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sanshaltuiigsjhule

Donswivthdeftlide Gratisbeilage vex ﬁd]msigfr Jvanen-Beitung,

Cridheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen N Januar 1902

Wigemannw's Lalmbutfer

als eingiger und vorfeilhaffer Erfap fiir Kulhbutfer, Sdhmals, fowie fiix
famtlidie Speifefetfe Heim Wrafen, Wadten und Koden.

% ie Palmbutter it ein aug der Rofodnuf gewonnened, abfolut
wso reined Fett ohne jede Beimijdhung animalifder oder anbdever
@ubﬁang,en und, mie ausd ‘L’Inall)jen bon Bifentlidhen dyemijdjen Labo-
vatovien erfichtlich, jret von allen jemen Bejtandteilen, weldje bet Natur-
und Kunitbutter, joivie anderen tiertjdjen Fetlen dad Nanjigwerden ver-
urjaden.

Der Waifergehalt ber PValmbutter ift jenen gegeniiber ein o ge-
ringer (s Prund gegen 12—18 Pfund unter 100 Pfunbd), dbaf man
mit 3 Pfund derfelben ebenjo tweit fomumnt, wie mit 4 Piund Natur-
ober @umtbuttel e8 i)t DemgemdR aud) etn Vierteil weniger erforbers
lich, al8 bon jenen.

Jteben Dbdiefer griferen Wudgibigteit anbexen Speifefetten gegen-
itber fidjert der an fid) billigere Preid der LPalmbutter dem Ronjumenten
eine gang wefentlicge Crjparnisd; zubem ift diefelbe, an fiihlem Orte auf-
bewafhrt, monatelang in gleicdh gutent Juftande ju erhalten.

Da Pilangenfett erfahrungdgema tveit leihter verdaulidy ijt, als
tierifdes, fann bie Palmbutter zur Vereitung von Speifen und Bad=
werf fiiv Magenid)wadye, iberhaupt fiiv Krante gang bejondersd empfohlen
wexrden.

Bu Bacwert aller Avten eignet fjich die LValmbutter ebenjo bHor-
trefflich wte um RKodjen wund VBraten; bdie damit hergejtellten BVact:
waven find bon tabellofem, veinftem Gejdymact und Halten fich lange
- eit, wie zabhlreidge damit angejtellte praftijdye Verfucdhe ergeben hHaben,
obhne,” wie bet nivendung von Kubhbutter, Schmalz und Margarine,
bald ecinen ranzigen Gefchmad angunehmen. Der Grund, jowohl fiiv
pie griBere Haltbarteit, ald auch fiir die letcdhtere BVerdaulichteit, liegt
eben Ddavin, dap die Palmbutter feine freten Fettfduven enthdlt, denn
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frete Shuren find dbie Urheber ded Nanzigiwerdend und. der Uebelteiten
tm Magen. Bon nambaften Aerzten wird die Palwbutter ald dad ge-
{lindejte Speifefett empfohlen; viele Hofpitdler, Klinifen, Jvrenanjtalten,
BVoltstiichen, Speifeanitalten, Menagen, NRejtauvateuve, Hotelierd, Kon-
bitoveien, Bicteveien 2. veriwenden diefed Speifefett wegen jeiner ab-
foluten Netnbeit bereitd ausjcylieplich).

