdynitten, die man in die Suppe gibt, aud) eine
Biidhle Schnittipargel fann mit dem Waifer zugefiigt werden.

fnodenfuppe. Man nimmt 2 groBe Swiebeln, Selleries und Peter-
filteriourzeln und Laud), jdyneidet alled in fleine Stiicke und brdt fie
mit 2 Sdjeiben . rohen Schinfen in 125 Gramm BVutter braun. Nun
jhldgt man beliebige fnodhen ved)t fein, Roajtbeaf, Hammel, Gefliigel,
aud) WildbEnodjen, miglichft viel Sorten durdjeinander, gibt jie zu dem
Wurzelwert, bededt fie mit Wafjfer und fiigt Salz zu. Man (GHt die
Suppe 3 Stunbden langfam focjen, gibt jie durd) ein Haarfieb, bamit
por allem feine Rnodjenvejtchen Fuviictbletben, und fiigt nod) etwas
Sletjchextratt bei.

@omatenfuppe, 125 Gramm Butter werden mit Mehl, 250 Gramm
vofen Schinfenmiirfeln, Smiebeln, Peterfilien- und Selleriervurzeln hell-
gelb gefdpwitt, mit 2—3 Liter Fleijdybriihe aufgefiillt, bann 8 grofe
Tomaten in Viertel gejdynitten und bon dben Kernen befreit, dazu ge-
geben und alled ujommen 3—4 Stunden langjam gefodyt. Die Suppe
witd durd) ein Sieb gejdyiittet, mit Pfeffer und Saly abgefdymedt und.
tiber Spargeljtiictden, Neid oder Fleifd)flifchen angeridhtet.

Irish stew. 1 Rilogramm Hammelfoteletten werden gefalzen
und gepfeffert und mit Butter in einer Pfanne braun gebraten, daun
jhalt man Kavtoffeln, {dneidet fie in Sdjetben, ebenfo Sellerie: und
Petevjiltemwvurzeln, Swiebeln und Laud), alled jauber gepupt und in
Sdyeiben gefdynitten. Eine Pubbingform mit Dectel wird mit Butter
und Paniermehl ured)t gemadyt, dichtenweife die Hammelfoteletten,
Kartoffeln, Suppenfrduter und Kohl Hineingepacdt, Saly und Pfeffer
pazivifchen geftreut und bdie Form Ddreibiervtel mit der RKotelettenjauce,
etwad guter Fleijchbriihe (ober Miaggi mit Wajjer), aud) beliebigen
Rejten von Sauce, audgefiillt, 2—3 Stunden im Waiferbade fodjen
gelaffen und alled bann, in etne grofe Ragoutidhiiffel umgefdyitttet, an-
geridytet.

Hubn wit Rifotto, Cin Huhn wird gefodht, dad Fleifch von Haut
und SKnodjen geldjt und flein gefdynitten. Jn einer fladhen Kafferole
[agt man 125 Gramm Butter und etiwad Mart Heiy werden, eine
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fleine ZBiviebel in Wiirfel gefcynitten dazu, gibt bie Hithnerleber, Fletjdy
und Champignond hinein, brit dies leidht an, fligt 8375 Gramm abge-
briihten Neid zu und gibt 3/4 Liter {iedende Hiihnerbriihe davitber. Man
[ipt bied 20 Minuten ticdhtig fodjen, ftreut 6 Liffel geriebenen Parmefan-
fije oben davauj und ridytet die Speifen an. Der Rei8 darf nidht Fu
weid) gefocht werden, jondern e8 mup jeded Korn unbveriehrt bletben.

Sinkenfdnitten. Von einem vohen Schinfen mwerden fingerdice
Sdjetben heruntergefd)nitten und die Schwarte abgetrennt. IMan (Gt
Butter in der Pfanne braun werden, legt die Schetben hinein und
fdylagt auf jebe Scheibe ein Ei, brit ed bet vorjidytigem Begiefen, bid
bag €t gar ift und ridytet dann an.

