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Hanshaltuiiqs|chule

Powswivthhaftlie Guatisbeiloge dev Hdnweizer Fronen-Jeitung.

Erfcheint am eviten Somntag jeden Monats,

St Ballen i i

Wie foll der gebildete Menfdh cffen? Wie leitet cine Mutter
ihre finder dagu an ?

amftanbélegc{n werdent von Grazie und Taft diftiert. Frauen Dbe-
_ @J/_@ folgen qie zwmweilen unbewuft, weil diefe glictlichen Cigenjdhaften
thuen biter aungan jind. MWednner beugen jich vorgejchriebenen Formen
meift nur ungern, weil Willfiix und Ungebundenheit in ihrer Natur
fiegen. Oft Defitvchten jie aud), daB ungeywungene Natitclichteit und
fraftoolled @L[b]tbemufstfem 1IlttCl pemt Bwang von Anjtanddregeln (eiden
founten, obgleid)y doc) Deided erjt durcd) volliges Bebherrjcdjen Guperer
Fovmen evveicht wird. Der Vorzug jchner und ebler Natiirvlichfeit im
Benehmen ijt meift eine Folge guter, Hiusdlicher Crziehung.  Jhre Auj-
gabe ijt €8, Den Rindern von friihejter Jugend an die Gefese ded Un-
ftanded einguprdgen, devavt, daf thnen diefelben villig ur andern Natur
werdert.  Vou jedent gebildeten Menjchen wird ein anjtindiges, in der
guten Gefelljchaft geldujiged Betragen bet Tijd) verlangt. Biele Cltern
und Crzteher find geneigt, Kindern VerjtoBe hiergegen zu bereihen.
Da e8 aber in diefem Falle vorzugdweife heift: ,Jung gewobhnt, alt
gethan,” jo ift dringend ju empfehlen, dad Verhalten der RKinder, jon-
derlic) der fnaben, aud) in diefer Richtung jtreng zu iibermwachen. Jeder
Berjtop ift ernjtlid) zu viigen, demn er vidht jich im {patern Leben oft
bitter. Micht mur an dem grifern oder gevingern Verbraud) bon Wafjjer
und Seife erfeunt man dad mehr ober minder gebildete BVolf, jondern
aucd) an der Art, wie e ipt.

Xch habe e8 erlebt, dafy ein veidjed, vielumiworbened Maddyen ibhre
Hand etnem jungen Manne verjagte, nachdem fjie ihn hatte ejfen jehen.
Cr beugte jic) dabet tief tiber dem FTeller, jdhliivfte gerdujdyvoll die
Suppe, fudtelte in fataler Lebhajtiglett mit Niejjer und Gabel in der
LQuft umber und {hod Saucen und weniger fejte Speifen jdhlielich mit
pent Mejfer in den Nund. Sie erfannte davan den jdhlecht erzogenen,
ungebildeten Menjchen, und er war ihr verleidet,



