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- Banshaltuiigsichule

Pouswivthhaftlide Gratisbeilage der Hpweizer Frouen-Jeitung.

Ericheint am erjten Sonntag jeden WMonats.

i (Ba[len Nr. 3. Atdry 1907

Teftbadierei.

P amit unjerve Fejttuchen wohl gemten mup die Haudfrau mander-
R e Hauptregeln beacdhten, mup jie bad Wefen der verjdjiedenen
Ruchenteige fennen, die Hiegrade bemt Baden zu vegeln verjtehen
und Dden RKudjen, die auf dem Fefttijd) prangen follen, aud) ein fejt-
taglihed Ausdfehen verleihen fdnnen.

Bu allem Gebdd mup man jtetd ganj tadellofe Jutaten beriven-
pen, fie allein geben die Gemdhr etned guten Gefdymactes, der bex-
porben wird, wenn aud faljd) angebradjter Sparfamfeit nidht gang
frifjje Butter oder Cier, feudhtgerwordened Mebh!, alte Gewiirze, die thr
Avoma eingebiift, Mandeln und Niife, die ftrengjdymectend geworden,
oder flumpiger Sucter verwendet werden.

Jteben Diefer Hauptregel muf die Hausdfrau allerlei andere Dinge
wiffen, die zum Gelingen der Fejtbdckerel von grofer Bebeutung find.
Damit alled Mehl und Jucker fid) fein verviihren fafjen, foll man
Deibed bor dem nviihren des Teiges, weldjer vt er aud) fei, durd)
ein Gieb viihren, Cier mup man niemald iiber dem Kudjenteig auf-
jhlagen, damit nidht etwa ein nid)t gang frijdhes in dag Badiwerf ge-
rdt, Sovinthen und Rojinen miifjen ftetd in fochendem Wajfer abgefpiilt,
pann beriefen, mit einem Tud) troden gerieben und danad) mit Meh!
bumud)t werden, fie finfen dann nidyt, wie e3 fonft oft gejchieht, beim
Baden tm Teig nad) unten. CEine fleine Beigabe von Salz darf bei
feinem WBachwerf fehlen, e fei denn, daf die Butter audnahmsmweife
jebr falzig ift, ohne Salz jdhmedt jedes Gebdct fade. Ein zum Sdneiden
jteifer Ciweifidhynee ift fifr biele Kudjen Haupterfordernisd, man evzielt
ihn ohne Sdymierigleit durd) rvajdjes, fejted Schlagen in falter Luft.

Alle Formen oder Platten muf man vor dem Unrithren bes
Teiged Dereitftellen, alfo aud) vorvidhten. Die Platten mwerden nady
ber Art des Gebdctd verfdjieden vovbeveitet. Bei Hefengebiit veibt




; S [

man fie mit ungefalzenem Spect ein und bejtreut fie leicht mit Mehl,
fliv Butterteig werben fie gav nid)t eingefettet, fiiv Bidtterteig mit
Wafifer bejtrichen, Mandel- und Nupgebdct verlangt ein Einfetten der
Bactbled)e mit Butter ober Wachd, und Bisdtuitgebdd wird am Dbejten
nicht diveft auf die Platte, jondern auf Oblaten oder befetteted Schreib-
papier gefept. Ale Formen iwerden ved)t gleihmdRig und dic mit
Butter ober reinem Sdyweinejdhmaly bejtridjen und entiveder mit
Semmelfrumen, groblid) geftopenen Mandeln oder Mehl audgeftreut.
Man fann bei Befolgung diefer NRegeln ftets auf leichtes Loslbfen oder
Stiivgen ded Gebdds rednen.

Die verjdjiedenen Kudhenteige, aud bdenen wir unjer Fejtgebdct
herjtellen, verlangen aud) etne verjdjiedene BVehandlung, wasd dem einen
vecht, 1)t Dem andern nidyt billig.

