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Rod-« Banshaltuiigsichule

- Pouswinthafilide Guatisbeilage dev Hhweizer Fronen-Zeitung.

Crideint am erften Sonntag jeden Monata,

St. Ballen . . 7. Juli 1907

Die Temperaturxr devx gxpetfen 11 @etran&e

%Q gibt LQeute, die e8 lieben, Speifen und Getvinfe jo heip twie
miglid)y zu genieBen. Dag ift vom bhygieinijden Standpuntt
aud entjchieden zu mifbilligen. ©8 fann allerdingd nidyt geleugnet
werden, daf die Empfindlichfeit fliv hHohe oder niedere Temperatur-
~grade, aud) der Iabrung gegeniiber, indibiduell verjcdhieden ift. €8
gibt alte Leute, die thr Sitppdhen nidht Heif genug fdliivfen finnen,
wdhrend jugendlidhe PLPerfonen Fur heifen Jabhredzeit eidgefiihlte Ge-
tranfe ofne eine Spur bon Unbehagen trinfen. Ueberdied iwerben
Bunge und Gaumen mit dev Jeit abgehdrtet und verlieren die vidtige
Cmpfindbung. Um jo mehr aber rveagiert die Magenfdhleimbaut auf
abnorme Temperatuveinjlitjfe. i)t nur, dap man unmittelbar nad
per ufnahme brithend HeiBer oder eifig falter Nabhrung einen folif-
oder frampfartigen Scdymerz in der Magengegend veripliven fann, fon-
pern e3 ruft gevabe Der bdauernde Genup allzu heifer Speifen und
Getriinte Cridylaffungszuftinde ded Niagensd Dherbei, die Jdlieflich Fu
erheblichen Verdauungdjtbrungen fithren. Ob aud) [dlimmere Ber-
dnderungen, vielleiht gar Gejdyviir- ober Gejdpwulftbildbung dadurd
hervorgerufen iverden, jteht nicht ficher fejt — audgefdhloffen {dheint e
feineswegd. Cbenjo fanun die Sdyletmhaut der Speiferdhre durd) iiber-
miBig heiBe Speifen geradeju verbriiht werben, verdpt mwerden, und
pie badurch) Dbedingte Gefd)wiirbilbung gibt Anlaf u Verengerungen
gevingeren oder ftarferen ®Graded. Cnbdlid) letbet aud) der Schmely
ber Jdbne unter der dauernden Cinwirfung abnormer Temperatur-
gradbe — mehr, al8 der Laie gewdhulid) glaubt, der feine fchlechten
Bdbne viel eher auf den Genup von Sitjfigleiten Furitctzufithren pflegt.
Bu alledem fommt, daff viele Leute Fu haftig effen und daher nid)t
auf bdie Temperatur bder Speifen ad)t geben. Dampfend fommt die
Suppe ober dad Gemiife aud der Riidhe und mit einer Cile, ald gelte



e8, binmen 10 Sefunden tabula rasa zu madjen, jtiivzen befonbders bdie
Rinder davither fHer. Leider haben unfere Hoaudfrauen und Kidyinnen
haufig feine hnung, welde Temperatvyr eine Speife, ein Getrdnt haben
mufp, wm gevade befdmmliid) ju jein. BVouillon darf 3 B. unter feinen
Umjtnden warmer al8 52 Grad €. fein; thre Tempervatur joll aber
audy nicht unter 36 Grad €. hinuntergehen. Rinbdern gegenitber ijt
nod) groBere Vorjidht geboten. Die Iild), die der Sdugling mit dev
Slajdhe erhalt, foll 33 bid8 35 Grad €. meffen; bei dlteven Kindern
parf jie wm einige Grade wdrmer fein. RKaffee und Thee founen ge-
wihnlid) 26 big 28 Grad €. haben; jollen fie durjtldidjend wirten,
jo barf ihre FTemperatur auf 10—18 Grad €. hinabjteigen. Dasd
Bier, dbad wiv tdaglich ded Mittagd ober ded Abends trinfen, {oll eine
Temperatur von 12—14 Grad bhaben; auf leeven Magen gegoifen,
mag e3, zumal dev evite Sd)luct, eher nod) etwad wdrmer jein. Not-
wein jdhmectt am bejten bei 18, leichter Weiwein bet 15, jchwerer Dei
10 und Champagner bei 8—10 Grad €. Selterd- und Sodawajjer
und alle die Sduerlinge, die auf unfere Tafel fomumen, jollen etwa
14 Grad aufiweifen. Und endlid) dad verbrettetite aller Getrdinte, dasd
Waifer, joll eine Temperatur von 12 Grad €. haben, wenn ed ange-
nehm mumden und Fugleidh) den Durjt (Bichen joll, ohne gejundheits-
jehanlich au wivfen.

