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- Kod-s Banshaltuiigsjule

Honswirthlmaftlide Gratisbeilage der Hopweizer Franen-Feituug.

Crideint am erjten Sonntag jeden WMonats.

St. Ballen Nr. 4. April 1905

WBuntfe Gier.

% ehr Ditbjd) fiiv den Oftertifd) ift eine Sdhiiffel mit vedht bunten
S Eiern, bod) twerden die Eler meift durdy dad Farben mit Favb-
fpdnen 2c. ungenieBbar, da bdie Farbe des €ied aud) in dad Jnnere
pringt. Die jo gefdrbten Eier biemen Ddaber mehr al8 Sdjerzgaben.
Anderd ijt ed mit den giftfreien Cierfarben, weldje in jedber befjern
Drogquerte, dad Padden zu 10 €., erbhdltlid) {ind, und womit man:
groBartige Crfolge erjielt.

Die reingewajdjenen Cter werden fiinf bid adyt Minuten in Waffer
gefocht, dbann (Bt man in einem Steintopf oder emailliertem Kodytopf
bie Farbe in einem bHalben Liter focdjendem Waffer volljtdndig auf und
steht tmumer drei Eier einige Male tn der bhetfen Farbbriihe umbper.
Nun (apt man die Cier auf einem Tud) abtrodnen und rveibt fie bann
mit Spect ab, wodurd) jie einen {honen Glang erhalten. Man Fann
bie Cier aud) nur zur Hdlfte in die Farbbriihe jtecen, bann Eleibt die
andere Hdlfte wei ober jede Halfte ertrva und nicht bi8 gany in bie
MWitte, fo gewinnt- man in der Mitte einen iweien Ring. Anbere
Bariationen in diefer Wrt gibt ed ja nod) mehr, je nad) eigenem Ge-

fdymac. Pupt man nun den Rand einer Sdhitjfel mit Moo und
Weidenflpchen aus, belegt innen die Sdyiiffel veidhlich big zur Halfte
mit Iood und ordnet die Eler pyramidenfdrmig darvauf an, jo Hat
man einen pradytigen Tafeljmud.

PBorbereifung des Gefltigels.

%m pag Gefliigel audzunehmen, legt man ed mit der Brujt auf
o ben Tifd), britctt mit dem Daumen und bem Seigefinger der
linfen and die Haut unter dem Halfe sufammen, madt dann, zwifden



ben Flitgeln anfangend, ewmen Snitt bid ur Mitte ded Halfed mid
nimmt den Kropf und die Gurgel bheraus. Nun fegt man dad Ee-
fliigel auf den NRiiden, flihrt durd) bie Oefinung der Brufjt den Beige-
jfinger in den Kdrper ein und (Bt die Cingeweide aud dber Vrujt und
pem Riicen. Nadydem der After heraudgejdnitten ift, entfernt man die
Eingewetde bdurd) Ddie entftandene Deffnung, fengt nun iiber einer
Gpiritug- odber Kohlenflantme die nod) borhanbdenen fleinen Febern und
wifdt dad Gefliigel jauber ab, ed fann aud) mit etwad Mehl in Waifer
abgervieben werden, AlSdann wird der Hald abgehauen, jowie die Klauen
bon den FiiBen, und dad Gejliigel zu einer fdhdnen Form drefjiert, in-
dem man die Keulen nad) der Vrujt u uviidjd)iebt, fie mit etner Pact=
nadel und fetnem BVindfaben dicht am Kniegelent durdyjticht, den Bind-
faben auf dem Niicen iiber den Flitgeln feft Fujammenbindet und das
Gugerite Fliigelglied nad) dem Riiden umbiegt. Sobann werden die
Reulen didht auf den Steip Fujammengedriictt, damit die Bruft vedyt
hervortritt, und bie Nabel Fuerft durc) bdie oberen Reulenftiicte und
ivieder zuviicf durcd) bdie unteven gejtodjen, wo dann an dber Seite die
beidben Bindbfaben fejt zujammengebunden mwerden.