Wirhkungen der Erodbeererr.
S te Crdbeeren wirfen auf unfere Gejamtblutmaije wie die jduerlid)
frifjchen Objtarten: Sauertividjen, Wepfel, Himbeeven, Johannis-
beeven und Heidelbeeven. Sie Eithlen und [Bichen den Durjt, indem jie
oie rajdhe Faulnid der Speifen im Magen und damit die Entjtehungsd-
urjache des Durjted verhindern. Durd) thre fihlende Wirvtung beruhigen
jie dad Gefdpihitem und rvegen die Cplujt an. Jhrven Ndbhrwert er-
halten fie durd) den Budergehalt. Die Jucterjtoffmengen der auf dem
hochjtert Puntte der Neife angefommenen Crdbeeren find abhingiq vom
Boden, vom Lidht und Schattenr, von Luft und NRegen. Durc) Hucter-
sujap wird die @Erbbeere nod) nabhrhafter. Gewidhnlic) enthalt jie 4 bis
7,5 Progent Jucter und gegen 2 Prozent Apfeljdure. Jn guten Jahren
fritt die Sduve mehr Fuviicd und der Jucergehalt nimmt Fu. Die ge-
wiirzhafte Walderdbeere cnt[)iﬂt 5—6 Prozent Jucter. Allein genoifen,
bermbgen Ddie ECrdbeeren etnen Wenjchen nidht zu erndhren. Mm fiing
Phund Kavtoffeln audzugleidhen, wiren um Beifpiel 12 Pund Erd-
beeven noitig, ein € (3u 45 Gramm gevedjuet), weldhesd etva 3 Gramm
Protein, das heift wivtlichen S?a[)umgéltmn enthdlt, wdre durc) 970 Gramm
Erdbeeren Fu exfepen.

LWegen ihred @amege[)aite,@ Defrdern die Erdbeeren die Abjonbde-
rung im Nabrungd- bejw. Verbaunungdtanale und {ind dedhalb voll-
jaftigen, gutgendhrten, zu Sdlagflitijen geneigten und gidjthehafteten
Leuten zu empfehlen. Metn und unverdorben genofjen, jind die Erd=
beeven {elbjt fiiv bie meijten Kranfen eine gefunde Speife. Die bejten
frangdjijchen Werzte berordneten apoleon IIT., ald er wegen jeiner Gidyt
aur Qur in Vidyy weilte, den Genufy bon Erdbeeren gegen Gidht und
Podogra. Aud) Linne bediente jich) gegen die Gicht mit Nupen der Erd-
beeven. €r fagt bon bdiefen:

Sie [(Bfen den Weinjtein (Sabhnjtein) der Sdbhne jo bedeutend auf,
dafy inmerhalb bievzehn Tagen die Jdbhne von ibhrer Krufte vollitdmdig
befreit waven. Gegen die Gidht wurden die Erdbeeren {dhon in alter
Beit genoffen. Homer, Vivgil und Pliniug evwdbhnen jdhon ihrer. Gefner
empfiehlt die Erdbeeren bei Nervenleiden und Steinjchmerzen. Die alten
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Beridhte dufern jid) alle dahin, dap die Erdbeeven ,Fiihlen und trucknen”.
Matthioli fagt fdhon vor mehr ald 300 Jahren: ,Erdbecrentraut, ge-
jotten und davon getrunfen, ftopft die BVaudjruhr. Alle Hige tm Leibe
wird voun den Erdbeeren und dem aud ihnen gebrannten Wajjer ge-
it Dad Wajfer madyt lind und luftig um die Vrujt, jerteilt bie
bitige Gelbjucht und mad)t frijched ©ebliit. €5 dient dedhalb aud,
bejonderd bet Mdadcjen und Frauen, gegen die hibige Rote tm Gejicht,
jo vom jdjarfen Blut herfommt” Die Vewohner ded hohen Norbens,
denten die Strdudjer feine veifen BVeeren, jonbern nur nod) fparjame
Bliiten bieten, beveiten aud bden jungen Bliiten einen Thee, den fie
gegen Gtdht und Rpewmatidmusd trinfen. Audy in Deutjdyland madyen
biefe Landleute bei einjeitigen Gefichtdichmerzen Ueberjdylige von ge-
trocneten oder frifdjen Crdbeerblittern. Die jungen Bldtter geben etnen
angenehm jdymedenden und viedjenden, fheilfraftigen Thee. Die jungen,
guitnen Vldtter zerfdhneidet man grob, vollt jie zwijden den Hinden
und trocnet fie auf einem warmen Cifenblec). Auj mande Perfonen
wivfen aber bie Crdbeeren eigenaviig. Sie befommen nady dem Ge-
nujfe votlaufartigen, juctenden Hautaudjdhlag an verfdyiedenen Kirper-
jtellen, bejonders im Gejicht; ein etwad unangenehmes, aber belang-
ofed und unjchadliches ebel. Audy Bruftbeflemmung, leidhte Hibe des
Qorpers fommen bet mandjen vor, alfo dad Gegenteil der fithlenden
Wirkung., Nody fei bemertt, bafy Crdbeeren, mit Rabhm oder fetter Miild
genofjen, jdymwerer verdaulid) werbden.

