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Rod-« Bansbaltuiigsiule

Hougwirthfaoftlide Gratisbeilage dev Sdpwetzer Fronen-Feitung.

Ericheint am eviten Sountag jeden Ponats.

St. Ballen Ne. 12, Degember 1906

Clektrizitat in Ritdie wnd Hans,

@ eitbem die Eleftrizitit nad) dem Ausdfpruche Werner und Siemens
\ in bie Neihe Dder Jdywer avbeitenden Mhdyte eingetreten ift,
jdheint ung bie BVenupung dev geheimnidvollen Naturfraft zu allen
moglichen Borvidytungen etwad Selbitverftindlidhes. Wenn mwir heute
auf alle die Annehmlichfeiten, die und bie Cleftrizitit ald Antriebsfraft
mafdyineller Cinvidjtungen gewdhrt, verzidyten follten, o witrben wir
einen Riidtichritt in der Kultur madjen, der faum durd) die phyfifden
und geiftigen Krifte ded Menfden vder durd) andere mafdjinelle Tiitig-
feit ‘audgeqlichen rwerden founte. Aucdh) in unferm Haud hat fid)y die
mafdyinelle Kraft dev Eleftvizitit ald eine Helferin hevaudgebilbet, beven
wiv faunt mehr cntbehren fonnten. Nidht nur die griferen Hotels,
aud) die Familie madyt fih den Cleftromotor zur Bewiltigung und
gur Crleidhterung jahlreidyer haudlicher vbeiten nupbar. Dort finben
wiv eleftrijdhe LQiiftung, eleftrijdje Aufzlige, eleftrifct) betviebene Wijche-
veien, Platteveien, Wafjerverforgungd- und Kiihlanlagen, ﬁBticferet:@ius
ridjtungen, Reinigungd> und Hiilfdmaidyinen aller Art; hier hat jid
per Eleftromotor jum Untriebe der Ndhmafdyine eingebiivgert, ex hilft,
wo e8 fid) um eine qroBere Hausdhaltung handelt, beim HReinigen und
Trodnen der Teller, ev pupt die NMefjer, fdydlt die Kavtofreln, jdneidet
Krvaut und Riiben, und dev eleftvijche Wandventilator fiihvt die iblicyen
Diinjte aud der Riiche ab. Dabei jind die AUnjdjaffungstojten gering
und eine AbnuBung fo gut wie nidyt u merfen, jo daf ein, quter Elet-
tromotor bviele Jahre hindurd) nod) lange iiber die ur Wmortijation
per Anidaffungdtojten ndtige Jeit hinand feine wripriinglicdhe Avbeitd-
fraft bewdhrt. Dabei it der Eleftvomotor jtetd jur Arbeitdleiftung
beveit, anfpruchdlod in Vejug auf Wartung, Bedienung; tritt jofort
in Titigteit und verbraud)t jtet8 nur jo viel an eleftrijder Enevgie
al8 der augenblidliche Qraftbedarf der Urbeitdmajdjine erfordert.



Die Verwendung des Rufes
aud Sdyorniteinen, Defen. 2c. ald Diingmittel: berdient die gripte Ve-
acdhtung. Neun Teile Rup mit etnem Teile Salz gemifcht, geben cinen
porgliglichen Gartendiinger. Beftreut man Samenbeete fitr Gemiife-
pilangen im Derbjt oder Winter mit einem Gemifd) von Nup, Salz
und Ajche, o Dbleiben fie von lUngesiefer, bejonderd von. Crdfldhen,
bollftdndig berjdhont und die jungen Pflangen 3zeigen bdasd iippigjte
Wad)gtum. Fiiv Ritben, Mohnrithen und Kavotten gibt ed {iberhaupt

~fein . beffered Ditngmittel ald OfenvuB. Rafenplabe, bet Negemmwetter

leid)t mit Rup Dejtreut, zeigen einen tiefdpuntlen, iippigen Gradwud)s.
Auch. auf Objtbdume wirtt eine im Herbft oder Winter vorgenommene
Pupditnqung ganz vorziglid). Aud) fitr Topfpflanzen ift Rup ein aus-
gezeichneter Diinger. Fitr diefen Fwed iibergiet man ihn mit foden-
pem Waffer — e8 empfiehlt jid) ein Bujah von Hornjpdinen — und
giegt mit bemjelben ab und ju. So bediingte Pilanzen Feigen einen
freudbigen Wud)d und vbor allen Dingen eine herrliche Blattentwidhung.
giiv empfindliche und Hauptjadlich fitv junge Bflangen bveriwende man
:baé Rupmwaffer, aber nur nacy weiterer Verdiinnung mit Wafjer, da
8 in fongentriertem Jujtande ihr Gebdeihen leicht jchabigt. - Man jammle
Den Ofentuf davum fitv Ditngziwede und werfe ihn nidt adytlosd beifeite.

