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Hanshaltuiigsjchule

Pouswirthiyaftlidie Gratisheilage der Gjweizer Frouen-Zeitung,

Erjheint am evjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen . 9, September 1902

Die Stolt mt Donuner.

id)er ijt, dafy der WMenjd eine beftimmte Beit hindburdy ohne Fleijd)

+ feben fann, zumal unfere hochentwictelte Rochfunit der ehemals
eintnigen ‘Pilangenfojt Formen zu geben verftanden hat, die aud) den
grpten Anfpriichen an Abwed)Slung und Wohlgejdymad genitgen. Der
Genup von guten Gemiifen, von veifem Obft in rohem oder gefodtem
Suftande, von jenen Speifen aud Reid, Oviel, Karvtoffeln, Vudyweizen
oder $afermehl, die in grifter Mannigfaltigteit bhergejtellt twerden
fonnen, ift im Sommer jedem Fu empfehlen, der jic) felbit jeine torper-
lige Behaglichfeit und geiftige Regjamfeit exhalten will. Dazu fommt
die Mildynahrung. Freilid) exheifchen die Objtnahrung und der IMNild)-
genup gewifje BVorjichtdmafregeln, weil die Neigung zu Gdhrungen
nicdht gering ijt. JIm allgemeinen aber fann man jagen, daf reifed Dbjt
bei Qeuten mit fonft gejunden BVerdbauungdorganen niemald Folgen von
weittragender BVebeutung hat, und ebenfo fteht e8 mit dem Genuf von
frifcper Mildy. Wie viel man im Sommer effen foll, daviiber diirfte
per Negel nady die Gewohnbheit und dad normale Nahrungdbediivinis
Ded eingelnen entjcheiden. Sidjer ijt, daf diefed normale Bediirinis im
Sommer gevinger ift ald im Winter, aber ed gibt NMenjdjen, die als
gemwohnheitdmapige Bielefjer iiberhaupt ein normaled Nahrungdbediirinis
nidjt mehr haben, die immer effen fonnen, ja jogar mitjjen, um jid) nict
matt ju fiihlen, Demen jede Rontrolle daviiber fehlt, ob fie genug ge-
geffen haben, und bie daber verfiihrt werbem, jo lange zu ejfen, bid fie
jchlechterdings nicht mebr efjen fonnen. Soldje Leute haben an heien
Sommertagen viel zu feiden: effen fie weniger af8 fie gewdhnt jind,
fo haben fjie ein Hungergefithl, dasd jie plagt, effen fie jich jatt, fo wiffen
jie fid) nachher vor Unbehaglichteit faum zu faffen. Da aber imt Sommer
ein mapiged Hungergefith( weniger empfindlich ijt al8d die Ueberfiillung
pes8 Magensd, fo fann man den Rat geben, nie bid zum bollen Sefiihl
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ves Sattfeind zu effen. Die Vorfdrift, aufubsren, wenn e8 am beften
{dmedt, hat fiir den Sommer ihre ganz bejondere fegenSreiche Be-
Deutung.

JtletfcBDRonfexrvert it BiichHfen.

@w n ber heiBen Jahredzeit vicdht jic) faft jeder Fehler in der Diit;
@S} jede Ausdjchweifung tm Ejfen und Trinfen durd) Magen- odex
Darmerfranfungen. Wber aud) unfdyuldig werden wir haufig von diefen
Leiden heimgejud)t, da Fur Sommerdzeit unfere Nabhrungdmittel febhr
leicht einer BSerfebung anbeimfallen, mwad namentlid) bei den Fleifd)-
waven in oft gany unmerflicher Weife gejdhieht.

