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KRodh-« Banshaltuiigsjchule

Hanswirthfoftlide Gratisbeilage der Hweiser Franen-Bettung.

Ericheint am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Ne. 2. Sebruar 1905

Die Bedeutung des Honigs als Hrznei.

%ut gefaut it halb verbaut'” Diefed allbefannte Spricywort wird
N2/ felten nady feinem bvollen Sinne verjtanden. Gewdhnlic) bentt
man dabei nur an die feften MNahrungsitoffe, die in groBeren Broden
fiiv die [(Bfenden Magenfifte Fu wenig Fuginglic) jind. Wber der Magen
ift nicht nur danfbar fiir die guie Jerfleinerung und Durd)jpeidelung,
fondern aud) Fliifjiged wird er um fo bejjfer verarbeiten, je Eleiner bie
Lortionen und je beffer fjie bdurcdhipeichelt {jind. Selbjt die leidyteft
perdaulidgen Speifen, Mild) und vohe Cier, bewdltigt ein {dhmwadyer
Magen gerabe bedhalb nid)t, weil der Patient feine Ahnung bdavon
hat, dbaB fo etivad gefaut, in fleinen Portionen genofjen und reidylic
burc)jpeichelt werden follte. Fiir diefe BVorarbeit eriveift fid) gerade
der fdymadje Magen auperordentlicy dantbar.

Was CEifengen aller Art nidht Ffertig bringen, dad gelingt dem
natiivlicgen Lorarbeiter bed Magend, dem Munde, dem Speidhel! Died
fithrt und zur Crbrterung der Frage, wie der Honig richtig zu genieBen
ijt. Befanntlid) gibt ed Leute mit empfindlihem Magen, die den Honig
nidjt vertragen. ud) der Honig will veichlich durdyjpeichelt jein, wenn
er gur vwolljten Wirfung gelangen foll. NRidhtig genoffen, ijt er jedem
jutvdglid). Allgemeine Beadytung verdient, wad eine erfahrene Haus-
frau Bhicriiber fdhreibt: ,Der Honig wird in unferm Haufe fdhon lange
Beit geradezu ald Univerfalmittel betvadytet: Bei Brand= und Sdnitt-
wunden wird fofort Honig aufgelegt, und immer mit Exfolg, denn ber
Honig halt nidht mur den Juiritt der Luft ab, jondern reinigt aud jehr
gut. Bei Schnupfen, Hujten und Heiferfeit leiftet er, alle 15—20 Nii-
muten einen Theeldffel voll, gqut eingejpeichelt und langjam genoifen,
audgezeidhnete Dienjte. Der tiglihe Genup bded Honigd madyt den
Rbrper widberftandsfibig gegen duBere Einflitffe, friftigt thn ungemein
und jtarft dag Gedbddyinis, wad id) alled ausd eigener Erfahrung be-
seugen fann. Aud) auf Lunge und Magen bhat exr grofen Cinflup. Jd)
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fitt bor einigen Jahren an Magen- und Darm-Cridylaffung. Medijinert
balfen nidgt. MNun probievie id)’3 mit einer Honighur. Morgend und
abendd trant id) eine Taffe heife Mild) mit veidhlich darinaufgeldjtem
Honig, nad) dem IMittageffen ein Glad Honigwafier, daneben af i)
ungefdhr alle 30 Minuten nod) einen Theels{fel voll Honig, und nad
bier Wodjen war id) ganj hergejtellt. Seither ift mir der Honig ein
tiglihes Bebiivfni3, und id) erfreue mid) dabei einer Kraft und Jugend-
frijje, die mid) gang vergeffen [Gf3t, wie 1weit i) fchon an Jahren vor-
geritctt Din.

Yud) Blutarmut wird durd) reidhliden Genup ded Honigs be-
hoben. Wir bhatten vor Jahren ein IMddden in unferm Haufe, dad
jeped Friihjahr fo jtart an der Bleichjudyt litt, dag ed einige Jeit lang
vor Sdywdde fajt nidt mehr avbeiten fonnte. Weder Cifenmittel nod)
Cifengen halfen. Eine vierwddjentliche Honigur, morgend und abends
reidylid) Donig in heiBer Mild) aufgeldit, nebenbet in heifem Waffer
ober fifr fi) allein genommen, etwa ein Rilo pro Wode, bracyte dann
fogufagen gnglidy Heilung. BVon Tag ju Tag twurbe dad Middyen
merllid) frdftiger, und bie Ruantheit fehrte dad néd)fte Nahr nicht
toieder. Betonen muf id) ausdbriidlid), daf der Honig, wenn er die
vidhtige, gute Wirtung hervorbringen foll, nicht vafd) gegefjen, fondern
tiihtig eingefpeichelt und langjam bverfdyluctt werden foll. Selbit ein
gang {dhwacher Magen fann an den HoniggenuP gemshnt werden, wenn
man mit einer Portion von Erbfengrife anfingt und diefelbe dann
jeben Tag etwad vergrdfert. So fann man in einigen Wochen der
waderite Honigejfer werden.”