— 58

Bevor den Kindern geftattet wird, jum Eifen zu gehen, follte un-
weigerlid)y bie Nettigleit ded Anzuged gepriift, bas Geficht, vorziiglic
bie Hinde, vein gewajden werden. CEine forgjame Mutter lehrt ihre
Rinder, bejonders die Knaben, jid) anjtindig zu Zifd) zu jepen, d. §. nidht
gu nab, nid)t zu weit vom Lijd) ab, gerade in der IMitte bor dem Coubert,
mit gehobenem Kopf und freter Brujt, aber aud) nidht fteif und pedantifc,
wie der StaatSanmalt bei Gericht. FRubige, runde, feine ecdigen UAvm-
bewegungen miiffen borivalten; die Wrme diirfen wdihrend bed Speijens
niht auf dbem Lijc) ruben. Die Serviette darf webder im Knopflod)
befeftigt nod) in bie Wejte gejchoben werden, fie wird einfad) auf den
Sdop gelegt, da fie aud{dlieplid) zum Abwijden ded IMunded und
per Hinde bejtimmt ift. Nur am eigenen Tifd) faltet man die Serviette
jorgfiltig nad) dem Cifen, ald Gajt im fremben Hauje legt man jie
nac) Aufhebung der Tafel neben dbad Couvert. Dasd Brot, weldyed id)
unter der Serbiette findet, wird linf8 vom Teller gelegt, nur wenn
Butter und Kidfe ferbiert werben, bedient man fid) ded Mefferd zum
Sdyneiden bed Brotes, iibrigend follte e8 nur gebrocdhen werden. Jebe
gebildete Mutter madyt thr Rind davauf aufmerfiam, nicht mit vollem
PMunbde zu fprecdhen, den Loffel nicht zu voll Fu nehmen, nidht zu grofe
Biffen in dben Mund zu jtopfen, langfam und geréufd)los, nidt Hajtig
jnalzend und jdmapend zu effen. Fild) follte nie mit bem Stahl:
meffer Deriihrt werben (er biifit dabei aud) von jeinem Gejdhymact ein!);
enn fein filberned Miejfer borhanbden, bedient man jich nur der Gabel,
mit Bubilfenahme eined Stitckdjend Brot. Wer Fijd) nidyt zterlidh) und
gefdyicEt effen Ternen fann, follte, wdbhrend er dergleichen verfpeift, mig-
lihit wenig vedben. Cine Grite it leicht verd)luctt, deren @Entfernung
jdymerzhaft, oft gefahrlich ijt. Fijdgrdte, weldje etwa beim Effen in
den Mund gefommen find, entferne man davaud in dejenter Weife und
lege fie unbemerfter Weife auf den Rand bded Tellerd. Meffer und
Gabel follten miglichjit wenig bon einer Hand ur andern wed)jeln.
Die Gabel ift in der [infen, dad Mejfer in ber red)ten Hand Fu halten.
Saucen diirfen nidht mit Brot aufgetundyt werden. €8 ift nidhyt ftatt-
haft, in der prifentierten Schiiffel wahlend und withlend herumzujuchen.
Dad nddyftliegende Stitct muf genommen werden. IMit Audnahme von
Brot, Friidhten und Spargel darf nid)td Chbaved mit den Fingern be-
rithrt werben. Unerlaubt ift e ferner, mit dem eigenen Mleffer in ein
Galzfa zu fabren obder batmt bon dem prifentierten Brot, Butter ac.
abauid;netben

Sunge Perjonen follten bet Tijdh nidht eher effen, al8 bis bdie
dlteven bamit bden WUnfang madyten; aud) follten fjie nidyt eher auf
jteben, bi8 ihnen dazu Crlaubuid iwird, d. . bid der Hausdherr odev
bie Hausdfraun dad Jeichen zum Uufbrud) gibt. Rubiged, gerdujd)lofes
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Sidjerheben vom Stuhf, eine fleine LVerbeugung gegen den Nadybar
wird endlid) bon jedem wohlanftindigen Menjden zum Sdyluf der
Nabhlzett ermartet.

Facao oder Staffee.