Hirnfdpnitten. 1 Ralb3hirn, 2 gange Cler, 2 CHlbfel Mephl, 2 Ef-
[Bffel feine Weigbrottrumen, IMustat, Salz, Sardellen, Fleijchbrithe nad
Bedarf, Dad Mehl und bdie gefiebten Wectfrumen werden mit eftwasd
Sleijhbriihe, dem gut gewdfjerten, rofen, feingewiegten Hivn, 1—2 ge-
hacten Sardellen, IMusdtat und Salz aufgefept und langjam gejdjmort
bet Bftevem BugieBen von Fleifdhbrithe und etwasd Madeiva, bid ed ein
picer Brei wird. Jft die Mafjfe erfaltet, gibt man die Cier darvunter
und jtreidht fie ftrohhalmbdid auf diinne LWeibrotfdynitten, die man
vajd) in frifher Butter erft auf dber Hirn= und dbann auf der andern
Seite bkt

*

Prifoletten. 1 Rilogramm Ralbfleifd) wird mit 100 Gramm Spect
burd) eine feine Fleifchhacdmaidyine getvieben, mit Saly, Bieffer, 3 gangen
Giern, Y4 Liter faurem Nabhm und fo biel geriebenem WeiRbrot ber-
mengt, daf e8 eine dicte Mafje ijt. Man formt ldnglide Béllden da-
bon, wendet fie in € und Parmefantife, dann tn € und Paniermehl
und badt fie, im Fett {dwimmend, hellbraun.

*

Rinderbraf fiiv 10 Perfonen. Beveitungdzeit 4—5 Stunden. Dex
befte Tetl bder Rinderbrujt ift bdie Spibe, BVruftfern genannt.. Man
nimmt ein Stitd bon 21:—3 RKilo von einem jungen Ochfen, (Bt die
NRippen bid 3u den Knorpeln aud und gibt dev Brujt, durd) Bindfaben
gebunbden, eine runde Form. — Jn einen paffenden BVouillontopf ge-
legt, giept man 4 Qiter fodjended Waijer auf, wodurd) die Bouillon
jiar weniger gut, dem Fleifd) aber der Saft erhalten wird. Audge-
fhdumt, fiigt man dad erforderliche Salz, Gelbriiben, Sellerie, Peter-
filieniourzel, Porree 2¢. hingu und jorgt, daf dag Fleijdh) nur langfam
jiedend, nidht auffochend, in der oben angegebemen Seit, deren Dauer
fogar nody iiber{dyvitten werden fann, weid) vird. — Jjt died gefd)ehen,



fo nimmt man die Rinderbrujt, die vollfomimen zavt und faftig jein
mufi, aud der Vriihe, thut fie tn eine Kaiferole, iiberfiillt jie mit einem
Biertelliter der WBouillon, die durd) einen. Bujah bon Siebig’é &letfd
Crivaft ju emer ftarfen Jud gemadyt wivd, halt dbad F eifd) big zum
Unvidhten bdavin Heip und trandjiert ed in etnen halben Finger 11a1fe
Sdyrigitreifen, ed3 mit den Vouillonfartoffeln wmbrdngend.

Steinbutt & la créme.  Bon Fwei mittelgrofen Steinbutten (bit
man dad Fleifh von beiden Seiten behutjam ab (man trennt ed Fuerit
am NRiiden entlang ab), legt die bier Fijdhhalften in eine dict mit Butter
audgejtrichene Rafferole, giept halb Weikwein, halb Tleidhte Fletjcdhbriihe
bavitber und dampft die Fifdje gar. Sie werden dann auf ein Sieb
sum Abtropfen gelegt. Wan jdhwist mum in 76 Gramm Butter 80 Gramm
Meehl gax, ohne daf ed fedocy Farbe annehmen daxf, verfodht bas Butteyr-
ntehl mit 2 Obertaffen fiigem Nabhm, eimer Tajje der Fijd)briihe, einer
Mepjeripibe Liebigs Fletfchertvatt, 3 Loifel voll gertebenem Parmejan-
tife, Saly und Pfeffer zu didfdmiger Sduce, die man duvd)jtreidyt,
1 Rilogramm frifdje gepupte Champignond wiegt man, jdhwibt jie in
Butter, gibt etwad fraftige Fleifdybrithe davan, jalzt fie und ditnjtet jie
fuvg ein.  Pan ftreidht nun eine Sdifjel vou feuerfejtem Porzellan mit
Butter ausd, bedectt den Voben der Schiifjfel mit der Hilfte der Chant-
piguond, legt dben gebdiinjteten Steinbutt bdaviiber und Dbedectt thn mit
Demt Pejt bes Champignons. Die Sauce wird itber dad Gange ge-
goffen, bann bie Oberfldcd)e mit gerviebenem RKdfe und feiner Semmel
bejtveut, mmit etnigen Butterjtiickhen belegt und tm Ofen bet guter Ober,
aber mitr gefinder Unterhibe go[bbmun gebacen. Die Sdhitifel wird auf
eine groBe verfilberte Sciifiel ober in einen paffenden vernicelten Halter
geﬁeﬂt und ba§ @eud)t pann in der %acﬁform Fuv aTeI gegeben