Beim Hefeteig fommt ed vor allem auf die Giite und den
ridytigen Gebraud) der Hefe an. Gute Hefe mup gelblichiveil, nidyt
qraw audfehen, nach Rum viechen, fichy leicht zerbriicteln f(ajfer und, in
Waijer gebradht, leicht zerfallen. Beim Gebraud) ift ju beachten, daf
Hefe weder u grofe Hige nod) Fu fithle Tempevatur bortrdagt, um
wicfjam zu  bleiben, jie muf daher in eimer Flijjigkeit von 16 bHis
24 Grad Reaumur aufgeldjt werden, und Fwar in fo viel Fhijfigteit,
baf beimt Anviihren ein diinmer Brei entjteht. Wlle Sutaten jum Hefe-
teig miijfen ldngere Seit vorgewdrmt iwerden, jie jollen etwa 20 Grad
Reaumur haben, aucd) der Vadraum muf warm fein, vor allem ijt
Bugluft zu vermetden. Vet allem Hefengebdd wird erjt cin fogenann-
ted Hefenjtiict, d. . ein BViertel ded Meh(8, mit der in warmer IMild)
geljten Defe angeriibrt, dad am Dbejten Fugedectt, in gimem Topf mit
Wafjer von 25 Grad Reaumur, dad an warmer Herdftelle jteht, auf-
gehen muB. Dann erit werden Ddie iibvigen crwdrmten Jutaten mit
diefem Hefenjtiict Ju cinem Teig verarbeitet, der vor dem Cinjdyieben
in Den Ofen in der Form oder auf dem Vactbledh) nod)y eimmal auf
geben muf. An Stelle der Hefe tritt neuerdingd vielfad) dag B a -
pulver, dad eine rafdje Perftellung dev Hefengebide gejtattet; es
darf tm Gegenjap jur Hefe nidht evwdrmten Jutaten jugejest werden,
da fidy in viefem Fall ein Feil fetner Kohlenjduve verjlitdtigenwiirde.

Butterteig und Bldttevteig werden im Gegenfah zum
Hefenteiq in Eihlem Backraunt mit Liihlen Sutaten hergejtellt; et ihnen
iit feinjte Bertetlung der Jngrediewzien, aljo Duvchieihen von Neh!
und Jucker unerldplich, die BVutter muf trocten uad fejt jein, jie joll
borher miglichit Eipl gejtellt werden. WVei bder Veveitung desd Teigs
mufl man von dornherein etwa 100—125 Granum ded angegebenen
Peh(8 3um Ausvollen zuviiclajfen; dag Wudrollen darf crjt gejdyehen,
wenn der fevtige Teig mehreve Stunden fihl gerubt hat, ev faun jo-
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gar unbefcyadet feiner Giite itber MNacyt EihH( jtehen und am andern
Worgen gebacten werden.

Bidfuitteig verlangt bejondere Aufmerffamteit beim ZJujam:
menviihren.  Die Juthaten mitffen vorher jtetd gefiebt werben. Wid-
tig it dad Sdjaumigrithren von Cigelb und Bucder zum Gelingen;
pon dem Sucer mup man dabei den vierten Teil zurticklafjen und ihn
(Bffelmeife dem Halbgefhlagenen Eiweifidhaum gujepen, bid ter Sdynee
jteif ift, der nur bei diefer VorjidtdmaHregel nidt fdjon beim Unters
mijchen unter den Teig ufammenfallt.

Der geviihrie Tetg endlidh it fajt der {djivierigite, er wird nux
loctered Gebdct liefern, wenn ihm DOeim NRiihren geniigend Luft Fuge-
fiihrt wird, dedhalb it bet ihm ein langed und glidymaBiges Riihren
notig, ebenfo mufy der Chweiidhnee exft im lepten Wugenblic und wic
bei Bistuitteig gefhlagen, der Kuchen aber nad) dem Unterziehen desd
Sdyneed: fofort in den Ofen gejcdhoben werden. Hier wird ev nie auf
pie DheiBe Platte, jondern ftetd auf einen Nojt gejtellt, darf wdhrend
ped Vacend nid)t gevithrt werden und muf 5—10 Minuten erft im
gedffneten Ofen, dann gleiche Beit vor der Ofentiiv jtehen, in der Fovm
im warnten Raum davauf erfalten und darf dann erjt geftiivzt werden.