Jedem Arzte fommen immer wieder Fdalle bor, wo er von Magen-
franfen fonjultiert wird, bet denen fic) trop der eifrigjten Nacyforfchungen
die eigentlidye Urjache der Crfranfung dburdyaus nid)t ausfindig machen (dft.
Die Patienten vermuten eben die Sdyadlidyfeit nur in den abjonber-
lihjten Genupmitteln, wdihrend fie die fdhon hiufig ohne Nadyleile ge-
noffenen Speifen nun aud) jtetd fiix gang unjdhadlihy Hhalten. |

Died gilt namentlid) bon den Bled)biichien-Conferven, deren Genufp
haufig BergiftungSeridjeinungen hervorruft. Wird ndmlich dbad Fleifch tn
pen Biid)jen bei ber Fabrifation nid)t lange genug gefodyt, {o zerjept es jidy,
und e8 enttehen iibevaus giftige Serfepungdprodutte, die man ald Pto-
maine bezeidhnet. Dabei mwerden Fugleid) Gafe entwicdelt, weld)e den
Dectel ber Biid)je etwad nad) auBen wilben. Somit ergibt fidy fiiv
pen borfichtigen Rdufer undd)jt bie einfacde FRegel, niemald ,aufge-
blajene” Biichfen zu faufen.

Die Fabrifanten pflegen nun bidweilen jolde Biichien nody einmal
ju focjen, um, ivie fie meinen, den Schaden wieder gut zu maden.
Hierzu mup ein ziveited Lod) in den Dectel oder Boben gebohrt werben,
weldjed dann fpdter wieder ver(dtet wird. Da aber die einmal ent-
jtandenen giftigen Ptomaine durd) das wiederholte nadytraglide Kochen
nid)t zerftdrt werden, jo ergibt jich) al8 zweite Regel, niemald Biidyfen
mit 3wei Lotitellen zu faufen. Ein guted Jeidjen dagegen ijt €8, wenn
per Bled)decel etwad nacy innen eingedrifcft ijt. Denn wenn dad Fleijd)
gleid)y dad erfte Mal lange genug gefodht wurde, fo fondenfieven fjid)
nad) dem LWerldten bdie Waiferddmpfe beim Crfalten unbd jiehen den-
Dectel ein wenig nad) innen ein.

- Hat man nun die Biidhfe gedffnet, fo ift Dei der Priifung des
- JInbaltd folgended zu beachten: 1. Die Junenwand der Biichfe muf
bolljtdndig rein und blanf und barf gar nidht angegriffen jein; 2. Biid)jen
mit Bungenfleijd), Corned-Beef u. §. w. follen mit viel Fett, Sardinen-
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biihfen hingegent mit veinem Oliven - el bid obenan vbollgefiillt fein;
3. der Biidhfeninhalt foll, ganz befonderd in ber heifen Jahredseit, nad)
per Deffnung miglichft fchnell verzehrt werden.

Jtur berjenige, welcher died alled beadytet, fann fich fret von dex
Sdyuld fithlen, die Gefunbdheit der Seinigen in leid)tfinniger Weife einer
groBen Gefahr audgefest zu haben.

Anfere Gentiife und ihre SetlRraft.

