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Rod-+ Bansbaltuiigsjdule

Pouswirthlaftlice Grotisbeilage der Gapweizer Franen-Bettung,

Erideint am evjten Sonntag jeden Wonats.

St. @Ballen Ne. 5. Atat 1907

Holides Dchubmwerh.

?Eiei ber Sdjlag auf Sdylag fic)y folgenden Preidjteigerung aller
Lebensdbeditrfniffe mup man fid) nicht wunbern, wenn mandyer
mit Kindern gefegneten Haudmutter der KLopf brummt iiber dem un-
unterbrodjenen Nadydenten, wie e8 miglid) jei, die beiden Enbden Fu-
jammengubringen. €8 muf died eine wahre Sifiphusdarbeit genannt
werden, wenn wman bedenft, daf dad CEinfommen fid) gleic) bleibt
oder, unter Umjtdnden je nad) dem Geldmartt, berringert wird, wahrend-
pem bie Uudgaben fiir den unerliBliden Verbraud) fich beftindig er-
hohen. Denfende und redymende Haudvdter und Haudmiitter gelangen
Det diefem Stubtum zur Uebergeugung, dap betm Cinfauf hauptjachlic
auf die Solidbitdt der Wrtifel gefehen wird und von Seite der Familien:
angehdrigen alled gethan mwird, wad zur Sdjonung und Haltbarfeit
ber Gebraudydgegenitinde beitrdgt. Diefe Aufgabe der Schonung und
Crhaltung diefer hausdlichen Werte fallt hauptjacdhlich der Haudfrau Fu
und. je befjer fie bderfelben gewad)jen ijt, um jo mehr hat der Mann
begriindete Urjache, fie zu jdhdgen und Hodhzuhalten. Ein unentbelhr-
lichger Verbraud)3artifel, der flir bdie Haudhaltungsdfajfe infolge Dder
teuren nfaufspreife und bder rajden Abnupung ganz befonders ind
Gewicht fallt, ift dad Sdubhwerf. Und dod) wird gerade damit gropten=
tetl3 aud Unfenntnid in gang forglojer Weije verfahren. Critlic) ent-
jhliept man fjid) nicdht zum Kaufen von neuen Schuben, jo lange die
alten nod) ivgend am Fuf Fu tragen jind und dann werden die neuen
jofort wofhl {iber najfe Striimpfe und in die durd)dringende Mdjje
hinaud angezogen, ohne dad Leder, dad Ddoc) fo bvielerlet Unbilden
troen muf, fiiv feine grope ufgabe audzuritjten und ohne ein Erjap-
paar berveit ju halten ur regelmiBigen Sdjonung und Ausliifhung der
newen Gtiicke.  Sind die Sdyube gang durcdhndBt und fotig beim Ans-
atehen, fo werden fjie wohl iiber Nadyt an den heiffen Ofen geftellt,



um bi8 am Morgen troden (aber audy bodfteif) zu werden. Dem
Burjcdhen, dem miiden Haudmiddhen oder wohl aud) den Kindern um
Feinigen. unbeaufjichtigt itbertragen, wird dem Schubhzeug wieder viel
Sdyaden zugefiigt. Der angetrodnete Schmup. wird mit Wiejjern ober
fonft einem fjharfen Jnftrument gewaltjam abgefraBt und dick mit
trgend etner Wid)je beftrichen ohne zu unterjucjen, ob fie jchdbdliche
SGdauren enthdlt, welde mit Sidjerheit die Struftur bed Leberd 3er-
jftort.  Burfden und IMddcdhen, denen dad Heinigen ded Schubzeugsd
eine verhaBte und faft immer ded Nad)td zu verrvidhtende Wrbeit ift,
bei weldjer die haudfraulicde Kontrolle fehlt, behandeln dag Schubzeug
oft mit einem Glanzlad, welder die Sdube zwar ohne Nadjreiben
glangend Derjtellt, der aber dad Leder in furzer Jeit riffig madyt. Wem
bavan liegt, fein Scdyubzeng moglichit lang gqut und jdhon Fu erhalten,
ber barf jid) bie fleime INiihe nicht verdriefen lajjen, die Soblen und
die Abjie dDer meuen Schube vor dem Tragen derfelben mit dem {o
rafd) al8 vorjiiglid) allgemetn befannt gewordenen Lrdparat ,Sohlin”
su Debandeln und died dann jeden Monat einmal zu wiederholen. €3
it ecftaunlich u fonjtatieven, weldhe Sahigteit bad Sofhlleder durch) biefe
Behandlung erhalt. Bur tdglichen aufjrijdenden Behandlung ded Vber-
lederd bedient man {ich am Dejten dev unter dem Namen ,NRad” {iberall
befannten und gejdhdsten Fettglanzivichie, die dad Leder vorziiglic) fon-
ferbiert, mithelod fdhmwdrzt und glingt und aud) bet der Ndfje nidyt ab-
farbt ober den Glang verliert. — Jft dad Sdubzeug durdyndfpt, fo
wird e mit heif gemadhtem Pierdehafer gefiillt, weldjer alle Feudtig-
feit ausd bem Leber an {id) zieht, dadburd) aufquillt und dad Sduhwert
in guter Form erhdlt. Das Leder bleibt babet vollfommen iveid
und {dymiegjam. Gut bejorgted Sdubzeug ift nicht nur ein fidtbares
Seugnis fiiv die JIntelligeny und Pflichttreue der amtierenden Haus-
frau, fondern fie berdient auch) den Ruhm einer muftechaften Sparerin
und LVerwalterin der wirtjchaftlichen Giiter, welde in geniigendem Mafe
betjubringen der eviverbemde Wiann je linger je mehr alle Kraft ein-
feen mup.

