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Banshaltuiigsjdule

PHoumwivththoitlide Grotisbeiloge der Hdpweizer Lranen-eitung.

Crideint am evjten Sonntag jeden Monats.

m—y——

St. Ballen . 6. Juni 1906

Shddenpraxis mn Dommer.

%enn aud)y durchy Gasfocdjer und Petvoleumberde der Hausdfrau
mandye jhdbendwerte Hilfe in der Kiiche geboten wird, fo
fommen doc) Heiten, wo ihr ein erhihted Heiterfparungdipitem iviin-
fhendwert erfdjeint. Vefonderd in bder Sommerbhipe ift ein Wllein-
fdhalten am Rod)herd fiir ungelibte und ungewobhnte Hanbe febhr laftig.
Durdy pwedmdpige Cinteilung der Arbeit und bejonderd durd) Bor-
acrbeit it jo mandje Crleidhterung zu jdaffen. BVor allem mup man
jhon am borhergehenden Tage genau iwiffen, wasd gefodht werben joll.
Da, wo eine Suppe ftetd berlangt wird, helfen im Sommnter Kaltjchalen
gut aud. Sie mwerden am Abend borher zujammengejtellt und miifjen
liber Nacht in etnen Steintopf gegoflen und in einem Napf mit Waifer
oder in bem CEigfchrant fithl gejtellt werden. — Gute Lajfenbouillon,
die mit Cigelb abgezogen wird, gewinnt man befanntlid) aud Liebigs
Sleifchertratt und  fodjendem Waijer.  Brithe bvon  Maggis
Boutllonfapfeln helfen ald Crfap warmer Suppen rajd) aud, da fie
nue in focdhendem Waifer aufgeldjt u werben braudjen. — Alle diden
und Hiilfenfruchtjuppen jind natiivlid) im Sommer, da jie den Magen
befchmweren und dad Blut erbhiben, ju vermeiden.

Man fann fid) bdie Wrbett betm RKochen fehr erleidhtern, wenn
man abendd {don alle3 vorbereitet. Gemiife, 3. B. Spargel, Karotten
und Scdywarjwurzel werden gepupt. JIn najfen Tiichern und najjem
Gand HElt fid) jogar gepubter Spargel gut iiber Nadyt. Karvotten
jdhiittet man nac) dem Puen in INild), die halb mit Waffer verfeht
witd. Die Rarottdhen mwerden dann beim Gebraud) nur abgemwajdyen
und mit Waffer aufgefetrt. .

Mancherlet Wbwed)8lung bieten die jdynell zu bereitenden Kon-
ferven, die jeBt ja fiberall gut und billig zu Hhaben find und gqut aus-
belfen fonnen. — Jm Sommer ift ald einfadye jiige Speife Hiterd ein
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Flammert mit Frudytfauce oder gefdhmortemt OBt ald Crfrifdhungs-
gericht zu vetchen, Den man tagd vorher fertig ftellt und der weniqg
Miihe madgt. — Fleifchbriihe fann aud) felbjt in der griBten Hie 24
hid 48 Stunden aufgehoben iwerben, wenn man fie in einen irdenen
Topf giept, der [uftdicht, mit Blafe oder LPergamentpapier, verjdlofjen
wird und nad) dbem Crfalten in dem Cidjdhrant oder dem RKeller auf-
subewabren ift. — Rotelettd laffen fid) ebenfalld abends vorher her-
ridhten, aud) jogar panieven, nur braudje man bdie BVorfidht, jedesd
Kotelett in ein frifdes RKRobhlblatt u wideln, jie in einen Topf Fu
paden und Fuzubeden. m anbern Tage {ind fie nur in die fodjende
Butter zu legen und 3u braten.

