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-« Banshaltuiiasjdule

ﬁluumnirtl][ﬂ]nfﬂiﬂ]é Grotisteiloge der Gdpveiser Fronen-Jeitung.

Eridheint am evjten Sonntag jeden WMonats.

St. Ballen | v, 12, Degember 1902

EHriffbarmchrnck.

%iﬂewrié jind und bleiben die WeihnadytSferzen der dhvnjte und
J cingige Scymuct am Lichterbaum.  Aber wolhl in den meiften
Familien wird der Baum behangen mit allerlei Dingen aud Bucker und
Margipan, mit Aepfel und Niifjen, mit Sternen und Kugeln, Flitter
und Gejpinnjten, und immer mehr greift die jdhiine Sitte nm jidy, {elbit
mit Hand angulegen bei der Wnfertigung folchen Ehriftbaumidynmuctes.
Wiv geben daher im Nad)folgenden einige praftifdhe Ratjdhlage Fur An=
fertigung bon einfadyen und billigen Bievaten fiiv den Weihnadytdbaum.

Aus Nupidalen [dht jid) vielerlet herjtellen. IMan brongiert fie,
madyt mit einer gliihenden Stridnadel — auf anberve Weife Ferfpringt
bie Sdjale — Ddret oder bier Ldcher in dben NRand, fniipft einige Bril-
lantfdden DHinein, woran jie aufgehangen werden — und fertig ift ein
niedlicher Behdlter fiiv allerlet Sucterzeng.

Dder man flebt nachy Wrt der Preffer- und Salzbiichien 3ivei, drei
oder aud) vier halbe Nupidhalen mit threr Spige an einen Wattebaufd),
pamit fjie biibjcd) wagerecht bleiben, jtectt etnen gedbrehten Draht zum
Auffhngen -duvd) bdie Miitte, brongiert oder bergoldet die Schalen und
hat Jo ‘mwiederunt ein netted Kirbcjen fiiv Lecterei. Viel SpaB madyt
et andered SQunijtititct. Ian Bifnet eine Nufp, ninunt den Kern heraus,
tut ftatt deffen irgend eine ,Prémie” ober einen Spruc) 2c. hinetn,
flebt bie Teile wieder fejt jufammen, vergoldet die Nup und hingt fie
auf ie jede andere. Veimt Ubleeren bed BVaumed gibt ed bann eine
Ueberrajchung mebr.

KRorbchen anderer Art bilden die Schachteln der jdywedifchen Siind-
hifzer, die durchaud nidhts Giftiged an fidh) haben. Sie werden mit
buntem Papier wumbledbt, dad nad) unten audgefranst ijt, und ebeifalls
mit BVrillantjdden an den Baum gehangen. Man fann eine gange Nenge
in jold) ein Kbvbden legen. Aud) die offenen Hiillen zu den Schweden=
fhachteln geben allexliebjte Behdlter ab; wie evjtere breit, {ind leptere
hodh zu ftellen und an der unteren Seite natiivlid)y zuzufleben.
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Selbjt Cierfdjalen faffen fid) gut berivenden. - Beftreidht man fie
innen mit GipSbrei, jo werben fie biel dauerhafter und gerbrecdhen nicht
fo Tetht. Die unrvegelmiBig abgebrodjenen Rdnder berziert man mit
einer Goldlinie. Bum Wufhingen dienen durd) eingeftodhene Lidder ge-
Eniipfte Brillantfaden. Man fann aud Eierjdjalen jogar mwunbderhiibidye
fleine Lihtampeln DHerjtellen, indem man fie zum Teil mit Niibdl Fillt
und ein Glafey-Nadytlicht davauffest. Dasdfelbe brennt rubig und fidjer
toie in einem ®Glafe, leudhtet durd) die diinne Schale hindurdy und wivkt
noch pradytiger, wenn (eptere etiwvad vot, griin, gelb ober blau ange-
malt wurde,

Aucy aud Budjenfapieln, feinem Draht, Gladgoldperlen, Lametta
und Goldbronge fann man billige Chrijtbaumsievate hHevitellen.