Alargarine.

&8 wird die Lefer unjered Vlatted interefjieren, ctmmal in ge-
drangter Form chwad iiber die Herjtellung der Margarine Fu erfabhren.
Wan fann wolhl behaupten, dapi Ddevjenige, welder Gelegenheit gehabt
hat, einen Cinblict in eine grofe Marvgarine-Fabrif zu tun, ausd einem
Gegner et Freund ded LProdufted iwird, denn die Sauberfeit, die in
jolchen Vetrieben Hervidyt, ift gervadegu uniibervtvefflich). Auc)y (aRt e3
jichy denfen, daB unter dem Sdju der Lebendmittelgejee eine in jeder
Beziehung eimwandsjreie Ware hergejtellt mwird. Beravbeitet wird ge-
[uteries, von Talg und Steavin befreited Rindevnievenfett, Mild), Nahm
und feinjtes Speifedl. Diefe Vejtandteile werden miteinander vers
bunden und jwar auj folgende Weife.

‘Dad Riubernievenfett, dad fogenannte Oleo = Marvgarin, wird ge-
jhmolzen und wmit Mild)y und Oel verbuttert. Die auf diefe Weife
entjitandene cremartige Wiajfe wird davauf durd) Eidwaffer gejtvectt
um daduvch exhdvtet zu werden. Kuetz und Walzmajdyinen vollenden
pie Avbeit, tndem jie dad Lroduft von den iiberfliiffigen Waffer= und
Mildyteilen befreien.
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Gute Mavgarine fann fitr viele BVadzwecte unbedentlic) ald Butter-
erjab verwendet werden, und mander, der friiher tiber die Mavgarine
ichalt und jdymdbhte, it Heute zu andever nfjicht gefommen. Wave nic)t
Wavgarine ald KLonfurvengproduft zur Natuvbutter auf dem Mavfte
exjchienen, jo wdre die leptere tfiberhaupt nicht wehr fdujlic).

Rezeple.
Grprobf unud guf befunden,
Hafevgritbjuppe. Feit der Bereitung 1 Std.  Man fodyt
200 Grvanum prdapavievte Haferguiipe mit 27> Liter Wafjfer und bem
ndtigen Saly langfam 45 Minuten, wobei man die Suppe bHfter um=
vithrt,  Dann gibt man Fwei fein Ferfdnittene Peterjiliemwurzeln, ein
cidict frifche Butter, 10 fleinfte gefdydalte Kavtoffeln und 15 Sranum
Liebigs Fletichertratt an die Suppe und fodht fie langjam nod) 15 Minuten,

Stalientjdhe Netdjuppe. CEine fleine Bwiebel {dhneidet man
fetn und {dhwiBt fie in Butter weid), fligt Bouillon, weldje ausd Liebigs
Gleifd) = Cytratt beveitet fein fann, Saly und Pieffer, fowie ein Halb
Prund blandyierten Reid hingu und (Gt dad Gange bei gelindem Feuer
langfam fochen, 013 der Meid weid), aber nidht gevfallen ift. AlBdann
berdiinnt man bdie Suppe nad) Velieben nod) mit focdjender BVouillon,
gibt ein Stiiddjen frijde Butter hinein, jdhmeddt ab, ob geniigend ge-
jalzen und veidh)t die Suppe mit geriebenem Pavmejankiie.

& *

Selleviefuppe. 1—2 Sellerietpfe werden fauber gewafdjen
und gefchdlt und in guter Fleijdybrithe weicdygefodht. Wan fiigt eine
Bwiebel und einige Schetben Schinten oder Spedt hHingu. Sobald Ddie
Sellevie wetcy ift, entfernt man ben Sdjinfen und trveibt dad gange
purd) ein Haarjieh. Unterdefjen Hat man ehwvad Miehl in Butter braun
gerdjtet und e3 mit der Suppe iiber fcharvfem Feuer und unter be-
jtdudigem Niihren auffocdhen lajfen. Eine Prife gejtoBener Jucter madyt
die Suppe weniger jtreng. MWan ferbiert fie mit gerditeten Vrotwiivfeln
und fann aud) Wiirfel bon geddmpjter Sellerie hineingeben.