Rezeple.

Crprobt uud guf befunden.

Lungenfuppe. Bon einem Ralbgefdhlinge jdhneidet man die Lunge -
und das Hery in Stiice, wajdyt jie, fept fie mit 4 Liter Waffer um
geuer, nimmt den Sdjaum vein ab, gibt Wurzelwert, eine Swiebel,
Sal3, etwad gangen LPfeffer und Peterjilie davan und (Gt die Lunge
gav fodjen. Nadydem die VBrithe bid auf 2'/2 LQiter eingefocdht ift, wird
jie durdygegofien und mit audgequollenen Graupen flar gevithrt; jodann
[t man fie feimig fodjen, zieht fie mit 2 Cigelben ab und gibt die
in feine Stiicte gefdynittene Lunge, ebenjo dag Herz und etwasd Suppen-
frauter hinzu. :

%

Zinfenfuppe, Cin Phund Linfen werden forgfaltig verlefen, ge-
wajdhen und in weichem Wafjer mindeftend zwet Stunbden gefodyt, bann
giept man dbad Wafjer ab und jtreicht dbie Linfen durd) ein Sieb. Jn-

swijchen brdunt man einen geniigenden Teil Wurzelwerf in etwa 30
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Gramm Butter, verfod)t dasdjelbe etne halbe Stunde mit Bouillon von
Liebig’s Fleijchextratt, giept die Vrithe durd) und bermijcht fie mit bem
Linfen=Puree, die Suppe auf dem Feuer (ingere Jeit gut durchriihrend;
dann jdynectt man jie mit Saly und Preffer ab und ridhtet jie an, u=
- et gibt man in Stitde gefdynittene Knoblaudywiivite dazu. Selbitber-
jtaudlich werdben diefe Wiirjtdhen zuvor in fodjendem Waffer, in dem
jie ungejibhr 10 Minuten iehen mitjfen, gar gemadt.

Gebundewe Blumenkohlfuppe, Man fdhneidet den geputen Blumen-
fohl mit Audnabhme der griberen Struntftiicte flein, vojtet ihn mit ge-
nitgend Butter am, jtaubt dad erforderliche MWiehl daviiber, jdywibt aud)
diejed, ohne daf e Farbe nimmt, fiillt mit leidhter, weier Fleijchbriihe
auf und fodyt die Suppe gut aud. Nad)dem man jie griindlid) entfettet
hat, wird jie erft burd) ein Sieb oder die Mafd)ine, dann durd) das
Tud) gejtrichen, nd Kodjen gevithrt und mit Cigelben und Sahne ab-
gezogen. Geiniivy: Sals, él]htf’{fat.

Haferarithluppe, Bu einem Qlter guter Haferqriil - Suppe vedynet
man 1 Taffe voll Gritge, britht jie mit. heifem Waffer zwetmal gut
ab, fiigt einige feingejtoBene bittere Miandeln und etiwad Citronenjdyale
hingu und [dft die Griige mit %aﬁ'ex jo lange fodjen, bi8 die Suppe
jamig ijt, vithrt jie dann duvd) einen Sieb, giefst, fall3 bie Suppe 3u
oic ift, etwas fod)enbeé Waffer durd) dbas Sieb nad), igibt Butter, Sal3,
gut gereinigte Nofinen und Juder nad) GSejcdymact dbazu, (Bt die Suppe
nod) etne halbe Stunde f(angfam fodjen und vidytet jie iibex qewﬁete
Semmelitrfel an. Sehr gut jdymedt diefe Suppe, Wwenn man ein fn@
3wei Glas WeiBwein hinghifiigt.

