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Hanshaltuiigsjdyule

fHouswirthfdoftlide Gratisheiloge der Gdmweizer Frouen-Jeitung.

Cridyeint am evjten Sonntag jeden Vonats.

St. Ballen Nr. 1., Januar (907

Was [ollent wir effen.

@ieie widytige Tagedfrage ift fogar fiiv Haudfrauen, weldhe aus
N dem Vollen jdyppfen fonnen, jehr oft jdyivierig zu beantworten,
fliv die Frauen ded IMittelitandesd, fiiv die meijten unjerer Leferinnen,
wird fie zur brennemden Crijtenzfrage.

Die Nabhrungdmittel jind in den leBten Jabren berartig tm Preid
gejtiegen, daf ed ein wabhred Stubimm bildet, feine Familie den ECin-
nabmen entjprechend u erndbhren und u jdttigen.

€3 gilt feit alterdher die Unjid)t, gefocdhtes Rindfleifd) mit Gemiife
und Kartoffeln fei dad billigite Mittageifen. JFcb habe in meiner finder-
veichen Familie jtetd dad Gegenteil erfabren. Ju 1 Rilo Ocdyfenfleijd)
brauche id) ca. fiiv 50 —60 Et3. Gemiife. FNun fommt mid) dad Ejjen
wmit Rarvtoffeln fchon weit iiber 2 Fr.; {dlieplih wird vom Tijde
aufgeftanden, dann verjidern miv Gatte und Kinder fleinlaut, vedyt fatt
feten jie eigentlich) nicht geworden.

Bringe i) dagegen Krautwicdern, hevgejtellt ausd /> Kilo Sdyweine-
fletfdh, 1 Krautfopf und 2 Semmeln, mit Kavtoffeljalat ald Beilage,
fo jubelt grop und flein itber Qualitdt und Quantitit diejed Effens.
Cbenfo verhdlt es fjid) wmit gehactten KRotelettd ('/+ Rilo Scyweines,
Vs Rilo Rindfleijcy, 1 €i, 1—2 Semmel) mit Linfengemiife und Meh!-
ipagen.  Tiele Jujammenjtellungen jind viel appetitveizender umd
nahrhafter, ald dag audgefodhte NRindfleifd).

Sreilid) (@Rt jic) leBtered nicht gang vom Riidjengettel verbannen,
ber friftigen Suppe Halber, aber biter al8 weimal darf ¢8 bei und
per Woche nidyt evjdjeinen. Die Fleijehbrithe veicht fiiv wei Tage,
und auflerdem jtellt man mtit Suppeneinlagen, mit Tomaten, mit Kerbel
und Griingeug aud) fjehr jhymadhafte Suppen ber, welde man durd)
die Knocyenbriihe ded verwendeten Fleifched oder durd) einenm fleinen
Bujas von Liebigs Fleijhertvatt aud) friftig und wohljchmectend bevs
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jtellen fann. Aud) boeuf 4 la mode bon 1 RKilo Fleifd) veidht durd
Beigabe von Matfaroni, von rohen KRarvtoffelfliBen, von Griesjdhymarrn,
gediinftetem Reid w.fiv. auf Fwei Mahlzeiten, da jedermann durd) die -
Sauce und bdie |dttigenden Sufpeifen nidht Verlangen trégt, dasd Fleijcy
als Hauptnahrung zu behandeln.

Auchy Stoctfijch tm abgebriihten Bujtande, lagenweife mit gefodyten
Kartoffelfcyeiben, Butterflocddyen, Swiebeln und Semmelbrijeln und etwasd
SHletjdybrithe fuvze Zeit gediinjtet, gibt mit einer Sauerfrautbegleitung
friftige, beliebte Mittagstoit.

