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Hansbaltungsjdule

Houswirthlmaftlice Gratisbeiloge der Hpweizer Fronen-Jeitmng,

Eridheint am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen %y, 8. Augujt 1907

Das Einmadyen von Friichten nac) dem Wekfdyen Verfahren,
%s ift nicht fo leicht und einfachy, Friichte und Genviife ju fonfer-

bieren, ivie die junge Haudmutter nacd) den furgen fachlichen
Angaben der Kochbiicher etwa angunehmen pilegt. Die verjdjimmelten
und verdorbenen Ronferven liefern gelegentlich den Veweid. Gut ein-
madjen fann eben nur der, der die Gefepe fennt, auf denen die gange
Cinmadyefunit jich) aufbaut, anbderfeitd aber auc) befdbhigt ijt, exaft nad)
piefent Gefepen Fu berfahren. Um Nahrungdmittel vor bem Verberben
su {dyiigen, mifjfen wir die Fdulnisdfeime toten und Sovge tragen, dap
feinerfet neue bverderbliche *Pilze entjtehen. Dad gejdhieht: 1. bet an-
dauernder Rdlte, 2. durc) Cntziehung der ihnen zum Gebeihen unent-
behrlichen Feudhtigteit, aljo ded Waijjérs, 3. durd) Crhipung und Ab-
{dhtuB der atmosdphdrijchen Luft und endlic) 4. Anwendung antifeptijcher
IMittel.

Alle Fritchte und Gemiife, die tn JBucer oder Saly eingemadyt
werden, werden Ddadurd) bhaltbar, daf bdiefe Bujdte zu ihrer Ljung
LWajjer bediirfen, daf leptere den einjumadhenden Sadjen entziehen und
pen Fdulnispilzen eine notwendige Lebendbedingung rauben. So evtlirt
ed fich, daR Dbjt, bag mit Fu wenig Suder eingemacht wurbe, jich) nicht
haltbar exweijt und bald @d:;tmme[bdbung 3eigt.

Widhtiger fiiv die Haudwirtidyaft it dadjenige Verfahren, moburd)
die Faulnidteime durdy anbaltende Hie mit vlligem Abjchlup der Luft
getdtet werden. Diefed jogenannte WUppertidje Syjtem war jdon ver-
breitet, bevor bie Jnbdujtrie durd) praftijde, leidht (uftdicht Fu verjdlie-
Bende Gldfer feine Anivendung gegeniiber dem frither notwendigen um-
jtandlichen Loten jehr vereinfachte: ed gewinnt, feitbem bdie Haudfrau
jelbit leicht den (uftdichten Ler{dylup beforgen fanm, mun inmumer mehr
Anhinger. Wuf diefem Syjtem bauen fid) alle newern, dhnliden Cin-
macyemethoden auf; in neuejter Beit diicfte dad Wedjdhe Frijcherhal-
tungdverfabren dad vollfommenite fein.  Cin IMiBlingen nad) dem an-



gegebenen Shjtem ijt audgeidyoijen, wenn man nur die Dauer der Hibe
fennt, bie nitig ijt, um Friidhte und Gemiife einedteild gar, andernteils
haltbar zu macdjen. €8 it ungemein praftifd), dem Wajjer, in bem
joldjerart gu behandelnde Konferven gefodht werden, durd) Sujap von
Salzen ober Chlovcalcium eine hoheve Hige ju geben und um fo fidjerer
die Fhulnidteime zu toten. Cinfades, flaved Wafjer fodht bet 80° R,
mit Salz verfepted bet 86° R. und mit Chlovcalcinm bverjepted exjt bei
100° R, e8 fodyt alfo fpéter und erreicht einen Hihern Higegrad.

Beim Cinlegen von Friidyten und Gemiifen nacdy Appertjider Wie-
thode muB die Haudfrau nuv beachten, dap jaftreidhe mit fehr wenig,
troctene Friichte mit mehr Waffer eingehiillt werden, und war miijjen
bie Gacdjen bi8 an ben Hald der Gldfer gefitllt werden; der nod) frei-
bletbende Raum wird dann mit Wafler vbollftandig gefitllt. Die Gemuife
miijfen bor dem Cinfiillen in fochendem Waffer einigemale aufroallen
und dann abtvopfen. Suderzujap ijt bei dben Friidyten nicht nidtig; will
man trogdem dad Objt {iigen, fo jtveut man den Jucer beim Einfitllen
dhichtoeife unter die Friichte. Die Kod)dauer vom NMoment an geved)-
net, wo dad Waffer, in dem Friidhte oder Glifer ftehen, zu fjieden be-
ginnt, betrdgt fiiv unreife Stadjelbeeren 20—25 Minuten, fiivr Erd-
beeven 15, fiiv Qirfdhen- 15—20, fiir Johannidbeeren 15—20, fiiv Him=
beeven 156—20, fiir Heidelbeeren 20—25, fitv Pilauwmen, Reineclauden
30—45, fiiv Birnen 30—50 Minuten. Bei Spavgeln betrdgt dir Kod)-
bauer 1'/2 Stunbden, bei jungen Erbjen 2'/2, bet Kavotten 1'/s, bet
Bobhnen */+ bid 1 Stunbde.