;llthmtt[d;t Gans.

w;n frnbewn an[)rbunbetten bradyte in- Deutjchland eigentlich muv
ber Wadyolberjtraud), der in den Walbungen immer wild wud)3, ein
Sbrnergewiivg - herbor, ehe man an die indijdjen Gemwiirge denfen fonn‘t‘e.
AUn-wilden, avomatijdhen Krdutern wud)d ebenfalld genug, zudem fefte
jede . Hausdfrau ithren Stolz darvein, im Wiivzgdrtlein allerfei Labfraut
Jelbjt : st ziehen, .al8 Salbei, %E}-L)mian,' Lapendel und dergl. — So
brdt anan aud) die Gans-fehr einfad), indem man jie nad) dem Rupfen
und Sengen,. nad) ‘Cntfernung  ded - Eingetveided, ded Halfed und der
Slitgel, fowie der Fiige tichtig wujd) und dann mit erftampftem
Wad)olberpulver und Saly gehorig einvieb. « Jnr derwNumpf tectte man
nuy Beifup, Salbet- und Thymian und machte fie dann unter fleiftgeim
BDegiegen mit. dem  audbratenden Fett, meift am Spieh, gav.  Dieje
einfache, . uvalte Beveitungdart der Gans fdymectt: auBevordentlic) qut
und wird: nad): etnmaliger Probe gewily. gern wiederfholt werden. Jn
Baﬁermd] 11’: bteie %rﬂtatt nﬂd; {)eitte Utelfad die ub[ul)c
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! Regzepte.

Grprobf und gutf befunden.

~ Bartofelfuppe, Jn Fleifdhbriihe, der man nod) etwad Waffer zu-
gieft, focljt man vofgefdhilte, gefdynittene Kavtoffeln, gehactten Weljd)-
tohl, einige Gelbriiben, etvasd Sellerie und 1 auci) bnﬂ1tanbtg et {d)ldgt
bie Guppe dann bdurc) ein Sieb, gibt jie in eine Terrine, worin fic
2 gequiri{te Eidbotter und gevjtete Semmelviiviel nebjt einigen Loffeln

fiigem NRahm befinden.
’ ‘ 4 *

- Bligbouillow, in Taffen fevviert, Bereitungdzeit 5 Minuten.. —
Fiiv 5 Perfonen. — Jutaten: 25 Gramm frijded Suppenfett oder
Butter, 15 Gramm Liebigsd Fleijdy- Grtraft, Salz, 1 Cidotter, gemiegte
LBeterjilie, 1 gebmnnte Bitebel, Mudtatnuf, 1 LQiter Waffer. Diefe
Butaten laffe man einige Minuten fodjen, verquirle Dotter, Musfat-
nup mit etwad faltem Waffer in der %emne und fiige bte bmcf)geaA .
feibte gsfeﬁd)bruEﬁ hingu.

¥

Gehadtes Halbfeifd im Meb, 1 Bhund aug Haut und- Sehnen ges
jhabtes Ralbjleijch wird fein gehadt; dagu -eine in INild geweidhte
und fejt auggedriictte Semmel, 2 Cier, Sal3, etwad gewiegte Citronen-
jdhale, Bwiebel und griine Peterfilie (in Feit gerditet), pann fobiel
Semmelbrijeln dazu gemengt, dap die Maffe Fujammenhdlt. Cin jauber
audgewajchened Kalbdnep fiillt man wurftartig mit dem Gemengfel
und brdt died mit %uttex oder andevem Fett gar, gieht etwasd Rahm
oder Fleifchbrithe davan und fdyneidet bor dem Anvidten fingerdice
Sdyeiben davon.