Sehr ratfam ift es, bet WMehrarbeit tm Haudhalt einen griBeren
Braten tagd vor dem Gebraud) anjubrvaten und am Gebraud)dtage
felbjt fertig zu madjen. — Eine qute falte Neidjpeife geniigt aud) zu
etivad feftlicherem Menu ald Nadhtijch. JIn Bucker gejdhmorte Kirfdyen
ober Johannidbeeren werden mit dem in gefiipter Vanillemild) jteif-
gefochten Heid {djidhtvetje in Glad{dalen getan. Die Speife wird
tiber Nadyt in Ci3 ober falted Waffer geftellt und am anbeven Mittag
ald Nad)jpeife geveidht. — RKaffee-Cytrakt, der nad) Belieben mit fodjen-
pem Wafler verdiinnt wird, erleichtert dad Verveiten ded Raffeed fehr,
wad Dbefonderd am Morgen erwiinfd)t fein wird. Uudy Coulid oder
Kraftjaucen fann man vorvdtig halten und Det Gebraucy) zur Sauce-
bereitung jofort berwenden.

Cierfpeifen follte man tm Sommer vedyt hdujig geben, da fie
fnell Herzujtellen, fittigend und nahrhaft find. — Alle jdyweven, fetten,
jtarfgewiivzten Speifen vermeidet man gern tm Sommer und junge
Gemiife, Salate, befonberd griine, Obit, Kaltichalen, vote und anbere
Gritpen mit Frudtbeifap, leichte Fleijchtolt, wie KalbStotelettd, Scynitel,
Gejlitgel, Hammelrippdhen, frijdhe Fijche w.j.iw. werben lieber auf ven
Riichengettel gefept. — Frijche Mild) berfdume man nidht nad) dem
Auffod)en dburdjzufeihen und entweder auf €i3 oder in ein Gefdp mit
faltem Waffer zu ftellen. — Man darf befanntlid) Neild), Fleijcdhbriihe
und dergl. nidht in unglajierten Cifentdpfen ober Bled)gejchivren ftehen
laffen, ba f{ie Dbarin leicht anzizhen und bverberben — CEmail und
LPorzellantdpfe find zur Wufbewahrung geeigneter. — Fiivr eingelne
Damen obder finderloje Ehepaave, die jzeitweife ohne Idddjen wirt
{haften miifjen, gibt e3 nidh)td Prattifchered, al8 bdie fonfervierten
Sletjd)> und Gemiije-Gerichte, Suppen, Frifajjeed und Saucen, die jebt
in allen einjcdjldgigen Gefd)dften preidwert Fu faufen jind. Die Ge-
vidhte find febhr fdhmachaft und braudjen nur auf Gad oder Spirvitus
ermwdrmt und {dnell angerichtet sur Tafel gegeben ju mwerden.




Ein neues amevikanifthes Tafelgeridit,

g ¢ 1 falifornifdjen Rejtauvant ift e8 heute gang und gdabe geworden,
,/ Abalone -, Bhowbder”, eine Wrt Suppe, Wbalone - Suppe obder

Abalone-Steat zu effen. balone-Schalen find tn allen Farben, gleid
per Perlmutter, audgelegt und fie iweifen iwie diefe grofe Sdbnbeit
auf. Die Wbalone-Mujdyelindujtrie hat fid) heute zu einer ber widytig-
ften gefchdftlichen Unternehmungen entfaltet, die entlang der faliforni-
jhen Ritjte angetroffen werden. Jn Port Fivmin befindet jich eine
grofe Brutjttte, die jich iiber eimen bHhalben Wcre auddehnt, und die
Bewohrer bdiefed Dorfed erndhren fjid) fajt audnahmslod von bden
Abalonefingen. Bid vor wenigen Jahren wurde die Mufdjel Tlediglic)
um ihrer Schale willen gefifcht, die bdie Fabrifanten von Souvenird
teuer bezablten. Erft bie in den Lereinigten Staaten anjdffigen Chi-
nefen madyten auf die vovjiiglihe Befdjaffenheit ded Fleifdhed aufmert:
jam, und ber Hanbdel lag bi8 dabin faft ausjdhlieplidh in dben Hinden
per Degopften Sohne ded Himmels. Wenn ridytig zubeveitet, gibt e3
wenige jdmacdhaftere Gerichte ald iiberhaupt ein Abalone - Steak, und
pie Guppen und BVhowbder werden bvon bielen Feinjdhmedern jebex
Sleifdhbriihe vorgezogen. Die Wbalome - JIuduftrie hat fid) im Laufe
weniger Jahre gang auBevordentlih gehoben, und jo wurden im Jahre
1903 3. B. {iber 800,000 Pfund Fleijch und nabezu bvier IMillionen
Abalonefdhalen gewonnen. JIm Grofverfouf wird dag Abalonefleifd)
mit fiinf Centd fir dad LPfund gehandelt, aber dad gleide Gewicht
bon Schalen, die befonderd gute Eigenjdjajten bejien, bringt ben er=
jtaunlicgen Preid von 150,000 Dollars.