Man  jammelt im Walde bdie abgefallenen und aufgeiprungenen
Budjenfapieln, womdglih mit fleinen Stielen, [dBt fie trodnen und
veinigt jie mit einer Biirjte; dann zieht man eine Goldperle auf Draht,
umfapt damit die Kapfel, dreht iiber dem Stiel den Drabht ujammen
und ridjtet jo eine nzahl Kapfeln bher, welde dann mit Gold- ober
Qupferbronge brongiert werden; die Kapfeln ohne Stiel, zum Aufreihen
ju Reften berwendbar, werben mit einer glithenden Nabdel durd)bohrt.
Sind bie bromzierten Rapieln fertig, jo fann man fjie mit bunter oder
golbener Lametta ju StrduBchen und Kringden jujanumenitellen, indem
man 3ivifden den Kapfeln einige Perlen aufreibt.

Das g{ocﬁ_en dexr Geniife.

_@ie Gemiife enthalten die filr unfern Kdrper fo hid)jt notwendigen
Nihrialze, aber fie follten nidhyt zu einem unverdaulidhen Cellu-
lofe-Fiillmatevial ded Magend audgefodyt werden. Died gejdyieht jedod,
wenn man fie im Waffer fod)t; da werden ithre Ndbritoffe und -Salze
pom Wajfer audgelaugt, nachher in den Sdyiittjtein gegoffen, und der
gefhmactlod nahrialzarnm gewordene NRejt wird durd) vielevlei Gemiirze
wieder einigermajfen gentepbar gemacht. ,Der Ndhritoff-Gehalt ded
Gemiifed und Obfted wird nur erhalten, wenn fie in einem Dampfod)-
topf gefocdht werden,” mabnt wiedber neueftend DOr. Ulbu in der ,Ber-
liner flinifdjen Wodjenjdhrift”. Daher mup entjdjieden in jeder Haus-
haltung ein Dampf-Kochtopf fein. Dr. Wiel, der befannte Verfaffer desd
eingigen wirtlid) wiffenjd)aftlichen und jugleidhy praftijdjen, didtijden
KRochbucyed, mweift nod) dbavauf hin, daf nur betm Kodjen in Dampf
den Gemiifen thre milden organifdjen Sduven erfhalten bleiben, weldye
bon groBer Bebeutung find, da jie die BVerdauung ded jugleid) ge-
noffenen Fleijched in hHhohem IMaBe forbern. ,Aud) ift eine eriviejene
Tatfad)e, daB in Dampf gefodyte Speifen zarter und wohljdymedender
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find, al8 folche, die in Waffer gefodht werden; in lebterem Falle ber-
fiert dad8 Gemiife viel bon feinem inbibiduellen Wroma, von feinem
peziellen Gejdhmact. IMit Redyt viithmt man geddmpften Kartoffeln,
namentlic) denen in der Schale, befondern Wobhlgefdhymad nady: fie
werden biel mehliger und gleidymdaBiger weid), al8 in Waffer gefodyte,
welcdhe nicht felten nach) auBen zevfodjen, tnmen aber bhavt bletben.”
Weiter madyt Dr. Wiel nod) auf einen andern BVorteil ded Ddmpfens
aufmerffam: ,Die Gemiife enthalten fein Fett ober Oel. Desdhalb fiigt
man thnen Fett zu, und Fwav meijt erft nad) dem Kodjen. Dabet ver-
binbet {id) dad Fett nicht innig genug mit dem Gemdiife, ebenjo tvenig,
wenn man e$ Deim Kocdjen dem Wafjer zufiigt, auf weldem e3 oben
{dymimmt. Wirklid) wobhljdymedend dagegen iwerden f{te nur, wenn man
fie tn Fett verddampft, weil jie dann gleidymdaBig vom Fett durd)drungen
find.”  Wasd niipt e8, wenn man biel Geld fiir gute Nahrungdmittel
audgibt und fie betm Kodjen tdridhterveife entwertet? Daber mibge
man Gemiife, Hitljenfriichte, OO, Reid, RKartoffeln ftetd in einem
Dampitopf fodjen; dadurd) behalten jie die widytigen MNahrialze, Aroma
und Wohlgefdhymacdt, Ionnen nie anbrennen und jind alfo fir Gefunde
und Pattenten gleich Futvdglich.