Bum Umbiillen der Gldafer ijt jaubere Holzwolle zu verwenbden,
beffer nod) Drahttirbchen; iibrigend gibt e3 jept einen ertra Cinmad)-
feffel, in dem verjdhieden grofe Gldfer ohne Umbitllung zu gleidjer Seit
erhipt werden fonmen. Alle auf foldpe Art eingemachten Gemiije und
Friichte miiffen langfam in dem Wajjer, in dem fjie gefodyt werden, er-
falten. Die Verwendung antifeptijdyer Miittel zur Titung der Faulnis-
fetme bhat fiiv den Hausdhalt wenig praftijde BVedeutung.

Vielfad) decfen bdie Haudfrauen Rum= oder Spiritudpapier iiber
pen Jnbalt der Gldafer, um einen Sdjtmmelbelag zu hindern. Wirt:
jamer ermweift fid), dad Papier in eine alfoholifdye Salicyljanreldjung
(etnen Viertelliter Spiritug, 2 Granmm Salicylfaure) u taudjen und
bamit bdie eingemadjten Friichte zu bedecen. Aud) dad Hineimverfen
‘eined fleinen Cnbded brennenden Sdywefelfadend oben auf die Friidyte
und fehr jdhneller Verjd)luf der Gldfer wivkt vorziiglid), ohne den Ge-
jymact ded DObjted irgendwie unangenehm zn beeinjlupen. Viel Avbeit
perurjadht dad Chumadjen, aber fiiv alle Miihe entjdyddigen jdydnesd
Ausfehen und Wohlgejdymad bder Produfte veidhlid). Suted Selingen
erfitllt die Haudfrau mit freudigem Stols.



Rezepte.

Grprobf und gut befunden,

Braune Qarvtoffelfuppe. Cine grofe Swiebel wird fein ge-
ychnitten und mit 2 Loffeln Mehl in HeiBem Fett braun gervditet, das
nitige Walfer dagu getan und gewiirzt mit Pieffer und Salz. Dann
fiigt man nod) einen Teller boll vohe KarvtoffelmdEl und eine Handvoll
Brotjdnitten bet und fodht alled, bid3 die Karvtoffeln weid) find. Hievauf
erden fjie 3erjtoBen oder bie Suppe durd) ein Sieb gedriidt und an-
gerichtet.

*

Griine Crbjenfuppe. Fiiv fiinf Perjonen. 125 Gramm griine
Crbfen werden 10 Stunden in lauwarmem Waffer geweidht, jodbann in
{harf gefalzened, fodjended Wajjer gefchiittet und einmal auffodyen laf-
fen (blandyieren). Sobann gibt man fie auf ein Sieb und [(Gft fie ab-
tropfen.  JIn eine Kafferole gibt man 50 Gramm (ein CRlifiel voll)
gFett nebjt einer halben, mittelgroBen Swiebel (20 Gramm) in Scdyeiben
gefdhnitten und ebenfo viel Kavotten, (Rt died anvdjten, gibt die Erbien
nebft vier gefdhdlten vohen Kartoffeln (200 Gramm) in Stiicke gefd)nit-
ten bagu, fitllt mit zwei Liter Waifer auf, jalzt mit 25 Gramm Salj
(ein Kaffeeldffel voll) und (Gt die Suppe anbderthald Stunbden fodjen,
fdhliagt jie mit dem Scyneebefen gehdrig bduvc) oder pafjiert fie durd
ein Steb, fraftigt fie mit etwad Fletfdjertrakt, gibt Fwei Handvoll in
etwad Butter gerditete BVrotwiivfel dbazu und (GRt fie in der gedectten
Suppenichiiffel einige Minuten angiehen.