@er Saft der Brunnfreffe enthdlt viel Cifen und gilt ald vorzitg-
Mot lidjes Mittel gegen Bleichjudyt, ebenjo foll der Geuuf von Krejfe
Feudytigleit aud bem RKdrper ziehen. Spinat ift ebenfalld eifenhaltig
und foll eine wnmittelbave Wirvkung auf die Nieven haben, ebenfo ber
Lowengahn, defjen griime ober gebleidhte Blitter al3 Salat genoifen
werden; aufferbem gilt er fiiv befonberd blutreinigend. Spargel be-
fordert bie Lerdauung und veinigt dad Blut, indefjen die Sellervie auf
FRheumatidmusd und Nervenleiden Einflup iibt. Kohlgenup dient ald
Mittel gegen Kopfidhymery, fernexr foll er auf die Gefundheit ved Magens,
per Bruft und der Mily forbernd eimmwirfen. Sauerfohl ift fiiv Magere
empfehlendmwert, dba er Kivperfiille erzeugt. Eelbe und iweife Riiben
befigen fjtarvfe Heilfraft und veizen die Eplujt. Meervettid) (Kren) ver-
treitbt Cingeweidewiivmer. Tomaten oder Pavadieddpfel find gut fiiv
pie Qeber. Gurfen vertreiben innere Hite, auf die Stirne gelegt, jollen
fie aud) Kopfidymerz milbern. Die Gurfe bhilft gegen Gefidtsrite,
Sieber 2c. Gurfenmildy ijt ein langjt befannted Sddnheitdmittel unjerer
Damen. Die Artijhocte bejit denfelben Hetlwert wie der Spargel.
Galat- odber Lattidhgenuf ergeugt fithled Blut und ift, befonders am
Abend genoffen, ein erprobted Sdhlafmittel. Dlive und Knoblaud) regen
ven Blutumlauf an, vermehren die Abjonderung ded Speidjeld und ded
Magenfafted. Chenjo joll Knoblaud) frohes Gemiit erzeugen und gegen
anjtecende Krantheit {diipen. Schnittloud), jowie alle Laud)jorten, fldven
bie Stimme. Swiebeln jind ein audgegeichneted, harntreibended Mittel,
jowie ein vorgiiglidyes Hetlmittel bei Schwddezujtinden der Berdaungs-
werfzeuge. Swiebel ift mit Sucter genofjen ein vorziiglidhes Mittel gegen
Hujten, (Bwiebel=Zelten, Bonbonsd), auperdem joll Jiiebelfaft den Bif
toiitender Hunde unjcd)dblic) madyen.

Wil und Butfer.

Wﬂd} und Butter find befanntlid) gegen frembde Geriiche jehr em-
A pitndlich) und nehmen jeden frembden Gerud) und Gejdymad an.
Wenn man 3 B. Butter neben Rife oder fonjt ftart riedende Gegen-




jtande jtellt, fo ninunt diefe(be gang deren Gefdymad an. Ebhenfo- die
Mild). Steht diefelbe offen Fwifdhen Tevpentin, Swiebeln ober fonit
jtavf viedjenden Sadjen, jo {dymedt jie nad) einiger Zeit danacd), und
mandje Haudfrau war vielleiht fehon mandymal in der Lage, jich nicht
erfldven zu fonnen, woher ed fommt, dbap Mild) und BVutter nad) Tabaf,
nach Mojchus, nacd) Rampfer w. f. w. viedht und fdpmectt. Mild) und
Butter nehmen aud) den Gerud) von verdorbenem Fleifd), faulenden
Fifchen u. §. w. an, jobald fjicd) derartige Gegenjtande in threr Nibe
befinden, und wad dad Schlimmite ijt, jie bebalten gewodhnlich den an-
genommenen Gejdhymac. Bei INild) ift died Wufnehmen frembder Ge-
viiche o ftarf, dafy man fie benupt, um iible Geriiche aud Schrinten,
Nadttijchen 1. . w. zu entfernen. Man jtellt ein Tipfdyen. heifer Mild
in diefe Behdlter und jchliept fie feft zu. Vergeht der Gerud) nicht Fum
erftenmal, wird dad Werfahren iwiederholt. Cine devartig gebraudyte
Mild) ift felbjtvedend al8 Mabrung untauglid). Vei Vutter Ldft
fi) der angenommene Gejdymad Fmweilen daduvd) verbeffern und ent-
fernen, dap man fie mit Wajjer, in dem man etwad itbermanganjaured
Qali aufldft, cudwdjdt und audtunetet, bei IMild) i)t aber gewdhnlic
gar micht8 mehr zu thun Fur Verbefferung ded Gejdymactesd. Died den
jungen Haudfrauen Fur Mabhnung, davauf ju adyten, wo Wetld) und Butter
in threm Haushalt verwahrt mwird,

ARezeptle.
Grprobf unud guf befunden.