Jit bad Geflitgel Fum Braijieven oder Kodjen beftimmt, jo biegt
man die FiiBe, nadhpem bdie Rlauen abgehauen {ind, auf die Keulen
guriicE und befeftigt jie in diefer Lage, wdbhrend beim Braten die Beine
did)t anetnanber gedriicft, {iber ben Steif hinaudragen. Hat dad Ge-
flitgel eine jpibe BVrujt, jo {hlagt man den Brufttnodjen entzwei, mufp
aber zuvor etn mebhreve Male zujammen gelegted Tud) davitber bdecten,
um die Haut nicht durchzujchlagen. Wenn dbad Gefliigel joweit vorbe-
reitet ijt, wird e3 entweber jum Vraten gefpictt odber bardiert. Daj
Barbieren oder Einbinden bed Gefliigeld gejdyieht in der Weife, dap
man die Brujt mit Speddicheiben belegt und mit Zwirn umwidelt.

Rezeple.

Grprobf und gut befundemn,

Sparaelfuppe, Hiezu fonnen die fleinern, unanfehnlichen Spargeln
berivendet werben. Man fdhdlt diefelben und bricht jie in fleine Stiicte.
(Wenn man fjie {dneidet, bemerft man nidht o Tleicht, ob fjie 3dbhe jind.)
Sie werden in fiedendem Salzivafler halbweid) gejotten, dann dampft
man in einem Stiictlein frifcher Butter ein wenig Peterfilie und einen
jtarfen ChlBffel voll Mephl, giept qute Fleifd)brithe nad)y und (Rt die
Gpargel darin vollig wetdhfodjen. Die Suppe fann mit KIBRdjen oder
itber -gerdjtetesd Brot angeridhtet oder mit Eigelb und einem Loffel boll
jiien Mabhm abgezogen twerben.
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Eicvhisfuppe. Fitv 6 Perfonen werden 20 Gramm Dehl oder
10 Gramm Maizena und eine fleine Prife Sal mit gang wenig Mild)
glatt angerithrt, 2—3 gut verflopfte Cler und nod) '2—1 Tajfe IMild
oder Rahm jZugefiigt, die Mafle in ein gut audgeftricdienes, tiefes
Sdhitffelchen gegeben und im Wafferbabe gefocht, big fie fteif ift. Her-
nach werben babon KRIBden abgejtochen, diefe etiva 3 IMinuten in
flaver, fjiedender Fleijhbriihe aufgefodht und ber Suppe ein fleines
Loffeldyen Liebigs Fleifdhertvaft und fein verwiegte LPeterjilie beigefiigt.

*

Bartofelfuppe mit Loud),  Cine dev einfachen und wohfdmedenden
Guppen, an denen Ddie franziiijche Riiche jo reidh ift. Der Laudy, in
fleine Stiicte gefchnitten, wird in Butter gediinftet. Man giept fochen-
ped Waffer, weld)em man Liebig'{dhed Fleifdertratt (nehme einen Kaffee-
[Bffel voll auf fech3 Portionen Suppe) aufgeldft hat, daran und gibt
in Stitde gejdynittene Rartoffeln hinein. Sind leptere gar, fo fiigt man
Pleffer und Salz bei, treibt dbad Ganze durd) ein Steb und jtellt e3
bon Neuwenmt and Feuer, um ed aufmwallen zu laffen. Dann gtept man
pie GSuppe in die Schiiffel auf diinn gefdhnittene Brotidyeiben, auf weld)e
man ein guted Stitd frijdher Butter gegeben Hat.

*

GOrfiillte Rinderfduitien, Cin qut geflopftes, miivbed Stiict Rind-
fleti) wird von Haut, Fuochen und Sehnen befreit und der Linge nad
in der Mitte durd)idynitten. Dann veibt man e8 mit Saly und Pfeffer
ein, jtreicdht etne gute Fletfchfarce auf beide Halften, legt jie {ibereinan-
per, rollt fie toie eime Wurft jujammen und unuwidelt jie mit Bind-
faden. Dann ird jie in fteigender Butter mit Wein, Citronenjaft oder
Wild-Cijig, guter, event. durd) Liebigd Fleijcdjexrtratt gefrdftigter Fleifd)-
briihe, Melten, etwad Prejfertirnern und etwad zerjdynittenem Schwary-
brot gejdymort.