*

(Emr nur;uglul]r Saure - ariferen Bratenveften. %emtungégett
/> Stunve. Fiir 4 LPerjonen. 8utbaten 4 Cplbifel Weipwein, 15 Gramm
Liebig's Fletjdh-Cytratt, 12 CRlbffel Rodhzucter, 1/2 CRIBifel engl. Senf-
pulver, 1 Cplbffel Butter, 2 Cigeld, 1 Theeltffel Jitvoneniaft, Salj
und . voter Preffer nad) Gejdmad. Dad Senfpulbver, der SBucer, etiwvas
Saly und rvoter Pfeffer werden gut vermijcdyt, alddann bdie Vutter,
hievauf die Cier, ber JBitvronenjaft und ber Wein darin bervithrt, zulept
15 Gramm Lebigs Fleijd)-Crivatt in viev CRlb{feln heiem Waijer ge-
oft, gleihfalld in bie Maffe gejdyitttet, welde danad) im heien Waffer-
babe ' auf mipigem Feuer etwa 25 Min. gejd)lagen wird. - Sollte fie
nicht gang geniigend dict jein, jo fann man ja nod) L oder 2 Cibotter
bagu geben. Die Vratenvejte, etwa Wildjdywein, Hammelbraten, Roafjt-
beaf ober Dbergleihen iverden in Scjeiben gejdynitten, durd) die heife
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Sauce gejogen, auf runder Schiifjel angeridhtet, dann der Reft dev
Sauce dariiber gegojfernt und die Schiiffel auf einem %npf mit fodyen-
pem Wajfer heif ervbhalten, bid fie aufgetragen wird. Jn Biitter ge-
rijtete bemmei)d)etben find eine pajjende %eﬂage fliv bas auf;etﬁ wohl=
fchmectende Gericht. iy

fifemufdpeln, 125 Gramm Scweizertije und 125 Gramm Pavntefan-
fafe werden gericben, 125 Gramm Butter {dhaumig gerﬁbr’t, 3 Cibotter
bag,u und der Kife, guleht der Schnee der Cier: Diefe Miaffe twird
in fleine Formen gefiillt und 15— 20 NMinuten bhellbraun gebacfen

Gefiillter Hohlrabi, Vom 5arten blauen Kohlvabi werden die grofen
Blitter abgejdhnitten, die ftleinjten (at man davan, jdyneidet fie mit
etivad KRohlrabi wie einen Decel ab. Dann Hohlt man den Kobhlrabi
bon ber andern Seite aud (da dieje hHdrvter ift), dap ein grofes, tiefed
Lod) entfteht, fiillt died mit einer guten Fleijdhfiillung, bindet den auf
ber andern Seite gewonnenen Dectel davauf und jdhmort diefe Kol
vabt in Butter und 5Ieiichbtii[)e unter fleihigem BVegieen gar, ridhtet
fie nach WAbnehmen der Faden in einer Ragoutid)iiffel an und gtbt bie

Brithe bdaritber.
*

Bartoffeltorte, - Man vithre 14 Cigeldb mit 6256 Gramm Bcter
3/y Stunden lang, fchlage dad Weike der Cier ju Sdynee und rithre
e5 Ddazu, gebe den Saft einer Citrone und 125 Gramm gefodyte, ge-
viebene, woblgetroctnete Ravtoffeln dazu, fiille e8 in eine Form und
bade es.

Johannisbeer-Piannkuden, Dagu gebraudyt man einen guten Piann-
fuchenteig mit Pucer und JBimmet, 1 Teller veife Johannidbeeven,
125 Gramm SBuder, 125 Gramm geftofenen Jwiebact. IMan gibt den
Zeig tn bie Pfanne, wenn die Butter heil ift, legt die Johannidbeeren
hinein und beftreut jie bor demt Umivendent mit Swiebact. Jit ber Piann-
fudhen auf beiden Seiten gut gebacken, bejtreut man thn mit bem Juder.