Regepte.

Grprobf und guf Befunden.

Rifefuppe. Man nimmt hierzu 250 Gramm fetten Réfe, wobvon
dbie Dilfte gefdjabt, bie andere Hilfte in bditnne Scheiben gejdynitten
wird, thut von dem gefhabten unten in eine Rocyplatte mit ein paar
Gtiidlein fiiger Butter, bedectt e3 mit Brotbiinfli, dariiber gefcheibelten
Kdfe, bann mwieder Brot, und ulest gefdyabten Rdfe und Butter, mit
Sleifdybriihe aufgefiillt, (Gf3t man e8 gelinde Fochen, bis die Briibe ein-
gefocht ift, beim Unvichten fiillt man die zur Suppe nistige Fleifd)briihe
auf und ferbiert. :

*

Bierfuppe. /2 Qiter ML, Y2 Qiter nicht ju ftarfes Bier, 3 Liffel
Buder, Weinbeeren, Mandeln nad Geihymad. Dad Bier zum Sieden
bringen, die Mild) mit 1 Lwffel Maizena umriihren, einjchiitten (ftets
tithren), den Buder, Weinbeeren, ein StiicEchen Zimmt und Mandeln
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fein gemwiegt bazu, gut auffochen, itber gebdhte Semmelwiicfel und ver-
tlopftem Cigelb anvidhten. Mandeln und Weinbeeven Ednnen aud) weq-
gelajfen mwerben.

Ragout von Odfempunge. Bereitungsdzeit 3/ Stunben. — Fiiv 6
Perfonen. Butaten: Eine {dtine Fray Bentod - Odfenzunge, Rotwein,
Steinpilze, 1 Citrone, Splittergebdd, 105 Gramm Butter, 60 Gramm
Weizenmehl, 12 Gramm Liebig’s Fleijd)-Cytvalt, Pieffer, Salz. Die
drapy Bentod = unge wird in der gebffneten Biidyfe etwa 25—30 IMi-
nuten in fodjended Waifer gefeht, um fid) zu erhigen. Jnzwifden
(aBt man 12" Rilo eingelegte oder 250 Gramm frijde Stetnpilse, in
Sdjetben  gejdynitten, in 40 Gramm Butter mit etwad Pfeffer und
Salz jdhmoren. Die Junge [dyneidet man in feine Scheiben. Wldbann
bereitet man aud 65 Gramm Vutter und 60 Gramm INehl eine braune
Mehlidywibe, vithrt jie mit 4 Liter faltem Waifer tlax, gieft die Briihe
aud der Biidhle, /s Glad Rotmwein und etwad fodjended Waffer hingu,
jo bap die Sauce beim Auffocdjen {dhon did bleibt, fiigt die furz ein-
gefdymorten Pilze, etwad Citronenfaft, Salz, Pfeffer und 12 Gramm
aufgeldfted Liebig’s Fleifd)- Cyrtvatt bei und (Gt die Sauce auffoden.
Algdann erhit man die Jungenjdjeiben in der Sauce, ohne dap fie
auffochen.  Man ridtet died Geridht in einer runben Sdhiiffel an und
(apt fleine Sterne ober PHalbmonde von Butterteig um den ufen-

rand legen.
*

Bovioffeln mit Spek. Ju Witrfel gefdnittene, rohe RKartoffeln
terden in Fleifchbriihe ober aud) nur in Salywafjer gefdyvellt; Her=
nad) werden Spedwiivfel zerlaffen und etwad gebriunt, mit wenig
Sleifchbrithe vedht hei bariibergejdyiittet,

*

Sthinkenfalat fiiv Appetitlofe. Dasd Magere eined mildgefalzenen
gerdudjerten Sdyinfens, filv 2 Perfonen 125 Gramm, jdneide man in
feinjte, furze Streifdjen, gebe, wenn nidt jharf genug, eine Prife Salj
hingu, einen CRIBffel Salatdl, ctiwvad gewiegted Salatgriin, mengt e3
tidytig und reid)t einen Zag alte Butterbritchen dazu.