Rezepte.

Grprobf und gut befunden,

Ginlauf-Leberfuppe, Ralbsdleber wird mit Rinddmart fein ver-
wiegt oder durd) bie Majd)ine getrieben und je nac) dem Vuantum
mit einigen Gtern und Mehl mit etwad Salz und einer fleinen §BLiTe
Preffer gqut berrubrt Diefe Maffe (dpt man durd) ein Sieb oder eine
Sdyaumtelle in die fodjende Fleijcdhbriihe etnlaufen und auffochen.

*

Gefdmorte Ralbsbrufk, Die KRalbsbruft wird entleert, geflopft, zu
jhiner Form gebunden und mit Heifem Waffer fury fiberbriiht und
abgetropft. JIn der Vratpfanne (ober irdemem Kodygefchirr) wird ein
Lofjel Fett mit etwad Sped bheip gemadyt, dad mit Saly und Mehl
bejtridene Fleifch) hineingetan und allfeitig jehiin gelb angebrvaten, dad
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nitige Getviiry, einige Bwiebel> und Citvonenjdjeiben und alddann
etiwad heiged Wafjer oder nac)y Belieben Bier hingugefligt und unter
settiveiligent Begiefen civfa zwei Stunden langfam gefdhniort. Mian
giept den Jud in ein anbered Pfanndjen (behdlt etwad dbabon Fuvit),
(Bt thn einfodjen, oder falld er zu dic, verdiinnt man thn und fraftigt
thn mit etwad ,Maggid Wiirge”. Nun viihrt man etwasd Fecule mit
Wailer an, fodht e8 mit der uvitdbehaltenen Flitjjigtett dictlich auf,
glafiert dad Fleifch bamit, vichtet e8 bdann hiibjd) an, garmiert mit
Citronenjdjeiben und ferbiert den Jusd ertva dazu.

*

Rehhoteletten, (Frangdiifhe Art.) Die Nehfoteletten werden hiibjd)
sugejtupt, fein gefpictt und nacd)y Belieben iiber Nacht in folgende Beize
gelegt: Weipwein, etwad RKirid)ywaffer, Salz, Lfeffer, Mustatnup, Lor-
beerblatt, ein Strdupdjen Peterfilie und einige Citronenidyeiben. Nad)-
pem die Koteletten abgetrodnet, werden fie in heifer Butter auf vajdem
Feuer angebraten, jobald fie weid) find, auf einer heifen Platte in
pie Wirme gegeben. Jn der Fuviickgebliebenen Butter wird etwasd
Weehl gelblich gediinftet, eine feingefdhnittene Schalotte, etwas ver-
iviegte Peterjilie, {owie Saly und LPheffer zugefiigt, alled mit ber ndtigen
Betze und, wenn vorritig, etwad VBratenjud 15 Minunten aufgetodyt,
pte Roteletten in die Sauce gegeben, dburd) und bdurd) erhipt und
frangformig angericdhtet. Die Sauce nod) eingefocdht, mit einem Giigdjen
Maggid Wiirge” im Wohlgefdymad gehoben und die Koteletten damit
mastiert.

