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KRod-« Banshaltuiigsidule

Hanswirthitaftlide Gratisbeiloge ber Hopweiser Fraven-ritung.

Ericheint am exjten Sonntag jedben Monats.

St. Ballen Y. 6. Juni 1908

@eograpbie der Riiche.

ie meijten unjerer Gartenpflangen jtammen aud fremben Lindern,

LWo letstered nidht der Fall ijt, haben ficher LVerebelungen ftatt-
gefunden; denn in den dltejten Seiten waren Feld und Wald dag Ge-
miijebeet.  Von der betrddytlichen Sahl der iilden Pilangen find nur
wenige unter die udmwahl der Gdrten aufgenommen und unter 7015—
jamer Pilege von Menidjenhand bervedelt worden.

‘DOie unanfehnliche, wilbe Kohljtaude Hat eine grofe Reihe edlex
Spielarten getrieben, bon denen fic) jede dburd) bejonderve [Bblide Eigen-
jchaften hervovtut. Man wundert fid) mit Redht iiber die mannigfaltigen
Sarben, mit Denen in den Gdvten die Wjter und Georgine prangt; aber
jajt nodhy mehr Verwunderung follte die Wmwvandlung der Kobhlpflange
evvegen. Jhrve Bldtter zeigen fajt alle Farbenjtufen vou Weif an durd)
bad (idhtejte Griin gum Purpur und Veildjenblau. Man bedenfe nur,
pafy der Kopffohl (der Kabig), bder Kraudfohl, der RKohhabi, bder
Spargelfohl und der Vlumentohl einer und derfelben Mutterpflange
entjtammen.

Wie viele taufend Genevationen und Abfdmmlinge ded wilden
Sohl8 mupten Dlithen und frudhten, ehe durd) zufillige und abjicytlicye
Cinwirtung alle jene Spielavten entjtehen fonnten! Wie viele Gdrtner
berichiedener Ldnder muPten jujammenavbeiten, um dad Biel zu er-
veidjen! Der Blumenfohl fcheint duvd) jeine Empfindlichfeit gegen bdie
fdlte anzudeuten, daB er eine in fiidlichen Léindern entjtandene Wbart
iit; wabridjeinlic) haben fjic) die Gdrtuer der fdmtlichen gebildeten
Lilter in die Chre Fu teilen, dad {dlichte Kind ded Seeftranded aus-
gebildet 3u haben. Bon anderen ecinbeimifden Robhlpflangen hat fid)
fajt nur der Gemiifeampfer (Rumex Patientia) in den @drten erhalten,
per Erdbeerfpinat (Blitum) ift faft verfdyollen.

Woher ftammt nun der 1weitausd gripte Teil jener Gartenpflanzen,
peven urfpriingliche Heimat nidt in Deutfdhland ijt? Einige von ibhnen
haben die Germanen aud ihrer ajiatijdhen Urheimat mitgebracht, Die
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meiften unfever Gemiifepflangen aber famen bon ben Mdmern Fu uns.
Wir wiffen aud den Werfen der rvomijden Scriftiteller, daf verfdjic:
pene Pflangen die Lieblingdipeife der Romer bildeten und forgiam in
ben rimifdjen Gdvten gehegt und gepjlegt wurden. Aud) erinnern jdjon
die Ausbdriicte wie Lattid) (lactuca d. i. Salat), Gurke (cucumis), 3wiebel
(Cepa), Porree (porium), Peterjilie (petroselinum), an ihre [ateinijdje
Abtunft. Rimijde Soldbaten und Unfjiedler haben fjie wahrjdjeinlid) in
pag Jnnere Deutfdylandd gebracdht, Mijfiondre, Mindye, Entdeungs-
veifende und Raufleute fiihrten {ie {iber die Alpen, damit jie auf deut-
jhem Boden Heimatdredhte ermwerben modien.

Berjdyiedene Herrfdyer, wie Karl der Grofe, liebten und firderten
ben Gartenban und judhten dad deutfdje Lolt mehr und melhr an die
Pilangenfoit 3u gewdhnen. Dad gelang ihuen denn aud) in dem Mafe,
paf (nad) Raumer) jdhon Fur HBeit der Holenjtaufen fajt alle jebt ge-
pilegten Gemitjepilangen in den ,Krautgdrten” zu jinden waven. Wenn
“mun aud) eine anfehnlicdye Anzahl unferer Gemiijepflangen thre urjpriing-
fiche Heimat in den um dad Mittelmeer gelegenen Landern hat, jo jind
die Nomer doc) nicdht immer deren erjte Wnbauer gewefen. So ift der
Porree aud) bon den Juben, Griechen und Weghptern angebaut worden.
Bei lepterm ftand er jogar in gittlichem njehen.