@acao ober Raffee, dad it {dhon jeit langem ein Strettruf auf bem
N=p Oebiete der Hygieme, und diefer Streit ift feit Jahren bereits
st Gunjten ded Cacao entfdjieden, died umjomehr, ald ed gelungen it,
biefem auc) die anvegende Wiirze ded Kaffee zu geben. Aber die priifungds .
lofe Mafle ded Volfed neigt nod) tmmer mehr Fum RKajfee, denn fo
fvie die Siinde [(odend audgejtattet iit, ebenjo Todt aud) dbad Unver-
niinftige mehr al8 dad BVerniinftige und Gebotene. Wie unbverniinftig
ijt e3 3. B., Kindern ben erregenden RKaffee u geben! Wie jchiadlid),
nerbdjen odber neurajthenifchen Menjdjen Coffein Fuzufithren, dasd Nerbven,
Herz, Magen und Darm gleid) unglinftig beeinflupt! Da fpridt man
bon bem ,Dimon Alfohol” und veranjtaltet gegen thn Kongrefje; aber
paf Coffein und Nifotin in unferer nervijen Beit einjudbdmmen wdren,
bad wird biel ju wenig betont. Der Popularifierung ded Cacao ftand
bidher allerdingd ber Umijtand entgegen, bapB er nod) ftarf Blhaltig
war; Dbetrug dod) der Delgehalt felbjt bet den feinjten Marfen bi8 u
32! Cr ivicfte aber vafd) fattigend und im Berlaufe der Seit Uebers
pruf erregend. Doc) diefed eingige Hinbernid feiner Popularifterung ift
nun ebenfalls befeitigt, und e8 fann nur eine Frage gany furger Heit
jein, baf der beutjdhe Cacap, diefed Mahrungd- und Genufmittel, ben
RKaffee aud ber Hausdhaltung verdringen iird.

Bur Jleif[hhonfervierung.

@umﬁ nadyfolgendes Berfahren fann Fleifdh) am einfachften, billigiten
o und jdymacthafteften aufbetvabhrt werben. Man verfdaffe fich einen
ndtigenjalld mehrere BVottiche von ca. 50 Centimeter Durdymejfer und
75 bi3 100 Centimeter Hobhe, entferne an. dem zum Konjerbieven be-
reitgehaltenen Fleifd) die hervorjtehenden Knodjen und halte zum Cin-
jalzen eine Mifdjung von 1 Teil feingeriebenem Bucder und 2 Teilen
Salz — nebjt einem geniigenden Biifchel Brenmeffeln — bereit. Nun
Debecft man bden Boben mit einer biinmnen Lage Neffeln und dariiber
ein wenig Salzgemenge, hierauf fommt eine diinne Sdjicdhte Fleijd.
- Pievauf wieder Saly und dem Rand ded Vottihd nacd) Neffeln und
jo fort, bi8 dad ober die GefdBe voll jind oder man fein Fletfch mehr
hat. Bulept fommt auf dad Fleifd) eine Lage Neffeln, dann der Dedel,
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weldher {dywer mit grofen Steinen belajtet wird. So wird dasd Fleijd)
monatelang lang frifd) und ungemein wohljchmedend aufbemwalrt.

FRezepte.
Grprobt und gut befunden,

Milfuppe.  Cine Kalb3mily wivd mit dem Mefferheft geflopft,
dann mit denmt Weefferviicten audgejtveift, in BVutter gediinytet, mit Wieh(
bejtdubt, mit Fleifdhbrithe aufgefitllt und nod) furze SBeit gefod)t. Weim
Unrichten wird die Milzfuppe durd) ein Sieb oder einen Schammlbifel
an Gigelb gerlihrt und gerijtete Brotwiivfel ober Schnitten der Suppe
beigegeben.

*

Gute Juppencinlnge. Fleifchrejte, jowohl von Braten, ald aucd) von
Siedfletfc) mwerden mit Selleviebldttern und Peterfilien fetnw veriviegt,
2 Milchbrotdhen tn Waffer eingeweid)t, wieder feft audgedriictt und mit
pem Fleifd) tn Butter gediinjtet. Jady dem Crfalten wird Salz, Mustat-
nup und jo viefe Eier davan gerithrt, daf, wenn man in fodjendes
Wafjer ein Probefldfchen legt, diejed weber zerfabhrt nod) Fu feft wird.
E3 werben nun diinn audgewaltte udelflecte genommen und von der
ditlle fletne Haufchen davauf gelegt, vingdum mittelft eined Pinjeldjens
mit Cigelb angeftrichen, der Nudelflect tiberfchlagen, und die Haufchen
angedriict . und audgefcdynitten. Wenn alle gemadyt jind, werden fie in
Salzwajjer gefodh)t und dann i heiBer Fletjdhbriihe angeridytet. An
Fajttagen wird dad Fleifc) weggelajfen und jtatt diefem mehr Gviines
genommen und in Waffer, in weldem die KbBchen gefod)t wurden,
aufgetragen. (Dem Waffer in diefem Falle ein Stiickchen jiige Vutter
beifitgen.) ‘ :