*

Parlehinfleild, (Ralted Gericht, fehr fein) Nan fod)t 3 RKalbs-
fiige eid), giept die Brithe durd) ein Sieb. Cin 2 Rilo jdjwered
Rinder|dhwangftiid wixdb gut geflopft und gefpicdt, fo bunt al8 mig-
lich, mit folgenben Butaten: halbfingerlange Speditreifen (wenn mig-
lich) Ruftfpect) ebenjo von gefodhter Poctelzunge, gelbe Ritben, foge-
nannte Pfilzer, griine Cffiggurfen gang diinne Wiirftden. Man reibt
pagd Fleijd) mit Salz tiicdhtig ein, bid man denft, baf e8 gut gewifrst
fet und ftigt bievauf mit [djarfem jpigem Mieffer Lcher hinein —
gang dburd) — und {dhiebt bie verfdjiedenen Stengeldjen hinein. AlB-
pann umivinde man dad Fleifd) feft bon allen Seiten mit feinem
Bindfaden, damit nid)td Heraudfdllt und gebe e3 mit Bwiebel und
@itronenidyetben, 1 Lorbeerblatt und 3—4 Gewiivznelfen in ein Raffe
volle mit zerlaffener Butter und laffe e3 jdhdn anbrunen. Hievauf
wird bie Kilberfufbrithe bdaviiber gejchiittet, dad Fleifd) mit feit:
fehliegenbem Dectel in den Ofen gefdhoben, wo man e3 6—7 Stunden
langjam ziehen, dod) nicht fochen ViRt (behufd deffen nicht ftavt heizen),




pad Fleijd wird bhievauf heraudgenommen und Fum Crialten geftellt.
Die Brithe, nadhdemn {te vollftandig entfettet worben, (dht man mit
Cijig und Wein — f{ie darf warm jemlid) gewiirzt {dhmeden — nod
etiwad einfochen und al8bann ebenfall8 erfalten. Bor dem man’s zu
Zifd) gibt, witd dag Fletjd) in QDuericheiben gejdhnitten (damit die
bunten Dinge vedht fidhtbar {ind) und hiibjd) arvangiert, bon der er-
jtarvten Giilze werden hiibjche Fovmen audgeftodhjen und bdie Schiiffel
pamit garniert. Dieje Speife fjieht apart aud und fdymedt vorziiglich.

*

@anbenvagont mit Reis, Die Tauben werdben geveinigt, in Waffer
mit etwad Suppengriin ziemlich weid) gefocdht (bad Waffer darf aber
tmmter nur Ddaritber Fujammengehen). WAlSdbann zerlegt man fie und
(6t bad Fleijdh) bon bder Bruft ab. Mehl wird helbraun mit Butter
gerdjtet, nacdhher fommt ein wenig Schinfen und eine fleine Zwiebel
bagu, etwad Liebigs Fleijd)ertratt und dad niitige GSewiivg. Wian (GRt died
sujammen eine Weile fochen, D3 ed vedht jamig ijt, pafjiert al8dann
pie Sauce durd) ein Sieb und legt die Taubenijtiice hinein, [apt aber
nur nod) fury mitfodhen. Hiezu wird Reid ald Reidrand gejtitrzt und
pag Fleild) jamt Sauce in bie Mitte gegeben.