Clwas vom Tifdyabranmen,

@n pen twenigiten Hidujern, felbjt da, wo gejdjulte Dienjtboten es
Y/ beforgen, findet man ein fadygemdBed Wbrdumen ded Mittag-
pber Ubendtijd)ed nac) eingenommener Mahlzeit. Sundad)jt {ind Ddie
Teller abzunehmen, die griBeven u unterjt zu jtellen, die fleinen davauf.
Auf bejonderem Brett fdhafft man die Gldfer hinaus, dbann dasd Silber-
seug, das bon etner Anffichtdperfon fofort zu zdahlen und einjtweilen



unter Obbad) i nehmen ift. Die iibrigen Tafelgerdte nimmt die
Dienerfchaft in die Wajdrdume hinausd, und die Auffeherin bejorgt
die ZTafeltiicher, je nadhydem 8 nod) wieder aufgelegt ober gewafcen
werden foll, an die bejtimmte Stelle. €3 fet hier pavan erinnert, dap
jhmubige Wafde — fo gut wie veine — fjtetd unter Verfd)lup zu
halten ift. Jjt dbad Gefdhirr in der Kiiche gewajdjen, fo wird e ohne
ufenthalt verwabhrt, denn bdad Herumijtehen auf den Spiiltijden hat
fdhon manchem wertvollen Stitd den Gavaud gemacht. Erjt werden
pie Gldjer und Glasdteller gemwajdjen, dbann die Teller in neuem heifen
Wafjer und zum Ablaufen hingejtellt und hievauf evit griindlicy mit
cinem Tud) getrocnet. Silber ijt nie in fodjendes Wafjer zu legen.
Wefjer mwerden ftetd allein behandelt. Man jpiilt jie in lauem Waijer
ab, wijd)t jie mit Lederlappen ab und jtectt jie in ein Gefdh, in dem
man Sdylemmereide tn Terpentin eingeriihrt Hat; davin bleiben bie
Weffer, bid Seit ijt, jle fertig zu madjen und zu pupen. Liffel und
Gabeln werden allein gereinigt, wobei die Tevpentinmaijje mit der
Sdylemmtreide gebraudyt wird. Nadjreiben bder Klingen mit einem in
Spiritud getaudhten Korf ijt zu empfehlen, dody dbarf dag Silber felbit
pamit nidht in Beriihrung fommen, da ed vom Spiritud angegriffen
wird, Ein jdnelled guted Pupen erhdlt dad Edelmetall biel [dnger,
al8 wenn ed fliihtig und unadytjam gemadyt wird. Wenn die Porzellan-
fadjen gefchont werden follen, dann thut man gut, Teller und Zajfen,
fiberhaupt alled, was ineinandergefeft wird, mit Zwijdjenlagen bon
Seiben= bez. Seitungdpapier zu verfehen, da der Glang der Glafur
ohne Ddiefe Vorficdht leidht verloven geht. Wud) bdie fleinen billigen
Rlapperdecten jind hierzu fehr praftijd).

WeiBe Wdalche.