finiferfdnikel. Jir eine Perfon rvechnet man ein fchvned Sdynitel.
Dasg in jdpone Sdeiben gefdnittene Fletjh wird von aller Haut,
Sehnen u. §. w. befrett. Dann {pictt man die Scynisel mit feinen Spect-
jtreifen, wendet fte in zerlaffener Butter und (dRt fie itbereinander-
gejdhichtet eine Halbe Di5 dreiviervtel Stunbden liegen. Hievauf bejtreut
man die Scnigel mit Saly und Pfeffer und wendet jie tn Wehl. Jn
einer Bratpfanne [EHE man ein grofed Stiick Vutter Heif werden, gibt
bic Schnigel hinetn und (ARt jie auf beiden Seiten vajdy gologelb braten,
fiigt dann etwasd Fleijchbrithe zu und (@Bt jie, gang aufj dver Seite Ded
Herdes, vollendd weid) dampfen. Eine Biervtelftunde vor Tijdy gibt man
einen Kaffeeldffel angeriihrted Miehl der Sauce Dbei, jowie 2—3 Ef-
[ffel jauren Fahm wund ein Gldschen WeiBmwein. - MNun [aRt man die
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Sauce nodymald auffochen und wiicgt nad)y Gefdmad mit Salz und
Pieffer, jowie mit einer Mefferipibe voll Liebigs Fleifdhertrakt.

*
_ Gefdymorte Odfenfdwinge. Die Ddhjenichwdnie werden in den
Gliedernt gevjchmitten, jauber geveinigt, mit Butter ober Rinbertalg,
Salz, Wurzelwerf, Lovbeerblatt und Phefferfdrnern angejdhmort, als-
pann fitgt man fodjendes Wafjer hinguw und (Gt das Fleifd) weid) fodjen.
It died gejcdhehen, nimmt man die Ochienjdwdnge ausd dev Briife, ver-
focht diefe mit Braunmehl, jtreicdht die Sauce durd) ein Steb, wiivt jie
mit LPapritapfeffer, legt dad Fletjd) wieder hinein und (ARt das Gange
nod) etwa 10 Minuten dampfen. .

-+

Ronftbeef, Dasd Roaftbeef wird nicht gewajdjen, nicht geflopft, wo
e3 nitig abgefdhabt, qut nadygefehen, alled Fett davan gelaffen. Die
Snodjen twerden mit etner aufgejduittenen Bwiebel abgevieben. Eine
veine Bratpfanne wird mit Spedicdwarten, einem Loffel wiirfelig ge-
jdnittenem Sped, einigen Sdhetben Schinten, 1 Mohrritbe, 1 Sellevie-
fuollen, 2 Nelten, 6 Pfeffertbrnern, 1 Lorbeerblatt, 1 Strauf Peter-
jtlien, etiwas BVutter belegt, dasd Noajtbeef hineingelegt, mit dem nitigen
Saly beftreut, je nach ver Grofe in vedht heigem Bratojen 2—3 Stunden
unter jehr fleipigem Begiefen gebraten. Dasd Roajtbeef mup im Sommer 4,
im Winter 8—14 Tage vor Gebraud) hangen.

Fleifth-3nlal, Bereitungszeit 1 Stunde. Fitv 4 Perfonen.  Bu-
thaten: 1> Rilo gefodhtes Suppenileifch, 1 Ehliffel Provbencerdl, L €f-
[6ffel CEfjig, L CEidotter, 1 Theeldjfel Senf, 15 Gramm Liebigs Fleifch-
extraft, 3 CRlD{fel jauven Nahm, Pieffer und Salz. Dad Fleild) wird
in feine, bditnne Gtiickchen gejchnitten; von bden anbdern BVeftandteilen
wird eine Sauce geriihrt, 15 Grvamm Liebigs Fletjchertraft, in einem
CRldffel fochendem Wajjer aufgeldjt, mit durdygeriihrt, dbad gange iiber
bad Fletfd) gegoffen und damit griindlid) vermengt.