Suppe a la Grécy.  Dian jdubert ein Dufend dide Carotten, jdhneidet
jie nun in Sdjeiben und bringt {ie mit jo viel Wajjer, daf jie davon
bedectt find, in einer Kafferole aufs Feuer, fiigt einen Sellerie, 2 Hi3
3 LQaudywurgeln, 2 Ritben und 3 Kartoffeln, alles tn Stiidelgejchnitten,
hingu. Dann hadt man 2 grofe Swiebeln, brdunt {ie in Butter, fchiittet
jie in die Kafferole und (ARt alle$ zwet Stunden fodjen. Nunmehr
tretbt man den Jnhalt der Kafferolle durd) ein Sieb, fiigt geniigend
Sleifdhbriihe oder Aufldjung von Lebigd Fleifdjertratt, etwad Butter
und Salz bei und gieft die Suppe im Momente ded Anvichtend iibex
gerdjtete BVrotjdynitten.

N *

Feine Suppencinlage von Poavmelankiiferefen, Wenn Refte bon
Parmefantdje anfangen froden und bhartlid) Fu werden, foll man fie
miglichjt  bald berwenden. Hat man ur Jeit feine LVervendung zur
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Wiirge an Favcen oder Nubdelgerichten, fo geben fie eine fehr wohlz
jdymedende Cinlage fiir flave gute Fletjd)brithen. Wean mifdyt dann den
geriebenen Rdfe mit der gleidjen Mienge wetfer geriebener Semumel,
‘toitrzt diefe MNdijchung mit etivad Saly und wenig Capennepfefier und
gibt ein bis wet Cigelb dazu, fo daf ein Tetg entjteht, der fid) nidyt
ordentlich bindet. IMan zerreibt bdiefen mit den Handen, jo daf fidh
tleine RUimpdhen bilden, weldhe man in die fodjende Fleifchbriihe dhiittet
und darin 10 Minuten langfam gar ziehen (it Die Fletjdbrithe muf
goldbraune Farbe zeigen; am jparjamiten und praftijd)jten wird jie aus
Sletfdyabjdllen und Kuochen mit Jujab von Liebigs Fleijdjertratt gefocht.

Elfafer Leberli, Man legt 1 Rilogramm RKalb3leber eine Stunde
tn IMNild), Hautet fie und entfernt die Sehnen, trodnet fie ab und jdyneidet
jie nun fehr fein, worvauf man jie mit etwad Salz, Vieffer und Meh!(
Deftrent.  Jn 70 ©ramm jerlafjener Butter didmpft man eine fleine,
feingejdnittene Siwtebel und einen ERHfel voll gehactte Peteriilie, gibt
bie feingefdhnittene Leber Dhimein und vijtet jte tn dber Butter, bid fie
nicht mebr blutig ift. MWan gibt nun ebwad mit jaurvem Rabhm glatt ge-
quicltes Mehl, etne Mejferfpige Liebigd Fletjchertvatt, einige Loffel
WeiBwein und eine Prife Mustat davan und dimpft dad Gericht vafd)
noch etne IMinute. Wan vidhtet die EljaRer Leberli tn einer heifen
Sdtiffel an und umgibt jie mit einem Krang von Bratfavtoffeln. Cin.
griiner Friihlingdjalat wird dazu geveid)t.

