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och-s Banshaltuiigsjdyule

PHouswivth/maftlide Grotisbeiloge ber Gdweizer Froven-Feitung.

Gridheint am eviten Sonntag jeden Vonats.

St Ballen 9?1‘“ Auguft 1908

Vorfiht beim Ymgang mit Petrolenm, Spivitus und Bengin.

g‘%é ijt alljabhrlid) eine Unzahl von Brandfdllen u verzeidnen, die
> ihre Catjtehung den fo fehr vevbreiteten Minevaliilen verdanfen.
€3 jollte tn allen Familien jtreng davauf gehalten iwerdben, daf Dbdie
Fiillung der Petvoleumlampen nur bet Tage gefchieht, denn gerade beim
Wmfiillen folcher Dele {ind noch die meiften Brandungliicte entjtanden.
Auch) in den faufménnijdhen Gejdydften fann nidht genug Sorg-
falt auf dbie Qagerung und WDbfillung diefer leicht entziindliden BVrenn-
jtoffe berwenbdet twerden. Gerabeju Werderben Dringend 1ijt es, mit
offenem Lid)t mandjen Oelen und ihren Fhjjern zu nabe Fu fommen.

Leider wird aber docy fehr haufig eine grofe Hnbmﬁchtigfeit Dei
Berwendung von Petroleum- oder Spiritudtodjern an den Mag gelegt
und haufig fallt nody der dadurd) entjtehenden Feuerdgefahr ein Men-
fchenleben Fum Opfer. Der Spiritud oder aud)y dad Petroleum im
Appavate oder in der Lampe gehen zu Ende und die leidhtjinnige Per-
jou, weldje auf etnem folchen Herde gejdywind etwad fodjen oder wir-
mien ill, findet e3 nidht notwendig, die Flammen des ,Kocherd” Fuerit
villig audzulbjchen, nein, mitten in bdiefe Flamme [)inein Dird neuer
Spivitud gefdyitttet und nun gerdt aud) der Spiritugd in der Flajdje in
Brand, eine Erplofion entfteht, die unvorfidtige Perfon wird von oben
D18 unten mit brennendem Spirvitud iiberfdyiittet, fie (uft brennend und
fdhretend davon, entziindet dabet wohl im Vorbeilaufen den ober jenen
Gegenjtand big fie endlid) entjeblih burd)y Brandwunden ugeric)tet
sujammenfinft und dann nad) Stunden qualvollen Leidend ihr Leben
endet. ‘

Wie jdhon oben angedeutet wurde, jo joll dad Wufiillen nur vor-
geronunen werden, wenn Lampen oder Kocdhapparate nid)t brenmen und
wenn Brenner, Dod)t,- Jylinder . §. w. erfaltet {ind; am beften und
jicherften gefchieht dad Wuffiillen Det Tag und an etnem gany Hellen
Octe, {o dap man feined Yidjted bebarf. LBt ed fid) gar nidyt ver-
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meiden, eine Fiillung nad) Cintritt der Duntelheit bei Licht borjuuel-
men, jo mifjen Qampen oder Kodjer vollig audgeldjdht jein, dasg Lid)t
ftelle man fo weit ald8 miglich von dem Orte der uffiillung weg. 3u
eriwdhnen bleibt hier, dbap dad Petvoleum felbjt niemald explodiert. Cy-
plodieren fonnen nur die in den Vehdltern entftehenden Ddampfe, wenn
jie mit Quft gemijdht aud den bereitd angefiihrten Urjachen entziindet
erden.

Aud) Spivitudlampen fonnen bet AuBeradtlajjung der nitigen
Borjidht gefahrlic) werden, weil der Spiritud {djon bei gewdhnlicher
Temperatur Alfoholddmpfe erzeugt, weldhe mit Luft gemifdht ein ey-
plojives Gadgemenge bilden. Beim Anjlinden diefer Lampen mufy des-
halb da8 Spiritudgejdp durc) die Dodythalter jtetd Dedectt fein, ebenjo
foll pad AblBichen nur mit dem jedem Upparat beigegebenen ADLjc)luf-
gefdf erfolgen. Durd) Ausdblajen fann dad jtetd vorhandene erplojive
Gadgemifd) jehr leiht zur Crplofion gebrad)t werdben. Das Nadyfiillen
der Lampen oder Apparate, jo lange der Dodyt nody brennt oder glimmt,
ijt wegen bder leidhten Cntziindung ded Spiritud bejonderd gefahrlid).