%

Birnew in Effig wd 3udker, Crforderlich: 3 Kilogramm Bivnen,
112 Qiter €jjig, 760 Gramm Bucter, 5 Gramm Jimmet. Die Bivnen
werden gejchdlt, in bder Mitte duvchgefchnitten, audgejdhnitten und in
Waffer gelegt. Der Bucter und Simmet werden gejdhydumt, die Bivnen
nacdy und nad) getocht, big fie fich leicht durchjtechen laffen, in ein Glas
gelegt und der Saft daviiber gegoffen,

*

Rheinifye fiige Sommerfpeife. Diefe fiife Speife, die ausd jourer?

entrahmter Wiilcdy béreitet wird, ijt tvop bder einfadjen, billigen Be-
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reitung bon vortrefflichem Gejdhymacdt, fie ift bejonderd an heifen Sommer-
abenden erfrifdjend unbd befdmmlid). Die dide jaure IMild) wirdh in ein
gebrithtes Tucd) gebunben, mwelded man aufhingt, nad) und nad) fejter
binbet, dann in ein pajfended Sieb legt, darin bejdywert und itber Nadyt
auf einer Schiiffel fithl vubig ftehen lakt, damit alled Wifjrige der INild)
entfernt wird. Die tdrunige Majfe, die man erhilt, wird mit einer Reibe-
feule in tiefer Sdjale glatt und eben geriihrt, mit etwasd fiiger IMild
berfept und durd) ein Sieb gerieben. Man zerquirlt diden jauren Rahm
mit feingerjtoBener Vanille und feinem Sucer und vermifcht damit die
Maife, die eine cremeartige BVejdhaffenbeit haben mup. Man vidhtet fie
in einer Glad{dhale an, ftellt jie eine Stunde falt, Deftveut jie beim
Anvidhten mit qroblich gejtoBenen Mafronen und gibt Kirjdyfompott,
fleine Bmwiebdde und ein Glad leichten Rotwein zu der Speife.
*

Stueenuflanf. 100 Gramm Mehl werdben mit 64 Gramm Butter
und nicht gang /2 Qiter Mild) auf dem Feuer ju einem glatten Bret
gerriihrt, LWenn berfelbe exfaltet ift, mijdyt man 4 CRlbffel gejtoBenen
Suder, etwad Vanille, 8 Eidotter und den Sdjnee von 8 CEiwetR
barvunter, fitllt alled in eime mit Butter bejtridhene Form, bact e3 eine
fleine Stunde und ferviert ed warm mit Objtiauce.

Aprikefen-Torte. Von Butterteiq wird ein Boden mit einem Rand
bereitet, mit einer handvoll grob geriebenen Manbdeln beftreut, mit den
{dhon veifen, von thren Steinen befreiten, halbierten Wprifofen im Krange
belegt, mit Jucer bejtreut und tm feifen Ofen gebacten.

*

Swetfdaenkuden., Man volle einen Bldtterteiq aud, belege dad
Bled) dbamit und Deftreue thn veidhlich mit geriebenem Swiebad. Die
Jriidyte werden audgefteint und halbiert und fehr dicht auf den Leig
gelegt, mit geriebenen Miandeln, Jimmet und viel Buder Dbejtreut.
Sdyiebe den KRudjen darnad) zum rvajden Baden in einen fehr Heifen
Ofen.  Obder audy: Die Bwetfd)gen werden abgerieben unbd ausdgefteint;
dann toird eine Platte mit einem Butterteig belegt, derfelbe mit veid)lich
Swtebact bejtreut, die Bwetjdygen, offen, didht darauf gelegt und mit
Buder und Jimmet beftreut. Nad) dem Baden nod) einmal Sucer