*

Falfde Wordjeln aug Fleifdrefen. Ueberrefte von Braten, gefod)s
tem Rindfletjd) u. a. mwerden fein gehacdt und mit Eiern, in Mild) ein-
gemeichten, audgedriicften und gemiegten Brdtdjen, geddmpften Siviebeln,
Salz, Pfeffer und Peterjilie gut gemijdht. BVon diefer Mafje formt man
gleidymdRige Hitte in Form von Mordjeln unb driictt, bevor man fie
ind bheiBe Fett gibt, eine Fleine BVertiefung ein, dbamit man nad) dem



Bacen den Strunf einfepen fann. Leptern bereitet man ausd einer guten
Hefe- ober Butterteigmaife, indem man fingerdide, 3 Eentim. lange
Stiicde barvaud vollt, weldje unten ugefpipt, in jdhwinmendem Fett ge-
bacden und bdann {dnell eingejtectt werden. Man ferviert ein griined
Gemiife dagu unbd garniert die Platte mit Peterfilie.

Filetbraten auf Wildpretart, Dasd Bratenitiict wird jorgfiltig ab-
gehdutet und iiber Nadyt ober bei fithler Witterung aud)y 2—3 Tage
in eine aud Weihwein, 2 Loffeln boll Cffig, Bwiebel, Pefferfdrnern,
3—4 BWadhholberbeeren oder einem Wad)holber- und Tannenziveig be-
veitete Beize gelegt. BVeim Gebraudje wird dad Stiict gefpictt, in Butter
gelb gebraten und bie Sauce durd) etwad gerditeted Miehl und braun
gebrannten Buder fhon dunfel und jdmig gefodht. Ehwad von der
Beizflitfjigteit wird mit der Sauce verfodt.

*

Boulnden. RQaffe vom lepger handgrofe, diinne Stiife Rind-
odber Ochfenfleijd) [dyneiden; dann hacde etwad Sped fehr fein, obdex
jeclajfe Butter oder Fett, ftrene, nad)dem bdie Rouladen geflopft und
mit Saly und Pfeffer eingerieben fjind, den Sped bdarvauf, alddbann
fingerddic feingewiegte Jwiebeln. Und nun volle die Roulaben, jo fejt
ed gebt, lege Fett in einen ‘Topf, die Roulaben, eine neben die anbdere,
pidht hinein, womdglid) nod) einige Stitddjen Fett oben drauf und decte
fte fejt zu, ohne Briihe davan Fu gieBen, pdmpfe jie gute 2—3 Stun-
pen anbaltend. Nun haben fie Brithe gezogen, in mwelde man fury vor
pem Anridyten eine Mefferfpipe Mehl mit IMild) vithrt. IMan ferviert
fie 3u RKacrtoffeln, Rotbraut, Kartoffelialat, Maccaront.

Brafen mit Rife. Man nimmt einige Scnitte Braten, jdynetdet
die Rrufte dabon und Dbejtreicht jie dann mit Butter, jdyneidet ein wenig
RKife. tn diinne Streifdjen und legt fie in eine Kafferole mit etnem Stiict
Butter und etwad Senf nad) Belieben, dbad lehtere mup vorjidtig ge-
fdyehen: man fet al8dann bie RKajjerole aufd Feuer und vithrt wm,
bi8 ber Rdfe ver{dmolzen ijt, bermengt dad ganze zu Teig, tut bie
Mifdhyung auf den Braten und trdgt thn warm auf.

*

Reften von Raltem Auffduitt, 3. B. Sdintenourit, Balleron, fann
man befonderd im Sommer nid)t lange liegen laffen : fie trodnen jchnell
aud ober iverden gar ungenieBbar. CEine Verivendung biefer Nefjten
fann id) aud Crfahrung empfehlen; man madyt einen guten, nidt gax
fo bitnnen Pranntudjenteig, fiigt demfjelben biel Schnittlaud) bet, tunft
nun die Wurjtidjeiben darin und backt fie nadher langjam und gut
{dypn dunfelgelb,
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fiigTpeife. Gine fehr nahrhafte Kisfpeife, bon den Herren be-
jonberd geliebt, wird folgendermafen berveitet: IMan belege eine tiefe
Sdytiffel mit fein gefdynittenem Brot, bann fommt eine Lage RKdfe
~ barauf, wieder eine Lage Brot und fo, bid die Sdhiiffel voll ift. Nady
bemt wird {iebended Waffer bdaviibergegoffen und (it e 5 Minuten
jtehen. Dad Waffer wird abgegoifen, die Majfe geprept, indem man
einen fleinen Teller fejt davaut bdritct, damit fein Waffer mehr drinnen
bletbt. Dann wird die Majfe in einer gelben Pfanne aufd Feuer ge-
fept, Milcy, Mustatnuf, Pheffer und Salz dazu getan und vedht durd)-
einandergerithrt, bid ed einem Ddiden Vret dhnlich ijt. Dann wirds an-
gerichtet und eine Smwiebelfchmwie dariiber gegoijen.