*

Wurzeljuppe. Cine feingejdhnittene Jwiebel und Fwei Liffel
Niehl werden in heiBent Fett braun gerditet, dad ndtige Waffer dajzu
getan. 3 Maggivollen werden fein gerieben, mit faltem Waifer ju einem
ditnnfliiffigen Teiglein angerithrt und in die fodjende Suppenbriihe ge-
fchiittet. Mean (GHt die Suppe nody) 20 Minuten focdhen und vidytet an.

*

JBudelfuppe. Zwel Cier und eine Prife Salz twerden gut ge-
viihrt und foviel Mehl damit gemijdht, bid ber Teig gewivft werden
fann und nid)t mehr an den Hianden flebt. Diefer wird dann diinn
audgewalzt. Wenn die Stiide Halb trocen find, vollt man fie Fujammen
und {dhneidet fie in lange Streifen, legt die udeln in fodjende Fleijc)-
brithe, (apt jie 10 Minuten davin fodjen und ridtet die Suppe iiber
feinge{chnittened Griined an.

*

KRalbshersz Man jpidt dad Kalbhery auf beiden Seiten mif
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piinnen Spedjtreifen, beftreut ed mit Mehl und backt e in heifem Fett
gelb, gibt Saly und Pfeffer dazu, fitllt mit Waijfer oder Fleijdhbriihe
auf und [(dRt e8 weid) fodjen.

Geddimpfler Sdellfijd) Der gut geveinigte Fijd) wird ab-
getvocnet, mit veidylid) Saly eingevieben, auf eine feuerfejte Porgellan-
fchiifjel, weldhe dic mit frifdjer Butter audgejtrichen ijt, gelegt. JIm
heifen Ofen zirfa 20 bi3 30 Minuten geddmpft und mit Citronenjaft
und der zerlajfenen Butter oft begoifen.

*

NRippefpeer. Vereitungdzeit 2 Stunden. — Fiivr 4 LPerfonen.
Autaten: 1"+ Rilo Sdhweinebraten, 250 Gramm RKatharinenpflawmen,
2 Sdjeiben Sdywarzbrot, 125 Gramm Streuzucer, 1 Swiebel, 1 Lor-
beerblatt, etwad englijdjes Geiviirz, 12 Gramm Liebigs Fleijd)-Crtratt,
LBreffer, Salz. — Man nimmi 14+ Kilo Sd)weinefleifd) vom Rippen-
jtitct, dag in ber Mitte der Linge nad) eingebuctt wird, jodaf man ed
itberflappen fann, ober eitn Halbjtiict, in dad der Mepger eine Tajdje
madt. Dag Fleifd) wird gut gewajden, mit LPfeffer und Salz einge-
vicben und mit nadyjtehender Favce gefiillt. — Favce: Die Pilaumen
werden mit Heifem LWafjer iibergofjen, damit fie aufquellen, mit dbem
geriebenen Sdymwarzbrot, dem Jucer, etwad Pfeffer und Saly ver-
mengt und in den BVraten gefiillt. Dann fept man dben Braten mit
etwagd Waifer, in dad man [ Lovbeerblatt, 1 Srbiebel und etivad eng-
lifhed Gewiiry gibt, auf und brdat ihn unter dftevem BVegieBem {dyon
braun. ZBu ber Sauce gibt man 12 Gramm Liebig’s Fleifd) - Cytratt,
weld)ed ihr Kraft und erhohten Wohlgejdymadt verleiht. Salztartoffeln
werben dazu gegejfen.

Rotfohl, einfacd), 6 Verjonen, 2 Stunben. Der Rottohl (2 Kipfe
fiiv 6 Perfonen) wird von den GuBern Bldattern befreit, in BVievtel ge-
jdhnitten ; nadhbem die bicen Strunfen heraudgefd)nitten, wird der Kol
fein gejcdynitten ober gehobelt. Jn einer Rafferolle [(ait man /4 Kilo-
gramm guted Sdyweine- oder Gdnfejdymaly zergehen, tut den KRohl
binein, gibt eine Laffe Walfer dazu und (Gt thn auf gelindem Feuex
langjam weid) ditnjten. Nad) einer Stunbde fiigt man ein Glad fodjen-
ben Weineffig, mwenn man will, einen Loffel Wein, und dad nitige
Galy dazu und laBt den Kohl vollends iweid) {dhmoren. LWenn der
Kohl fury und weid) eingefdymort ift, gibt man ein wenig Sdwismelh!
paran, jowie etwad Sucer, wenn e8 notig fein follte; (Gt ihn auf ge-
lindem Feuer nod) ziehen, und gibt ihn jodbann auf die Sdyiiffel. Sehr
gut jhymectt dad Gemiife, wenn man einige ganze gefchdlte Wepfel mit-
fodhyt, die bann Fugleid) zum Garnieren der Platte perwendet werben.