*

Lomm: oder Gikibraten., Man dhneidet bon einem gang jungen
Lamm Kopf, Schulter und Brujt ab, fo dap ed villig die Seftalt eined
Hafen hat. Der Riicfen und die Schlegel werden abgehdutet, bad Lamm
umgefehrt und von bder inmern Seite mit bem NRiiden bed BVeild in
der Mitte der Schlegel dad Bein abgejchlagen, damit man diefelben
niber zufammenichieben fann. Nun iwiirzt man dbadjelbe mit Salz und
Pfeffer, gang wenig, nur ein halbesd Jintden Knoblaud), legt e8 mit
einem Stitddjen Butter, einer Jmwiebel und gelben Ritbe tn die Vrat
pfanne, gieft ettwad Wajfer daran und bratet ed unter Htevem Be-
gieBen fangjam eine {dhwade Stunbe.
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Mil-Wurk, Man (GHt fid) vom Mehger eine Ml durdhfdyneiden,
aber borjidytig, damit fie fein Lod) befommt. Nun {dnetdet man 250
Gramm Sdyweinefleifd), 250 Gramm RKalbjleifd), 250 Gramm Rind-
fleifdy, alled mnody in feine Wiirfel. Dann ein Rinddhirn, aud) ein
Ralbsbrigle mwdve gut dazu, wiirze mit Swiebel, Peterjilie, Majoran,
LPfeffer und Salz, alled gut durdjeinander. Dann wird die Maffe in
bie IMilz gefiillt, dbiefe dann Fugendht, Fulept mit einem KalbSnep um-
bunben und Fwei Stunben langfam gefodht, woburd) man Fugleicd) eine
gute Suppe erhilt. Diefe Wurft halt fidh) mehreve Tage gut, gibt be=
fonderd ein guted Abendeffen.

*

Leberhlifie. Cin Rilo Kalbsleber wird mit 125 Gramm Sped
gehactt, mit ivei eingeweidyten Brotdhen, einem ERIHfel boll in Buttex
pajfiecten Rrdutern, etwad Gewiirz, gehdrigem Salzy und dret Ciern
vermifcht und ein RLOBden davon tn todjendem Waifer probiert; follte
pie Maffe nod) zu weidhlid) fein, jo gibt man nod) ein €t und eine
Hand voll geriebene Semmel dazu; eine Viertelftunde vor dem An-
richten fticht man mit einem in HeiBed Waifer getaudhten Wnrichteldifel
langlidye KUdRe aus, legt fie jogleich in fodjended Salzwaijer und fodt
fte barin wdbhrend einer BViertelftunde gar. Hievauf hebt man die KIbRe
mit einem Sdoumidifel auf die Schiifjel, gibt fein geviebene und in
Butter gerditete Semmel dariiber und veidht gefodyted Objt dazu.

*

Balbshers gediimpfl, Dad in jwet Teile gefdhnittene Hers wird
auf beiden Geiten in Butter nebjt einem Stiicdchen Bucker gelblid) ge-
braten, btevauf mwird e8 aud ber Pfanne genommen, in welder man
nun 2—3 Kochldffel voll Mehl {dhydn braun rijtet, died mit etiwasd
Cifig (weldjer aud) wegbleiben fann) ablBid)t und mit Fleijdybrithe, in
Crmangelung bdiefer mit Waffer auffiillt. JIn bdiefe Briihe gibt man
eine Biviebel mit Nelfen, ein Lorbeerblatt, ein Citronenfdjeibdjen und
lagt oie Fleijdhjtitcte tn derfelben rweihddmpfen. Dad ivie oben zer-
fhnittene Herz fann aucd) im Bratofen genau wie Ninberbraten ge-
braten ierden, nur darj ein Stiidden Suder nidt fehlen, und mup
man bdadfelbe nadypem brdunen, bevor die Sauce gemadyt wird, etwas
mit Mehl jtduben und wenn bdiefed aud) wieber fdydn geld ift, exft mit
LWaffer abldfden und dann gar werden lafjen.

*

Roftbratew mit fouvem Rahm, Man fdhneidet vom NRiicgrat oder
Rippenftiid daumendice Stiite, Elopft fie tiichtig, veibt fie mit Sals,
wenig Preffer und feinem Olivent[ ein und bratet fie auf dem NRojt
ober in Dder flachen Pfanne f{dhon hellbraun, Dann legt man fie in
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etne gejdhloffene Rafferole, giekt fauven Rabhm bei (nad) Belieben etwasd
Qapern) und fodyt fie eine Stunde lang auf jdhwadem Feuer.