Die Benginlampen fjind febjt bei genauer Veobad)tung bder
Gebraudydanweifung nody nidt gefahrlos. " BVon Benzinlampen, weldje
meijft nur al8 Leucdhter Verwendung finden, ijt. man daher jeht fajt gang
abgefommen; foweit {ie aber nod) borhanden, mup von ihrer Ber-
wendung im Hausdhalte dringend abgeraten werden. Bengin-Cyplojionen,
welde zumal in demijden Wajdjanjtalten beim NReinigen von Stofjen
mit Bengin eintreten, werden faft tmmnr durd) eleftrifdye Jlindung her-
vorgerufen. Denn Dbei Neibung von Bengin mit wollenen Segenftdnden:
fonnen jo ftavte eleftrijdye Strome auftreten, daf €8 Fur Funtenbildbung
fommt. Borbeugend wirft in diefem Falle eine leitende Verbindung
ped Wajdygefdges mit dem feudjten BVoden oder gewijje Veimengungen
zum Benjin.

Die Gefdge, in weldjen Petroleum, Spirvitusd, BVenzin und andere
peravtige leicdht feuevfangende Gegenftinde aufbeiwvalhrt werden, bdiirfen
nidht in der dhe von Feuerftitten aufgejtellt und aud) nidt der Cr-
wdarmung durcd) die Sonne audgefeht werden.

Behu Leitfae itber dew Gebraud) von Petvoleuwnt.

%u@ Unla der zahlreidjen Ungliictsfalle beim Gebraudje desd Pe-
trofeums, 1weldje teil8 dburd) Cyplojionen, teild durd) faljdjen
Gebraud) des Petroleums, wie 3. B. durd) dad hod)jt gefabhrlide Ju-
gieBen bon Petvoleum in brennended Feuer, entjtehen, migen die nad-
jtehenden Leitjdbe in Crinmerung gebrad)t werden, duvd) deven ge-
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wiffenhafte Befolgung folden Gefahren mit Sidjerheit vorgebeugt
werden fanmn: .

[. Dad Petroleum ijt am Dejten in BledygefdBen und war an
fithlen Orvten aufzubewabhren. Eyplofionen jinden nur ftatt, wenn dasd
Petvoleum in gasformigem Sujtande fid) befindet, in weldhen ed {djon
Det einer Crwdrmung von 25 Grad Neaumur gelangen fann; e ijt
Daber alled zu vevuteiden, wad eine Erwdrmung ded SBe[)a[tel?a beran-
faffen fonnte.

2. Dad W= und (Emfu[[en Ded Petroleums darf nur bei Tagesd-
[id)t, feinesfall8 aber in der Nihe von einem Feuer oder einer Lidyt-
flamme gejdheben. Cin VevgicBen des Petvoleums fiihrt leidht ju Cnt:
slindbung, 3ur Crplofion ded GefdBes und Fu lebendgefabhrlidjen Ler-
brenmnungen. nbedingt unjtatthaft it dad NadygieBen von Petrolewm
in eine brenmende Lampe.

3. Der Do)t muP beim Cingiehen tn die Lampe vollig retn und
troden fein. Zu ditnner Dod)t fiihrt Fur Crhipung ded Brennerd und
pamit ded Delesd.  Feudyter oder Fu bdicker Dod)t faugt {dhlecdht. Dasd
Zrodnen ded feudhten Dodyted gefdhieht am beften mit einem Heifen
Platteifen.

4, Dodht und Brenner miiffen taglid) von allen verfohlten Nejten
befreit werben. Cine Petvoleumlampe, weldje langeve Jeit nidht im
Gebraud) wav, ift bor der Wieberbenubung mit bejonderer Sorgfalt
su veinigen. LVerfohlte Nejte erhien den Vrenner, ungleid) gefdhnitteneyr
Dodht verurjadyt NRufp.

5. Die Luftziige ded Brennersd find tdglid) ju veinigen.
Sd)adhafte Brenner jiud unverziiglich) durch neuwe zu erfepen. Nein-
haltung bder Luftziige bewivtt cine giinjtige AOHIHIung ded Brenners,
per Deimt Unziinden leicht berumreinigt mwivd.

6. Dag el im Vehdlter darf nie volljtdndig audbrennen,
per Behdlter muP vielmehr jtetd fo diel Wetroleum enthalten, daf der
Dod)t in dadjelbe eintaudyt. Sobald der Dodht aud Mangel an Pe-
trofeum troctnet, bremnt dte Flanume.in den Brenmer hinab, erwdrmt
pad Petroleum und entziinder dbad daburd) gebildete Gadgemifd).

7. Der Beldlter muP vor jeder Crwdrmung bewahrt bleiben.

8. Der Dodht darf niemald guriidgedreht werden. Dasd
Jiederdrehen ded Dodyted it feincrlei Petvolewmeriparnisd, e8 evhibt
aber dent Vrenner und erzeugt nbduecl)cnbe und gefundheitd{d)adlicye
Gafe.