Weitere Gerichte waven Rithrflops mit Kavtoffelnudeln, gediinjtetes
SHammelfleifdh) mit Semmelfnideln, Llannfudjenpaftete (hergejtellt ausd
8 bi8 10 gebactenen Pfannfudyen, weldhe aufeinandergefdyichtet in etnev
Auflaufform mit etwad IMild) und Fett im Rohre aufgezogen wurbden,
nachdem man die einzelnen Sdhicdhten vorher mit einer Favce aud ge-
wiegten Bratenveften, Semmelbrdfeln, und 1—2 Eiern beftricden Hhatte)
mit griinem Salat oder Kartoffelpiivee u.j.iw.

Zropdem man Dei diefen Speijezujammenitellungen mebhr Fett ver-
braudyt al8 Dei bem iiblichen Rindfletjch, wird man billiger davan jetn,
befonderd wenn man dad Fett aud dret Teilen Ochfenfett und einem
Teil Palmin Herjtellt. Sdlieplich) 1t diefe Roft aud) gejlinder fiiv
Rinber, ta Denfelben der biele %}Ieﬁd)genu‘é nicdht utrdglich ift.

Wom gFenﬂermti;m bet haltem Wetter.

&8 ijt eine irrige Meinung, ju glauben, daf man bei jehr faltem
Wetter feine Fenjter ju pupen braude, nod) 3u puBen vermddte, da
pag Wafjer ja allfogleich) gefrieren tofivde und felbjit Schwamnt und
- Leder fid) mit einer Cidfchicht iiberzieht. Weldhe echte, rechte Hausdfrau
vermbcyte aber, wenn das falte Wetter wei Wodhen und noch linger
andauert, befdymupte Fenjter in ihrer Vebhaujung zu fehen! Gewip
feine, umfomehr, af8 ja aud) dag befte  Reinigungdverfahren
ber Fenfterjcheiben mittels Spivitug gejdyieht, weldper felbjt Dbei
jehr jtrenger Rilte niemald gefrievt.  Man benept einfac) den
Sdywantm mit denatuvievtem Spivitud, fdahrt 1iber jede Stelle dev
Fenjterfcheibe hin, und augenblictlid) werden fich Flecte, Staub und
Sliegenjcymup [Bjen; nun poliert man mit dem ebenfalld8 mit etwad
Spiritud befeudyteten Leder nad), und die Sdjeibe wird blant und
jpiegelflar exrjdjeinen, jofort trocten fein, da ja Spivitud rajd) verdunijtet.
Biie erjidtlich), fordert diefes NReinigungdberfahren der Fenjterfcheiben
jehr, fo daB auc) {dyon dedwegen die Venupung ded Spiritud hievfiir
bet eimem groBen Haudhalt und etnex QBU[)nung mit vielen Fenjtern
jebr zu empfehlen ift.
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Rezepte.
Grprobf und guf befunden.

Mildfuppe mit Audeln. 11, Qiter Mildy, eine gute Hand voll
Suppennudeln, nad) Belteben Jucter, etwad Citronenvinde, Jimt. Wenn
pie Wild) Focht, jtreut man bdie JNubeln unter beftandigem Niihren
hinein, fjiigt alle anderen Butaten bei und focht die Suppe jo lange
auf jdwadem Feuer, bid die JNudeln iweid) jind. Julept gibt man
eine Prijfe Saly bei.

*

Poulet- Bagont,  Jn cine Kaffevolle legt man ein paar Scheiben
Citvone, eine Eleine Swiebel mit 1—2 Nelfen Dbeftectt, eine Sellerie-
wurzel, ein paar Nitbchen, Peterfilie. Davauf legt man nun ein
jchones Poulet in Stiicte zevteilt, mit feinem Salz bejtreut. Auj die
Stitcte  Poulet glept man ein Glad guten Weikwein, ein halbes
®las Cfjig und 2—3 Cploffel feined Olivendl, jowie zwet Lorbeer-
blatter und eine Prife Preffer. Wenn dad Poulet halbd gar ift, nimmt
man Ddie Lorbeerbldtter weg. Wan (ARt auf jdhmwadjem Feuer fodjen
und gibt zuleht ein ivenig Liebigd Fletjchertvatt dazu. WUngeridytet
wird die Platte folgendermaRen: Jn die Wiitte jdhon aufgehduft die
Stitfe Poulet und um diefelbe hevum gereinigte Sardellen, die MRiib-
chen mit Selleriewurzel, Salatherzen und Kapern. Dariiber wird bder
Nejt der Vriihe gegofien, weldhe nur nocy wenig jein foll, jonjt focht
man fie nod) allein etwad ein und fervievt die Platte falt oder warm.
Sebr qut.