*

Gefiillte Halbsbruft, Cine {Gbne ausgebeinte und vom Mehger
sugerichtete Ralb3brujt wird in= und audwendig mit Pfeffer und Salj
eingerieben und mit folgender Fiille gefiillt: 1—2 Wectli werden ein-
getveicht, audgedriictt und fein veriegt, mit in Spechwiirfelchen ge-
diinjteter Siviebel, Griines, Salz, Pheffer und Musfatnuf, audgegrdteten,
beriviegten Sardellen, nad) Belieben beriegte CEhampignonsd, 2 bis
3 Ciern und Citronenjaft innig vermijcht. Die Brujt wird gut Fuge-
niht, mit wenig Meehl bejtreut, in heiBer Butter ober Fett hiibjd) gelb
angebraten, die Bratengarnitur, ettwad Knodjenbriihe ober Wajjer, jo-
oie 12 Eid 1 Glad Wein jugefiigt und dann die Kalb3brujt unter
fleipigem BVegiefen — damit jid) feine harte Krujte bilbet — in 11/2 bis
2 Gtunden weid) gebraten. Der Jud wird beim Anvidyten entfettet,
aufgefodht und mit etner Meefferipite voll Liebigsd Fleijdhertvatt getrdftigt.

*

Feine Leberfhnitten, Ralb3- ober junge Rindsleber ivird abge-
hautet, die grofen Adern entfernt, in halbhandgrofe, fingerdide Tran-
chen gefchnitten und Ddiefe, wenn Jeit, nod) ein bi§ Fwei Stunden in
Milcy) eingelegt. (Sie werben bdadurc) weiBexr, zavter und ergibiger.)
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Sury vor dem Wnbraten werden die Trvandjen gut abgetvoctnet, mit
Galz und Pfeffer und wentg Mehl bejtdubt, nebeneinander in die Heifse
Butter gelegt (nad) Belieben etwad feingejchnittene Swiebeln Fugefiigt),
die LQeber 1tiber Tlebhaftem Feuer tn 3—4 IMinuten auf beiden Seiten
bitb{dy gelb gebraten und auf eine heifie Platte angeridytet. Der Fuviid-
gebliebene Fond 'in der Pfanne wird mit einigen Loffeln Wein und
wenig Wafjer aufgefodht, mit einigen Tropfen ,Maggi” gefraftigt und
jofovt {iber bie Leber angevidtet.

Wildbret, Das Wild bedarf vor der Subereitung einer gang be-
jonders peinlichen Neinigung. LVor allem find die Schufijtellen, wenn
jolche vorhanden fjind, Fu jdubern, wad mitteljt eined fleinen Schwamms
gefhehen mui. Diefer wird in eine Lojung vbon {ibermanganjauvem
Kali getaud)t und damit die Wunbde retn gewajden und mit reinem
Wafler nadygefpiilt. Dad tibrige Wild joll lieber nid)t gewajdhen, fon-
dern nur mit einem veinen, allenfalld feuchten Tudye abgerieben werden.
LBon den verfdhiedenen Teilen ded Wildesd ift der NRiicen oder Jiemer:
pad bejte Stiict ; bann folgt die Keule, Brujt, Vorderbldtter und Hals.

*

Gediimpfte Tauben, Die jungen, mit Salz und LPreffer beftrenten
Zauben legt man in ecine nidyt zu fleine Kajjerole, gibt in bie
IMitte einige Fleine Trtiffeln und Champignons, einige Sefliigellebern,
eine blandyierte und  zerjdynittene Kalbdmild), als Gewiivg: ‘TVeterfilie,
Porey, Bafilicum und ein wenig Kuoblaud). Daviiber giept man etiwad
Butter, [t alled auf flottem Feuer angehen, ftaubt Mehl dariiber,
[GBt died angtehen und fiillt Hhalb mit Wein, halb mit Fleijdybriihe auf.
Sind die Tauben iweid), fo fettet man die Sauce ab, jddrft fie mit
Gitvonenfaft, entfernt dad Getviivy und jerviext.