*

Rbabarbergemiife. Cin vortreffliched Gemiife wird ausd den Bldttern
ber Rbhabarberpflange in folgender Weife beveitet. Die zartem Vlitter
werben fauber gewafdjen, in fiebendem Salzwajfer vajd) weid) gebriiht,
auf ein Steb angerichtet, mit faltem Waifer abgetithlt zum Wertropfen
geftellt und fein gehactt. FNun wird dad Gemiife in einer Sdjwife ge-
biinftet, bad Gewiivy und etwad Rabhm, jowie die nitige Fliifjigeit u-
gefiigt, und alled flangfam fertig eingefocht. Einige Tropfen ,Maggi-
Wiirze” werden diefem gefunden Gemiife beigegeben, deffen Gejchmad
poll und frdftig ift, und bdie IMitte Halt Fwijden Wirfingtohl und
Sauerampfer. o)

Wurselfalat, Wird von bdiverfen gargefoditen Wurzelgewddyien,
e vote, weile und gelbe MRiiben, Sellerie, Schwarzwurzeln, Rapon-
tica w.fio. beveitet. Eingeln davon ober mehrere gujammen fdnnen aud
mit griinem Salat vermijdht verwenbdet werdben. Nacdybem bdie Wurzeln
gefchlt, im Salzwaijer iweid) gebritht und in fleine Stiftdhen ge-
fdynitten worden find, bermifdht man fie fofort mit Weinefjig, Salj
und Pfeffer, gibt dann die itbrigen Jutaten mwie Senf, el und einige
Tropfen ,Maggt = Wiirge” dagu und nad)dem alled gut miteinander
bermengt ijt, vidytet man den Salat Hiibjd) erhoht an und bejtreut ihn
mit gehacdter Peterjilie. Die Scd)warzwurzeln werden wdhrend ded
Riiftend in Waffer, bem Efjig oder Citronenfaft beigegeben wird, ein-
gelegt; felbft beim Abfochen follte man dem Salzwaffer dad eine ober
andere bdiefer Hiilfdmittel beimifchen, damit die Sdymarzwurzeln nidt
grai ober rdtlid) werbden.

.}:.

Gelbe Riiben, Man jdhalt und jchneidet die Riiben in Scheiben,
gibt fie in eine Cafferole, in welcdjer vorerft eine fleine gefdinittene
Bivtebel in Butter hell geddmpft wurde, dazu fommt ein jcdhonesd Stiic-
den Schetnefleiid); fo (it man dad Geridht zugededt foden, bid die



Riblt halb weid) find, dann gibt man in Wiirfel gefdynittene, vohe
Rartoffeln dazu, 2—3 Stiid, je nadydem man bviel oder wenig Niibli
genommen fhat und [EBt fie vollend3 tweich fodjen, allenfalld mit Su-
jap von etwad Wafjer ober Fleifchbrithe. BVor dem Anvidyten tut man
nod) etmad Butter und gebactte Peterjilie nebft etwad Saly dazu.

Gefiillte 3wiebeln. Rodpe einiqe grofe Swiebeln, bid fie weidy find.
Hebe fie ausd dem Wafler und, wenn etiwad erfaltet, hohle jie ausd mit
cirem fcharfen Miejfer. Fiille mit einer Mijdyung von 2 ERlbffeln fein
gehactem Fleifd), 3 Loffel Vrofamen, 1 Lojfel Butter, 3 Lisffel Mildh,
I Ci und etwad Salz und Pfeffer. Wenn gefiillt, bringe fjie in eine
Bratpfanne, jtreue etwad Vrojamen dariiber und auf jede Jwiebel ein
bidchen [Butter und bacde fie langfam eine Stunde im Ofen. Eine
Butteriauce dazu Jdntectt bmoughd)

Havtofelhuidel, Sddle drei gefottene Rartoffeln, teibe jie auf
pem Reibeifen, rithre 60 Gramm DButter leidht, menge die Kartoffeln,
Saly und feingejchnittenen Scnittlaud) davunter, lege mit einem Loffel
gur Probe ein Knidel in fodjended Salzmaffer oder Fleifchbrithe; zer-
fahrt e3, fo mufp IMehl beigefiigt werden, bi8 die Kniddel halten. Ste
piivfen nicht ftrudeln, fondern nur gut jugedectt langfam zehn Minuten
fochen.