Die vidhtige Vadhige ijt audid)laggebend fiiv die Locderung des
Leiges und bie Fdvbung ded Gebdcts. Hefenteig verlangt eine Mittel
hibe zum Gevaten, die vom Anfang 68 Cude der Vackzeit gleid) fein
mup. VButter- und Bldtterteig braudht ziemlid) jtavte Hite, BVistuit-
teig aber eine {dpwddjere Hise, wihrend die Sandtorten, d. h. die Kucjen
aud geviihrtem Teig, wie Hefengebdct eine gleichmdpige Mittelbhipe
verfangen. Gehr geringe Hite beanjprucdien alle ausd Eiweipidanm
oder Mandeln hevgejtellten Vachiverte.

W endlich) dem fertigen RKuchen ein fejttaglicdhed Audfehen Fu
geben, bHat die Haudfraw mandyerlei Mittel. Schon dad Bejtreidjen
per Sudjen mit zerlajfener Butter, dad darauffolgende Vejtreuen mit
gejtopenen Mandeln, gehactten Pijtazien und Vuntzucder gibt ihnen
ein quted Wusjehen. Hibjdher it dad Ueberziehen der Kudhen mit
®lajur, die man durd) verjdyiedene Witvgung mannigfad) im Sejcymact
dndern, dburd) Jujab von giftfreien Spetjefarben aud) nod) verjdjieden
farben fann. Alle G (ajurven werden auf dbas fertige Badwerf aufgetvagen,
jie miijfen auf dem Gebdd in der abgetiihlten Badrihre trodnen.

Regzeple.

Grprobf und guf ﬁefunbeﬁ.

Suppe mit Lebertldopen. 1250 Gramm M;r. fetn gebadtte

RKalbsleber jtreicht man durd) ein Haarfied. AlBdbann werden 70 Gramm
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Butter nebjt einem gangen Ci und einem  Cigeld Fu Schaum geriihrt
und mit 70 Gramm Brojamen nebjt Sals, fein gehactter Peterfilie
und PMustatnuf vermijdht, worauj die Leber dazu fommt. €8 werden
nun mit einem CRLH{fel jchdne langliche KIBFchen audgeftodhen, in fodjende
Sleijhbrithe gelegt und etwa 5 Minuten langjam gefodt.

*

Hedyt auf holldndijde Urt Der Hedht wird gefdhuppt und
ber Linge nad) entzwei gefcdynitten; in die Haut werden fleine Schnitte
gemad)t und Salz bavein geftveut. Hat der Fijd) einige Jeit gelegen,
fo trodnet man thn ab, fegt ihn in eine Rafjjerolle mit Butter. Hievs
auf werben Peterfilie, Rapern und Schalotten mit etwas Nehl dar-
fiber geftreut, eine Tafje voll mit Fleifdertratt gefraftigter Fleijchbrithe
- binzugegoffen und geddmpft, bid der Fijd) gar ijt.

*

Fifdh mit Bedamelfauce. Hievau fann jeder gefodhte Fijd
bertvendet iverden. Nadydem er entgrdtet wurbde, zerlegt man thn in
gleidmipige Stiicte. Cin Cplofiel Mehl wird in Butter mit fein ge-
hadten Sdalottensiviebeln geddmpft, mit etwad Fleifdybriihe und fiigem
Rahm angeriihrt und Fu einer didliden Sauce gefodht. Die Sauce
wird mit einigen Stiiddjen Butter nad) dem Pajjieven durd)gejd)wungen,
pie Fletjdhjtitckchen darin aufgefodh)t und fodann angevictet.