Fleifdpreften ju verwenden.  Reften bon Rindfletfd) oder Kalbs-
braten werden in diinne Sdjeiben Ferfdnitten, tn €i umgefehrt nod
ein wenig gefalzen, mit Brojamen beftrent und in jerlajjener oder aus-
gefottener Butter jdhon ‘geld gebacten; aber ja nidht auddirren laffen.
Die Sdjeiben follen wombglid) etivad jaftig bleiben. Hievauf, wdhrend
biefelben nod) in der Bratpfanne find, werden nod) 1—2 Cier gertlopft
und davitber gejchiittet. Nur nod) etnen ngenblic (ARt man’s auf dbem
Feuer und rvidytet die Speife an. Wer den Schnittlaud) liebt, fann den
serflopften Ciern etwad bdavon beigeben. Auf der Platte nimmt fid)
piefe Speife fehr gut ausd, audy ift fie fehr fchymadhaft.

Gebratene Harvtofeln, Wie befannt, befiben Kavtoffeln, die in ber
A{dhe gebraten find, einen weit befferen Gejdymad, als joldye, die in
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gemdhnlider Weile tm Wafjer gefocdht find. Um einen den erftgenannten
Karvtoffeln gleidhen Wohlgejdhymad Fu ergeugen, werden die Kartofjeln
gefchlt, jauber gewajdjen und auf einen Durd)jd)lag Fum Ablaufen ge-
geben. Darnacd) vermengt man fie gehovig mit einer Prife Salz und
{htittet jte in einen eifernen Topf. Diefen Topf bedectt man mit etnem
Dectel von Eifenbled), der volljtindig eben ijt und deffen Henfel (Griff)
man nad) inmwendig legt. AlBdann {tiivzt man den Topf um und jdyiebt
ihit in Diefer LWeife it einen heifen Ofen, {o dak die KRartoffeln auf
pert Decel zu liegen fommen. Je nad) der Hie ded Ofend bebdiirfen
jie mindejtens eine Stunde zum Garwerven; fjie muiiffen jehr veidylich
wetch fein, dymecen dann aber bejfer, al8 Mavonen (echte RKaftanien).

ES

Mildreis. Der Reid (befter KRavolinenveid) wird gebriiht, dann
in fodjende AMilch) gegeben, eine Prife Saly und etwad Buder beige-
geben und. weid) gefod)t. Dann Fevflopft man 1—2 Eigeld, 3ieht fie,
nebjt einem Stiic jiiger Butter, unter den Retd und vidtet thn an.

*

Blumenkoll in Hofawienfauce, Cin fdhvner Blumentohl wird in
Galzmajjer, dem etwad Mild) und ein Stiickdjen fitfe Vutter beigefiigt
mwurde, gefocht. Dann ridte man ihn auf eine heife, tiefe Platte an
und halte ihn warm. Nun mad)t man folgende Sauce daju: Gute
Kaftanien werden gejcdhdlt und auc) von dem innern Hautdyen entfernt,
pamn i Mild) und Jucfer, dem etwad Citronenjdyale beigefiigt wurbde,
jebr weid) gefodht, durd) ein Sieb getrieben, und allenfalld noch etwvad
Waijer oder Bouillon Deigefiigt und {iber den Blumentohl gegojjen.