Die Stammpflange der RHunfelviibe und voten NRiibe, bder
Nangold, der heute nod) wild am Seejtrande Griedjenlands wid)it,
wurde fdjon von den alten Hellenen gepjlegt. Lepteve hielten aud) den
Genufp von Sellerie fiiv gliicbringend und nabhmen dedhalb diefe ald
Wildbling bittere und ungenicfbare Mecrjtrandpilanze in ihre Gdrten
iiber, wo jie durd) Sud)t und Pilege vevedelt wurde. Aud) die Peter-
jilie die in den mazedbonijdhen Gebirgen wild wdd)t, war bei den Wlten
hoc) gefchdpt. Der Spargel, der bejonderd in den lepten Jabhrzehnten
wieder eine berbreitete Lieblingdipeife geworden ijt, it eine Ujers und
Strandpflange ded fiidlidjen Curopa.

Nod) weiter nad) Often miiffen wir unjere Wanderung antreten,
unt die Heimat vieler Kiichengewddyje zu finden. Wer und den Spinal
gebradht Hat, wiffen wir nicht, wohl aber ijt befannt, daf er, obwohl
ev auf den Speifefarten der Griechen und Romer nidht jtand, Ddod
jhon feit undentlidjen Heiten in den Gdrten gebaut ward und befon-
verd in Perfien Dheimijd) war. Dagegen zogen Grviedjen und Rimer
jchon in Miftbeeten hervlidje Surfen, und die Verwandten diefer Ge-
wid)fe, Kitrbisd und Melone, wurden jdhon von den alten IJdvaeliten
angebaut, die die Wafjermelone in Weghpten fennen gelernt hatten.

- Bon den Wurzeljpetfen jtammt aud den Gdrten Ajiend dad ur-
jpriinglid) im Reiche bder IMitte Heimifdhe Nadieddyen. Wud) Ddie
Endivie ift in China urvdterlides Salatfraut. Dev Gavtenjalat, dev



bet uns jur fonumerfichen Alltagdipeife geworden it und die Melonen
der Giidlander erfept, 1t cine Abart ded in den Kaufafudldndern
beimifchen, jeft verivildervten Lattid). Sdjon die Perfer zu Kambyfesd
Seiten genoffen den Salat. Vet den alten Griechen und Rimern jtand
er in hohem Unjehen, und Bivgil jingt von ihm, dap er ,die cdleren
Sdymdufe bejd)liefe”.

Die Hiilfenfritd)te, die wir geniefen, find jdmtlid) Kinder besd
Oitend. Die Vufjbohne (Vicia faba), urfpriinglidh wohl am RKafpijdjen
Weeve 3u Haufe, wurde jdhon von den alten Jdraeliten gebaut und
von @riedjen und Romern fehr wert gejd)dpt; bet den erjteren wurde -
jogar cin bejonderer Bohuengott, nahmens Kyanetesd, in einem Tempel
perehrt und in Athen mit ,Bohnenfejten” bverherrlidht. Bei den Wegi)p-
tern bagegen gaft diefe BVohne fitr unvein, wund wohl infolge diefed
Aberglaubend wurde fie bet den Pythagodern verboten. Die Sdymint:
bohrne, hicr und da arabifdje Bolhne (Phaseolus) genannt, ftammt nad)
ctnigen Angaben aud bem weftlidjen Wjien, nad) andern aud Jndien;
ihre Empfindlichfeit gegen die Kdlte madyt diefe leptere Unnahme Fuv
walhridyeinlichiten.

Die Linfe wad)jt am Laufajud und jindet jid) ald Kulturpflange
bet den alten eghptern, Jdraeliten und Grieden, bei und wird jie
fajt nur im freien Feld angebaut. Wucd) die Erbie jdheint in der Um:
gebung ded Sd)warzen Meered urjpriinglich u Haufe zu fein, auf dev
Dalbinfel Krim joll jie nod)y wild vorfommen; ihre KRdltefchen diicfte
ehev fitr cine wdrmere Heimat, vielleicht Jndien fprecdhen. Sie wurbde
von Griedhen und Ndmern gepflegt, und mup, da fie in der uvalten
Sanjfritipracie einen Namen hat, in Jndien feit unvordentlicher Seit
die Pilege ded Menfjchen genojjen haben.