¥*

dusgebeinte Gans a la Napolitaine. ' Die cigenartige italienifdhe Be-
reitung der Martindgand diirfte jich aucy anderwirtd Freunde evwerben
und ijt, nad)dem dad etwad miihjame und zeitraubende Gejdhift des
Uusbeinend voritber, duferft einfad). — Nadypem man mit {dharfem
Meffer vom Riicten aud die Bruft- und Rippentnodjen, fowie das
Ritckgrat vorjidtig, ohne die obere Haut einzureifen, entfernt und die
Reulen forgfam audgebeint Dhat, veibt” man die nun offen daliegende
Gang mit Pfeffer und Saly ein.  Nun fod)t man 250 Gramm gang
flein gebrodjene. Maccavoni in Salswaffer einmal auf, vermijdht fie
mit gut 1256 Gramm geriebenem PLarmefan- ober Emmentaler Kife
-und 75 Gramm vedyt frijdher Butter, fiillt dies alled in die Gans, die
man nun undbt und Fu hiibjder Fovm dreffiert. JIn die Maccaroni
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fiille fann man nad) Belieben nod) Tomatenbrei mit einftreidjen, fonit
gibt man fpdter eine Tomatenfauce dazu. Die jo jurechtgemacdyte Gans
wird nun auf eine Holzleiter in die Bratenpfanne gelegt, mit einem
leicht mit Butter bejtridhenen Papier bededt und mit */+ Liter fodjen-
pem Wajfer iibergojfen. Dann brdt man bdie Martindgand untex
fletpigem Begiefen 1'> Stunden. Statt Tomatenjauce fann aund) ausd
pem Bratenfond eine foldje bon Madeiva mit Lriiffeln oder eine braune
KRapernfauce gegeben werden, docd) darf dann die Fiillung nicht aud

Tomaten enthalten.
- *

Gibibraten, Dad Gigi wird bergeridytet wie der Hafe; Dder
pintere Teil wird wmit Pleffer und Saly beftreut, in die Bratpfanne
in heige Butter geqeben und mit Bratengarnitur unter haufigem Be-
gieBen mit frdftiger Fleifdybriihe cine Stunde gebraten. Ausd Brujt, Hals
und Kopf beveitet man ein Ragout, nady Art ded Kalbfleifchvoveijens.

*

Stmakhafter Hakbraten, 500 Gramm Kalbfleifd) und ebenjobiel
Sdyweinefleijd) werden fein gehacdt, Salz, Pfeffer, Musdtat davan; fii
10 Gt3. @arbellen, weldje fauber gewafden und entgrdtet jind, ver-
wiegt, Wedmehl, ober 3 eingeweidyte Weden, jiemlid) Biwiebel und
Peterfilie aud) fein gewiegt und gedampft alled mit 2 Eiern und 2 Loffeln
javerm Rabhm gut vermifdt in ein Kalb8nep, dad jauber gewafdyen
ijt, gewidelt und gebraten.

*

Fiillung fiir Tauben (alted Familienvezept). 6 feingehactte Tauben-
lebern, ebenfo viel abgefodte Herzen und Yagen, etwasd eingeweidyte
und etwad geriebene Semmel, 15 frifd) abgefodyte KRrebsfdymdnze und
Sdjeren, audgeldjt und fein gewiegt, fommen dazu. Dann find drei
Cpldffel zerlaffene Butter oder dider, fiiger Nahm, Salz, Pfeffer und
nach) DBelieben Musfat ober feingehadte Peterfilic, Salbei und jwei
Cier hinguzugeben. Dicd alled muf gut gemengt werben und ift bann
in bie Tauben ju ftreidjen. i

*

Ginfeklein.  Hiersu nimmt man alled, wasd nidyt zum Braten ge-
bovt, mit Audnahme ded Sdynabeld. Reinige alled wohl, zerhaue e3
in nette Stiide: Sdywige ed tn Butter, magerem Spect, einigen
Bwiebeln, tue eine Handvoll Mehl daran, laffe damit braun anfefen,
fiillle mit Fleifhbriihe auf und laffe gar fodjen, e8 muf ausdreicdjend
Sauce fein, wiirje dad Gdnfeflein mit einem bhalben Teeldffel Bucker
und etwasd Pfeffer.

*



il T

Uierenomeletten, Man fdhneide eine Kalbaniere in diinne Sdyeiben,
jomie Bmwiebeln fein, brate bdied ujammen in Fett rvajd) an, jtaube
etnen Loffel Meh( davan, jalze und pfeffere, gieBe mit Fleifdybriihe odex
Waffer an; bade ingwijden jdhone diinne Omeletten, lege je in die
INitte derfelben einige Loffel von diefer Fiille, volle die Omeletten Fu-
fammen und ferviere fie auf heier Platte.