& S5

Gebadene S. 500 Gramm Meh!, 250 Gramm Bucter, 250 Gramm
Butter, 8 Eigelb, die Schale einer Citrome und etwad Simmet. Diefed
wird alled 3u einem glatten Teig geavbeitet und bderfelbe in S geformt,
Dann {dhligt man 4 Ciweif ju Sdnee, taud)t die obere Seite der §
suerit hier Hinein, dann tn grob geftoBenen Sucter und bactt fie.

*

Balter Zeim. Nadjtehend 'beid}rieﬁener‘- falter Qeim ift be'm' Fijch-
letm billig gleicd) zum Anftleben von Bejdylagen, Aujlagen, Sdytenen 2,
auf Leder jeder Art und dbabei billiger. Man nimmt gewdhnlicdhen heifen
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Leimy, mittelftarf, und jeht demjelben jo biel Salzjdure Fu, daf er beim
CErfalten flifjig bleibt. Died ift der jogenannte falte Letm der Porvte-
feuillemadyer.

Reinigung der Hoarbiivfen mit Soda,  Man (Bfe etwad Soda in
Wailer auf, lege die BViirjte mit der Borjtenjeite bid an den Holzboden
hinein, nehme {ih jedod) in adyt, bafy die dufere Politur ober jonitige
Befleibung ded Holzbobend durd) dad Sobawaijer nicht befchddbigt wird.
Nad) einiger Zett nimmt man die Bifvite herausd, und man hat dann
nuy nod; nitig, die Borften mit emem ftarfen Tudje abzuretben.

AtlasTdyube 3u veinigen, JJ%an veibt die Sdube mit in Weingeijt
getaucdhter Baummwolle ab und trocdnet {te, indem man mit reiner trode-
ner Baumwolle nadjreibt.

g

Pelywerk ju veiigen. Man fodgt gute weife Haudjeife in Wajfer
und giept die Brithe durdy ein Tud). Jn der lauwarmen (ja nidt
heifien) Briihe wdjdht man weifed Pelzwerf ohne NReiben, blof durd)
janfte8 Driicten und Cintaudjen, wiederholt died einige Wale mit jrifdjer
Seifenbriihe und Fulept mit veinem Fluf- oder Negemwaifer. Nan
trocnet e8 an der Luft, bejtreut dad Pelzwert mit Puder (Stdrtemehl)
und fammt dadfelbe fo aud, Juleht Hopft man e mit etnem weidjen
iemen aus.

*

Pertreibung fhledter Geriihe aus unfern Wolhnungen, Schlechten
Gerud) in unfern Wohnungen empfindet man jehr unangenehnr, und
jedbermann ijt Dbejtvebt, diefen fo rvajd) wie miglid) zu entfernen. Ein
billiges IMNittel Hiefiiv ijt Lavendeldl, mit Wmoniaf im BVerhdltnid von
1:10 gemifcht. Namentli) dasd frangdiijdye Oel, bad LavendelBl Mont-
blanc, dbad nur wenig teuver ijt al8 dbad deutjhe Deftillat ijt, jeichnet
fid) burd) feinen Wohlgerud) qusd. IMan wendet €8 an, indent man von
ber Oel-Amoniat-Mijhung efivad auf ein Tucy gieBt und mit diefem
die betreffenden Raume durvdhfacelt. INit Spiritud aud) im Berhilinis
bon 1:10 gemijdht erhdlt man ein angenehm friftiged Simmerparfiim.

Wiabel fpiegelblank ju maden. Man madhe tiber gelinbem Kolhlen-
feuer 6 Ehldffel Leindl in einem neuen Lopfe mit 16,5 Gramm Altanna-
Wurzel langjam fjiedend, laffe Ddiefe Miaffe falt werden, bejtréidje bie
Peobel Bhiemit und vetbe jie 24 Stunden {pdter mit einem weidjen
Slanell=Bappen tiichtig ab. Hierduvd) erzielt man Spiegelglitte, und e3
erhdlt jicd) bie Farbe der Politur,

Rebaltion und BVeclag: Frau Elife Donegger in St Gallen,
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