Balbsheule als ,,Zads,  Cine jdbne, grope RKalbsfeule wird
audgebeint, jtarf mit Salz (auf 2 Piund Saly 1 Teeldffel voll Sal=
peter) und 1 Cploffel voll Bucer, eingerieben, in einen Steintopf ge-
legt, mit einem Brettdhen, auf dad man Steine legt, bejdywert und
tiglid) gemwendet. Nad) 10 Tagen hebt man dad Fleijd) heraus, wijdht
e3 ab, focyt die Pofelbriihe auf, fiigt verjdhiedene Krduter und Zwiebeln,
einige Pfefferfirner, Ehampignond und Kapern hingu und legt dasd
Sleijdh mit diefen Jngrediengien in den Pofel zuriit. Die Keuie bleibt
nun nod) 5—6 Tage liegen und wird tdglid) gewendet; dann fodyt
man dad Fleijd) in der LJafe. JIn Scheiben gejchnitten und mit Wjpit
garniect, qibt bdiefe mit NRemulade gereichte Schiiffel ftetd eine will
fommene Beveicherung der Tafel. Biele fochen bdie gepdfelte Keule
nidht ab und fdyneiden fjie voh auf, bejtreidjen bie Scjetben mit Vel
und reichen englifdge Saucen dazu, Die Keule fommt natiiclicd) immey
wieder in den Pokel guviicd,
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Paprika-Ralbihniel. Bon {djinem Kalbfleifd) (Ralbsnuf) werden
halbhandgroke, 1 Centimeter bdide Trandjen gefdynitten. Jn einex
Bratpfanne witd in Wiirfel gefdnittener Specdt audgebraten; die
Grieben werden heraudgenomumen, hei gejtellt und die mit Saly und
IMehl bejtreuten Scynigel in der Pfanne 7—10 inuten fdhon ange-
braten; nach Belieben fonnen etwad fein gefdynittene Bwiebeln hinzu=
gefiigt werden. Nadydem dag Fleijch) angeridhtet, wird der Fond in
per Praune gut aufgeldjt, mit Fletjdhbrithe, Cffig, Paprifa wnd Rahm
ju einer Sauce aufgefodht, diefe dann mit einigen Tropfen ,WMaggis
BWiivze" abgefdymedt und jamt den heifen Specwiivfelden iiber die
bitbjch angeridhteten Schnipel gegeben.

*

Saure Moden. Zeit 2 Stunben. 1 RKilo Rindfleifeh (Ectytiit,
Huft oder Scpwangfeder), H0 Granun Fett, 2 Kodyloffel Mehl, 1 Lojrel
Buder. 2 Dejiliter Wein, 3 Degiliter Fleifd)briihe, 1 bid 2 Liffel
jaurer Rahm, Bwiebel, Nelfen, Lovbeerblatt, Wachholderbeeren, Pieffer-
forner, 1 Gelbriibe. — Dad Fleifdh wird von famtliden Knochen be-
freit, tiihtig geflopft, in eine tiefe Sdhiifjel gelegt und mit Halb Wein,
halb Cfjig iibergofjen. Die Gewiirze legt man daneben. Fe nad
per Jabredzeit bleibt dasd Fleifdyjtiit 4—9 Tage in der Veize, worin
e tdglich wmgewendet wird. BVor der Bubereitung iwird ed auf ein
Sieb gelegt, und abgetrodnet in einem Lbffel heifem Fett auf allen
Seiten fdynell angebraten. IMan vermeide jedod) dasd Hineinjtedjen.
Jm- Neft ded Fetted oder mit Spechiviivfeln wird dad Wiehl und bdex
Sucter braun gerijtet, mit einem Teil ded VBeizefligs abgeldidyt, die
Sletjdbriihe ober bheiped Wajjer, der Wein, dad nitige Saly beigefiigt
und die Sauce fedend iiber dad Fleijd)jtiict gegojjen. €S wird darin
gugededt langjam weid) geddampft. Cine Beigabe von Rahm verfeinert
pa8 Geridht.