Regzepte.
Grprobf und guf befunden.

Sthweinsviiden, Tauer jubereitef. Der Scdweindriicen toird ge-
jalzen, mit Efjig begojfen und bleibt darin iiber Nadyt liegen. Auf
etivad  Fleijchbrithe, Fett und Efjig brat man ihn tm Rohre unter
fleiBigem BegieBen mit dem eigenen Saft.

Sthyweingolren mit Sonerkvaunt wud Erbfenpuree. Vom frijd) ge-
jhlachteten Schwein twerden die Obhren und fonftiges KRopffleifd) nur
halbweid) gefocht, fo baf die Kuorpel in ben erjteren nod) zu beigen
geben. — Feined Erb3mehl wird tnzwijden in gutem Fett nur einige
Minuten trocten gerditet, mit der Briihe, worin dad Schweinefleiid) ge-
fodhyt rourbe, Fu dictem Puvee geriihrt, angenehm nadygejalzen, eine halbe
Stunbde gefodht und dann, mit etiwvad Liebigd Fleijdjertrakt gefriftiat,
angervidhtet. Dad Fleifd) wird auf gut zubereiteted Sauerfraut gelegt,
pas Puree nebenzu gereicht.

*
Fleifdyoigel. Man fdhneidet {dhone RKalb- ober Schweinefleijd-
plagli und flopft jie. Bwei Mildybritdyen werben eingeiveidht und diefe
mit ywei Clern, einem Stiicidjen Butter, Salz, Peterjilie, fibrigem fein-
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gewiegtem Fleifd) und etwad Sardellen oder Sarvdellenbutter bermengt.
it diefer Fiille bejtretcdht man dad Fleifd), vollt ed Fujammen und
burdyzieht die ,Bogel” mit Speditreifdjen, dann werben jie gefalzen,
in Weehl leidyt gewendet und in heifem Fett in einer Vratpfanne dyon
braun gebratén. Durd) Sugiefen bon ehwad Bouillon ober Waffer mit
Qiebigd Fletjchertvatt macdht man die Sauce, tn der man bdie Vigel
nod) zivfa etne Bievteljtunde leidht diinjten [dft.
*

Homburger Jauerbraten. Nadhdem dad hievyu beftimmte Fleifdy
bier Tage in Cfjig gelegen Hat, feBe man e8 mit dem nitigen gewiir-
felten, vorher heiy gemadyten Spedt, Saly und nady Gejdhymact ecinigen
frifchen Wadyholberbeeren aufsd Feuer, bHi3 der BVraten von allen Seiten
gelb und halb gar geworden ijt. AlBdann [ajfe man eine Untertaije
boll gefdynittene Bmiebel in Fett gelb werden, giefe ebenfalld fo viel
dictent, jaurven Rahm hinju und lajfe dad Gange nocy) etwa zweietnbhalb
Stunden auf nidht ju fdhwadem Feuer foden.