*

MRinberzunge mit Sardellenfauce. CEine jdhone NRinder-
sunge, gut gewajdjen, wird ivie andered Nindfleifd) mit Wajjer und
Gemiife aufgefest und iwie joldjesd weid) gefodht. Vier audgegrditete
und gewafcdhene Sarbellen werden mit einigen Sdjalotten, Zwiebeln
und Peterfilie fein geriegt und in 60 Granun BVutter geddmpft., Zwei
Loffel Mehl, in etwad Butter gerditet, gibt man zu dbem Gehacttien
hingu und legt bie Sunge Hinein, um fie nod) etwa 30 Minuten mit=
fodjen Fu laffen. Die Sauce wird durd) ein Sieb gejtrichen und fiber
pie gefdnittene und angerichtete Sunge gegojfen.

*

Aal, in feinen Krdutern geddmpft. Jwei Plund ge=
reinigter al werden in Stiide gefdynitten und gewafdjen. Undert:
halb RLiter Wajjer, ein Glad Weinejjig, Salz, eine Zwiebel und einige
Plefferforner iverden eine Stunde gefodht und bdie Walftiicte darin
langfam ieid) gefotten. Wenn die Stiicfe abgetropft {ind, werden jie
in zerlafjener Butter mit feingehactter Peterfilie, Zwiebel und Cham:
pignond und etwad ECitvonenjaft nod) ettva gehn Minuten geddmpit.
Diefe Fildhbrithe wird mit etwad fiifer Butter gebunden (Vutter
mit etwad Mehl gefnetet) und iiber den angerichteten Aal gegoijen,
mit etiwad gebadter Peterfilie beftreut und aufgetragen.



Weifoh! mit Sped, im Ofen gefdmort. 125 Gramm
SRducdjeripect werden in Wiivfel gefdhnitten, heify audgebraten, davin ge-
Dbactte  Bwicbel und Peterfilie geddmpft, ebenfo etwa 250 Gramm
itbriggebliebenes, fein gehactted Fleifc), zwei in IMNild) eingeweicyte
und qut audgebriictte Semmeln. Dagu werden Fwei ganze Cier, Salz
und  Preffer, fowie Musdfatnuf gegeben und gut Fujanmmengemijdht.
Jiun wird der Weiktohl entbldttert, gewajdjen und in fodjendem Salz
wajjer einigemal aufgefodyt, daf fjich die Vlatter biegiam anfiihlen,
in faltem Wajjer abgefdjrectt und die Blditer auf ein Tud) gelegt.
Jn - diefe Bldtter fchlagt man daumengrofe Stiddjen bon obiger
Sletfhfarce ein, jo baf jie eine fleine Rolle bilben. Diefe Nollen
febt man in eine gut audgebutterte Porzellanjdyiiffel, deren Boden erjt
mit leiht angebratenen Specticyeiben belegt worden ift, fiber die etwad
Sletjhbriibe gegoffen wurde, qibt ifiber bdie Weiktohlvollen iwieder
Spedidyeiben, jowie fein gehackte, in Sped geddmpite Swiebeln und
tellt die Schiijjel zum Dimpfen in den Vratofen. Nad) 1—1"+ Stun=
pen wird die Sdiiffel aufgetragen.

Ralbsfritajjee mit gemifdytem Gemiife. AUnderthalb
Brund  Kalb3brujt werden in Stiicde geteilt, gewajden, in frifdem
Waifer aufgefocht, in faltem Wafjer ivieder abgefithlt und dann auf
cin Sieb gum Wbtropfen gegeben. Jn einer Kafjerolle mit 125 Or.
serlajfency Butter werden 60 Gramm WViehl aufgeitdubt, gefalzen und
pas Fleifch) davin Tleidht Hell angeddmpft, mit Fleijchbrithe und etwad
Weipmwein tibergofjen, Suppengriined, Jwicbel und Sellerie Fugegeben.
Dad  Fleifh wird Tlangfam weidygefodit, dbagd Gemiife entfernt, die
- Gauce durdygefchlagen und mit wei Eigelb gebunden, mit Citronen-
jaft abgefdhymectt und iiber dag Fleijch) gegojfen. Cinige Champignons
fonnen der Sauce jugefet werden. Das gemijchte Gemiife wird um
pag Frifajfee angeridytet.