- Shywammpudding, 4 Gldfer Mild) werben fiebend gemacyt, dann
1 Prife Salz, 100 Gramm Bucer und 100 Gramm Reidmeh{ hinein-
veguen faffen, unter jtetem Riihren 7—8 Minuten focjen laffen, vom
Seuer nebhmen, dann ein € grofy fiige Butter dazu und die fein ge-
wiegte Scale einer halben Citrome. Jmmer riihrend ein gangesd Gi
und 4 Dotter, eind nad) dem andern bhinein, dbad Ciweif jd)wingen
und gulept beifiigen. Cine Pubdbingform wird mit Butter audgeftridyen
und mit Bucker bejtreut, obige Majfe eingefiillt und im Wafjerbabe
35—40 Minuten gefodht. Cine Sauce, beftehend aud 100 GSranm
Buder, 1 Glad Waffer und etwas Qhaf fchmectt jehr gut daju.

Hleine Secforellen, Waple ba[bpfunblge Fovellen, entfhuppe fie,
entferne die Cingemweide und wafdje jie jauber, bann fiille fie mit einex
Stidfarce, in weldje zirfa ein Biertteil ihred eigenen BVolumend gefodte
Suppentriuter gemifcht wurden. Rangiere die Forellen auf eine mit Butter
bejtrichene Platte, fibergiepe mit zerlajfener Butter und bace fie fachte
in nidhgt zu warmem Ofen. Wenn gar, fo ridte jie an, garniere mit
einem  Champignon-Puree und ferviere in einer ,Sauciere” folgende
Gauce a part: JIn einer fleinen Rafferole ddmpfe mit etwasd Butter
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einen  Qffel voll geactter Srwiebeln. Nod) bevor diefe Farbe an-
nehmen, fiige ebenfo biel gehactte Gelbriiben dazu. Nady ca. 10 Mi-
nuten iibergiefie mit einem ®lag alten Vordeaur und dem gleidyen
Duantum  guten Fijdhfond, fiige ein Eleined Bouquet garni und eine
Gewiirgnelte dagu und lafje eine BViertelftunde lang fochen. Dann feibhe
burd), fiige nody etwad gut eingefodyten Fijchfond bei, verdicte mit frijdy
geriebenem Brot und beende die Sauce ohne weitered Kochen mit einem
Stiict ‘Zafelbutter, einer guten Mefferfpipe voll Liebig’s Fleijchertvatt
und dem Saft einer Orvange.
*

Bartoffeluudeln, ~ 12 falte, gefodyte Ravtoffeln iwerden gerieben,
dbann wird eigrop Butter mit 3 gangen Eiern abgeriihrt, die geriebe-
nen Kartoffeln mit dem ndtigen Saly gqut vermengt und fingerlange
Nudeln gedreht. Man wilt fie in Semmelbrifeln und bactt jie in
beiBem, fdpvimmendem Sdymal;.

*

Polniftper Salat,  Ralter Braten jeder Art, Gefliigel audgenom-
men, wird in fleine Gtitde gefd)nitten, Kopfialat oder Endivien hingu-
gegeben und mit Del, Efjig, Senf, Pfeffer, Salj, gany feingejchnittenen
Bwiebeln und weidygefoditen Giern gut durdygemengt.