*

Ganfefiile oder Weikfauer. Die ju Weikfauer beftimmten Stiide
einer gut gemdjteten Gans, zu denen man meift Brujt und Leber
nidht hingunimmt, werden mit Wafjer und 1/, Liter Weineffig bebectt
und 4—6 Kalbsfiige mit hingugetan. Dasd Weijauer i)t mit Swiebeln,
gangem Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt und Thymian, Veifuh, Majoran,
Salbet, nach Belieben mit wei Citvonenjceiben zu wiirzen. Man (Gpt
pie Gdnjejtiicfe in ber Briihe zugededt langfam weid)fodjen. Dann
werden bdie Stiide heraudgehoben und bdie Briihe durdygefeiht. Sie
wird mit dret Cimeil gefldrt. Die Gdnfejtiicfe miiffen fauber zurvedt-
gefdynitten werden. Nadydem fie in Porzellanformen oder Thpfe ge-
tan find, gibt man bdie Brithe dariiber und (GBt dad Gelee feft werden.




S

Betm  Gebraud) werden dann  die  fleinen Formen umgeftiivt.

*

Ruffifder Ginfebraten, Cin eigentiimliched Verfahren beim Braten
etner gut vorbeveiteten Gand iibt man in Rupland aus. Das
Fier wird mit feingeftoBenem Kitmumel und Salz innen und aupen
eingerieben, dann mit Eleingejcdhnittenem Sauerfraut, dag vorher in Fett
mit Swiebeln gav gefocht wurde, feingejchnipelten Aepfeliivfeln, Ma=
joran und Saly gefiillt, ober aber nad)y fleintuffijder Sitte mit 1 Pfd.
in Fleijdybriihe audgequellter Budpweizengriipe vollgepfropft und dann
sugendht. Bei bder Griipefiillung mup man, wm dad Plagen Dbdesd
Bratend Fu verhiiten, einen feeren Raum lajfen. — Dann legt man
bie Gand in die mit Zwicbeljdjeiben und jourem Rahm belegte Brat-
pfanne, fiillt fochende Fleifchbriihe davauf, mit der man fie befd)dpft,
und brdt fie unter fleiigem BegieBen gav. Dann feiht man die Briihe
burd), fodht jie noch fuvy ein, macht jie mit Vuttermehl jamig und gibt

jte 3um Braten.
*

fnlbfleif) a la Gavour. Man nimmt ein jdhonesd Stiict Kalbfleifd)
und legt e 24 Stunden in Wein, mit Salbei, Rodmarin, etn Lorbeer-
blatt, Peterjilie, Zwiebel und 2—3 Nelfen. WUm andern Tag nimmt
man 8 mwieder beraud, [GBt e8 in bheier Vutter jdhon gelb werben
und gibt alle mogligen Gemiife dazu: Sudererbier, Spargel, Bohnen,
Rartoffel, ein wenig Sellerie und Niibli, weldye alle borher ein paar
Ninuten in fodjended Wajjer famen. Jjt dad Fleifd) fchon gelb, fo
wird mit etwad Wein abgeldid)t, derfelbe nad) und nad)y dagu ge-
gojjen und dad Fleijd) auf jhwadjem Feuer weid) gefod)t. Dad Ee-
miife wird nun durd) ein Sieb gedriictt und fommt mit einem Glaje
Marjala nodymald einen Augenblict aufd Feuer, dann giept man ed
iitber dag Fleifd). RKalt ferviert jchmedt diefed vorziiglic).