Guter RNeis, dbazu pafjend. (Fiix 6 Perjonen.) 200 bis
250 Gramm NReid werben in heiBem Fett (e8 braucht nicdht Vutter Fu
fetn) jamt einer feingejdhnittenen HBwiebel gang zartgelb geddmpft unter
fleipigem MRithren. Hernad) giefe man Fleijdbriihe dazu, bid bie Fliiffig-
fett bavitber Fufammengeht (hat man feine foldje zur LVerfiigung, fo
geniigt Waffer, in dem man Liebigd Fleifd) - Cytvatt geldit bHat,
auc) Bratenjauce erfitllt denfelben Jwed, die Speife jieht dann aber
nidht o gut aud). Fiige nod) 1—2 Gewiivgnelfen bei und dasd nitige
Galz. Man jtellt den Neid hievauf am beften in eine heige Bratrdhre
oder in Crmangelung davon zugedectt auf den beifen Herd und ver-
meide Denfelben Fum Feuer u feBen, dba die Kdrner fonjt nicht gang
bletben. It bie angegebene Fliijjigleit eingefodht, fo muf jie unter vor-
jichtigem ufriihren nod) 1—2 Mal in gleihem Duantum erneut wer-
pen, worauf der Neid gar fein wird, d. h. fhrnig aber weid). 10 IMi-
nuten bor dem Unvidten Ffommt ein Stiik {iige Butter dazu (jtart
hithneveigrof) und, wer e8 [iebt, geriebenen Rdfe oder Tomatenpiiree.
(Vereitungsdzeit 30—40 Minuten.)

*

Spiunt:-Irifde. Gvofe {hone Spinatbldatter werden fauber aus-
gelefen, gewafdjen und nad)bem die Stiele entfernt eimen Ioment in
glemlich) warmed Waffer getaucht, man muf aber davauf adyten, daf
die DBldtter dabei unverfept bleitben, Bu gleihen Teilen Kalbjleifch
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und jarted Sdyweinefleifd) wird gebhadt — wer e8 [iebt, fann etwas
Bitebel darunter mifdhen — und gut gemengt mit bem ndtigen Salj
und Pfeffer. Wuf jeded von den Spinatbldttern wird nun von der
Sletfchfarce geftrichen, bievauf wird dad Blatt gerollt, fo daf ein
fleined Wiirjtchen entfteht und mit Faden leicht umwidelt. Jjt Ulles
fo vorbereitet, dann wird Butter heif gemadyt, die Wiirjtcdhen forg-
filtig darin gebrdunt. Der Fond wird mit etwad Kavtoffelmehl und
einigen Loffeln Rahm und Fleifdybriihe oder aufgelditem Fleijchexrtratt
aufgefod)t und bdie Wiirjtdjen wdhrend 15 Minuten hineingegeben,
nachdem die Widelfdden zubor entfernt worben. ([t fehr frdftig.)

*

Berliner Pfannkuden, Butaten: 500 Gramm Mehl, 100 Gr.
geftogenen Buder, 1 Theeldjfel Salz, 2 Cier, 15—20 Gr. Prefhefe,
125 Gramm frijdje fiie Butter, 1—1"/> Taffen Mild). Die Butaten
werden alle letdht angewdrmt, hievauf wird in gewobhnter Weife ein
Defenteig beveitet und fury aber gut gearbeitet, big er Blafen wirft.
Cr wird fodann einige Stunben zum Wufgehen in einem temperierten
Rawm aufgejtellt (mup nodymal fo Hod) werben); mad)t man bie
boppelte Portion, dann ift e3 gut, thn iitber Nadyt jtehen zu laffen.
It er nod) mal jo hodh ,gegangen”, fo wird er auf etnem mit Mehl
beftdubten Teigbrett fleinfingerdid ausgewellt, mit einem in Mehl ge-
tauchten Glad Plapden audgejtocdhen und bdiefe nodymalsd zum , Sehen”
1 Stunbde beifeite geftellt (bies gibt ungefibhr 40— 44 Plapchen). Die
Hiljte diefer Bahl wird nun am Rande leicht mit Waffer befeudytet,
tn der Mitte mit gany wenig Conjitiive belegt (nicht zu flifjige darf
hiezu berwendet werden) und jeded jo Dehandelte Plagdjen twird mit
einem feeren Fugedectt und leicht mit den Fingern ringdum angedriidt,
pamit fich die Kugel beim Bacten nicht dffnet. Die Pannfudjen werben
jhmtnumend gebacten, in gutem Badfett, und miiffen anfangs, big fie
in die Hobhe gegangen, itber mdaRigem Feuer und ecft fpdter iiber gutem
Feuer audgebacten werden. Fertig, werden fie in Sucer und Jimmt
gewdlzt. :