gletfdpfannfuden Dret Lbffel Miehl werden mit etivasd
Galz und Mild) 3u einem glatten, etwasd Ddicten Teig angeriibhrt, Fwei
bis brei Cier, cinige Loffel mit Jwiebeln, fein gehactted, ibriggebliebe-
ned WVratenfleifch davunter gemifcht. Jn einer Bratpfanne werbden in
Butter bditnne Plannfudjen. aud der Majje gebacten, aufgerollt, auf
bic Platte gefeht, mit gefdynittenem Schnittloud) bejtreut und aufge-
tragen.

*

Rinderfdymorbraten mit Rahmiauce. 11, RKilo Rinber-
jhmangitiicE werden ftart getlopft, mit Salz und Phejfer eingerieben, mit
Bindfaden umbunden, um e8 jaftig zu erhalten, in 100 Gramm Buttex



mit Gemiife und Gemwiiry auf dem Feuer auf allen Seiten gut angebraten,
mit Fletjd)brithe und Wein ded bfteven iibergoffen und im Ofen lang-
jam im eigenen Saft weid) gefdymort. €in halber Liter faurver Rabm,
mit etivad Mehl und Fleijdjertraft vervithrt, wird u dem beinal Ffertigen
&leifd) gegojjen und diefed in der Sauce glajiert, wenn e weid) ijt, in
jdhone Scyeiben gejdhnitten und, mit der Rabhmjauce {ibergoifen, jervievt.

! * :

Gefdmorter Blumenfohll Bwet Kipfe Blumenfohl werden
jauber gebuBt und gewajden, in fleine Stiice zerteilt und mit warmem
Wafijer itberbritht. MNun werden in einer Kaffevolle in heiBer Butter
ober Olivendl gehacfte Zwiebeln weid) geddmpft, der Rohl wird bazu-
gegeben, gebfeffert, gefalzen und fangfam weid) gefdymort. Cin wenig
Sletfchbriihe wird gum befferen DEmpfen Fugegofjen. Veim Wnridyten
wird der Kohl mit geriebenem Kdfe bejtreut und o zu Tijd) gegeben.

*

Sdmwammpudding mit Frudtfauce. s Liter Mild
werden mit 60 Gramm Butler unbd etwad Saly aufgefod)t. 125 Gr.
gefiebtes Miehl eingeriihrt, jo lange abgeddmpft, bid die Maffe fich
bom Gefchivy [(0816jt. Sodann werden in die halberfaltete IMafie nad
und nacd) jecdhs Ciev eingevithrt, ebenfo 100 Gramm Juder, die fein
gehacite Schale einer Citvone und julet der Schnee vou fech)d Eiweil
daruntergezogen. Die Pafle wird in eine Pubddingform eingefiillt und
im Wajferbade im Ofen in 45 Minuten gebacden. Cine Frudytiauce
wird zum Pubdding jerviert.

PNeidbrvet mit Wepfeln. Udt bid jebhn jaftige Wepfel werden
gefchdlt, halbiert, pad Kernhaus entfernt und in Buctermwaijjer langjam
ald KQompott weid) gefodht. Dad Jucerwafjer wird jodann fehr dict
eingefodht. Sind bdie Wepfel erfaltet, jo gibt man jie in eine tiefe
Porzellanjchitjjel und iibergieft jie mit dem dicen Sucteriyrup. Unter-
pefen hat man 250 Gramm NReid gewajdjen und blanfdyievt mit Meilch
und etwad VButter, jowie einer halben Stange Vanille langfam eine
Stunde weid) gefodyt; bann gibt man geftoBenen Juder, jowie nod
etwad VButter Fu und fjtretcd)t diefen Reisbrei glatt itber die Wepfel.
Nan beftrent den NReid mit BVanillezucder und brennt thn einem gliihen-
pen Eifenjtab.