*

Bohuen mit Spek, Cine fleine Jwiebel wird fein jerfdynitten, in
gett gediinjtet, bie von bden Fiben Dbefreiten Bohuen voh beigefiigt,
jami etnem beliebigen Stiict gevdudyerten oder frijhen Sped und bas
Gange bet mdpigem Feuer unter Veigabe von Saly und einer Tajfe
Gleijdybriihe ober Waffer ca. 11/, Stunden gefodt.

*

Gebadene Sardellen.  Man nimmt die exforderliche Menge Sar-
pellen, wdjd)t fie mehrmald, wdffert jie furze SBeit, trodnet jie rvein ab,
wdlzt fie in Mehl und Semmelfrume, dann in Ciweip und nodymalsd
in Semmel und bratet jie in veichlicher Butter gelbbraun.
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Jenf-Sauce, Beveitungdzeit 15 Minuten. — Fitr 5 Perfonen. —
Sutaten: 50 Gramm Butter, 2 halbierte Bwiebeln, 1 Prife Jucer,
1 Prife Salz, 1 Prife Pfeffer, 2 CRldffel Mehl, 10 Gramm Liebigd
Sletjdy-Crtratt, | CRHfel Senf, Waifer. Die Siviebel wird in bder
Butter einige Minuten gejchmort, Mehl bingugefiigt, dann alle oben-
genannten Butaten und dad nodtige Waifer, nad) dem Salz und Siifen

geprobt und einigemale auffocyen lafjen. — ‘Eaﬁenb @telbalften Pell-
favtoffeln, Fleijdyrefte.

*

Sander mit feinew Hrantern, Cin Sanbder von 11/,—2 P, wird
per Vinge nad) in ziwet Halften gejdnitten, entgrdtet und abgehiutet.
Die zwei bierdurd) erhaltenen Filetd werden in jdyrige Stiice ge-
jdynitten, die nun mit Citronenjaft, Pfeffer, Salz, fein gehactter Peter-
filie und Swiebel einmarintert werben, worauf fjie etiwa eine Stunbe
fteben miiffen. Nad)dem einige Schalotten oder Bwiebeln, etiwad Leter-
filie, Thymian, KRerbelfraut und CEjtragon und etne Hand voll Eham-
pignond fein gebacft worben find, werden bdiefe Rrduter in Butter ge-
piampft. Die Fijdhftiicte werden dazu gegeben, worauf ein Bievtelliter
WeiBwein zugegoffen wird, und die Fifdhjtiicte mit Butterpapier bedeckt
langjam etma 15—20 IMinuten dampfen miiffen. Dex Fijd) wird an=
geridytet, unter bdie Fifdybriithe iird etwa 100 Gramm frifdhe Butter
gerithrt und bdiefe bann HeiR iiber den Fifd) gegofjen.

o *

Fleifhyfalat,  Rejten von gefodhtem und gebratenem Fleifd), aud)
Sdyinfen ober gefodhtem magern Spect werden fehr fein gefcdynitten. JIn
per Salatidyiiffel (6]t man /> bid 1 Rodylbffel voll E8bragonfenf mit ein
wenig gutem Weineffig auf, tigt Salz, Bfefjer, feinft gefchnittene Bivie-
beln, etmad bermwiegte Peterfilie, nac) Belieben 1—2 gehadte, hartge-
fodyte Cier, bann dad nitige Quantum el bei, mijdyt alled gut mit
bem Fleifd) und friftigt den Salat mit einem Gitgcdhen ,Maggis
Suppenmiire” oder mit Liebigsd %Eeifd)extraft.