%ﬂemrten flattert jie von ber Leine und jd)immert bliitentvei}s

bom Lichte der Frithlingdjonne. Was im Winter doppelt unter
deflen Gefolge von Nup gelitten, mup jebt hinaud, um dad lehte Rejt-
dhen bon gelbem Schein zu verlieren: denn feine Luft ,zieht" fo iie
die Frithjahraluft. Docd) die helle Sonne bringt an den Lag, wasd
unfevem teuren Sdyage, der Wijdpe, je bon ungefdhicten Handen oder
bem tiidifden Bufall an Scdaben ugefiigt wurde. Wllerhand Fleden
fommen jum BVorfdjein und madjen und durd) die Trewe, mit der fie
haften, dag Perz jdwer. Da Hilft oft auc) die bejte Bleidhe und bas
weidyjte Waifer nidht; wir miiffen ju chemijden Mitteln greifen, wenn
unfer haudfrauliched Gewijfen wieder zur Rube fommen joll. Alles,
wad auf Plangenfarben juriidzufiihren ift, aljo Fledne von Wein, Vb{t
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und Grasd ober jonjtigem Griin, wujden wiv wohl auf frijdher Tat
mit Waifer und Seife aud, den Rejt nimmt die Rafenbleiche, Jchlimms-
jtenfalls Chlor. Blutflecen wdfferten wir aud; wad zuriickbleibt, mup
wie Cifenflecte mit Sduren behandelt werben. Die mildejte ijt der
Saft von Citronen. Man verjfucje undd)jt diefen. Weicht der Flect
wiederholtem nfeuchten mit dem Safte nidht, dann nehme man eine
Mifchung von Weinjteinidure und BVoray, in Wajfer aufgeldjt. Bleibt
aud) diefed unmwirfjam, jo greifen wir ju der giftigen Kleejdure. Das
Sauertleejalz wird — eine Miejferfpibe auf eine halbe Vbertaije heifes
Wajfer — aufgeldft, in diefer Fliiffiglett der Stoff mit bem Flect einige
Male hin und her bewegt und darvauf jofort in beveitjtehended Heiesd
Gpitlivajfer gebradyt. Notigenjalld wird bdad Werfahren 1wviederholt.
Redaftiger nod)y wirtt Schwefeljdure. Ste wird ivie die vorige ange-
wendet, doc) darf man fie nur tropfenweife in dad heife Waifer geben.
Bei Tintenflecfen hat man zu unterfcdjeiden, ob jie von Eifengallusdtinte
oder bon Unilintinte Hervithren. Critere wird Fundd)jt durc) Wajdjen
mit retmem lauen Waffer mdglichjt entfernt. Wad dann nody Fuviic:
bleibt, ijt twie ein Eifenflect zu behandeln. nilinfarben [(Hien jidy leicht
in vetnem Spirvitud auf. Nan behandle alfo dergleichen Flecden Fundchit
mit Ddiefem. Wad nod) bleibt, nimmt bdie Bleidhe, jdhlimmitenfalls
Chlormwaijer fort. Flecten, die von Nbjtbraun herviihren, alfo Kafjee-,
Litdr-, Sdjofolade:, Saucen-, Medizinflecte, jold)e von gebranntem
Suder und dhnliche miiffen audgefod)t und lange gebleicht werbden.
Firnig-, Oelfarben= und Lactflecten benepe man vor dem Einweidhyen
per Wiijcdye miederholt tiichtig mit Terpentinfpirvitug. Sie verfd)vin=
den betm Wajdjen dann ohne jede Spur. Wad)3- und Stearinflecten
jdhabe man vorher moglichjt vein ab. Das iibrige nehmen Seife und
Kochhige. Siegellact ijt mit warmgemadylem Meffer vorjidytig abzu-
(Bfen, dann mit Terpentin zu beneBen. Der uriicbleibende Farben-
flect verjcymwindet beim Bletchen, wenn nid)t vorher wihrend ded Wajdjens.

Rezepte.

Grprobf und guf befunden.