Ragout vou Kalbslunge, Hers und Leber. Qunge und Hevs, beides -
gut geveinigt, werden mit geniigend Wajler und Salz, nebjt Efiig,
Lovbeerblatt, gelben Niibchen, einer Sellerie und Peterjilienwurjel,
nebjt beven Bldattern und Thymian Fum Feuer gefept und weid) ge-
fodht. Nun wird beided redht fein gefchnitten und in folgender Sauce
einige Mal aufgefocdht. Man (Gft ein Stiid Butter zergehen und einige
Kochdifel Mehl darin braun werden, [(Bidht mit Fleifchbriihe ober der
Qungenbrithe ab, thut eine Swiebel mit Nelfen gefpictt, Lorbeerblatt,
Preffertorner, Citronenjdjeibe und eine Mefjeripibe Liebigs Fleifchertratt
pazu. Die Leber, wozu man = Pfund braudyt, wird nidt gefodyt,
jonbern voh fein gefdynitten und furz vor dem Wnridten in Fett, in
welhem ZBiiebeln hellgeld gemadyt wurben, {dhnell gediinjtet und vor
dem Auftragen zum andern in die Sauce gethan.

.x.
Hileine Souflees ans Wildbretvefien, Die fleinen, in Papierkiitcen
oder in jonjt ierlichen Fdrmdjen gebadenen Soufleed oder ufléufe
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bilben ftet8 cine {dhone, feine, dabei {dymadhafte bwedhdlung unfever
Tafel. Fiiv jold)y fleine Aufldufe fann man aud) Refte aller Acten
Sleifdhes vedht gut verwenven. Bon bejonbderer Giite jind foldje von
Wildbbraten. Dasd falte, von den Veindjen geldjte Fletjch wird in Mbrfern
fein gejtoRen, der Fleijdhbret mit etwad dider Butter= oder BVedyamel-
fauce zu eimem Piivee verrithrt, worunter etwad Bratenfaft und einige
CRIbffel voll beften, fauren Rahmes, jowie ein Spriger alten Weines
gemijd)t wird. Dasd Fleijdpiivee wird itber Glutfener leicht geddmpft,
wobet e beftdndig gerithrt werben mup, damit e fid) nidht anlegt;
dann bom Ofen genommen, wird ed mit ehwad Mustatgefdhmad und
einem Flodchen Butter gewiiczt, worauf 3—4 Eidotter damit abgericben
werden. Das WeiBe der Eier wird zu jtetfem Scnee gejdhlagen in die
falte Majfe eingejogen. Nun werden die fletnen Formdyen oder Papier=
taftchen mit feinftem Tafeldl audgejtrichen, gut 34 mit Maffe angefitllt,
dbann auf Bledje gejtellt, 20—25 Minuten bet mdpiger Ofenhipe im
Rohr gebacden und darnad) gleid) aufgetragen.

*

Gefiillter Halbsuierenbraten, Fiiv 6 Verfonen iwerden 1Y+ RKilo-
gramm gevedynet. Dad audgebeinte WMievitiict wird Fu etnem Sacte auf-
gefchnitten, in= und audwendig mit Saly und Pfeffer eingerieben und
mit folgender Fiille gefitllt: dbie audgeldjte Mieve wird in etiwad Butter
rajd) angebraten, fein verwiegt, mit einem eingetveidjten, ebenfoldhen
Brotdyen, einer gediinfteten Chalotte, 1 Liffel gehactter Peterjilie, 20 bid
30 Gramm feinen Spidipediviirielden, 1 €i, Sals, Pieffer, Wudtatnuf
und etmwad Citronenjaft gut vermengt. Dad gefiillte Fleifd)jtitct wird
gut ugendht, nad) Belieben gerollt und gebunden und in 1'2 Stunbden
wie ein gewdhnlidjer Kalbsbraten fertig gebraten. Bor dem Anvid)ten
wird bie Sauce mit einem fleinen Lojfeldjen ,IMagqi-Witrze” und et
Chdffel jaurem ober fiifem Rabhm vermengt.