*

Pudding aus gefrodueten Jwetfdaen. Die Tags borher aufgequolle:
nen Friichte — man vedynet 500 Gramm. — iwerden langfam iweid
gefdhmort, worauf man die Steine aqudlift und die Pilawmen fein hadtt.
PMan jhlagt 4 Ciweip mit etwad Citronengucder und 3 Loffeln feinem
Bucer zu jteifem Scinee, den man unter die Pflaumen zieht, worauf
man den Pudding in eine flache Piamne fitllt und 15 Minuten bacdtt.
Sn diefer Beit beveitet man die folgende Ctercréme: Man rvithrt etnen
Liffel Maitdmehl mit einem Glad Waffer glatt, gibt 1 Glas Weif-
wein, etiwad Citvonenjaft, 2 Loffel zerlajfene BVutter, eine Prife Sal
und 8 Lwffel Sucer dazu und (Gt alled gut auffodjen, worauf man
die Créme mit den 4 verquirlten Cigelb abriihrt. Wenn der Pilaumen:-
pudding gar ijt, wird er in bievedige Stitde gejdynitten, jdjetterhaufen-
artig aufgebaut, mit der Ciercvéme itbergojjen und evfalten gelafjen,
bebor man ihn auftrdgt.
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W einew qefunden, wohlfdmekenden Effia fich felbjt Hevaujtellen,
mifd)t man in einem Weinfaf gleiche Teile gewdhnlichen Lanbdiveins
oder Wpfelweind mit Flupwaifer und fitgt auf jeben Liter Flitfjigteit
ca. 50 Gramm in Stiicte gefdynittened Hausdbadenbrot u. Diefe Mijd)-
ung (Gt man wdahrend 8—14 Tagen an warmem Orte ziehen, feiht
fte durc) ein Leinentuch und Ffiillt dann den gewonnenen Ejjig in ein
fleined Fap oder Flajchen.

*

Bewalruug des Eifens vor Roff, Man nehme auf 1 Liter falted
Waijfer 171 Kilo ungeldjdhten Ralf. Died laffe man ftehen, bis der obere
Teil der Fliifjigteit fich vollig gefldrt hHat, dann giefe man diefen ab,
glihre eine Quantitdt Olivendl hinein, bis die IMifcdhung wie ved)t dicter
NRahm audjieht. Mt diefer Mijdung veibe man die ftahlernen obder
eifernen Gegenftinde ein, die dann jahrelang vor Nojt bewahrt bleiben.

*

Sthwimue ju reinigew. Mit Soda oder Saly gereinigte Schwamme
berlieven an njehen und Orodfe. Man iibergiet den Sdwamm mit
veinent, fochendem Wajjer mnd driickt ihn nad)y dem Verkiihlen tiichtig
aud, und iiederholt Ddied, wenn ndtig, Fwei- bid dretmal; auf bdiefe
Weife ift ber Scdhwamm fo vein und locter wie neu.

Das Reinigen von Gupsfiguren. Gewdhnlidge Oypsfiguren {iber-
jtreicht man, um fie von Staub und Sdymup Fu reinigen, mit ber-
piinntem Bud)binbevtleifter und [(Ef3t den nftrid) trodnen. Jit Lebteres
ecfolgt, fo Diivftet man den fdhuppenartig abfallenden, aufgetrocneten
RKleifter, woran aller Sdhmup und Staub haften bleibt, mit einer weidjen
Biivjte ab. Die Oypsabgiiffe eridyeinen davauf ie meu.

*

Sledyter Gerudy der Tampen. €3 fommt haufigvor, ba Petroleum:
lampen, weldhe nur felten "angeslindet werden, oder welde bei regel-
mafBigem Gebraud) einen jdyon ldnger arbeitenden Docht haben, einen
hichit unangenehmen Gerud) entwideln und {dhlecht brennen, iwdhrend
~ dod) Lampe und Petrolewm jonjt tadellod {ind. Hier liegt die Schuld
am Docht. W diefem Uebelftand abzubelfen, entferne man alled Petro-
feum aud bem Behdlter, 3itnde jodann die Lampe an und laffe jie fo
lange Drennen, bi {ie bon felbjt audgeht. Der Dodht wird hiedurd,
wetl bdie Flamme alled in denjelben gedrungene Petrol bid auf dad
fete Atom beraudgezogen, gang trocen und ivieder jo gut und braud)-
bar wie new.  Selbjtredend darf diefes Verfahren ded itblen, ungejun-
den Gerudyed wegen nidht tm Binuner borvgenomnten werbden.

Redaltion und BVerlag: Frau Elife Honegger in St. Gallen,
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