Die Jnjeln desd Stillen Vzean [(iefern und an Getviivzmitteln nid)t
nur die gewaltigen Mengen von Pleffer, Simmi, Jngwer, Nelfen,
Banille, Mujfat ufw., jondern haben und aud)y mit jet bet und heimi-
jhen Gewitrzpflangen verforgt. Sur Verfeinerung ded Gebdcts liefert
Afien den Jtebenbubhler ded bei und wild wadyfenden Riimmeld, bden
Anis; zur Wiirzung ded CEijigd und Senfd den aud ber Tatarei und
Sibirien jtammenden Cjtragon, cined nahen Vermwandten unjerer Gdnfe-
Dratemmiirze, ded Beifufed; ald jtechende NReizmittel, die bielen Jungen
gerade deshalb gujagen, (iefert Ajien die mandjerfei Laud)- und Swiebel-
avten,

Die Griedhen waven jdon tm Altertum fo leibenjd)aftlide Knob-
[audjefjer, wie jie ed jebt im Wetteifer mit den Spaniern jind,  Jn
Aegypten war der Genup bded Laud)d und der Zwiebeln bden Jiis-
prieftern berboten; bdie eghpter miiffen aber gewaltige Liebhaber diefex
©peif en getvefen fein, wenn aud) an Hevodotd Angabe, dap bei bem
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Bau ciner cingigen Pyvamide an Knobland), Swicbeln und Nieevvettich
fiic mebhr a8 zwet Millionen Taler vberzehrt worden fei, cinige Nullen
itbevfliiffig fein mdgen. Der Knoblaud) jdpeint fein Heimatland in den
ungavifdjen Steppen Fu haben. Die Bwiebel findet ficdy nicht mehr in
wildem Bujtande, ftammt aber jedenfalld aud Ajien.

Amerifa fann jid) nidyt viithmen, fjidh) gleiche LVerdienjte um die
Bereidjerung unfered Gemiifegartend erworben zu Hhaben, wie Wfien.
&3 ift nur mit einer Pflange vertreten. Wber bdiefe bilbet aud) Fugleid)
fiiv die grifte Maffe unfered BVolte3 dasd widitigite Nabhrungdmittel.
&3 ift die Kartoffel, die urfpriingli) auf felfigem Boden [dngd ber
Riifte von Peru und Chile wud)3 und heute wohl in alle Kulturlinder
der Welt thren SiegeSeingug gehalten hat.

©o haben berjchiedene Jeiten und verfdjiedene BVidlfer Fufammnten:
gewivft, mwm fiiv unfern Riidengarten Pilanzen zu liefern, bdie al3
Nabhrungdmittel Heute von und Faum mebhr entbehrt werden fonuten.
Auf der andern Seite darf bdie Frage, 0b unjere Gemiifegdrten in
Bufunft nod) eine iweitere Verveidjerung durcy eyotijhe Vertreter desd
Plangenreid)d evwarvten diirfen, berneint werden. Die vein tropifdjen
Gemiifepilangen {ind nidyt dburdpweg von jo vorziiglider Qualitdt, daf
jie audy fliv und bdie Mithe ded Anbaued verlobhnten. Vet anderen
wiirde eine erfolgreide Sud)t iiberhaupt unmiglich fein. Unfeve feit
Jabrhunderten gebauten Gemiifepilangen (iefern fiir jeden Gefdymact fo
treffliche Bevtveter, daR wir fetnen Grund Hhaben, und nad) andern
umzufehen. Der Trandport der Nahrungd> und Genupmittel ijt tiber-
pied fo gevegelt, daf wir, gany abgefehen von bder hohen Bedeutung
der Konjerbierung von Gemiijen fiiv die Voltderndhrung, faum in Ver-
legenfeit fommen, jelbjt wenn e8 jid) wm die Beforgung von Gemiifen
in grofen Mengen handelt.