Griihwurlt. JFamilienvezept. Ein RKilogramm Budjmweizengriite
wird mit 3 Qiter Waffer zugefeht, damn 500 Gramm witrfelig ge-
jchnittener Specdt hineingetan, den man vorher angebraten Datte, ferner
bie in Gtiicte gefdynittene Qunge vom Sd)wein oder Rind, Saly und
Prefjer. It die Griite weid) genug und ein fteifer Vrei geworden, jo
[Gft man fie abbampfen, gibt */+ Qiter frijdjes Schweinsblut hinein,
viel Pfeffer, Kardbamomen, geriebene Bviebel, dito Majoran, Salbei,
Phefferfraut und ThHymian, Nelfen und dad nod) nitige Salz. Died
in fehr veine Schweindddrme gefiillt, dod) nicdht zu jtraff, damit die
Wurft nidt plapt, und wird 'z Stunde gefodht,
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Leberwurht mit Reis (qudy zum Niudjern geeignet). Diefe wenig
Defannte, febhr woh(fdymedende Wurft (Gt {id) jowohl frifd) gefodyt, wie
(8 Roaud)=, vejpettive Dauermurit jubereiten. Man braudyt dazu Fwei
Scyweinsdlebern, die ziveimal durd) die Majdjine getrieben werden miif-
fen.  Damit dbie Sauce vedht fein ausdfdllt, ift jie nad)her nod) durd)
einen LPorzellandurd)jdhlag zu veiben. Man nimmt dann ebenfoviel fri-
jdhed BVaudyfett, bad angefod)t und abgegoifen wird und wieber erfalten
mufp und jcyneidet e in gang feine, fleine Wiirfel; bdie halbe Miaffe
Ded Fetted wird nun in Neid abgewogen, diefer blandyiert und in Briibe
oder Wajjer in Fleijdertratt gar, aber nidht ju weid) gefodht. Dann
gibt man died alled zu bem Leberbrei hingu und wiivzt jtart mit Salj,
Rardamom, Nelfen, Gewiirg, Pfeffer. Die Majfe it dann in Dirme
ju filillen, die eine Stunde in Wafjer gefod)t werden. Nac) bem Heraus-
heben werden bie Wiirjte entweder frijd) verbraud)t ober 3 bid 4 Tage
in der Raudjerfammer [leicht gerdudjert. Die Ddrme diirfen nid)t zu
feft gefitllt fein; der Meid quillt nod) nad) und wiirde die Hiille fpren-
gen, falld man thm nidyt genug Haum lieRe.

*

Sremer Raudwurf oder Grihwmefl. 1 RKilo vohe Hafergriite
und ebenjobiel Rindsnierenfett mifdht man mit /2 Liter eben aunfge-
fangenem Sdyweindblut, jalzt fraftig, gibt Pfeffer, INelfengemwiivy, ge-
viebene Bwiebel, Rardbamon, gejtoBenen Majoran bdavan. Diefe IMi-
fchung wird in dicde, weite Ddrme gefiillt und geniigend Raum Fum
Aufquellen geIaﬁen Wan fodht die Wurjt 1/, Stunde gut und langioam
gar, trocuet jie ab, hangt fie in den ?ﬁaud und gibt jie fpdter al3

Auffcnitt ober warm gemadyt u @auex’f’raut fauren Linfen obder
Bohnen.