*

®ine qute Bratenfaure war von jeher der Stoly unferer Haus-
frauen. Sie exhoht den Wohlgejdhmad ded Fletjd)es und fordert defjen
Berdaulichfeit. Namentlid) bei aufgewdrmiem Braten ift eine bvoll-
munbdige Sauce unerldplid). Fiir 6 Perjonen rijtet man in eigrop
gutem Bratenfett 2 RKodhldffel Mehl mit eimer jeridynittenen gelben
Riibe und einem Stiiddjen HBucker, viihrt bdied mit Wurzelbriihe 3u
jamiger Sauce, fodht jie mit Salz, Pieffer und einem bhalben Lorbeer-
blatt qut auf, jduert jie angenehm mit Ejjig und gibt ihr mit einem
Teeldffel Maggis Wiirze oder etwad Liebig? Fleijdherivakt einen frdf-
tigen Wohlgejdymad. Diefe Sauce ijt billig und vajd) Hevgejtellt, aud)
lagt fie jid) durd) verfdhiedene Butaten, wie Rahm, Wein, zerjdynittene
Pilze, Cfjiggurten, feingehactte Sardellen u. §. w., fehr abwed)dlungs-
reic) geftalten.

*

Gefiillte Aepfel. OGvoBe, jdyone, jauerliche Wepfel, Doppel-
reinetten, vetbt man mit trodenem Tud) jauber ab, {dneidet oben an
der Blume einen Dectel ab, ftiht dag Kernhaud aus, ohne die Stiel-
fette DurdyzujtoBen, und fiillt die entjtandene Hohlung mit jolgender
Mifhung: 50 {dyone, edhte Rajtanien {ddlt man und 3ieht fie ab, fod)t
jie in gefiiBter, mit einer Stange Vanille durd)zogener Mild) weid
und reibt jie burd) ein Sieb, viihrt vier Eidotter darunter, mijdjt gut
gequollene und berlefene fleine Mofinen oder Kovinthen dazu, vermifdt
pent Brei mit dem Scdymee bder bier CiweiBe und ftreidht ihn in die
Aepfel, dectt den abgefdnittenen Dectel davauf und brit jie im Bacdk-
ofen fchon Hellgelb und weid). Ober man hiillt die Wepfel in Badteig
und bddt jie in Sdymaly golobraun, beftreut jie mit Sucer und trdgt
jie al3 Nadytijd) auf. ¢

dpfelfymarve, Man verquiclt ein halbed Liter fiihen Rahm mit
bier elbeiern, etwad Saly und veichlid)y 250 Grvamm Mehl, dazu
mijcht man fed)3 fduerlidhe, gefchdlte, entfernte und in Wiicfel ge-
{dynittene Wepfel und 100 Gramm Bucer, giept diefe Maffe in eine
Llanne, etwa 3 Centimeter hod) auf fodjende Butter oder halb Schmalz,
halb Butter, oder nod) beffer auf fiebended Palmin, decdt bdie Pfanne
gu, ftellt fie eine Biertelftunde in bie Warmrdhre, nimmt den Dectel
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ab, badt den Sdymarven dann auf betben Seiten goldbraun, jtivzt ihn
aud und erreipt ihn mit der Gabel in Broden.

*

Apfelfaftfpeife, Goldtropfen. Man zerfodht eine Anzahl fcyvner
Borgdorfer Aepfel, feiht den Saft durd), feht thn aufs Feuer und (Gt
thn unter fleiBigem Scdydwmen fodyen, fiigt Buder hingu, einige Blatt
feinzerjchnipelten Goldjdhaum und in Wein aujgeldite Gelatine. 1lm
den Gaft vedyt golden zu fdavben, fann man ihn vor dem Gelatine:
zujab mit vier Chweifen flaven und ein Glad Rbeimwein angieBen.
Jn Gladjdyalen u fitllen und auf Cid erjtavven lajjen.

*

Semmelfheiben. Man zevidneidet ein Weizenbritcdhen in finger-
bicte Sdnitte, iibevgiefst jie mit fiient Rabhm, in dem etwad Vanille
ausgezogen wurde und der mit 3 CEidottern verquiilt war. Sind i
burdygezoqen, hebt man jie Hevaud, bejtveut fie oben dict mit Sucker und
Aimmi und brdt jic in Butter goldbrdunlicy. Wian veidt jie warm
sum Raffee oder mneben frijdem Beerenobjt. Sehr angenehme Aus-
bilfe bet ploplich) fommenden Gdjten, wenn fein Kudjen mehr vorvdtig
ijt.  Jede Semumel ijt dazu geeignet.