X

Fleifh-Omeletten, Uebrig gebliebened Fleijdh), wenn aud) ver-
jdhiedener RArt, wird mit Bwiebeln und etwad Gewiivztrdutern fein ge-
wiegt oder duvd) die Majdjine getrieben. Jn einem CStiicflein Buttex
wird hievauf cin halbed Mildhbrdtchen, dad man in IMild) eingeweid)t
und audgedriictt hat, eintge IMinuten geddmpft, dad Fleijd) nebjt Salz
beigefiigt und ein wenig Fleifchbriibe zugegoffen und alled Fujammen
gu einer dicdlichen Favce gefodht. Diefe wird auf frifchgebacene diinne
Omeletten gejtridhen. Hievauf werben diefelben zujammengerollt, nod
in €t und geviebened Brot getaud)t und nodymals in Butter exhitst und
pann angericytet.

RS

Mffifde Hloke, Man nehme /2 Kilo Rindfleifch, 125 Sramm
Spedt, 3 WeiRbritden, Scnittlaud), Pfeffer, Mustatnup, Bwicbel und
2 Cier. Dad gehactte Fleifd) und der Spect werden mit den anderen
Zeilen gut vermengt und /2 Stunde bor dbem nvidhten die KIGFe in
Butter braun gebaden. Dann wird etwasd Juder, jwei Loffel voll Niehl
in Der Vutter geddmpft, mit Fleijchbrithe abgeldjdht und zum Anridyten
itber die KloBe gegoffen. Cine Sugabe von Fleifdjextratt oder Maggi-
Biirze madgt dad Gericht befonderd jchmachaft.

*

Maccaroni au gratin. */« Qifo Maccaroni werben in jiedendem Saljz-
wajjer gefodht, dann wird eine feuerfejte Porzellan= oder Pruntruters
platte mit Butter beftrichen, ein Teil der vertropften Maccaroni hinein-
gelegt, eine Lage feingefdynittenen Fetttdje daviiber geftreut und mit den
nod) fibrigen Maccaroni bedectt. Dbenauf werden nod) einige Stiictdjen
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 Butter gegeben, fowie eine Hhalbe Taffe Mild) odber fiiger Rabhm, worin
ein Gt gefd)lagen wurbe. Die o gefiillte Platte wird nun etwa eine
Stunde in den mdBig warmen Bratofen geftellt (nidht zugedectt). Bu
gefochtem Dbt ijt died ein ved)t nabhrhafted Gericht,

%*

Siife Hoferqriihe, Yz Rilo Hafergriipe (@Bt man in jvei Qiter
Waifer eine Stunde (angjam fodjen, gibt jie durd) ein Sieb, ein guted
Stiid Butter, Korinten, Citvonenjdjale, einige gehactte Manbdeln, etwasd
Galz und Bucer daju und [(Gft fie, hinveichend verdiinnt, nodymals
auffodjen. Danu rvidtet man jie auf gerditete Semmelfdhnitten an und
reidht ein Deliebiged Compott daju. Cin vovivefflihed Nadytejfen fiiv
Kinber.

. *

Bartoffelpuffer. 5—6 quofie, rohe Ravtoffeln werden gefchdlt und
geraffelt und mit einer fleinen, fein gefdynittenen Bwiebel, 2 KodylHifel
Weehl, 2 Ciern und Saly qut jujanmmen verriihrt, in einer Omeletten-
pfanne ztemlich biel Fett heify gemadyt 5—6 Loffel von bem LTeig hinein-
getan, mit dem Sdhdufelchen diinn verftridhen und auj beiden Seiten
jdhon gelb gebacten.

Weikhohl oder Kabisbratew, Man puBt und jdneidet einen fleinen
Sopf Weiktohl in 4 Teile und fodht denjelben in Salzwaifer gar. Das
Wajfer giept man ab und bringt e8 mit 10 Gramm Liebigd Fletjd)-
Crivaft nodymald um Rocdjen. Dann jcdyneidet man 3 Weibritden
in feine Sdyetben, gieft dasd Wafifer fiedend heiB dariiber, dod) nur jo
biel, bag bie Britdjen einen fteifen Bret geben. Unter biefen rithrt
man nun 6—8 CRIBffel feingemwiegte Fleifd)- oder Wurftrejte, eine ge-
riebene fleine Bwiebel und den ebenfalld feingewiegten Weiktohl, gibt
alled in eine audgebutterte, mit Weifbrotfrimmen bejtreute Form und
bacft e3 eine Salbe Stunbde, hart gewordenen, geriebenen Schmweizer=
fife bdariiber fjtrewend und bdie Speife mit Salz- oder Sddlfartoffeln
jerbierend.