! 9. Dag Wusldjdjen der Lampe ijt durd) leidhted Ueberblafen
iber den Zylinder nad)y vorherigem geringen Miederdrefen bed
Dodhtes gu bewivfen. Das Ausdrehen fann unbemertied Forvtbrennen
und NRitckfdylagen der Flammen Dbewirten.
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10. €2 empfiehlt fich namentlid) in Kinderftuben, wenn tunlid),
nur Hangelampen 3u bermwenden.

Cin jedbed gehe jorgiam um
Mit Spiritug, Petrolewm!
Wenn's Flmmden brennt, gieR’ niemals nady,
Sonft gibt e Ungliicf, Weh und Ad!
alt fie von Lidht und Feuer fern,
Gie explobieren vajd) und gern!
I Nu jtehit du in Flanumen dann,
Und um dad Leben ijt's getan!

Rezeple.
Crprobf wud guf befunden,

Ragoutfuppe. Bwiebeln, Sitvonenfdale, Peterjilic wirh fein
gewiegt, mit einem chva eigrofen Stitcden Butter und einem ERIH{fel
poll feinem Miehl gerdjtet und in ein Liter fodjende Fleifdhbriihe ge-
jchiittet, mit welcher man die Cinbrenne vergieht. Die Suppe wird itber
in Stiicte gefdynittenem KalbSbraten, in Salzwaffer weid) gefodjtem
Blumenfohl und gerdjteten Semmelwiivfeln angeridtet.

*

Gerojtete Gervitenfuppe. 6 Liffel gevollte Gerfte wird in
Butter gelb geridftet und mit dem ndtigen gefalzenen Waffer 1—1"/:
Stunden gefod)t. Nach Belieben fann ein Stiic Fletjd) mitgefotten wer-
den. Jn der Suppenjchiiffel vertlopft man 2 Cler und vidytet bie Supype
pavitber an.

*

Durdygetriebene Brotjuppe Dazu fann man dltere Brot
vejten gebrauchen, imdem man fjie mit wenig Waifer aufs Feuer tut
und weid) focht, hernad) durch ein Sieb driictt. Dann wird das Brot
famt dem Waifer, worin ed gefod)t wurbde, Fum Feuer getamw und wenn
nitig, nod) Waffer beigefiigt und gewiivzt mit Sal, Peffer und Nus-
fatnuB nod) 10 Minuten gefodht. JIu der Suppenidyiifjel vertlopit man
2 Cier, tut feingefdynittened Griined und ein Sticd fiige Butter dazu
und ridytet die Suppe unter bejtdndigem NRithren dariiber an.

i :

Pitante Suppenfdnitten. Frijde Butter wird fdaumig ge-
vithrt, etwad Krdutertdfe (Jieger), dad nitige Sals, ein hartgejottenes
und ein vohed Cigelb, etwad fein vevwiegter Scnittlaucd) und Peter-
filie, nad) Welieben etwad Swiebeljaft und einige Tropfen Maggis
Wiirze beigefiigt, alles tiidytig verviihrt und auf hiibjdhe Fleine Brot:
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croutond geftricgen.  Die Sdynitten werden 3u g)[EITd)bLU.[)L ober etner
andern pajjenden Suppe ferviert.

-x-

Damumelfletfcd) im etgenen Fett gebraten. Den Sdjlegel,
per al8 Dbeftes Gtiid vom Sdhaf gilt, Elopft man und veibt ihn mit
Bieffer und Saly ein, fpictt ihn nad) Belicben mit Knoblaud), legt ihn
dann in die BVratpfanne und gibt diefe mit ein Glag Waffer aufd
Feuer. Nadydem dad Waffer eingefodht ijt gibt man nodymals ein wenig
warmed Waffer davan, e§ wird dann nad) wnd nad) {dhon gelb. Y
Stunde bevor der Braten fertig ift, fcdhneidet man ein gelbed Ritbcdyen
und eine Swiebel fein und (GHEE died nody in der mit Fleifchextvaft ge-
frdftigten Brithe weid) fodjen. Hammeljleifd) it Hart und braudyt

—2'[» Stunden bis e8 villig gav ijt.
%

Gefottened Mindjletjd) mit einer Krujte. MPan ninumt
hierzu vom Hodyviicten, Rippenjtitd oder Brujtfern. BVevor dad Fleifd)
gang weid) ijt, witd 8 aud der Briihe genommen, auf ein Vackbled)
gelegt; mit verflopftem €1 diberjtridhen und mit ciner IMifdhung von
Brojamen, Saly, LBfeffer und geriebenem Parmefamtdfe {iberftrent, in
einen heifjen Vrat= oder BVackofen gejtellt, big die Krujte gelb ijt, wo-
rauf man dag njtreichen und Ueberftrenen nodymals wiederholt, wieder
gelb "werden [t und bebor man e8 zu Tijd) gibt, mit Ferlaffencr
Butler iiberjtreidt.