*

3wichakaeridt, Cine Porgellanjd)iifjel belegt man mit Swicbact,
weldye guvor tn mit Wild) vevviihrtem Cigelb geweid)t wurden. Da-
vitber gibt man mit Jucer vermijdhtes, vohed Obyt odev etn Delicbiges
KRompot, dectt die Schiijjel zu und jtellt jie in fodhended Wajjer und
(@Bt Dad8 Gevidht */+ Stunden fodjen, jtreid)t alddain den mit Jucker
permijdhten Cierfchuce davauf und (Eft diefen im Ofen gelb werden.

*

Spanifde Omelette. Ungefdhr ein Taffenfopi voll fetter umd
magerer Sdyinfenvefle fein gehactt, vervithrt man mit 6 ganzen, qut
gequirften Ciern, wiivgt die Speife mit einer fein geriebenen Knoblaud)-
zebe und bdckt dies in einer Omelettenform.

*

Baucrnkasgeridt.  Jn ciner Sdyiiffel bringt man fein gefdynitten
eine Lage BVrot, eine Lage guten K3 w.f.w., je nach bendtigter Quanti-
tit und weid)t alled wmit heifem Waffer datiiber gejdyitttet, ein. Die
Sdyitifel wird Fugedectt und 1—2 Stunden auf den warmen Kodjherd
geftellt. $Hernach bringt man die Majje aufd Feuer, viihrt.jie tiidhtig,
gibt, wenn ndtig, nod) Saly bet und nad) ca. 10—15 Minuten iiber-
gieBt man Ddie Speife mit hHeiffem Fett und davin gebrdunten, feinge-
hacdten Bwiebeln, [dBt fie lmeL Wmvithren nody 5 IMinuten fodjen
und gibt fie zu Tifde.



OTgRRT O

Warmer Brotpudding. 200 Gramm Sdvarzbrot wird in fleine
Stiidde gefdynitten und mit fochender WNild) iibergoijen, zugedect und
30 Minuten jtehen gqelaffen.  Unterdefjen reibe man 125 Gramm
Wandeln, verriihre jie mit 100 Gramm Jucer, Bitvonenjdjale und
8 Cigelb, wiirze dic Maffe mit 2 Prifen Jimmt und einer Prife Nelfen-
pulver, gebe nod) 60 Gramm erlefene und aufgefodyte Weinbeeven
hingu, nac) Velieben etwad Rum oder RKivid), dbann dad gut verrviihrte
Brot und Fulept den Scdynee der 8 Chweify und 100 Gramm [leid)tge-
jhmolzene WVutter. Fiille die Maffe in die Form und bace 50 INi-
nuten. Servievt mit einer SHumfauce.

-

Floremtiner Auflanf.” 500 Gramm Quarf, ein BVievtelliter fiier
Rahm, 50 Gramm NDiehl, 125 Gramm Jucter, 100 Gramm Sultanin:
vojinen, 10 Cier, 50 Gramm Citvonat. — Man [dldgt den Suark
durd) etn Haarjieb, viihrt den Rabhm, Neehl, Jucker, ;Rojinen und Ei-
gelb davunter und zieht julept den Scdynee der 10 ChweiR leidht durd)
die Wajje. Hievauf fiillt man diefe in eine mit Bulter bejtridhene Anf-
faufformt von Porzellan und Dbackt fie */+ Stunden im Ofen.

*

Bisquits ohne Vutter, fehr haltbar in Bledhdoje. Auf 125 Gr.
Sucer witd ca. 650 Gramnt Mehl bevedynet, 2 groBe Eier ganz ge-
nomnten; dad Gange wird parfiimiert mit feingehacter Citvonenvinde,
audy feiner nig jdymectt gut davunter, dann alled titd)tig untereinan-
der geriihrt, getlopft und in fleine Tortchen=WNiodel getan. Die Wtodel
werden. juerit mit frijdjer Butter gut angejtrichen und nur halb gefiillt.
Der Ofen darf nid)t zu beipp fein. Die VBisquits tonnen glaciert vdex
muv mit Zucer iiberytreut werbden.