Suppe mit Shwammildopden 4 Deziliter Mild), 65 Ou.
Butter werben Fum Kodjen gebradyt mit etwas Salz, bievauj jdnell
125 Gramm Mehl dazu gevithrt, bid bder Teig jich vom Boben bder
Pranne [Bit. Nad)dem die Maffe etvasd erfaltet, gibt man nod) 60 Sr.
Butter hingu und vithrt 6 Cigelb, eind nad) dem anderm, unter tid)-
tigem Klopfen hingu, julept wird dad jteifgejd)lagene CiweiR darunters

gegogen.  INit einewr Loffel werben KIBHden audgeftochen, in 3 Litey




fodjende Fleijdhbriihe gegeben und 8 Miinuten jugebectt, gany letcdht

wallen gelafjen.
_x_

Gervitenfuppe. JIn fiiper Butter dampfe man ‘> Kilo feine
Gerjte wdhrend 5 Minuten, fiille died auf mit 3 Liter Fleifd)briihe
und > Glad Weifwein, fodje die Suppe 2 Stunden und ridjte fie
liber eine Liaifon von 2 Cigeld, etwad Rahm, Mustatnup und Sdnitt-
lauc) an.

KRalbdohren WS feine Jwijdjenipeife bei einmem grdBeren, odex
al8 Worgericdht bet einem fleineren CEffen oder aud) ald felbitindige
Sriihjtiicts= ober Abendeffenichiiffel find Katbsohren pajjend. Man pupt
6—8 Kalbsohren jauber aud und legt fie bann in Saljwaffer, in dasd
man /> Qiter Weiwein gefchiittet hat, und fodht jie weid). Dann (Bft
man vorfichtig die Haut an einer Seite ab und bejtreicht dad Ohr mit
einer Fiillung von Krebdjdywangfarce, die man folgendermaien be-
reitet: Auf fech3 Kalb3ohren redynet man feingewiegt 30 Krebs{d)mwdange
und 15 eingemachte Champignonsd, ferner bier Cigelb und fo biel ge-
viebene Semmel, daf ein Teig entjteht, der nidht bricelt; nacd) Be-
lieben tut man ‘Pfeffer, Salz und feingehacdte Kapern dazu. Dann
vollt man dad Ohr jufammen und brdt e8 in einem Fugedecdten Kaf-
ferol in frifdjer Butter eine halbe Stunde und trigt dad Gericht mit
Remoulade auf. :

Rarpfen auf Matvofenavt. Wenn ein groBer Karpfen von
L —1"+ Rilo gejdhuppt, audgenommen und gewajdjen ijt, wird er in
Stiicte  gejchnitten, mit 80 Gramm Butter, einem halben Liter Rot-

~wein, Siviebeln, Mobhrritben, Nelfen, Viejfer, Citrone, Saly und etwasd

Gleijchbrithe langjam in 30 Minuten fertig geddmpft und dann in ein
andeved Gejdhyivr gegeben. Die gefethte Fifchbrithe wird mit einer
braunen Mehljdyiwite 3zu einer friftigen Sauce audgefod)t mit etwas
Bratenjud und Fletjdertratt. Eine Hand voll Mordjeln twerden in
Sletfchbriihe und Vutter weid) gefodht, die Briihe zur Sauce gegeben
und die Mordjeln mit ebenfoviel Champignond jowie gefodyten Kalb-
fletfchE(DBen mit einem Teil der Fifd)jauce aufgefocht. Der Fifd) wird
in der IMitte der Platte angeridhtet, dad Ragout darviiber gegeben, mit
glajierten Zwiebeln und gebacenen Brotjdhnitten garniert. Die Sauce
wird mit etwad Butter aufgejdhlagen und in einer Saucierve jerbiert.

*
Rindfleifdhragout. Cin Kilo Rindfleild) vom Bug werden
in ditnne Schetben gefchnitten, die breit geflopft, in feingehactter Swiebel
in Butter ober Fett eingelegt werben, worvauf fie mit Saly und Pfeffer



bejtrent angeddmpft und mit '+ Liter Wein weid) gejdhymort werden.
Hievauf ftreut man einen Kodyldffel NViehl {iber die Fleijdyjtiicte, gibt
bem Gaft eine halbe Citvome, fowie '+ Liter faurven NRHahm und
Liebigd Fletfchertratt zu, fodht died alled dann etwa zehn Minuten
purch und fjtreut beim Unvidhten gehactte Peterjilie iiber dad Ragout.

.}:.

Ruflauf von Huhn. Von einem gebratenen Huhn wird alles
Sleifd)y abgeldft und ved)i fein getwiegt und mit Bechamel begofjen;
pann rithrt man etwa 50 Gramm Butter und 2 Cigelb red)t flaumig,
fiigt bad Hiithnermud dazu und wiirt mit Saly und Pheffer. MWian
tihrt nod) etwa 10 Minuten lang und ieht dann dasd zu Schnee ge-
jdhlagene Eiweip darunter. Hievauf wird die Majje in vievecige
Si‘apfeln gefiillt, diefe auf ein Backbled) geiegt und etiwa 20 Minuten
in mittelheiem Ofen gebacten.