5

Bisgtuitroulade. 250 Gramm JBucder werden mit zehn Ei-
gelb und dem Saft einer Eitrone eine Halbe Stunde geriihrt, 250 Gr.
Neehl und der jteife Schhnee der Fehn CEiweif daruntergejogen. Diefe
WNaffe mwird auf ein gebutterted und gemehlied Bled) geftriden (efwa
einen Centimeter hodh)) und in mittelheifem Ofen gebacden Warm
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wird dad BVistuitblatt vom Bled) geldjt, umgetwendet und mit beliebiger
Marmelade bejtridhen und aufgevollt. Gdnglich) evfaltet, wird die Rou-
lade in Sdjetben gefchnitten, mit einer Himbeerfauce iibergofjen und
jerviert.

*

MRujfijdhe Creme von Citronen. Wuf 125 Gramm Stiic-
gucfer werden  die Sd)alen vou Fwei Citronen abgerieben. Der Ci-
tronengucter, der Saft von 3wet Citvonen, ein halber Liter Weikivein,
bier Cigelb, 3wei gange Eier, 125 Gramm feiner Jucer und 20 Gr.
aufgeldite, aufgefodhte. Gelatine werden auf {dwadem Feuer zu einer
Greme gefodht und in einer Schyiiffel halb falt geriihrt, worauf ein
halber Liter gut gejdhlagener Rabhm und ein halbed Glad Arraf dar-
unter gezogen mwerden. Dad Gange wird in eine Toune gebrad)t und
auf €ig8 zum Stocten gefjtellt.

Bunte Ojterveieripeije. Cine beliebige grade Sahl frifcher
Cier itd 6 Minuten gefodht und um Crfalten in Wajjer gelegt.
Unterdejjen Deveitet mau folgende unjchadliche Farben: Gelb aus
Wafjer, dbag man einige Minuten mit Swiebeljdhalen und etwad Saffran
focht. Griin, indem man eine Hand voll Spinatblatter in wenig
Wailer ausfodht und durdhjeiht. Mot aud dem Saft voter Riiben,
pen man mit wenig Codjenille jtirfer farbt. Man lege nun die ge-
jhalten Cler in die verjdhiedenen Farben und lafje jie fo lange drinm,
big jie bie entjpredjende Farbe angenommen haben, den vierten Leil
der Eier [t man weif. Die Eier werden abwecd)jelnd nad) ihren
Favben in eine runde Fovm geflillt und mit flaver Fleifchiiilze iiber-
gojfen. Wian jtiivgt die wunderhiibjche Eiexjpeife auf eine jlade Glas-
fdhiifyel, fobald jie evjtavet ijt, umgibt jie mit leicht angemachtem Krefje-
jalat und veidyt Remouladenjauce dazu.