*

Erdbeer-Rillden. 1 Pfund Mehl, /> Pfund Butter, 4 Eigelb,
45 Gramm gejiebter Rodyzucter, 1 IMefjeripipe Salz und '/« Liter
fauver Mahm werden ftarf verrvithrt. Die Mijdhung wird eine Hhalber
Stunbe falt geftellt, dann audgerollt und in wet Héalften geteilt; ba-
belegt man bdie eine $Hdlfte mit eingemadyten Erbbeeren, die anbdere
Teigplatte jhlagt man dariiber und jticdht nun mit einem Glafe runde
Quchen ab; bie Rdnder werden feft zujammengedriictt und die Roll-
den in fochendem Schmaly audgebacken.
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Oblateubeignets mit Himbeerew, Hierzu bebarf man {hbner Gavten-
himbeeren, dte man Fucdert. Wud bden Oblaten werden etwa 6 Eenti-
meter lange Stiicte bon gleidher Vreite gefcdhnitten, die man in Wein
taucht; auf ein Oblatenftuct fiillt man einen Lijfel voll Beeren, flappt
eine 3weite Oblate dbariiber, wenbdet die BVetgnetd in Ei und geriebener
Semmel und badt jie in Butter Fu jdoner Farbe.

* .

Compot-Torte. Compot: S—10 idhvne gleich qroBe Wepfel,
125 Gramm JSuder, abgeriebene Schale einer fleinen Citrone, */s Liter
leichter tweiBer Wein, 1 Glad Wajfer. Gup: 150 Gramm feinge-
jtoBener Bucer, 150 Gramm nid)t abgezogene,-.geftogene Manbeln,
2—3 Cier, je nad)y Groge und einige Loffel Rahm. — Man jddle
und balbieve bdie Uepfel, entferne dag Kernhaus, foche Jucker, Wein
und Waljer eine Jeit lang zujammen, flige jodann dbie Citronenfchale
bagu, bievauf bie Wepfel, die runbde Seite nad) unten, fodje fie zuge-
bectt weid), (affe fie nod) eine Weile fjtehen, bi3 Fum Crfalten (wer ex
liebt, fann aud) etwad NRofinen mitfochen). Nolle jet Miivb- oder
Bldtterteig bdiinn aud und belege ein Springbled) damit, bid an den
halben Rand hinauf. Fiille alddann dad Compot jorgfiltig hinein und
erft wenn alled gebacen ijt, fommt der Gufy bavitber, woju man
Bucter, Mandeln und die gangen Cier tiichtig gevithrt hat. Der Kudyen
wird bhievauf nur nod) in den Ofen gejtellt, bi8 dber Gup jdhon gold-
braun wund Fuvr leichten Krujte geworden ift. (Jjt falt und warm Zu

effen.)

Danille-Ftengel, Zuthaten: 100 Granun  geftoBener Jucter,
125 Gramm Mehl, 125 Granum jlie BVutter, der Inhalt eined fleinen
Pecchens BVanilleucter, 1 ganzed Ci. Die Vutter wird zu Rabhm ge-
vithrt, Sucder und Ei tidyttg damit vervithvt und ulept fommt das
Nehl davunter. Diefer Teig mup falt gejtellt werden vor dem Aus-
wellen, er fommt auj ein mit frijder BVutter bejtridjenesd Bled) in
Stengeldjen gejchnitten, 10 Ctm. lang und 2 Ctm. breit, jo ditnn aus-
gewellt wie ein Mejjerviicfen. Die Stengel werden in wenigen IMi-
nuten fnufperig gebacten (goldbraun), wer e3 befonberd {itf (iebt, fann
jie mit gezuctertem Ciweif iiberpinfeln. Sie miiffen -fehr rajd) vom
Bled) entfernt werden, da fie fonjt jerbredjen.