*®

Suppe mit Butterweden. 60 Gramm DButter mwerden u
Sdaum geriihrt; fodann fommt ein ganzed €t und ein Cigelb dazu,
weldhe man mit der Butter noc) 10 Minuten fortriihrt, worauf dann
60 Gramm feined Mehl nebjt etwad Saly und Mustatnuf beigegeben
wird, Aud diefer Majfe werden nun vermittelit einesd Kaffeeldifels
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(angliche RUoBden ausdgejtodhen, in fodjende Fleifd)brithe eingelegt und
fitnf Minuten langjam gefodht.
* !

Sletjhtlopden in Suppen und Ragoutsd WMan fauft
fiiv 20—25 Ct3. gebadtes Sdpweinefleild), fiigt zwet Falte, gerviebene
Rartoffeln hingu, einen CHLHfjel voll geriebene Semmel, Sals, Pieffer,
pulverifierted Bafilifum und, wenn man ed (iebt, '+ Teeldffel voll fein-
gehactte Siviebel. Cin €i bdagu gegeben, jdyadet audy nichts. Man
formt runde Vallden davon und fodt fie tn Fleifdbriihe oder Salz-
waffer, bid bdiefelben nacd) oben fomuten.

Hithnden en cocotte a la Paysanne. Die Hilfte eines gereinigs
ten, orvten Hithndjend wird mit ecinigen Spedticheiben tn eine Fleine
Marmite (Eletned, gut verjdjliegbaresd, irdened Gefif mit Stiel) gegeben
und rvajdy gelblich angebraten; dann fiigt man in Sdjeiben oder Riem=
then gefchnittene gelbe und iweifge NRiiben, einige Schalotten ober leine
Swiebeldhen und dag Gewiivy 3u, bedet nody mit Speditreifdyen,
giept nad) VBelieben ein wenig Fliifjigleit bei, dectt fehr gut zu und
jtellt die Marmite ober Cocotte 20—30 Minuten in den Heifen Ofen.
Mnmittelbar vor dem Wuftragen jdymedt man dad Geviht mit einem
Giiphen ,Maggi’s Suppemwiivze” ab; ed eignet {id) vorziiglid) ald
Qranfenfpeife und wird im Pfinndjen ferbiect.

Salbdhirn mit {hwarzer Butterjauce. Dag Kalbdhirn
wird mit faltem Waifer zum Feuer gefept und wenn dadfelbe etwas
law geworden ift, bon feiner Haut befreit; hievauf wafdje man ed aus
in vetnem Waffer und fodje e8 ungefiahr 20 Minuten langjam weid) in
Whaffer, dem etwad Efjig, eine Jmwiebel, einige Gewitrznelfen und einige
Plefferfdrner und Saly beigegeben mwurde. Dann nehme man das Hirn
behutfam aud ber VBrithe, ridhte e8 auf eine Schitffel an und gebe
folgende Sauce dazu. '/« Pfund frifdje Butter wird zum Feuer ge-
fept, big jie zu vaudjen anfingt, hievauf jdiittet man vajd) etwasd jtavten
Weinefjig daran, wobei man fehr jorgjam umgehen mup, da die Butter
in bie Hihe fpript. Nun gibt man etwad feingehactte Peterfilie und
ein wenig Salz dazu und giept die Sauce heif iber dad Hivn.

*

GOeddmpited Kalbfletjd. Kalb8brujt ivird in hitbjdye, gleid)
mifpige Wiirfel gefdynitten, mit jiedendem Waffer itbergofjen, auf bem Sieb
abgetropft, gefalzen, mit Meehl bejtdubt, in etwad frijder Butter leicht ge-
dampit, dad ndtige Waifer odber Briihe zugefiigt, forwie etn Mulljadden ent=
haltend: ein Biijdjel Peterfilie, etwasd Sdynittlaud), grobgejcnittene

- scho



Swtebel, etnen halben Loffel veriviegted Rerbelfraut und etnen halben
Loffel pulverifierten Majovan. Aled gut Fugedecdtt und langfame ge-
pampft, bid dag Fleifch weid) ift. WlSbann iwird dad Beuteldhen ent:
fernt, dad Fleifd) bhevaudgenommen, die Sauce wenn nitig verdiinnt,
nocd) mit einem Cigelb und etwas Fleijchertvatt vevriihrt, dag Fleifd
nodymal8d erbhipt, obhne ed zum Kodjen u bringen, und jofort ferviert.