FJricaudeanz,  Bu diefem fehr Dbeliebten Gericht mimmt man ein
Stiid von der RKalbsfeule, Hhautet, jalzt und fpicdt e3, gibt ed mit
Butter in eine Kafferole nebjt einigen Chalotten, Wurzelwert, Citronen-
jhetben, Yorbeerblatt, *Pfejfer und Gewilirzforner und brdt ed unter
haufigem Begiepen {dyon gelb; nimmt e Herausd, bvervithrt mit dem
Fond einen fleinen Kodhliffel voll Mehl, (Bidht mit einem Glad LWeik-
wein ab und (it die Sauce auffochen, jetht fie durd)y und gibt jie zu
pem Fricandeau. Hiezu pajfen Waccaroni fehr gut, indbemt man bdiefe
bergartig auf eine Sdiiffel aufhauft und mit dem Fricandeau, weldjes
in fleine Stitddjen gefdynitten, ring8herum garniert.

.x.

Shwedifdye Fifdyfpeife. DBeveitungsdzeit 2 Stunden. — Fitv drei
Perjonen. — Jutaten: 1 Kilo Sdheljifch, 656 GSramm Butter, 65 Gr.
Mebl, 4 Cier, '/+ Qiter {iiger NRabm, '/+ Liter Fijdywaifer, 5 Gramm
Riebigs Fletjchertratt, 20 Gramm geriebener Parvmejan- nder Sdyrveizer-
tife, Paprifa. Der Fijd) wird gepupt und tn Salzwajfer 20 Minuten
abgefocht. Man bereitet dann eine dicte Rahmiauce, (ARt dazu die Buttex
in einer Kafjferole heil iwerden, riihrt dad Mehl darvan und gibt dben
Rabhm, jowie Fijdhwaifer, in weldjem 5 SGrvamm Liebigs Fletfdhertraft
aufgeldjt jind, langjam bdazu, lift dbie Sauce 5 Minuten fodjen und
jtellt jte falt. Der abgefodhte Fijd) wird von der {dhmwarzen Haut be-
freit, vorfidhtig von bden Grvdten geldjit und in Stiiddyen gejdnitten;
die Sauce, die man mit 4 Cigeld vermijdht, wird mit Saly und ehwad
Paprifa gewiirgt, der geriebene Rdfe, jowie die Fijchftiickhen daguge-
geben, pag Eiweil zu jteifem Sdynee gejdilagen und leid)t davunterge-
mengt. Man fiillt die Maffe tn eine mit Butter audgejtrichene Auf-
laufform und bddt fie in 2—?%1 Stunbe ju lidjtbrauner Favbe.

%

Semmelfdmarren. Man {dneidet 2> eined geftrigen Randbrotes,
bont weldem man Zuerjt bie NRinde ringSum mweggejdnitten, in feine
Scheibchen (Diinfli), fchichtet jle didht aufeinander in eine Schiiffel und
serflopft etwa einen jdpwacdjen Liter (awwavme Mild) mit zwet Eiern,
bie hterauf iiber dad Brot gegoffen wird. Leptered mufp die Mild) ge-
vade auffaugen, e3 darf darum nidyt jo viel Iild) fein, daf fie iiber
pem Brote fteht, diefed joll nur gany durdhtvdntt fein. Man dect nun
pag Brot dicht mit einenmt Dectel und [GHt e eine Stunde lang jtehen.
Hievauf wird in einer etwad tiefen Vratpfanne Scymaly Heip gemadt,
oie Maffe hineingebrad)t und gelb gebacken, dann mit einem Sddaufel-
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dhen zerftofen, nod) eine Weile gebacden und bor dem Wnvidyten mit
Buder, nach Belieben aud)y Jimmt und fleinen FRojinen bejtreut. Soll
ber Schymarven zu Fleifd) in Sauce ferviert werben, fo (Bt man leptere
Butaten mweg. .

Rote Hiiben (Ronden). Man wdfdt die Wurgeln, ohne etiwvad von
ibnen abzufdyneiden ober fie im geringjten zu verlepen, und fodht fie
bid fjie vollig tweid) jind. Dann icht man forgfdaltig die Haut ab,
ichneidet dad Fletfch) der Randen in diinne Schetben, gibt jie mit flimmel,
Salz, Bucer, fein gefcdynittenent Meervettig tn etnen Steintopf, gieht ge-
fochten und erfalteten Ejjig darauf und berjdliept fie jorgfdltig.