‘Rezepfe.
Grprobf und guf befunden.

legt, abgegogen und in Sdjeiben gejdynitten, die mit Pieffer und Saly
Dejtreut und in Butter leid)t gebraten mwerden. Jtun werden die Stiicte
fein gemwiegt, mit etiwad 3erlaffener BVutter und einigen zerfdynittenen
Sdjalotten vervithrt, alled zujammen nod) einige Minuten geddmpjt
und jobann in fodjende Fleijchbriihe gefchiittet, die man nun nody eine
halbe Stunbe fodjen [GRt und dann dburd) ein Sieb giept.  Die flare
Bouillon wird mit Eigelb verquirlt und mit geviijteten Semmeljdynitten
ju Tifd) gegeben,
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Cunglifdhe Suppe. Nobe Lavtoffeln wevden gejdhilt, mit Wajjer
und einigen Jwicbeln auf's Feuer gefept und weid)y gefodht. Dann
wird died durd)getvieben, wieder auf dad Feuer genonmen, cin Stitc-
djen Butter dagu getan, Tapiofa davin aufgefod)t und fury vor dem
Anvidhten nod) eine Taffe IMild) davein geriihrt.

*

Sletfdhialat.  NRejten bon gefocdhtem und gebratenem Fleijd),
aud)y Sdyinfen oder gefod)tem magern Spect werden jehr fein gejdynitten.
Jn der Salatjdyiiffel (Bt man '/2—1 KQodyldfjel voll E8dragonjenf mit
et wenig gutem Weinefjig auf, fligt Salz, Preffer, Ffeinjt gejchnittene
Bmwiebeln, etwad bvermwiegte Peterfilie, nad) BVelicben 1—2 gehadte,
hartgefodhte Eier, dann dag nitige Quantum el bet, mifdyt alled gut
mit dem Fleijd) und frdftigt den Salat mit einem Giipcdjen ,Magqis
Suppeniviivge” oder mit ,Liebigd Fleifdertvatt”.

*

Ralbstoteletten 4 la napolitaine. Die Roteletten werden mit
Galy und weiem Pfeffer gemwiivgt, in gejd)lagened €t getaudht und in
ciner IMijdjung von je die Hilfte geviebener Semmel und geriebenent
Parmejantdfe wmgewennet, dann auf beiden Seiten jdyon gelb gebraten
und 3u Maccavoni, die mit etwasd Tomatenpuvee vermijcht jind, gegeben.

L%

Gefitlte Ralbgbrujt. Cin Stiicd Butter wird leidht geriihrt,
jwei eingeweidhte und wieder audgedrviictte Weden, gehactte Swiebeln,
Qaud) und Peterfilie, zwet Eid drei Cier und Gemwiivg davunter geriibhut,
in die Vrujt gefiillt, ugendht und iwie ecin gewdhnlider Kalbsbraten
gebraten. -

*

Sdmweinebraten, fauwer. Man falze einen nidyt Fu fetten
Sdylegel gut ein, lege ihn in eine tiefe Schiifjel, fiede Efjig, Lorbeer-
blatter, Melten, Pieffer, Peterjilte, Thymian, eine Jitronenjdjeibe und
Smwiebel, giepe died iiber den Schlegel, bdecte ihn Fu, lafje ihn Ddrei
bi5 vier Tage liegen und wende ihn tdglich etnmal um. ABdann
bringe man ihn in die Vratpfanne, giege von der Beize zu und lajje
thn jchon braten.

*

Note Bearnaifefauce. Man fodyt etwad fein veriviegte Scha-
[otten mit 3 Loffeln voll gutem E€fjig zur Halfte ein und ftreicht fie
purd) ein Sieb. — 4 Cigelb werden mit Salz, Trejfer und Mustat-
nuf gut verflopft und mit 80—100 Gramm frifcher Butter, jowie
etivad wenig Niehl in einem Pfannden im bain-marie ju einer glatten,



A (L

oiden Gauce gefdywoungen.  AlBdann gibt man 2—3 Liffel Tomaten-
purce und den Sdyalottenefjig bei, fodht fury mit und jdymedt beim
nvidhten mit einem halben Lijfeldjen Liebiqd Fleijdyertratt ab. Diefe
vorziiglihe Sauce joll unmittelbar vor dem uftvagen beveitet werden.

*

Cabliau gefitllt. Cin jdones Mitteljtiit vom Cablimw wird
mit folgender Favce gefiillt und Fugendht: Cingeweid)te und audge-
driictte Vriftchen werden mit fein verwiegter Peterfilte, ThHymian oder
ferbelfraut, mit Salz, Pfeffer und 1—3 Eigeld vermijdit. Der ge-
fitllte, feid)t mit Saly bejtreute Fifd) wird mit etwad Butter in die
Bratpfanne gegeben, mit ehwad Cjfig betvdufelt, Ritben und Jwiebel-
fdhetben zugelegt und der Fjd) in 20—25 Minuten gebacten. Alfdllig
borhandene Briipe wird pafjiert, mit cinigen Tropren ,Maggid Wiirze”
gefraftigt und {iber den angeridteten Fijd) gegeben.