*

Savtoffelipeije. '/ Rilo @artnffe[n werden gefodyt, gejdydlt,
feingerieben, mit 200 Gramm Butter, /s Liter RNahm und 8 Eidbottern
purdygeriihrt, dann vorfidhtig der jteife Sdynee der Cier dazugemifcht
und in einer dict mit Butter audgejtrichenen, mit geriebener Semmel
bejtrenten Form */1—1 Stunbde tn einem mdpig Heifen Ofen gebacken.

- %

Savtoffelftrubel mit Sdinfen. HBu einem Teller bvoll
geviebenen, gefochten Rartoffeln werden 2 Eier, Saly und etwad Neh!
gegeben, Died bermengt, dann audgerollt, mit gewiegtem, gefochtem
Sdyinfen oder Naudyfleifcd) Dbejtreut, mit Butter betvdufelt und Fu-
fanumengerollt.  Wird bann jdynedenformig in eine Serviette gelegt,
sugebunden und in gefalzenem Waffer '2 Stunde gefodht; zum WUnf-
tragen in Sliiddjen gefdnitten, mit Butter begojjen und mit gerditeten
Brofeln oder Parmefantdie bejtreut.

Rafeauflauf. 140 Gramm Sdyweizerfife werben gerieben und
mit 50 Gramm Mehl und /4 Liter Rabm rajd) auf dem Feuer 3u
Bret gertihrt. Crfaltet, gibt man 8 Dotter, 1 Kaffeeldffel Zuder, Salj
und weien Peffer dagzu, vevviihrt ed gut, zieht den Scynee von 8 Ei-
weil darunter und gibt die Maffe zum Baden in eine mit Butter aus-
gejtrichene Forn.

Cuglifdher Gugelhopf JIn 280 Gramm erweidyte Butter
gibt man unter tmmer gleidymdaBigem Rithren nad) und nad) 10 Dotter
und 175 Gramm Salz, wiirgt mit geriebener Citronenfdjale, Mustat-
nuf und einer Prife Salz. BVon 10 Ciweif wirb Sdhnee gefd)lagen
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und nebjt 350 Gramm Mehl unter die Maffe geriihrt, diefe in eine
mit Butter audgeftrichene und mit IMehl audgejtiubdbte Gugelhopfform
gefitllt, */, Shunde in mittelheiBer Nihre gebaden und anf ein Haar-
jieb gejtiirat. 2

Sdwarzbrotpudding. Man nimmt 120 Gramm Juder,
100 Gramm geriebene Mandeln, 100 Gramm Butter, 120 Gramm
Sdwarzbrot, 4 Cier, dbad WeiBe zu Scynee, Weinbeeren, 2 Lifjel
Rivjdywaffer am Brot fjtehen laffen 1 Stunde. Dad alled wird gut
miteinander vermengt, dann in eine Form getan und darin gejotten.
Aufgetragen wird ber Pudding mit Himbeerfaft. °/+ Stunben wird ex
gefocht und zwar in Waffer befdhmert. Nicht 3u hod) Wafjer wegen
dem Cindringen.

*

Raffeeauflauf. Von 40 Gramm gebranniem Kafjee fodht man
eine Tajfe Kaffee und mengt diefen mit ebenjoviel gutem Rahm. Er-
faltet werden in ben RKaffee 70 Gramm Mehl, 35 Gramm Butter,
80 Gramm Jucer und etwad Vanille am Feuer zu einem Brei ge-
viihrt. Jn Den erfalteten Vrei vithrt man 80 Gramm Jucer und
6 Dotter hinein, von 6 Ciwei der Schnee unterzogen, die Majje in
eine Povzellanform gegeben, gebacten und dann jofort in der Form
jerviert. ‘

Flieder (Hollunder) gebaden Flieberbliiten (Hollunder-
bliiten) terden in fleine Pavtien geteilt und in frifdem Waffer aus-
gejchmwungen, (Rt fie dann etwad abtrodnen, taud)t fie in einen Bad-
teig, bact fie in beifem Sdhmalz jdhon gelb und Dbejtdubt jie mit
Sucter. Sie werden mit oder ohne RQompott ferbviert.