Salbgleber. DBereitungdzeit 25 Minuten. — Fiiv 6 Lerfonen.
— 6 Sdjeiben Kalbdleber im Gewidyt von je 100—110 Gramm falzt
und pfeffert man, wdlzt jie tn PWehl um und legt fie in eine Pfanne
mit ved)t heier, gefldrvter Vutter oder mit einem fHeifen Gemifd) bon
30 Oramm DButter und 3 Liffeln Oel. 3 mittlere Zwiebeln jchneidet
- man fein, Dbejtreut fie mit Saly und madt jie tn etner Pfanne mit
Oel und Butter gelblich und vedht gav. SuleBt gibt man einen Scdup
guten Cijig hingu, jchiittet die Swiebeln mitten auf eine warme Sdyiijjel
und legt die gebratenen Leberjdjeiben rvingdum. Aud der Bratpfanne
jhopit man dad Fett ab, verfod)t dad iibrige mit Fwei Liffeln Weif-
wein, gibt 1'/> Deziliter tlare, braune Sauce ober ebenjo viel Kalbs-
jud bingu (leptere mit ein wenig KRavtoffelmehl abgezogen), berfeinert
Dieje Sauce, wenn fie durdygefod)t und vom Feuer genommten ijt, mit
8 Zropfen Liebigd CExrtraft, gieft jie vingd um die Leber und bejtreut
pie Swiebeln mit ein wenig gehactter Peterjilie.

Stgerfletid). Cin {doned Stiict hinteres Fleifdh) wird abge-
hautet, mit Salz und Preffer eingervieben und fiiv eine MNadyt in eine
gefodhte, Jdhmwad) gefauerte Wilbbretbeize gelegt, die man {iedend feif
paritber gieRt. Um ndd)jten Tag fod)t man dag Fleifd) in der Beize;
hat man Lorbeerblatter ober Wady)holberbeeren bdarin gehabt, jo ent:
ferne man Ddiefe. Jjt dad Fleijd) weicd), jo nimmt man e aud dem
Safte, [dpt bdiefen mit jaurem NRahm und etwad Mehl abgefneteter
Butter andiinjten, dann dad Fleifch darin einmal aufwallen, worauf
ed trand)tert und der Nand der Schiiffel mit BVutterteigpaftetchen odex
Citvonenjdjeiben verziert mwird.

Geddmbfte Ralbs-Kavbonabde. Bereitungsdzeit 2 Stunden.
oir 5 Perfonen. — Jutaten: 1 Kilo Kalbs - Karbonade, 4 fleine
Biwiebeln, Salz, Pfeffer, 1256 Gramm VButter, '/+ Liter Waffer, 1 €R-
(Bffel Meehl, /> Weinglad Wein, 10 Gramm Liebigd Fleijd) - Cytratt.
— Man legt die Karbonaden ungeflopft in einen breiten Topf, fiigt
die fleingefchnittenen Biviebeln, Pfeffer, Salz, 10 Gramm aufgeldjtes
Ciebigd Fleifdy= Cytvaft, 1256 Gramm Butter, /s Liter bheiBed Wafjer
dagu, fo daf e3 mit bem Fleif) gleich jteht, und lipt alled jugebedt
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2 Stunden in dem Topfe dampfen. Danad) quirlt man einen CHbfjel
Weehl mit etnem halben Glad Wein tlar, gibt died hingu und fodt
alled nod) einmal Fufammen fliichiig auf.
" |

%Drgﬁen. Sum LVoreflen nimmt man Brujtz oder Nievenitiic,
entieder  Rind=, Kalb- ober Sdyweinefleifd). Dad Fleijdh wird in
Stiide gejdynitten und in hetBem Fett auf allen Seiten gelb gebraten,
pann angevidytet. Jn dem Fett, wovin e8 gebraten, vijtet man eine
feingefchnittene Zwiebel und 1 Lofjel Mehl gelb, (Bicht mit Wajjer ab,
wiirgt mit Salz, Pieffer, I Lovbeerblatt und 2 Nelfen, legt dad Fleifd
binein, thut nod) feingejchnittene Peterfilie und nad)y BVelieben 1 Glasd
WeiBmwein dazu und fodht alled 1'/:—2 Stunbden.