*

Meerrettidlonce, Cine Stange Meevrettich wird fauber gereinigt
und Ddann gerieben. Lon Butter, 1 Loffel Mehl und der njtigen
Sleijd)briihe wird eine bdifnnfliiffige Sauce geriihrt, diefelbe gefalzen und
[aBt jie etwad fodjen. 10 Minuten vor dem Anrichten wird der Meey-
vettid) nebjt einev Prife geftofenem Bucer und einem eigrofien Stitct
den frijdjer Butter in die Sauce gethan, aufgetod)l und in einer Schale
angeridtet. z

Giu gefunder Thee, Hagebuttenferne werden beim Yusfernen der
griicdhte auf ein jaubered Papier gelegt und im Bratofen geddrrt. Sind
jie gut getroctnet, fo entfernt man dben Flaum, der den Kernen anbaf-
tet und thut diefe in eine Vledybiihfe. AB Beigabe zum Tee finden
die Rerne gute Verwendung. Man [kt Wafjer fodjen, gibt einen
Lbffel Kerne bei und fodht jie 20 Minuten. Nun Fiillt man Waifer
nad), fod)t diefes und ridytet e8 fo {iber Gritn- oder Schwarzthee an.
Der Thee erhilt durd) die Kerne einen vorjiiglichen Beigejchmacdt. Auch
allein getrunfen ijt er fehr gefund.

Stenkeli. Cin hatbed Biund Bucter wird mit fiinf Giern (eind nad
. Dem andern) fdjaumig geviifrt, gibt dann bie Hélfte einer Citronen-
. tinde, fowie ein Wievtelpfund flifjig gemachte Butter, nad) Belieben
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etwad Rividymafier bei und zulept nod) ein Pfund gefiebted Mehl. Der
Tetg mup zlemlid) fejt fein, 'und jollte nod) einen ‘Tag jtehen, hernad
werden fingerlange Wiivftchen audgerollt und bdiefe in jdyoimmender
Butter goldbgelb gebacen.

*

Ginfaer Hudpenteig, 180 Grvamm Mehl, 120 Srvanmm Butter,
60 Gramm Bucder, 2 CRlBffel voll Weifivein und 1 Eigelb werden
su etnem Teig gewivft, audgerollt und ein Bled) damit belegt, mit
Sriichten gefitllt und in vedht heiBem Ofen gebacten. Auf den Teig
ftrene immer etwad Mandeln oder geftofenes, alted Backmwert,

*

Dos Ausfhwiken der Petvolewmlompen m verhiiten. Ein unan-
genehmer Wmftand bei den Petvoleumlampen it dad Audjdpwipen des
Oeled. Bur Bejeitiqung diefed llebeljtandesd ift folgendesd LVerfahren
au empfehlen: Man jtellt eine aud gleichen Teilen beftehende IMifdung
eined Gilifated von Pottajde und Glyzerin Her und thut eine ent:
jprechende Quantitdt der IMijdjung in dad vorber gut geveinigte BVafjin
ber Qampe, weld)ed man damit gut audjpitlte. Nad)ydem das Jnueve
bed Vafitngd gut audgefdywentt wurde, wad man durd) geeignete Drel)-
bewegung Dewivft, gieft man bdie librig geblicbene Flifjigleit in eine
Slajche zum weitern Gebraucd) und (Gt dag Bafjin gut audtrodnen.
€8 bilbet fih fo nac) volljtandiger Troctenbeit eine leichte Lage von
Silifat (fiefeljaured Sal), weldjed die inneren Wiinde des Bajfins voll-
jtandig iibersieht und jie fiiv dbad Petroleum volljtindig undurd)dring-
li) madyt. -

*

Seidene Blufew su veinigen. Cinige Ravtoffeln werden gejdydlt, in
gang feine Sdjetben gejchnitten und abgefpiilt. Dann giept man unge-
fahr einen Liter fodjendes Waffer dbavauf und [(dRt ed jtehen, bid es
abgefiihlt ift. Von bdiefem Waijer nimmt man fo biel, wie man ndtig
hat, und giept nun eine gleiche Menge Weingeijt hingu. Mit diefer
Sliffigleil veibt man mitteld eined Schwammes die Vlufen gqut ab und,
wenn halb trocten, bitgelt man fjie auf ber Miicdfeite mit einem nidyt
su heigen Eifen behutjam. Auf diefe Weife lajfen fic) BVlufen, feidene
NRode 1. in den zavteften Favben veinigen, ebenjo fann man Sammt
mit diefer Flifjigteit jdubern.

*

Porgellankitt, Jn eine fehr Ddiinne WuflBjung von arabifdem
Gummi in Waffer viihrt man ehwad Gyp3, bid die Mijdyung bretartig
wird, Mitteld fleinen Pinfeld ift jie auf die erwdrmte Stelle aufzuz
tragen und troctnen zu laffen. ucy irdened Gejchire fann mit obiger
Maijfe gefittet mwevrden.

ol L —_—

Hedattion und Verlag: Frau Elijfe Honegger in St. Gallen.
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