i o

Ratferjdnitten. 250 Gramm zerlajfene Butter werben leicht
geriihrt und nad) und nad) mit 250 Gramm Jucder und neun Cigelb
vermifcht, dafy e8 eine vedht jhaumige Mafje ergibt. Unter diefe mifdht
man 250 Grvamm fein gefiebted Mehl, 250 Gramm Rofjinen, 30 Gr.
gefdynittened Orvangeat. Die neun Ciwei werden zu Sdnee gejchlagen
und unter die Mafje gegogen, worauf ein Badbled) gut gebuttert, die
Majje fingerdict Ddavauf geftrichen und itm Ofen jdhin gelb gebacten
witd. Sobald fie gar ift, witd fie in linglihe Streifen gejdynitten
und mit Juder bejtreut zu Tijd)y gegeben. -

*

NReinigen der feidenmen Kleider. Wenn fjeidene RKleider
von Staub geveinigt werden follen, jo darf man, damit der Stoff nidht
der Gefahr ded Vredjend audgefept wird, fie nie audtlopfen oder aus-
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biirften, jonbern nur tidytig audidyiitteln und jorgfdltig mit einem weidjen
Tudje abretben. — Flecten in einem hellen Seidentleide wevrden mit einem
veinen Sttt Ei3 audgewajdjen, worvauf man mit einem veinen, weiden,
feinenen Tuche nadytroctnet. — Ans weier Seide bejeitight man Sdhmup-
flecten mit Salmiaf. Die Stellen werden Fwijchen mehreve BVogen weifem
Qjdypapter, weldge mit dem Neinigungdmittel befeudytet werden, mit
einem falten Pldttetjen geprept. }

Qletdevbiiviten vein 3u halten. Die eben gebraudyte Biirjte
reibe man jededmal gegen ein teined Papier, welched man mit einer
Hand gegen Ddie {harfe Kante besd Tifched bhilt, jo lange, bid ba3
Papier, weldjed man beim NReinigen immer verjdyiebt, vein bleibt. Died
ift in eintgen Augenblicfen gejcdjehen. Man jchont bierdurd) die zu
reinigenden Rleidbungsitiicfe; oft feiben bie Rletbungditiide durd) die
unveinen Biivften mehr al8 vom Gebraud)e und vom Staube, und das
viele Audwajdjen mit Soba ober Seife ift denjelben aud)y nidht Fu-
traglich. ;

Bor dem feudyten Abwijcdhen der IMbbel warnt Dittmars
Mpbelfabrif, Berlin; dad darf man ohne Schaben nur dann thun,
wenn die Politur Jahrzehnte alt geworden ijt. Eidjengebeizte Mibel
biivfen tiberhaupt nidht feud)t abgewijdht werden. Frijched Ausjehen
befommen polierte IMibel, wenn behandelt, wie folgt: 120 Gramm
Terpentindl, 5 Gromm Paraffindl gemijd)t, dann mit Lappden auf
bie Miobel aufgetragen und mit trocenem groBen Lappen fofort nad)-
gevieben. — Cidjene INdbel behandelt man genau jo, aber mit ver-
bitnnter Politur, die man in allen Drogengejdydften faufen Fann.

Delanftrid) ju entfernen. Jd) befaf einen alten BVorrats-
jdrant, der vedyt haglicd) braungrau mit Oelfarbe gejtridjen war. Jd)
wollte denfelben gern Fu meinen Kitdhenmdbeln paffend hellgrau mit
blawem Lac haben, aber auf dem alten Ding hafrete fein neuer AUn-
jtrid), und Dder unangenehme Grundion jdimmerte immer durd). Da
fiel miv ein, da die Pinfel zur Oelmalerei am bejten durd) Sdymier-
jeife jich veinigen laffen. Mein alter Sdjranf wurde von oben bis
unten mejjerviictendid mit gewdhnlicher Scdhymierieife bejtrichen ; 24 Stun-
ben (ief id) ihn damit in der Wafdykiide jtehen, dann gingen die Fdujte
pes Stallfnedhtd mit Biirfte und Heigem Waffer dariiber her, und der
Anftrid) wid). Jd) wiederholte nad) jwei Tagen dad Verfahren, und
mit Audnahue fleiner Stellen ging alled ab. Der Sdyranf wurbde
frijy lactiert und bdient feitdem in ftrahlender Sauberfeit der Kiiche
jur Sierde. | | '

Redaftion und Verlag: Frau €lijz Honegger in St. Galen.
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