Heipung mit Hohlen, Dem ,Stein der Weifen” entnehmen 1iv
einige Ratjdyldge zu fparfamer Heizung. — Bor dbem Heizen find alle
Miictjtande zu entfernen. Wud) der Afdjenvaum muf entleert fein. Beim
deueranmachen ift der hintere Teil ded ojted (etwa zu zwet Drittel)
mit Kohlen Fu bebeden. Dad Fur CEntziindung bderfelben beftimmte
$Hol3 u. dgl. ift vor die Kohlen Fu legen. Die Feuertiiv ift nad) dem
Anzlinden rajd) Fu jdhliegen. Auf die Entwidlung und Erhaltung einer
jtetigen, (ebhaften Flammenbildung ijt 3u adyten, da jonjt die Gafe un-
audgenupt entweichen und Raud) und NRup verurfachen. Sind bie
Rohlen in guten Brand geraten, fo werden fjie gleidymiBig auf dem
Nojte audgebreitet. Bu einer jparfamen Verbrennung muB bdie Luft
bon unter fher einjtrdmen. Sd)laden jollen redytzeitig entfernt werbdemn.
Bor dem Nadylegen von Kohlen jdyiebe man die gliihende Maffe nad)
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clickmwdrtd und lege die frifchen Rohlen vor die Glut, nie davauf. Man
bermeide haufiged Oeffnen der Liir.

Nenes von der Gafitafel. Dasd Neuefte auf dem Gebiete ded
Tafelfchymuctsd ift, bap die Mundtiicher nidht in Ffunftvolle Formen ge-
- fnifft, fonbern mit einem uv iibrigen Ausdfdymiitung bes Tifdjes paf-
jenben Seibenband mit flotter Sdjleife umbunben iwerden. Jn diefe
Sdyleifen werden die Tijd)boufettd gejtectt und Fwav aucd) den Farvben
ber Bander entfprechend. Ebenjo it ed neu, an die Arme eined mit
Blumenvanfen gefdymiicten Kronleucdhterd fleine japanijdje Lampions
an feibenen Binbern Fu hangen, und zwar o vielgejtaltig ald mibglic.
Diefe reigenden Papierlampionsd finden iiberhaupt jest bei der Bimmer-
audfcdhmiicfung mebr denn je Beadhtung. Jhre fdybnen Formen und
groBe Billigteit erlauben ed aud) etmemt mit jparfamen Meitteln rict-
jhaftenden Haudmwejen, dbad Jimmer mit ihnen Fu ieven. Jur Unter-
haltung bei Tijd) tragen die fchonen Salonbdlle und Papierjd)langen
bet, befonderd bei fleinen ZTanzgejelljdhaften u. bergl.

depfel Fiir den Winter fonfervieven fich fehr gut, wenn man fie
wie Kartoffeln einmietet, d. h. man legt diefelben im Keller auf Strob,
bedectt {ie damit, jdyiittet daviiber eine Sdjiht Sand oder [(oje Erde
und nimmt beim jedeSmaligen Gebraucd) die Wepfel vorjidhtig heraus
und bedectt die fibrigen ieder mit Stroh und Crde. -
L *

Buarrende Stiefel.  Man trdnft die Sohlen von der duferen
Seite mit gefodhtem Leindl, oder nocy beffer mit Sohlin, [dft
nac) jedem Anjtrich einziehen und rwiederholt diefen Unjtric) jo oft, bis
nicht8 mehr einziehen fann, (it dad8 Sdjubzeug dann 8—10 FTage
sum Zrocdnen fjtehen, o ift bem Knavren abgeholfen und 3ugleid) der
PNupen bamit erlangt, dap bdie Sofjlen eine bdoppelte Dauerhaftigteit
befigen.

Jrdenes Rodyacilire dauerhoaft wud fewerfelk ju madjen. Cin neuer
KRochtopf, mwelcher audwendiq mit eimer bdiinnen Lehmmaife vermitteljt
eined Pinfeld etlidhe Male bejtricdhen und getvocknet, endlid) aber mit
Leindl der ganze Lehmiiberzug beneBt wird, erbhalt mit Feuer gleidh-
fam einen eifernen Harnifd)y und it fo weit haltbaver al8 ein mit
Draht iiberjponnener. Hat ein Topf Rijje oder Fugen befommen, fo
mach)e man fid) einen Teig von Siegelmehl, Volud oder Ton mit Lein-
olfirnid und verjtreiche fie damit.

Revaltion und Vevlag: Frau €lij2 Honegger in St. Gallen.
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