parauf.
*

Swet{dyaenmus ju hodjen.  Man entjteint undchft die Swetjd)gen
und bringt fie bann in einen gut verzinnten Rejjel, wo fie bei miBigem
Feuer unter ftarfem FRithren fo lange gefodht werben, bid das Fletfd)
ein gleidhfdrmiger Brei geworden ijt. Hievauf tretbt man die Maffe
durd) ein Sieb, wobet dbie Schalen zuriicbleiben, und fodht dad Ganze
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unter Bufap bon Effig und Buder, wodurd) die Haltbarfeit fehr ge-
winnt, jowie vbon etmwad Jimmet und einer Wnzahl Wallniijfe mit ihrer
griinen Schale jur gehdrigen Dide ein. €8 hilt jich joldjed Bwetfd)gen-
mud mehreve Jahre und ift eine vortrefiliche Sujpeife.

*

Swetidgenanflanf. Sedydabgejchilte, altgebactene Mundbrote werden
in zerlajjene Buttter leidht getaucht;-diefe bann in eine gut bejtrichene
Form gelegt, dap der Vobden damit Dedectt ijt, gefodht, difvre ZSwetidygen
bon ben Stetnen befreit, etwad gewiegt, mit Jucder und Simmet ver-
mijdht und auf die Semmeljdjeibe fingerdid gejtrichen. Die iibrigen
Semmeljchnitten werden ebenfalls in BVutter getaudht, auf die Zwetjd)gen
gelegt und die Speife in der Rihre gebaden. Wenn der Auflauf fertig
gebacten ijt, wird er in eine tiefe Schyiiffel geftiivst, die heife Smwetjd)gen-
briihe, welche mit Bucker und nad) BVelieben mit etwad Obftwein ge-
mijcht 1jt, dariibergegoifen und nadydem fie angezogen hat, aufgetragen.

*

Rudpen aus IWegali und Weifbrot. Man wetdht die ein paar Tage
alten Rejte in INild) ein und bdriictt jie dbann aud, gibt einige Eier,
Rojinen und Juder hingu. Gut gemifdyt, dod) darf ed nichyt diinn fein,
wird dad Gange auf ein mit Fett Dbejiridjened Kuchenbled) gebreitet
und 15—20 Minuten bei mapiger Hibe gebacen, bid e8 {dvne gelbe
darbe zeigt. Soldjer Kuchen pakt vortrefflid) zu Thee ober KRaffee und
bilft zu zwedmipiger LVerwendung der oft unliebjamen Brotrejte.

*

Praktifde Kiihlung fiiv dew Speifefdhrank im Sommer, Die mit Gaze
befletbeten ©peife- oder Fliegenjdyrdnte, die tn fithler Jabhredjzeit jid
sur Frijderhaltung von Speifen und Getvdnfen trefflicy eignen, erfiillen
thren Swed weniger im heigen Sommer, wo in thnen die Luft 3u warm
ift. Wan fann diefe Schrante prattifdy und einfad) abtithlen, wenn man
jie fret im Reller oder in einemt nad) orden gelegenen Rawm fiiv die
Sommermonate aufhngt und die Winbe innen mit dicem Flanell ver-
fleidet, Der mit fleinen Drabijtiften leicht an der Gagze zu Dbefeftigen
iit. Auf den Voben bed Sdyranfed ftellt man eine tiefe Sdiifjel mit
frifchem Waffer, dbad man tagsiiber .breimal erneuert und eine geniigend
groBe Sdjale mit einem groBen Cisftid, dad didt in Flanell gemictelt
wird, wobet man dafiiv Sorge tragen muf, dap diefe lebtere Sdyiiffel
geniigend Raum fliv dbad abfliegende Cidwajjer bietet. Man braudt in
heiBen Tagen 2 Rilo, in Eiihleven Tagen 1 Kilo €i8, um den Sdjrant
gentigend fifhl zu bhalten, fo dafy die Speifen frijcd) bleiben. Auf die
Sdyitffel mit €id jtellt man die Butter und legt unten Getrinte hinein,
pie durd) dad Cidwafjer tvefjlich) gefiihlt werben. Jn die Wafjerfchale
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jtellt man IMildh) und Rahm, die davin gqut bleiben, zumal dasd Waffer
mehrere Male duvch frifches, falted Wajjer erfept wird. Wer feinen
Cisfchrant Dbejipt, vermag auf die angegebene Weife jid) 3ivar feinen
pilligen Erjap. dafiir, wohl aber einen praftijdhen Helfer zum Frijd)-
crhalten von Speifen zu jdjaffen.