*

Gurkenfalat fiiv ven Winter. Will man Gurfenfalat im Winter
und auch tm Friihjahr haben, o ntmmt man gejunde, d. . nidht ange-
faulte Gurfen und beveitet fie o, wie fiix bden Salat, ndmlid) man
jhalt fie, veibt fie in feine Vldtidhen, Jalst fie und bdriictt jie nad) etner
halben Stunde aud. Jtun wird Bwiebel fein gefdynitten, mit SGurfen
vermifcht und dad Gange mit heiem Efjig tiberbriiht. “Nady einer halbeu
Stunbe werden bdie Gurfen iwieder audgeprefit, mit einigen ganzen
Lrefferfornern dermifdht, in Einmad)gldfer gegeben, mit faltem Cjjig
und Zafeldl in ber Hihe von einer Fingerbreite iibergoffen. So ein-
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gelegte Gurfen halten fih minbdeftend ein Jahr lang und bilden, zumtal
tm Winter, eine audgezeichnete Beigabe zum Fleifd). TWill man diefelben
anvichten, fo braucht man fjie nur mit einem Liffel heraudzunehmen
und der Salat it fertig.

*

Swicbel-Gewiife. Gleidmipig groBe Bwiebeldhen werden gefdydlt
und in focdhendem Salzwaffer fajt weid) gefod)t, dann abgegoffen und
auf einem Siebe mit frijhem Waffer iiberipiilt; hievauf madt man
bon gewdhnlidhem Rodyfett und einem Kodyldffel voll Meehl eine helle
Meh([dyvige, verfodyt jie mit Frdftiger Fleifchbriihe zu einer jamigen
Sauce, fiigt cin Stiicddjen Sucfer und etwad grob gejtoBenen Ritmmel
birzu und (aRt die Swiebeln in diefer Sauce nod) bollends weid) fochen.

*

Senfs over Gffigaurhen einpumadjen. RKleine Gurfen legt man in
einen Lopf und gieft frijhed Waffer bdariiber. Nad) 6—8 Stunden
jhiittet man ed ab, mijcht die Gurfen mit Saly und laffe fie bid Fum
nddyjten Tage ftehen. Dann legt man fie auf ein Cmaillefieb ober
$Holzbreit, trodnet jede eingeln mit einem Tuche gut ab und jdhichtet
fie in einen Steintopf. Dazivijdyen gibt man Pfefferfdrner und E8dragon.
Sind alle eingefdjichtet, fo legt man freuzweife zivet fleine Vrettdhen,
pamit die Gurfen jdhon aufeinander bleiben und nidht ,aufiteigen”, wenn
per @ffig davan fommti Guter weifer Cjjig wird fodjend gemadyt und
faft erfaltet iiber die Gurfen gefdyiittet. Nad) 2—3 Tagen fodht man
pen Cfjig nodymald und qibt ihn erfaltet wieder dariiber. Die Wufbe-
wahrung gejdyieht an einem fihlen Orte.

*

Einfader und billiger Aepfelanflanf, Cine Auflaufform wird mit
Wepfelichetbdhen gefiillt. Sobann rvithrt man in einer Sdyiifjel 2 Cier
mit einem DBievtelpfund Buder {daumig, fiigt etwad Citronendl, etwa
1—2 Tropfen oder gewiegte Citvonenfdhale bei, jowie ein BViertelpfund
Mepl, 1—2 Cplofel voll Mildy und 2 Theelbffel voll Bacdpulver.
Diefen Teig giefit man iiber die Wepfel und (aRt dann den uflauf
etwa 12 Shunbden im Ofen bacen.