*

Brunnenfreffefalat. Wafde die Rrejje gut und tvocdne jie
im Sieb. Cine Schalotte wird jerrieben, mit "2 Glad Weinefjig ver=
viihrt, eine Prife Bucder und fo bviel dicer, faurer NRahm, bI8 die
Sauce dictflitffig ijt. €rjt vor dem Serbieren {dhiitte die Kveffe hinein,
mijdye den Salat gut.

*

Mired Picdled Oriine Bohnen, Vhumentolhl, fleine Kavotten,
fleine Bwiebeldyen, wenn exhiltlichy fleine Maidtd(bchen. — Blumentolhl
verteilt man in Eleine Noddjen. Jeded Gemitfe fodhe tn mipig ge-
jalzenem Wafler nur Halbweid). Abgetropft, untereimander in eine
Sdyitjjel legen. Sdymwad) gefalzener, fodhender €jjig bdarviiber gieen.
Am Fweiten Tag den Ejjig wicder auffocdjen und crfaltet itber bdic
Gemiife gieBen. Wm dritten Tag legt man die Gemiife in Gldfer ober
Steinguttipfe, — fodit frijhen €fjig mit chwad Nelten, Pfefferfirnern
und Galz. Gieft erfaltet denfelben durd) ein Sieb iiber die Gemitje .
BVerbindet mit Papier.

Rbhabavberidnitten. Beliebige nzahl Cinbadjdynitten wer-
pen i DetBer Butter auj betden Seiten braun gebacken; Dhievauf mit
Nhabarbermud bejtridhen und jo 1 Stunde Deifeite gejtellt. Sulept vov
pem Servieren gejdywungenen Nabhm obenauf.

Spinat. Der Spinat wird gut gereinigt, mit gany wenig Wafjer
(etwa 1 ‘Tajfe voll) aufd Feuer gebracht und 1weid) gedampfl. Dann
fehiittet man ihn in ein Sieb und (apt ihn abtropfen. Das Abtropi-
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ajfer wird aufgehoben und nadyher zum Abfocdhen verwendet. Fein
gehactte Swiebelr, Knoblaud)y und Peterjilie, 1—2 Lojrel Mehl werden
mit einent quten Stiict {lier Vutter gedampyt, mit Spinatwajjer (und
wer 8 [iebt mit etwad INild)) abgeldicht wund qut vervviihrt. Weun
die Sauce focht, fommt der fein gewiegte Spinat daju. Wenn man
ein wenig Jahm beigeben famu, erhiht e8 den Gejd)ymacdk.

*

Rarvtoffelpuifer. Man vedynet drei Eicr und eine 5 Ct3.-Sem=
mel auf 15 grofe Kavtoffeln. Yeptere werden gejd)ilt und roh) gerieben.
S diefe Mafje madyt man eine Vevtiefung, {dhopft die Vriihe, die jid)
pavin anfammelt, ab, jalzt nad) Gejchmad, gibt die 3 Eigelb nebit
der eingeweichten Semmrel, fowie dad ju Sdnee gefdjlagene Chweif
pazu, vermijch)t alled gut und Dbackt in halb Vutter, halb Sdymalz, die
nidht zu dicen Kiidylein Hiibjd) braun.

Gurfengemiife. Nimm hiegu miglichit fernfreiec Gurken, jdyile
jie und Ferfchneidve fie in fingerdicte, ca. 10 Jentimeter lange Stiicte.
Dicefe werden in Salzmwajjer weid)gefoht (ca. 20 Winuten), cine weife
Butterjauce bereitet, weldye giemlicd) mit Piefrer gewiivgt ift; die Gurken
darin aufgefod)t und jerviere.

*

Qavtoffeln mit Rdje. 4 Lifjel geviebenen Kdje, '+ Liter
Jahm und 2 Cier werden Fujanumen vevtlopft, mit qevicbenen Karv:
tofrel vermengt und (Bifehioeije in Butter gebacten.