*

Nene Havtoffelu. Man fodhe diefe gefdhdlt und event. halbiert ober
gebierteilt, mit wenig Wafjjer und Salz, mit viel Kiimmel und YPeter-
jilte, weid), giefe fie gang trocen ab und jdhwente fie mit etwasd fiiger
Butter durd).

Apfelmarmelade,  Gute Wepfel werdben gefdhilt, in Schnie ge-
{dynitten, vom RKernhausd befreit und mit jo viel- Wajfer gediinjtet, daf
e5 halb an den Sdniten herauf veidht. Sind fie weid), dann werden
jie durchgetvieben und auf 1 Pund Wepfel */+ Phund gejiebter Bucter

genommen und diefed unter fleiBigem ?Rublcn auf nicht zu jtarfem Feuer
pid eingefodht.
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Rettigfalaf, Der Rettig toird gefdhdlt und in ditnne Scheiben ge-
jdhnitten, diefe mit feinem Saly vermifdht und etiva 1 Stunde an fithlem
Orte jtehen gelaffen, bid dad Saly geniigend in den Nettig eingedrungen
ift. MNun gieBt man dad gewonnene Salzwajjer ab und ridytet den Salat
mit €ifig und Oel amn. :

Meervettip-Hompott, Meevvettig und Aepfel werden fein gerieben
und mit biel geftopenem Jucer gemijdht. LQéngere eit ftehen Tafjen,
pamit fich der Buder im Safte vollig (Bft. Diefed Rompott fann in
ivbenen Gefifen, die mit Pergamentpapier zu verjd)liefen find, monate-
lang aufbewalrt werben.

*

depfel-Gierhuden. Nacdydem man gute grofe Wepfel gejchdlt, von
bent Rernhufern befreit und fein gefdynitten hat, werden fie in einer
Kajjerole mit Juder, etwas Citronenjdyale, eine tleine Tafje voll gutem
Weigwein weid) gefocht, aber nidht zu ditun, al8dann jdhlagt man filinf
Cier, Mehl, bictt zwei Omeletten anf einer Seite, laRt davon eine in
per Pfaune, thut die Wepfel auf diefe, ftreicht {ie gehirig audetnander
und driicft dann die anbeve oben bdavauf, jo daf die Dereitd braune
Seite uac) oben fommt, (it e8 dbann nody bacten, fehrt fie um, fegt
nocd) etwas Butter dazu, thut jie auf eine Sdhiiffel und beftreut jie mit
Bucer und JBimmt.

*

Nuphuden. 125 Gramm Bucter vithrt man mit 6 Cigelb wihrend
~einer halben Stunde und riihrt dann folgende Suthaten dazu: den Saft
und Ddie feingewiegte Schale einer Halben GCitrone, eine Miefferfpite
Simmet, Nelfen, Mudtatnupbliite, eine LTafel geviebene Ehofolade, eine
Hand voll Brodmeli und rvithrt dad gange nod) Ve« Stunde. HBuleht
mifdht man Dden Cierfnee bavunter und bacdt den Kudjen in einer
mit Butter bejtrichenen Bledhform bei maiger Hibe.