Gliferverfdluf fiiv eingemadies O, I jdhneidbe dasd Pergantent-
papier, dag zum Berfdliefen bder betr. Gldfer dienen joll, Fuerft fii
diefe zuredht und (Bfe dann einige Vlatt weier Gelatine in etwas
fochendem Wajjer auf. Die Maffe mup fir den Gebraud) nod) etwas
bict fein, damit jie gut Elebt. Nun taudje i) den duperven NRand der
Pergamenticdheiben auf beiden Seiten in die Klebeldjung, dede die Sdyeibe
fiber dad zu verfd)lieende Glad und dritcke den Jand fejt an, jo da
ev fihg qut an dad GefdB anlegt und mein ebenjo einfacher, al8 rein-
ficher und fejter Cinmadyglidferverfdylup ijt fevtig! Wucy Halte id) Fwei
Bledydectel, zu meinen Cinmadyglidjern pafjend, vorvdtig, wie man jolde
ju Raffee-Crtvattgldfern befommt, die yum BVerfdhliefen der jdhon an-
gebrochenen Geleed und Marmeladen vovzigliche Dienjte leijten. Cin-
madytdpfe Ddecte ich mit dictem Lapier ju (wie e§ mir die alten Heft-
Cumfdhlage meined Weltejten (iefern), doc) nicht, ohne vorher eine Lage
Pergament unterzulegen und verjdhliefe diefelben durd) ein gut pajfen-
bed Hutqummiband, etne Avt ded Verfchlujjes, die jic) bei dem BHfteren
Hevaudnehmen aud diefen Topfen fehr gut und bequemt handhaben (dRt.

. %

Obtflede in bunten Stoffen (affen fidy leicht entfernen, indem man
bie frifch) beflectte Stelle itber einen Topf halt und oben aus einem
Gefify einen diinnen Strahl focdhenden Wafjersd davauf purdhlaujen (dft.
Vet wajchechten und weipen Stoffen vermeide man-jtetd Seife. HeiRe
Mild) jtatt Wajfer durc) den Stoff gegojjen, letjtet nod) bejjere Dienite.
Spdter fanmn man die Flecke mit warmem Wajjer in gewdhnlicder Weife
polljtandiq und leidht audwaiden.

Sdyivme, Strohbiite ete, waferdidt sn maden, Schivme von Alpacea-
Jtoff werden beim Regen jdywer und bedifrfen ldngere Jeit zum Trodnen.
Man nehme 1 Teil Pavafjin und (Be dasdjelbe in 10—15 Tetlen Ben-
300 in einemt ®lafe. Nun jpanne man den Scjivm auf und itbergiefze
den Stoff vafd) in Spirvallinien, von der SpiBe angefangen, mit der
Pavaffinlbfung. MNean fihrt die Arbeit am beften bet Tag aus, da wegen
der Venzoddmpfe fein brenmended Licdht in der Nihe fein darf. Facbe,
Weichheit und Haltbarfeit des Stoffed bleitben unvervdndert, und bdie
Regentropfen rollen bdaritber fhin, fo daB man den Schivm nad) der
Benupung im. Regen jofort wieder jujammenjd)lagen fann.

fRedattion und Verlag: Frau Elije Ponegger in St. Gallen
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