*

Hiaspafictli ojue @ein. 500 Gramm Weck(i, von weldhen die Riube
abgejhdft it, wivd in MWild) eingewceicht. 125 Grvanmun fiige Butter
wird jdaumig qeviihrt, 6 Cigelb, die Wedkli, 60 Gramm Pavmejan:
fife beigefiigt, cOenfo dev Ciexfdynee; die Maje wird in mit Butter
Dejtridjence Fovmcyen gefitllt und gebacten.

*

Disquitonfiouf mit Aepfeln.  Bwolf Wepfel werden gejdhilt, in
Schetben gejdhnitten und mit cinigen Lifreln eingemacyten Himbeeren
3w ciner dicen Miarmelade eingefocht. Wian jteeicdht jie Hievauf duvd
ein Haarjieb und jtellt jie falt. Nun werben jed)3 Eigelb mit 125 Gr.
Sucer leicht geviihrt, mit 46 Gr. Stavtemehl, dev gehadten Schale einer
Citvone und bem Schnee der fedh)d Cimweif vermifdht. Cin Teil bdiefer
Niaffe wird in eine glatte mit Butter audgejtridhene Form gefiillt,
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paritber Tegt man Oblaten, gibt auf bdiefe Apfelmarmelade, die man
wieder mit Oblaten bebecdt und fodann Teig. Jn diefer Abived)Slung
fihrt man fort, bi8 bdie Fovm dreivtertel voll ift. Sie wird hievauf
in den Ofen gegeben und hat 45 Minuten u baden. IMNit Bucter
beftrent und mit einev beliebigen Frudytiauce wird fie zu Tifcy gegeben.

*

Apfelfiven cimpulegen,  Man wdhit hierju vedyt feinfchalige, fefte
Apfelfinen, wiegt ebenfo viel Bucer ab und jdneidet jie auf einem
Brett jamt der duBeren Schale in fingerdide Scheiben, entfernt die
Rerne, tut jie mit dem etwa abgelaufenen Saft ju dem Sucker, den
man  mit einem balben Riter Wafjer geldutert hat, und (Gkt jie fo
lange fochen, big die Schale weid) ift. Dann nimmt man die Sdyeiben
vorfidhtig Deraus, legt “fie nac) dem CErfalten in Gldfer, fodht den
Buder ju Sirupdide ein und giet ihn, wenn er abgefiihlt ift, auf die
Friichte. Nad)y zwei Tagen fann man ihn nodhymald abgiefen und auf:
fochen laffen. Auf bdiefe Weile eingefod)t, halten fidh die Upfeljinen
audgezeidynet.

Brot vor Sthimmel ju fdyiiken. A evprobtes Mittel gegen bden
Brotjchimmel empjiehlt 8 fich, dad frijd) gebactene Brot, fobald e
aud dem Ofen fommt, in einen Mehlfad zu jtecten, in weldem nod
etinad Meh( 1ibrig geblieben ift, und war fo, daf immer die Ober-
vinden De8 WBroted aufeinander 3u liegen fommen. Hernad) Dbindet
man den Sad zu und hdngt ihn an einem (uftigen Orte freijd)ywebend
auf.  Auf diefe Weife (iRt fih) dad Brot vier bid fedh3 Wodjen auf-
bewahren, ohne daf jich Schimmel anfebst.

Bettfedern reimigt man, indem man einen fupfernen Wafchfeffe!
itber einem gelinden Kofhlenfeuer erwdrmt, bdie Febern in Eleinen
Luantitdten bhineintut und fie ved)yt oft mit eimem Stoct umivendet.
Sobald bie Federn ihre Lolumen evweitern, nimmt man fie zum Ab-
fiihlen aud bdem Reffel und Ffiillt {ie i Ddie neuen ober gereinigten
BettgefdRe.

*

Elfenbein-Tifdymeffer. Die vergilbten Clfenbeinjdhalen der Tiid)-
nteffer werden binnen 3—4 Gtunden vollftdndig tweify, wenn bdiefelben
in eine Lojung von {dywefliger Sdure in Waifer gelegt werden. Nod)
einfacjer ift e8, dad vergilbte BVein nur mit Waijer anjufeucyten und
unter einer Gladglode unmittelbar dem Sonnenlid)t audzufepen.

fedattion und Verlag: Frauw Elij2 Honegger in St Gallen.
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