*

Geflillte Ravtoffeln. Mittelgrofe, gleihmdapige Kavtoffeln
werden forgfdltig audgehiihlt und mit folgender Fille gefiillt: Fleifd)-
reftent werden fein gehactt, mit Butter, feingejdhnittencr Swicbel, Sal3,
Lrleffer und Peterjilie geddmpft. Veim Aushihlen der Kartoffeln jovgt
man fiiv ein pajjended Decteldyen, mit weldjemt danm die gefiillten
Qartoffeln wieder gejchlojfen werden. Die jo Fugeridhteten Kartoffeln
werden in reicdylich Butter oder Vel auf allen Seiten angebraten; wenn
jie bellbraun {ind, wird dad Fett abgejdyiittet, und Fleijd)briihe obder
Waijer und  Fleijdjertraft nebjt etwad Saly beigegeben. Bugebedt
werden die Kartoffeln weid) gefocht. MWan wdhle zu diefem Geridyt,
dad fehr gut jdymectt, jolde KRavtoffeln, die nidht leicht zerfallen.

Gcbadene Sdyneeballen. Jn 4+ Liter Mild) gebe man 125
Gramm frijd)e Butter und etwasd Saly, lajfe diefed auffodyen, viihre */
Kilogramm feined Wiehl Hineinw und dimpfe die IMajje auf dem Feuev
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ab, bid8 fie f{i) von der RKafjjevolle (o8[6§t, [ajfe fie etnen Wugenblict
verfiihlen und vithre 12 gange Eier darunter. Aud diefer Majje jteche
man nuBgrofe Stitckchen Heraus, lege bdiefe in Heiged Bacfett ein,
bace fie fdywimmend unter jtetem, leichtem Vewegen herausd, lajje fjic
abtropfen. Sie werden in Zucter und Jimmt gewendet und bergartig
angeridytet.  Nad) Belieben fann man eine Creme, Weinjauce oder
Sabayone dazu jervieren.

Anigbritdyen. Nimm ein halbed Kilo geriebenen Jucter, 5 Eier
und ein Loffel Anid, viihre dad ziemlid) lange, dann gib Nehl (etwa
1 Rilo) dazu, 0i8 e3 fid)y audwallen [dft, jtih Formen aud, lege fie
einige Stunden auf Papier oder ein Bled) und Dbacke jie im Ofen oder
lafje jie dir vom Vider bacen. Sie halten fid) in einer gedectten Bled)-
jdhiifel aufberwabhrt ein ganzed Jabr lang.

*

Frifde Tintenjlede lajfen jich aud Teppidjen und Wolljtojfen
leicht mit Hilfe voun IMild) entfermen, ohne dap eine Spur davon 3u-
viicEbleibt, wenn die Tinte nod) feudht ijt. Man trifelt zu diefem Fwede,
nachdem etwa nod) vorhanbene Tinte durd) Lo{d)papier ober Watte ab-
gefaugt 1jt, ein wenig fiige Mild) auf den Fledt und jaugt diefe mit
Ljdypapier oder Watte auf. Died wird mebhrere Mal mit frijdyer Mild)
und Watte wiederholt, bid dor Fle verfdymwunden ijt. €§ jdjeint, dajs
die emulgierten Fettpartifel der INild) bie farbegebenden IMetalljalze
der Tinte einhiillen und mit fortuehnien,

*

Brandwuuden jhmerzlod und rafd zu heilen. Wenn
man fid) bei der Wajdye durc) Dampf oder fodjended Seifenwaijer ver-
briiht hat, wictelt man den verlepten Korperteil jdynell in ein mit Ter-
pentin getrdanfted ‘Tud) volljtdndig ein und behdlt ihn ungefihr eine
Stunde verpactt. Man fpiivt alddann feine Scymerzen mehr, entfernt
pad Tud), reibt ben verbrithten Korperteil mit Slyzerinidl ein, und aud
nidht eine Blafe oder ein voter Fled werden am anbderen FTage 3u
fehen fein.

*

Weigbledygeidivre wieder weif 3u maden. Man mijdht
Holzajde mit gewdhnlichem Dele, jo daP {id) eine vt Brei Dildet, und
mit Ddiefem bedecte man dad Gefdp. Dann reibt man e8 mit einem
wollenen Lappen ab. Sollte die fdywarze Farbe nidyt gleid) verjdyvin-
pert, fo ivtederhole man bdad Verfahren. Der Crfolg 0Oleibt nidyt ausd
und die Gefdjivre werden wie new.

Jiedaltion und Vevlag: Frau Elife Honegger in St. Gallen.
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