*

fnrtofelfnlat, So gewdhnlich diefer ift, wird er nicdht iiberall gut
subereitet. uf folgende Art {dymedt exr vedht fein und jart: Die Kar-
toffeln werden weid) gefocht, gefdhdlt und gejdhnitten und dann einige
Loffel warme Vouillon bdaritber gegoffen und mun gqut zugedeckt; in
Crmangelung von Fletjchbrithe fann man einige Loffel heied Wafijer,
mit ein wenig Fleifchertraft vermijdht, {tber die Kavtoffeln giefen ober
etiwvad Rohwein. Pun viihet man 6 Liffel feinjted Olivend! mit dem
jerviebenen Cigelb von 4 Ctern, Saly und etwad Pieffer und 4 bis
5 Loffel Cffig zufammen, legt eine Sdhichte Kavtoffeln in die pajfende
Sdyitffel, giefpt von obiger Sauce bariiber, wieder Kavtoffeln u. §. w.
und madyt mit der Sauce den Schluf. WAuf dieje Wrt yubereitet, {chmectt
ber Karvtoffeljalat gut und it aud) dem Magen Futrdaglid).

*

Spinat. Die qut verlefenen und gewafdjenen Bldtter werden in
jiedendem Salzwaffer fo lange gefocht, bid bie Stengel weid) jind und
jih erdriicfen lajfen, bann in ein Sieb abgejcdhiittet nnud mit faltem
Waijer iibergoffen. IMiit der Hand wird er ballenweife feft audgedriictt
und auf dem Hackbrett fein vermwiegt. Nun wird eine Gemiifefaruce be-
veitet, D. . man. vdjtet etwad Mehl in heiger Vutter leicdht gelb und gieft
Bouillon Fu (auf 50 Gramm VButter 40 Grvamm Mehl und ‘2 Liter
Bouillon). Der fein bverwiegte Spinat fommt nun hinein und wird
unter dfterem NRiihren Fu einem dicklichen Bret gefocht. Nad) Belieben
fann man ihn mit Scdeibdjen von hart gefottenen Ciern ober Spiegel-
eternt garuieren.

Riifehenlden, Man nimmt 2 Liter feined Mehl, ebenfoviel ge-
viebenen Rdfe, 125 Gramm Butter, 125 Gramm Juder, 4 Eter, 30
Gramm Prephefe, 125 Gramm NRojinen, gewiegte Citronenjdhale, jo viel
wavme IMNild), daf ed ein gefdymeidiger Teig wird. Der geriebene Kdfe
with mit dem anbern Fujammen berarbeitet. Wenn die Mafje eine
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gute Stunbde gegangen ift, treibt man fie iwie einen Kuchen aus, fticdt
fleine runde Kudjen und (ARt jie eine Stunbe am warmen Ofen {tehen
und badt fie dbann wie Omeletten tm Fett aus.

*

Frawififde Spinatomeletien, Nan wdjdht eine Hand voll Spinat,
madyt thn weid) itn der flachen Pfaune, obhne einen Jujap, ald nuv
Saly und Pfeffer; ed braudyt 10—12 Minuten. Cin jd)dnesd Stiict
jiige BVutter, und, jo viel man braud)t, verflepperte Eier werden dann
mit Dem Spinat vermengt und der Ldnge nach jd)dn i der Pfanne
geformt. JMuf Heiy ferviert werden.

9

Bartoffelbilihen jum Thee. Sefochte, geriebene RKartoffeln wer-
pen mit Ci, Semmelbrifel, Suder und IMehl vermijdyt, fleine, flache
Billdhen geformt, bdiefe nodymald tn Semmelbrdjel gebriicft und in
Sdymalz und Butter in der Pfanne braun gebacten. IMit Sucker und
Bimmt beftreut, fonmumen fie warm zu Tijd).

Orangenextrakt, Man jddlt die Ovangen, legt die Schalen in
ein ver{d)lojfened efdf und itbergieBt fie mit gutem Spiritus, laht
bied 3—4 Wochen ftehen, fiillt den Crivaft in Flafden und verfortt
diefe gut. Will man 3 B. eine gute Limonade Dereiten, jo vermifdt
man Selterdwajjer mit etivad Sucter, Weimwein und ein wentg Orangen-
ertraft. ©Ober zu ,Bijdof” eine Flajdhe NRotwein, 16 Gramm Sucer
und 1—2 Eplbffel von diefem Crtvaft.

*

Billiger auter Griesfdmarven. (Fiv 2 Perjonen.) '+ Liter gqute
Mildy in die Pfanne ober Kajferol, welichnupgroped Stiict Butter und
3 St Wiirfelzucder bazu, eine fleine ‘Prife Salz; bdiefed [kt man
ing Kocdhen fommen und jchiittet langfam '/+ Liter mitteljtarfed Gried
hinein, dann jtellt man die Majje an eimen nicht zu Heifen LPlap ded
Herded, locert felbe wiederholt, dap fich nidht zu jtarfe Kvujte bilbet.
€8 mup jdhiin jlodig werben, dazu Kompott von Pilaumen ober
frijhem Obit.