%

Ouitten eimpumaden. Sdypne, vedht veife Birnquitten veibt man
recht fauber ab, jdhdalt fie, {dhneidet fic in BVievtel oder Wchtel und nimmt
borfiditig bad Rernbhaud heraud, worauf man Sdale, Kernbdufer und
Qerne in ein Mullldppdjen bindet. Nun fept man die Duittenitiicte
mitjamt dem IMullbeutel in etnen Topf mit faltem Waffer aufsd Feuer
und fodyt fie, Di8 fie recht weid) find. Dann nimmt man fie heraus,
wirft den BVeutel mit Inbalt fort und nimmt von dem Waffer nad
Belieben, aber tmuer auf va Flajde Waffer 1 Phund Suder. Das
nadybleibende  Waffer verwendet man fiiv Gelee, aud)y 1 Lhund
Buder auf 2 Flajde Saft. Wenn bder Juder gefdymolzen ijt,
{dhitttet man bdie Quittenitiife Bhinein und (aRt fjte fodjen, bid fte vot



e SO H

find, wad 1—2 Stunden dauert. Nun nimmt man fie heraus, legt fie
in &ldfer und fiillt den Saft daviiber. Der NReft wird nod) etiwad ein-
gefodht zu Gelee.

* 2

Guter PreFerhuden, 750 Gramm Bucer, 125 Gramm Butter, 1 Kilo-
gramm 250 Gramm Mehl, /s Liter Waffer, 40 Gramm Pottafde,
32 Gramm Pomeranzenjdale, 60 Gramm fiie feingehactte Manbeln,
8 Gramm Kardamom, 16 Gramm Jimmet, 4 Gramm Jelfen, 4 Gramm
Geiiry und ein wenig weifer JIngwer. 1 Liter Honig wird mit dem
Waffer, Sucter und Butter gefodyt, fochendhei cuf dad mit verjdyiede-
nem Gewiirze vermengte Mehl gegojfen und tHidtig damit durdyge-
arbettet. Man fann nun verfdjiedene Figuren aud dem Teige formen,
ie Herzen u. f. w., oder einen grofen Kudhen bacten und dann warm
ser{dneiden. Biele lajfen den Teig ein paar Tage in einem warmen
Btmmer ftehen, anbere bacen ihn gleid).

Herwertung unreifer Weintranben. Trop giinjtiger Witterung werben
mandye Trauben, deven Standort jdjattig und Eihl ijt, wie died Dbei
LWeinfpalieren in Gdrten und an Hiaufern oft der Fall, nicht veif und
fiiv die Housfrau, welche gern alled verwendet, ein jtiller Aerger fein.
Tureife Weinbeeren fann man aber ohne viel Schwierigeit fehr prat-
tij) nod) bverjdjiedenartig im Hausdhalt beriwenden, wie ed bdie folgen-
pen Angaben zeigen: 1. Unreife Weintvauben ald pifanted Kompott u
gefochtem Fleifd). Man wajdt die Trauben, beert fie ab und begieft
fie mit gutem Cfjig, in dem man fjie mehrere Stunden fjtehen [aRt.
Dann [B)t man in dem abgegojfenen Efjig auf jeded Kilo Beeren
I+ Rilo Buder, gibt eintge Glad Notwein und einige Stitde Jimmt
hingu und fodyt ben Sucerefjig dictlid) ein. Der Saft mup abfiihlen
und ird dann iiber die Weinbeeren gegofien, die man in Gldfer ge-
fitllt at und jept gut zubindet. Un fiihlem, troctenem Aufbemwahrungs-
ort halt {id) died Kompott unbegrengte Jeit. 2. Weinpunid) ausd un-
reifen Weintvauben. Die gewajdjenen Trauben werden audgedriictt. Man
rechnet auf 2 Liter Weinjaft 500 Gramm SBuder und die anf Juder
abgeriebene Sdjale einer halben Citrone. Die Fliifjigteit wird qut ge-
flart und, wenn jie vom Feuer fommt, mit V2 Flajdhe Rum vermijdyt.
Man (Gft den Punjd) rved)t talt werden, bevor man ihn geniept. Wenn
er nicht {iif genug ijt, nimmt man etwad mehr Sucer. 3. Wiijje mit
Weinbeerfaft (franzdiifde Art). Junge, aber vdllig audgebildete Hajel-
nifife nimmt man dazu. MVean entfernt fie und wirft fie in mit Citronen-
faft verfested Wafjjer, damit die Kerne iveif bleiben. Nac) dem Ab-
tropfen werden fie in eine Sdhale gethan, dort mit etwad Sals be-
jtreut und mit Weinbeerfaft fibergoffen. Man prept dbazu mehrere un-
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reife Weintraubenbiifdel aus, zieht den Saft durdh, gibt etwasd Juder
baran und gieBt thn iiber die Nupferne, weldje etne pifante BVeigabe
su faltem Fleijcy bilben. *