*

Rouladen. Jeit der Bereitung 1': Stunden. Uus 1 Kilo-
gramm Rouladenfleif) [dyneidet man gleid) grofe Sdjeiben, flopft jie
gut, fdhneidet 100 Gramm Sped und 2 Zwiebeln in Scdeiben, wendet
pen Sped in gejtoBenen Gewiivztirnern, belegt die Fleifchjchetben mit
pent Spect und den Zwiebeln, jalzt jie, vollt jie auf, umbindet jie mit Fiden
und dreht jie in Weehl. Wean bt jie in Butter braun, gieft eine Tajfe
fochended Waffer bingu, ¢gibt 5 Gramm Liebigd Fleifdhertratt davan
und fcymort jie weid). Die Sauce wird, wenn nitig, mit Buttermehl
gebunbden.

*

Winejtva. (Jtalienijdes Nationalgericht). Eine lntertajfe ein-
geweidyter mweier BVihnlein, aud) Flagelotd oder Soiffond werden mit
falter Fleijdh= ober Knocdhenbriihe halbweid) gefocht, dann werden e
daudyjtengel, eine Peterfilien- oder Selleriemurzel, 2—3 gelbe Riiben,
2—3 Rartoffeln, einige KRohlbldatter (alled gewajdjen, gefdydlt und in
feine Miemdyen gefchnitten), Fugefligt und {dytin weidhgefocht. 30 Mitn.
bor dem Unridjten wird in einer Mefjingpfanne ein Lojfel Butter heif
gemacyt, 1 LWbfjel fein gejchnittene Jwiebeln und 120—150 Gramm
Waildnderveid darin gediinjtet, die obige Suppe nad) und nad) uge-
fitgt und alled miteinanber fertig gefocht. Veim Unvidyten Frdftigt man
dad Gericdht mit etwad Parmefan- oder Scpweizertdfe und etwas Liebigs
Sletfchertratt.

*

Mehipudding. 4 Chloffel feined Mehl werden mit 8 Eigelb,
8 CRlbffeln gejtopenem Bucter, welder auf der Schale von I Citvone
abgerieben wurde, und mit tem Safte der Citrone jo lange beriibrt,
bi3 die Maffe dict geworden ift, fodann wird der Schnee der 8 Eiweif
leicht Bineingemengt, die Maffe in eine mit Butter bejtricdhene Fovm



gefitllt und eine Stunde in Waffer gefodht. Wird mit etner Weinjarce
gegeben.
*

Weinjauce. Ju "+ Liter Wein wird ein 1/ Liter Waffer ge-
nomnten, in dadjelbe ein Teiglein, welched mit 2 fleinen Kod)Bfjeln
tehl wnd ein wenig Wein glatt angeriihrt wurde, ferner 50 Gramm
Bucker, die Sdhale von s Jitrone, ein wenig Simmt und 40 Gramm
Butter gegeben und unter fortwdhrendem Rithren aufgefod)t, dDurd)ge-
jeibt, vor dem Unvichten mit 2—3 Eidottern gut verrviihrt und die Sauce
mit Pudding 2c. angerichtet.

Maccaronen. 250 Gramm Sucder und 250 Gramm mit einem
Ciweif gejtofene Mandeln werden mit dem Schnee von 3 Eiweify und
pem Gelben von '/, Citrome gut gevithrt, die Maffe zu fleinen, ldng-
{igen ober runben Hdufchen auf Oblaben oder Papier und biefe auf
ein Vled) gefehbt und in abgefithltem Ofen jchon gebacten.

*

Sdnitten mit etngemadyten Fritdhten Mildbrot oder
aud) nur Weiibrot wird in hiibjche Scheiben gefchnitten und auf beiden
Seiten in Butter gelb gebacten. Auf diefe Schnitten gibt man einge-
madyte Crdbeeven, JFohannigbeeren, auc) Mavmeladen von Aprifofen
oder Swetjdygen eignen fid) jehr gut.