*

Semmelfpeife. BVon 4 BVrdtdjen wird die Rinde abgerieben, die
Srume in Wajfer eingeweid)t, und nad) furger Jeit wieder audgedriict,
dann 50 Gramm Butter jdaumig geriihet, 3 Cidotter bdazugegeben,
davauf die Senunel darin verriihrt, und nun der jteifgeid)lagene Sdyee
per Eiweifs, etwad Saly und Mustatbliite hinzugefiigt. Jn einer Eleinen,
flachen, mit Butter audgeftvicjenen Form wird diefe WMajfe bei mdRiger
Pite wdhrend einer halben Stunbde gebacten, dann in zierlide Stiicte
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gejchnitten, in die Tervine gelegt, fodjende Fleifhbrithe darauf gegoffen
und zu Tijd) gegeben. Feidht fiiv 5—6 Perjonen.

Tarbige Gier leidgt hersuftellen. Gine Farbe fiir rote Gier erhiflt
man aud Fernambulipdnen, zarted Noja ober Purpurrot ausd mebhr
pder tweniger gepulverter Codjenille, braun firbt man mit Raffeefas,
jtrohgelb mit Swiebeljdhalen, blan farbt man aud) mit Latmusg, wozu
man ein Korndjen Soda fiigt. Auf mit Latmusd gefdrbten Eiern laffen
jich mit berdiinntem €ffig purpurvote Jeidhynungen anbringen, ein tiefes
Biolet gibt den Eiern die Wbfodhung des BVlaubholz, giept man dann
einen LWwffel CEfjig dazu, fo wird eine zweite Abtodyung lila gefdrbt,
gibt man ftatt €jjig eine Mejjeripibe voll bon neutvalem, dromjauvent
Ralt, o befommt man fdywarze Cier, die jid) gut fiir weipe Seidynun-
gen eiquen, griin farbt man mit einer Hand voll gritnem Salat, Spinat
u. | . Fir jede Farbe mup uerjt durd) einige Minuten langed Kodjen
mit bem in geringer Mienge anjuivendenden Farbjtoff eine Farbbriihe
hergejtellt iwerden, in welcher die Fu farbenden Cier fedhd bid zehn
Minuten fodjen muiifjen.

Aufbewalrung von Pebwerk, €8 fommt die Beit, wo die LPelz-
waven Ivieder bverjorgt werden miiffen. Wie biele Haudfrauen zer-
brechen fidh den Ropf, wenn fie im Sphtjahr thre Pelze wieder in Se-
braud) nehmen wollen, daf fjid) trop aller Fiirjorge dennod) Motten
eingenijtet haben. Hiezu einige Winfe:

1. Pelzwaren diirfen an fetnem jounigen LTage geliiftet werbden,
da bnrd) die Warme und Sonnenjdjein Motten hervorgeloctt werden. €3
it von groBer Vebeutung, Pelywerf an tritben Tagen im Freien 3u
- flopfen und einige Stunden der Yuft audzujepen, bevor ed ind Sommer-
quartier mwandert.

2. Ordptes JInteveffe erfordern namentlid) Pelz-Fupteppide. Bei
biefen geniigt obiged Werfabhren abfolut nidht, jondern bdiefelben muiffen
einer gang griindlichen Reinigung unterjogen werden. Dad bejte Ver-
fahren biefitr ift dad von F. X. Banner, Juridyter, Rorjdac). Dexrfelbe
bejorgt das Neinigen gang vovzighd.

3. Naphtalin in Kugeln it Naphtalinpulver et vorzugiehen.
Bulver bverliert vajd) den Naphtalingerudy und fHaben wir dbann nur
nod) Staub, wad die Miotten eher firdert.

4. Pelzmaren find in fjtarf bedructted Heitungdpapier volljtandig
eingupacten und miiffen dann evjt nod) in Stoff oder Padpapier ein-
gebiillt und eingendht werden.

Diefe Winte, wenn fie befolgt werden, erfparven mandjer Haus-
frau viel BVerdrup, HBeit und Geld.

Jebaftion und Verlag: Franw €lije Honegger in St. Gallen.
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