Linfentoteletts. Ein halbes Pfund der Frud)t wird in Waffer
mit Saly und etivad Butter zu Bret gefod)t. Nad) dem Durdyriihren
und Crfalten wird er mit et Ciern, etwasd gehactter Peterfilie, ge-
riebener Siiebel und FReibbrot in einen Feig verwandelt. Ausd diefem
werden Kotelettd geformt, die in Cigelb getaud)t und dann in Butter
gebraten iwerden.

GrofBe Ravtoffeltldpe. Die Kartoffeln werben am Tag bor-
ber mit der Haut gefocht, abgejdhilt und gerteben. Su drei Teilen Kar-
toffeln ein Teil gerviebened Weikbrot; die in fleine Wiirfel gefdnittenen
Svujten brit man in Butter und ntmmt Fu einem Suppenteller voll
giwei Eter und ein guted Stiid fiiges Vutter. Diefelbe wird mit Ei-
pottern und Mustat glatt geviihrt, dad iibrige dazu und zulept ber
Sdynee der Cier. Hievon werden groe KBRe gevollt, in Miehl gewdlzt
und in focdhendem Salzwaifer '+ Stunde gefodht. Man gibt braune
Butter dazu.

*

Gefiillte Cier. Harvtgefodte Cier werden entzivet gejdynitten,
Dag Gelbe der Eier wird forgfiltig herausgenommen. Diefe Eigelb
werden nun in einer Sdyiiffel nacd) Gefcdhmact mit gutem €jfig, Olivensy,
Saly, Pieffer, gehactter Peterjilie Hidytig verviihrt und die iweifen Ei-
halften damit gefiillt. Hat man eingemad)te Kapern, fo fept man je
in die Mitte ded eingefiillten Cigelb eine jolde. Diefe Cier eignen
ji) jehr gut jum Garnieven einer falten Fletjchplatte und jdhmeden
audy fehr gut.

*

Gries-@nidel. Cin halber Liter IMild) und ebenjo biel Wafjer
witd gejalzen und mit einem Stiic {iigem Vutter aufd Feuer gethan.
Wenn ed fodht, vithrt man jdynell 300 Gramm Gried Hinetn und vitbhrt
fo lange darin, big f{ich die Maffe von der Pfanne (Bit, jtellt die Panne
jugededtt ein wenig beifeite, worauf die Gried - Knddel mit einem in
Salzwaffer getaudyten Loffel ausgejtochen werden. Dann jdymelzt man
fte mit in Butter gerdjteten LVrojamen ab.

*

Bieffer-Rarvtoffeln. Jn einer nidht zu groBen, gut verjdliep-
baven Rafjerolle wird ein Liffel Butter ober Fett heiR gemadt, ein
Rilo in Wiirfeldhen gefchnittene, vohe Kartoffeln Hineingegeben, fury ge-
bitnftet, mit Sal, einer Prife Pieffer, und einer mit Sovbeerblatt und
2—3 MNelfen Defpictten Jioiebel gewiivyt, ein fleiner Schopfldifel heife
Fleifchbrithe oder heied Wafjer jugegofjen, fofort Fugededt und Dbie
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Rartoffeln auf gelindem Feuer in 20—30 Minuten tetd) geddmpit,
Beim Anvichten entfernt man Swiebel und Lorbeerblatt.

*

Warmer Rrautfalat. Der Weitrautbopf wird halbiert, bom
Strunt befreit, fein gehobelt oder gefcynitten. JIn einem irbenen Kod)-
gefdhiry macht man ein Rbffel Fett beif, diinftet davin eine fein ge-
fchnittene Bwiebel und ein paar Specwiicfelden, gibt bad Kraut hinein,
fiigt Salz, Pfeffer und 2—3 CERliffel Fleijchbrithe dazu und Ddiinjtet
bad Ruaut zugedectt iiber mdRigem Feuer 8—10 Minuten lang. Spdter
werden einige LWwffel gquten Weinefjig dariiber gegoffen, dann dimpit
man in weitern 5—10 Minuten gav. Der Salat wird beim Anvidyten
mit einem Giigdhen ,Maggid Suppeniviirze” gefrdftigt und heip an-
gevid)tet.