Dag Trodwen der iiffe, €5 diivite wohl Jedem befannt fein, dbap
unbollftandig getvocdnete Niifje fehr leidht bon dem griinen Pinfelfchintmel
befallen werben, welder Schimmel fie oft bid ur Ungeniefbarfeit ver-
birbt. Um Ddied zu verhindern und um gut getvocdnete Niifje zu er-
halten, wendet man folgendes LVerfabhren an: Sobald die Niifje geerntet
find, gibt man fie auf Dirrhorden, wie folde {id) ja fajt in jeber
Wirtfcyaft vorfinden, jollte man joldye Horben nidyt haben, jo geniigen
auchy nebeneinander genagelte Bretter, Dei bemen man vorerjt ringdum
fleine Leijten legt, dDamit die MNiifje nicht hevabrollen fomnen. Man breitet
die Yiifje jodbann gut aud, jo dap diefelben nidht fibereinander u (iegen
fommen, und bringt jte an einen Ort, wo fjie der Sonne und dem
Winde vollfommen audgefept jind. Gegen Abend bringt man fie unter
Dad) und gibt jie ded ndd)jten Taged wieder an diefe Stelle. Died
wiederhole man dret bis vier Tage hindurd), bid bie Niiffe gqut troden
jind, wad man davan erfennt, dbah dad Volumen ded RKerned {d)windet
und derfelbe i) nicht mebr jdhdlen (Rt Bei diefer Trodnungdmethode
fonien die Niiffe nicht fo leicht jehimmeln; aud) find fie dem Mdaujefrap
nid)t audgefett.

Gras auf dem Phafer und im ,Jufr n befeitigen. Wm den Grad-
wuchd an Stellen, wo er nidt exmunfd)t ift, 3u zerftbven obder 3u ber=
hindern, begiepe man jie mit einer Aufldjung von Eijenvitriol und
fdpwefeljaurem Kafi. *

Wollene Kleidver aus Tudy, Bukskin, Hammaarn w.low, veinigt man
auf folgende Weife: Wuf zwet Liter warmesd. Wajjer nimmt man Zwei
big drei Eploffel Odyiengalle und Salmiakgeiyt. Mean breitet die Kletdungs-
jtitcte auf einem Tijd) aud und biivytet diefelben mit der warmen Fliijfig-
feit qut durd), befouderd nadydriictlid) verfahre man mit den flectigen
Stellen. It der Stoff vein, jo biivitet man nodymald mit faltem, flarem
Wajjer nad) und Hangt daun den Gegenjtand Fum Trodnen auf; durd
wiederholted Jiehen und Dehnen verhindert man dad Faltigverden.
SdylieBlicy biigelt man die Sadjen, wdbhrend jie nod) feud)t jind, glatt
und trocten, wobet man ein wollenes Tud) unter dad Viigeleifen legt,
um den Stoff vor Sengen und Plattglans zu {diisen.

*

Shywavier Eifenlah, Diefen beveitet man durd) eine Lojung von
gepulvertem Gummi=Asphalt in Terpentin=Del. Der Unjtrid) ift billig,
trocnet vajd), faun eine jiemlich bHohe ‘Tempevatur vertvagen und ijt
tiberhaupt febhr Haltbar.

TP E!te'buttton und BVerlag: Frou Elife Honegger in St. Gallen.
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