*

Parfiimierte Butter. Parfitmierte Butter auf dem Friihitictstijd
ijt die neuejte Modetorheit der oberen Behntaufend in London. Die
Mildymictdhaften, wo diefed Lroduft hevgejtellt wird, duften iwie ein
Blumenladen ofr dad Laboratorium eined Kodmetifers. Die BVutter
wird juerft wie jede andere gemacht, bann iird jeded Stiict in difnne
Mouffeline eingefchlagen und in einen mit Rofenblattern gefiillten ir-
penen Topf gelegt. Die Blitter miiffen die Butter volljtindig bededen,
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Hievauf fept man dad Gefidf in den @i@f&ften, (Bt e8 bort 10 Stun-
ben ftehen und die Stiice jind fertig zum Gebraud).

@itronen-Mehlfpeife. Cin halber Qiter Weifwein wird jum Kodjen
gebracht, worauf man jo biel geriebened Semmelbrot hingurithrt, bis ein
jteifer Brei entjteht, den man, jo bald er gehdrig audgeqollen ift, bom
Feuer nimmt und hei mit 250 Gr. Butter, 250 Gr. Bucker, -der auf
Bucter abgeriebenen Sdjale nebjt bem Saft von bier Bitronen und
einem Raffeeldffel voll Jimmet verrithrt. Wenn die Maffe audgekiihlt
ijt, mijht man nody zehn Cidbotter und den Sdhnee der Ehweife Hinzu,
fiillt alled in eine butterbejtrichene Forwmr, laBt die Speife bei mipiger
Hige 3/s Stunden lang baden und gibt jie dann fofort in der Form
ju Tifdhe, indem man fie blop mit Juder bejtreut.

= .

Gefiillter Reis-Pfaunkuden. Beveitungszeit 2—2Y2 Stunbden. Fitr
6 Perfonen gevedynete Jutaten. 70 Grvamm fjehr gropfirniger NReis,
1 Zheelffel voll Vratenfett, 2 groe Tajfen oder nod) etwad wmebhr
Mildy, 3 Cplofrel Mehl, /2 Taffe jauren Rabm, troden gewordener
Sdywetzertife, 12 Gramm RLiebig’s Fleijch-Cytvatt.

70 Gramm groBidrniger Jeid werden iveimal iiberbriiht, mit
heiBem Wajfer, worin 6 Gramm Liebig’s Fleijd)-Crivaft aufgeldft, um
Kodjen gebracht, dazu reichlic) Salz und Pfeffer gegeben. Jnzwijdjen
badt man einen grofen Lfannfuden von 2 Ciern, 90 Gramm Mebl,
Mildy und Saly und legt ihn auf eine lingliche Porzelanjdyiifjel. —
Jun 1agt man 60 Gramm guted Bratenfett oder Butter mit 20 G,
NMehl aufjdymipen, fiigt fnapp '/« Liter Mild), in der 6 Gramm Liebig's
Sletfdy-Cytratt geldjt jind, hingu, thut 5 Theeldffel geriebenen Kife da-
3u, fermer den fdrnigen, faft gar gefodhten Neid und foftet, da Ddie
Speife herzhaft gefalzen fein mup. Jept fiillt man died jhmadl fte
Reidragout in den Pfannfudjen, flappt diefen zu, bedect thn mit einem
fnappen /4 Riter fauren NRahm, reibt nod) eine gute Bage Kife dariiber
und bact ihn jum Hellgelben Ruiiftcdyen, doch) mup alled nod) vedyt faftig
bletben. Auc) wohlfchmedend, wenn man unter dad Reidvagout ein ges
jhlagened € und zwet ERlHffel Jitvonenfaft vithrt.