Rarvtoffelfalat. Die Rartoffeln werden weid) gefodht, dann
gefdydlt und feingefchnitten. 1—2 Laudjjtengel, 1 Swicbel und Peter=
jilie witd feingehactt und dazu gethan. Aud) Kreffe ober Niiplijalat
fann man davunter mifchen. Hievauf wird Pieffer, Salz und Nustat-
nufy daviiber geftreut, eine Tafle fHeife Fletfchbriihe beigefiigt und mit
el und E€ffig angemadt.

*

Polenta. '/> Liter Waffer und ebenfo viel Mild) wird gejalzen
und aufd Feuer gebradht. Wenn e3 fodyt, riihrt man 300 Gramum
Maid Hinein und vithrt fo lange darin, bid fid) die Majje von der
LBfanne Bt NRicdytet an und fjtreid)t den Brei 2 Centimeter did auf
ein Vrett. Wenn bdie Maffe erfaltet, {dyneidbet man fjie in bieredige
Stiicte und backt fie in Deifem Fett jdhwimmend auf jftavfem Feuer
idyon gelb. Beim WUnvidyten jtreut man geriebenen Kife daviiber.

*

Linjfenmusd., Die Linfen 1iwerden erlefen, gewajdjen und in
warmed Waijfer mit ein wenig Soba einige Stunden eingeiweidht, dann
famt dem Cinweidhwaifer aufd Feuer gethan und weid) gefodht. Hier-
auf vojtet man in heifem Fett eine feingejdhnittene Swiebel und 1 Lofjel
Meehl braun, fiigt feingefdynittenen Kunoblaud) bet, (Bicht mit Waffer
oder Fleifdhbrithe ab, wiirzt mit Salz, Pfeffer und 1 Loffel Cffig, legt
die LQinfen Dinein, (Gt fie nod) 10 Minuten fodjen und ridytet an.

*

Ridpudding. Eine audgefiillte Form 1wird mit diinn audge-
walltem Teig belegt und eine Fiille hineingegeben aus 4—5 Lisffel voll
geriebenem Kd3, 2 Cigelb, eine Tafje Mild), eine Prife Salz, Citrone
und dem Sdynee bon den Eiern. Died wird im Ofen gelb gebaden,

Bk
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Qadomelettesd. Hiezu bereite man einen guten, nidyt zu dicen
Omeletteig, mifcye diefen mit feingejdhnittenem Qdje und bacte ihn beid-
jettig Jdhon gelb. Fiiv eine Portion nimmt man 1 Lifrel Mehl, 1 fleine
Taffe Wild), 2 Cier und 40—50 Gramm Kdfe, madt ca. 30 Ryp.

*

Maccaroni. Die Maccavont werden in fodjended Salzwafjer
gethan und 20 Minuten davin {ieden laffen. WUngerichtet (Gt man fjie
gut vertropfen, thut fie in eine Omlettenpfanne mit heiBer Vutter, je
eine Lage Maccavoni, dazwijden jtreut man geriebenen Kdje und backt
jie langjam auf glithenden SKofhlen.

*

Upfelmus, Saurve Aepfel, ungefahr 1215 Stiic, mittelgrofe,
werden gejd)dlt, in ScdhniBe verteilt und dad Kernbhausd heraudgejdynitten,
pann gewafdjen, mit einem halben Liter Waffer urd einem ERb{fel
Sucer in einer Wiefjing- oder Cmailpfanne anfd Feuer gethan und
weid) gefodht. Wenn fie nidht von jelbjt Ferfallen, werden jie zerjtogen
und angeridytet, mit in Butter gerditeten Brojamen abgefd)mel3zt, oder

mit Sucter und Fimmt Deftveut, oder, wenn man ed ved)t gut haben
will, jtreut man 3—4 Loffel gejiebten Bucker daviiber und brennt ihn

mit einer Deifen eifernen Schaufel (Omelettenjdjaufel).

*

NRegept fiiv guten Miivbteig, fowie um Obfttucyen.
Butaten: 150 Gramm Mehl, 90— 100 Gr. fitge Butter, 1 Mejjeripife
geriebened Saly, 1 Ei. Die Butter wird in fleine Stiiddjen erpfjliictt
und dbann ujanumen mit demr Miehl zwifden den Fingern jolange 3er-
vieben, bi3 {id) alled wie Brojamen anfiihlt. Hievauf werden Saly und
€t jorgfiltig davunter gefnetet und falld der Teig Fu troden ijt, nod
2—3 Loffel Mildy beigefiigt. Diefer Teig muf gang ditnn audgewellt
werden, er geht jhdn auf; wer ihn nod) zarter (iebt, mup dad gangze
Ci durd) 2 Gelbe erfepen, jo wird er befonbderd fiiv Objtbucdjen wver-
wendet, jollte aber tmmer [leidht vorgebacten werden, bevor eine be-
liebige Miajje davauf gejtrichen wird.