Guter Ofterfladen. Blandiere 300 Gramm Reid 3 mial,
giefe wud Eihle ihn ab. Ddmpfe bdenfelben alddann mit 70—80 Gr.
Butter, ein halben Liter Wafjjer und einen jtarfen Teeldffel Saly. it
died gefchchen, vermifdje ihn mit jtart einem Dhalben Liter Mild)y und
foche thn vedht weid) und dick ein. WlSdbann menge 300 Gr. fein ge-
ftofenen Bucer davunter, 300 Gr. Mandeln, abgezogen, aber nidyt fo
feingejtoen, die abgeviebene Schale einer Citrone und nac) Velieben
150—200 Gramm Rojinen (wer ed [(iebt, fann zur Haljte Weinbeeren
nehmen), fiige Ddiejer Mafje je nad) der Grdge 5—6 Cier bei, bon
weldhen dag Weife ju Scynee gefdylagen gulept letcht darunter fommt
Dic Jo vovbereitete Meaffe wird auf einen gquten Miivb- oder Bldtter-
teig jtacf fingerdict avfgetvagen und in IMittelhise gebacen (ztemlich
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hell) nody heip mit Jucer iiberfiebt. — Rezept fiiv guten Miivb-
teig, Diegi paffend, jowie jum DVbijttudhen. Jutaten: 150 Gr. Niehl
90—100 Gramm jiige Butter, 1 Miefjeripipe geviebenesd Salz, 1 fleines
Ci. Die Butter wird in fleine Sticddjen Zerpjliictt und Hernad) Fu=
jammen mit dem Miehl zwiiden den Fingern zerrieben, jo lange, bi3
fich Alled wie Brofamen anfiihlt. Hievauf werden Saly und Ci jorg-
jaltig davunter gefnetet und falld der Teig zu trocen ijt, nod) 2—3
Coffel Mild) beigefiigr. Diefer Teig mufy gang diinn audgewellt wer-
ben, er geht fdhon auf, wer ihn nod) javter liebt, mufy dad ganze Ei
burd) 2 Gelbe erfegen, jo wird er befonbderd fiiv Objttuchen vevwendet,
follte aber immer leicht vorgebacten muben bevor cine beliebige Maije

davauf geftricdjen wird.
*

Qleiderreinigen. INit Venzin, mit Wether, mit teuven Fle:-
wajfern aller Art wiffen die meijten Damen BVejdyeid ; aber fie jind
pennod) oft genug in der ¥age, vor etnemt jogenannten angejcymuddel
ten Kleiberfaum Fu fjtehen wie der befannte Greid, der jid) nicht 3u
helfen weif. erade diefe an mittelfarbigen und Helleven Rdcten fo
unangenehmen Rdnder und Flece weichen dem Venzin und allen
dtherifchen MWeitteln ant wenigjten. Wo aber cine gute Viivjte nidhts
niipt, foll man nod) lange nidht 3u Wafjer und Seife greifen, wenn
man weife ift.  Wean ruiniert mit Ndjje gewdhnlich mwehr, ald man
qut madyt. €8 gibt aber cin fehr cinfached wnd gar nicht Defanntes
Weittel, um an mittelfarbigen und bellen Kleidern devartige evgernijje
s entfernmen.  Man braudht ndmlid) daju nur ecinen gang gewihu-
lichen Sdulgummi, einen Radievgununi, der hart ober weidjer fein
muf, je nadydem man einen derberen oder Jarteren Stoff vorhat. Man
fege ben Stoff auj eine havte Unterlage, einen Tijch 3. B., und reibe
in gleidmdBigen, rubigen Stridhen die jdymubigen Stellen, bejouderd
joldje, die von einfachem Strafienftaub oder devgleidhen unanfehnlic
getworden jind. NWan fann aber aud) foldhe Flecke, die nidht diveft von
Fett hevviihren, mit dem Radiergummi fortbringen. €8 ijt cvjtaunlid),
wad  bdiefem Miittel alled weidht. MNaklivlich jind Seide und feinfddige
Stoffe von bdiefer Meibfur ausdgejd)lofjen; jonjt wiivde dev Fleck aller-
pingd verjd)winden, der Stoff abev ebenfalls.

*

Fliegen. Wenn jid) bet und die Flicgeuplage cinjtellt, lajfe 1dy
pes Abends in bder SKlidhe cin Fenjter offen und jtehe ded Wiovgensd
frith auf, nehme in ein Weinglad ein flein munq Petroleum, Halte
diefed an bdie Decte Hhinauf, danun fallen die Fliegen hinein. Tad ijt
Dasd 1abtfu[m und oug[cul) bti[lqﬁe EDhttd

Nedaktion und Verlag: Fraw Elife s} ontegger in =rt. Gallen.
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