*

Mottenfdnd. Der itberall vorfommende gelbblithende Steintlee
bewdhrt fid) vorziiglich. Man lege fleine Striupdjen ded aromatifd
buftenden Krauted in bdie von WMotten Hetmgejudyten Schrdnfe und
Laden. Grofe Mengen von Waldbmeijterhen jind ebenfalld ein borziigs
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liged Mittel gegen Niotten und haben die Pflangen den Vorzug dev
Billigkeit und feinen jo l(djtigen Geruch wie die fitnjtlichen Mittel.

*

Roft:, Rotwein:, Cacan: und Chokolade - Fleke ans Wiilde 3u ent-
fernew, olue dem Jtoff s fhaden: Rojtflecten miiffen miglichit vor
ber Wafche entfernt werben, weil die BVeriihrung mit Seife fie in bex
Beugfafer befejtigt.  Man tropfe auf die Rojtfleten etiwasd Citronen-
jaft, fege ein ziemlid) feuchtes, veine8 Tud) bdaritber und pldatte mit
heiBem Eifen vajd) dbariiber weg. Frijdje Nojtflecten bediivfen nur ziwei
IMal diefed Verfahrens, dltere Flecten mupB man 6—8 IWal jo be-
handeln, alBdann aber mit Crfolg. Cin anbered BVerfahren ijt: ,Die
Rojtflecten in Citronenfiuve eingulegen und diefe fo oft zu erneuern,
bi8 Dbiefelben ver{dhivunden {imd, nur darf weder bor nod) nad)bem
Seife angetwenbdet werden, weil bdiefe die Wirfung der Citronenjdure
auffebt. — Die haglichen Rotweinflede entfernt man, indem man
ben befveffenden Gegenjtand in falte Mild) einlegt. Sind bie Flece
nod) frifd), fo geniigen 24 Stunbden, jind fie aber {dhon alt, jo bauert
bag Verfahren langer und mup die Mild) einige Mal erneuert werben.
Nachher ijt der Gegenftand mit der Wdjd)e nachzunehmen und zu be-
bandeln, twie alled iibrige. — Cacao= und Chocolat-Flede,
weldye jonjt lange Beit dbag Auge der Hausdfrau drgern, find leicht zu
entfernen, wenn man Dden betreffenden Gegenjtand in falted Wajjer
einfegt, wennmiglich fliegendesd, ijt diefed nidht zur Hand, jo geniigt
e3, einen Eimer unter den Waiferleitungdhabhn u jtellen. Dad Wajjer
jollte aber 24—36 Stunden Ddazu und Ddabon ab flieBen, ununter-
brodhen, fitvzere Dauer bleibt erfolglod. Wird das Wajdyejtiif hernad
mit Der iibrigen Wdjde nadygenommen und behandelt iwie diefe, fo
wird man erjtaunt fein, wie fpurlod die Flecten verjdymwunden find.

*

Obfifletke aus Leiwwand fann man entfernen, indent man die Stelle
einen Augenblicd in jiedende Milcy Halt.

*

Ein vorziiglidges Phaffer -fiiv alle Arten von Wunbden, Entziind-
ungen und fletnen Gejdywifven fann man fid) Herjtellen, indem man
gang frijdye, fiige Butter, Hary und Wad)d erfdymelzen laht — alles
su gletichen Tetlen — und unter tidtigem MRithren miteinander ver-
mifdht.  Luftdidht verjdhloffen in Schadytelhen aufheben.

Pedaftion und Verlag: Fraw Clife Honegger in St. Gallen.
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