*

Apfelipeife. Man beftreidht eine uflaufform mit Butter, ftellt
ganze gejchdlte Aepfel, von welchen man mitteld eined Ausjtecd)erd das
Kernhaud entfernt, i bdiefelbe, fiillt die Wepfel mit eingemadhten Jo-
hannigdbeeren, vithrt 100 Gramm Sucer mit 4 Eidottern zu Sdyaum,
gibt bann einen CERldffel Meehl, die abgerviebene Schale einer halben
Bitvone, 4 CRldffel Rahm und Fulept den Sdynee der 4 Ehweil davan.
Jtun witd dad Geriihrte {iber die Wepfel gegojfen, in der Nihre ge-
bacten und mit Buder bejtreut aujgetragen.
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Silige Sdnipe. Diefelben werben tn gany wenig heiger Butter
etioa 5 Minuten verdampft. Dann jdyiittet man 2 Tajjen Waifer
pavan und fod)t fie weid). Hievauf vdjtet man in heifem Fett 1 Kaffee-
[6ffel. PVeehl und 1 CRlHffel Gucker Hellbraun, (Bicht mit Wafjer ab und
fchiittet diefe Sauce itber die Sdnibe, Iaﬁt fie nod) 10 Minuten fodjen
und vichlet an.

*

- Cievtiidhli. 6 Eier werden gut vertlopft, 1 Prife Salz, 1 Ef-
[Bffel Staubgucter, 2—3 Lojfel Niedel oder 60 Gramm fiige, jerlaffene
Butter darunter gerithrt. Dann fiigt man fo biel Mehl bei, daf man
ben Teig gut wdllen fann. Sdyneidet nuBgroBe Stiicke dabon ab, die
man u Kugeln formt und diinn audwdlt. Diefe Stiicte legt man auf
ein Tud). Wenn aller Teig audgewdlt ijt, bact man die Kiichli in
heifpem Fett {hnell auf beiden Seiten Hellgelb und zwar auf ftavfem
Feuer, vichtet fie an, (Gt fie gut vertvopfen und bejtvent jie mit Sucter,

.X.

@rdnb[td)e eintigung heller Sdhubhe. Schuhe aud Segel-
tud) in jedber Farbe, bov allem die fo hiibjchen, gang weifen, Jtopft man
mit Qeintwand aud und wdfdt jie einfad) vermitteljt einer Biirfte jo
lange mit Wajfer und Seife ab, bid fie gang vein jind. Dann nimmt
man bdie meiftend etwad feudyten Tiicher heraus, jtopft jtatt ihrer die
Sdyube gang voll weifed Papier, fo baf fie ridtig in Form fommen,
und (@Bt fie an der Quift (gleidhfalld um feinen Preid in der Ndhe ded
Ofensd) trodnen. Die Schubhe fehen nadyher wie neu aud. Gefbe Leder-
teife am Fupblatt u.f w. werden nad) dem Wajdjen frifd) mit Creme
beftrichen. — WeiRe Lederfdjube reibt man entiveder nur mit BVenzin
oder mit einem Vret aud BVenzin und Wiehl ab. Wenn die Schube
Ddann fauber find, reibt man fie jdarf mit pulveriftertem Spectitein
nac). Sie werden danacy glatt wie Hanbdfdyubhleber.

Um Qinoleum lang gldnzend 3u exhalten, behandelt man e3
auf folgende Weife: Vevor man Fum Widhfen dedfelben jdhreitet, iyt
man e8 mit gleidjen Teilen Mild) und Waifer fauber auf, fodbann veibe
man e3 mit Terpentinipivitusd, in bem Bienenwad)d geldjt wurde, ein,
und gldtte e3 mit veiner, weicher Biirfte oder Flanellappen. Drei bid
vier Wochen veibe man dad Linoleum tdglich trocen ab. CErjt nad
Berlauf diefer Seit wiederhole man died BVerfahren und man hat jtetd
reine und glingende Teppiche und Liufer.

*

NRedbattton und Vevlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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