Johannidbeevgelee.r So biel Lfund geriebenen ober guten
Rodhzucter al8 man Saft hat, erhift man vorjidtig, um ihn nidht an-
bremien zu [affen, in einem Miefjingteijel iiber dem Feuer, bid er gany
flitmpig geworden ijt und man feinen vohen HBucder mebhr fieht. Nun
giet wman bden Saft bdazu, jdhdumt ihn rein ausd, wenn er fod)t und
lagt ihn nod) flinf Minuten foden. Dies Gelee bewdhrt den veinen
Srudtgefdmad und Hhat nie brandigen Beigejdymacdt,

*

Sdwarger Johannidbecr-Spyrup. IMan Fupft dbie Beeven
ab, zerduiictt fte und fjtellt jie an bie Wdrme, bi8 der Saft jid) heraus-
gesogen Hat.  Man fann fie aud) audfodjen. Bu einem Liter Saft
nimmt man 1'-—2 Lhund Budcer, takt den Sucker, bid er Fibden jzieht,
und daun den Saft etwad mitfocdhen und fitllt thn in ftarfe Flajdyen.

*

Jn der Pianne gebadener Johanunidbeerfuden Man
beveitet einen Elerfudjenteig aus '+ Qiter  Mildy, vier Ciern
und dret ERlHffeln Mehl nebjt ehwad Sucer und Jimmt, exhit ein
Stitct Butter von ctiva 36 —40 Gramm in der Gievfucdjenpfanne, thut



ben Tetg auf einmal Hirein, legt einen Halben Liter redht reife, abge-
jtielte und mit Bucter vermijdhte Johannidbeeren davauf und it den
Quchen Tlangjam bacen, bi8 er unten etiwvad gebrdunt ijt, dann jtreut
man 125 Gramm . gejtoBenen Bwiebact iiber die Veeven, wendet den
Qudhen vorfichtig wm, legt etiwad Vutter dbarvunter, bactt thn auc) auf
ber andern Seite und bejtrent thn mit Jucder und Jimmt. Auf anbere
Art verfdhrt man, indem man blof die Halfte ded Teiges Fuerjt in die
Pranne thut, etwad iiberbacten [(dBt, die Beeren bdavauflegt und Ddie
andere Hilfte Teig daviibergieft, wm den Kudhen jo erft auf der einen,
pann auf der andern Seite Fu backen.

*

Cin quted Mittel, Motten aud Poljtexmdbeln, Matragen 2.
ferngubalten. Cin Teil edht perfifches oder Dalmatiner Infeftenpulver,
swei Teile Waffer und Fwei Teile Weingeift werden in einer feft bev-
jhlofjenen Flajdje gut durchgefchiittelt, adyt ‘Tage jtehen gelajjfen, und
bann mitteljt Pinjeld auf die Poljterqurte gejtrichen. Haben jid) die
PMotten fdyon in die Poljtermobel etngenijtet, dbann ijt die Behandlung
eine andere. Sie muf davauf gevidhtet fein, die Schmetterlinge jamt
Qarven ju tbten. Dad gefdyieht am fidjerften dburd) Dampf und
Ndudjerungen von Jnfeftenpulber. Cin guted Teil bon leBterem wird
mit wenig Rdudjevefjeny angefeudhtet und u fleinen Pyramiden ge-
formt, diefe ftellt man auf eimem fleinen Blecteller oder dergleichen
unter die betreffenden INbbel, ziindet die fleinen Pyramidben an und
umbiillt dagd Gange mit einer Decte. Den fehr wirtjamen und nicht
unangenehm rviedjenden Raud) (@Rt man jolange wie moglich unter dex
SHiille und iwiederholt, wenn ndtig, diefe Prozedbur Hfter. Will man
einen Schrant auf diefe Weife audrdudjern, jo ninmumt man die Sadjen
- heraud, jtellt die MNdaudjerpyramiden ebenfalld auf einem fleinen Teller
in den Sdjrant, zlinbet jie an und jdyliept bie Tiiven feft Fu. Vemerft
man im Jinuner fliegende Motten, jo ijt jehr zu empfehlen, dad Jim-
mer auf bdiefe Weife audzurdudjern, man muf aber wdhrend diefer
Beit Feufter und FTiiven fejt jchlieBen, Fijdhe, Vigel und Blumen ent-
- fernen, dad Jimmer einige Beit gefd)loffen haiten und nachher gut liiften.

*

Benzin reinigt vortrefflidy Porzellan, dad lange Beit
aufer Gebraud) war, ohne irgendvie die Vergoldbung anjugreifen, wasd
Sodawaifer bei Gfterem Gebraud) unweigerlicd) tut. Ein Wajd)-Serbice,
pagd BVergoldbung und Malervei hat, jollte etnmal im Monat mit Benzin
abgerieben, jonjt aber nur mit Seife und [avenmt Waffer geveinigt werden.

Pevattion und Verlag: Frau €lije Donegger in St, Gallen.
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