*

atron-Riidle. 3 Cier werden mit einer Tajje Bucfer und einer
Taffe faurem Rahm tiichtig geriihrt, dann ein Rafjeeldffel Natron beis
gegeben mnebit einer fleinen Prife Saly und jo viel Mehl, bid die Mafje
sum Audmwalfen ift, wozu ed etwa ein Pfund braud)t; dann mefjers
viicendict audwalfen und mit einem Glad audjtechen, in der Mitte mit
pem Finger ein Lod) madjen und jie alddann in jdywimmendenm Fett
bacden. Schmecen zu ODbjt ober diinmer Créme fehr gut. -
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Einfadper Rahmhuden. Cin Rudjenbled) wird mit Butterteig be-
fegt und diefer mit gewajdjenen Rofinen bejtrent. Dann rithrt man
einen guten Loffel voll feined Mehl und 30 Gramm gejtoenen Bucker
mit fiiem Rabhm an, viihrt nad) und nad) 5 gange Cier dbaju und
bann ein Trinfglad voll fauren und ein halbed Glad fiigen NRahm
bagzu, jdyiittet die Maffe auf dben Vutterteig und badt die Torte licht-
gelb. Jjt ber Ofen ziemlich fjtarf geheizt, jo thut man gut, den Vutter-
teigboden 10 Minuten allein zu bacten und erft dann bdie Fitlle davauf
3u geben. |

*

Springerlein, Man hlagt 4 Ciweif ju feitem Schnee und vihrt
mit diefem 4 Cigelb und ein Pfund Sucker eine Stunbe lang nad) einex
Geite hin Fu Shaum und mengt nad) und nad) ein Pfund gejiebtes
Mehl und eine NMejjeripite voll Pottafdje bdarunter. IMan (iRt den
Teig eine Stunde vajten, walft ihn einen halben Centimeter dick aus,
briicft mit Springerli= Dodeli, die man mit Mehl bejtdudbt, Fovmen
aud, legt jie auf ein mit Wach)3 oder Fett beftridjened und mit Anis
und gebacter Citvonenvinde Dbejtrented Bled), (apt fjie iiber Nacdyt im
warmen Jimnter trocnen und Dbact {ie tn nidht Fu HeiBem Ofen Fu
dunfler Farbe.

*

@abakrollen. /2 Pfund jiige Butter, 400 Gramm Mehl, 1 Prife
Salz, 4 Cploffel gejtoBenen Suder, 4 CRloffel Wein und 2 Eier. Von
obigen Butaten beveitet man einen Teig, walft ihn aud, {dyneidet ihn
in Bievecte, die man iiber dad Tabafrollenhol3 widelt, mit Faben binbdet,
und alddann in Butter jdyon bdacdt. Nad)her wird dad Holz entfernt,
a8 Gebdct mit Bucker und Jimmt bejtveut und niit Wavmelade gefitllt,

Silberne Gegenftande, plattievte Waven, Neujilber, gravierte und
cijelierte, werben vorziiglid) geveinigt und gepupt durd) Abreibung mit
pem - abgegojfenen Waffer von gefoditen Kartoffeln ohne Uniwendung
bon Puppulver. NReiben mit alten Leinenjtiicten geniigt vollig. Alted
verjduerted Rartoffelwajfer dient jum Pufpen fupfernmer Keijel.

*

Rotweinfledeen aus wollenen Hleiderw ju bringen. Man verfude
die Flecten mit jtarfem Branunhwein audzuwwajdhen. Bleibt died ohne
Crfolg, fo fjtelle man einen Verjud) mit Ehlorwafjer an und wajd)e
nac) deffen Wmvendung fofort mit veinem Waffer nad). JFjt Chlor-
waffer nidyt vevwendbar, fo bleibt nichtd iibrig, al8 dad gange Seug
tn etner Abfodyung von Duillaya-NRinde Fu wafden.

Rebaltion und Verlag: Frau Elije Honegger in St, Gallen.
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