Ninbddzunge mit Jwiebelfauce. Die zu verwendende Ninds-
sunge wird in Fleijd)juppe ober leidht gejalzenem Waifer mit viel Ge-
wiivgen und Swiebeln weidygetodht. Nun legt wman fie auf einen Holy-
teller und 3ieht die Haut davon ab, jdyneidet alled Harte weg und gibt
pie Sunge, in jdone Stiide gejdynitten, Frangfovmig auf eine Platte,
Jtun ird eine pzfante braune Bwiebelfauce davan gegeben, um den
PNand der Platte einen Krang von Bldttevteig gelegt, und oben auf die
Bunge wird feine, (Anglide Sitronenjdhale und fetn gewiegte Peterjilie
gejtveut und u Tifd) gegeben.

¥*

Spinatbrtdgen Cin Teller boll Spinatgemiife (Reften) wird
moglidht trocen audgebriicft; bann iverden 2—3 Sardellen gut ge-
wafdjen, entgritet, mit 40-—50 Granm frijdjer Butter durd) cin grob-
[Bcheriged Sieb gejtrichen und mit etwad weifem Lieffer, dem Spinat
und grifnem Kdje bermijdt. — LVon Weikbrot jdynetdet man Dreiede,
badt diefe in Vutter goldgelb, Dejtreicht fie mit obiger Maffe, bejtreut
nod) mit Pavmejanfdfe und gibt fie zirfa 10 Minuten in den Ofen.



Ridhle die Sdnitten an, betvdufle mit ctivad verditnutem Fleijdjertratt,
belege -mit Scyeiben von havtgefottenen Etern und fervieve jofort.
*

Raifer-Gemiife. VWevcitungdzeit 1'> Stunden. Fiiv 12 Per-
jonen. Jutaten: 5 mittelgroBe BhwmentohlEdpiden, b mittelgrofe Tomaten,
3 Lifjel gevicbene Senumel, Pavmejanz oder Sdyweizertife, 200 Gramm
Butter, 2 Lifiel Mehl, ein Stiickdhen voher Sdhinfen, Rahm, 15 Sranun
Liebigs Fleijd)-Cytratt, Bucder, Salz, Mustatblitte. — Der Vlumentolh!
witd in Salgwajfer nidt ju weid) gefod)t, von den Tomaten, nad)dem
man jie einen Augendblict in dad fochende BVlumentohlwaffer getaudyt,
bie duferite Haut abgezogen. Mian ftreidht cine tiefe Gemiije-Sdiifjel
mit Dreitem Nande qut mit VButter aus, jtvreut gleihmahig geriebene
Semmel davitber, legt die groite Tomate, aud der man das Hevy her=
audgefdynitten Hat, in die Weitte und jtectt den Eleinften Blumentoh{topf
in diefe, jo daf fid) cine Crhihung bildet; dann legt man dic andeven
Tomaten und BVlumenfohlfopfe abwed)jelnd, wie einen Krang, herum
und {iberfitlt die Sdyiifjel mit nadhfolgender Sauce. INit geriebenem
Parmejan= oder Sdpweigertdfe Deftveut, bact man dag Gemiife /2
Stunde in einem mdapig Heipen Ofen. Jur Sauce {dwist man 50 Gr.
fein gehactten vohen Sdjinfen 10 Minuten in 100 Gramm zerlajjener
Butter, fiigt 50 Gramm Mehl hingu, jowie /s Liter Blumentohlhvaijer,
/i Riter Nabhm, (aht diefe 5 Minuten fodjen, ftreidht fie damn durd)
cin Sieb und (Bt in der Sauce 15 Gramm Liebigs Fleijdhertratt auf.
Diefe wird mit etner Prife Jucker, Salz, NMusdtatnuf abgejdymedtt. —
Wit Koteletten ald Beilage it died fehr nett audfehende und gut jdyne-
cfende Gemiife fiiv den feineren Tifch ein hHitbjdes SJwifdjengevicht, wdilh-
vend e8 feiner WBilligkeit wegen audy fliv den einfacdyen Haudhalt paft.
Wan fiigt dann nuy eine Suppe hingu, die man leiht und fehr qut
aud demt BVhuomentohhoajjer, dad man mit einer Wehfcdywise und mit
Ciebigd Fleijd)-Crtratt fraftig macht, beveiten fann.

: % .

Sarvtoffelmujdeln Frijd) gefodjte Salztartoffeli werden durd)
eine Sartoffelveibe geprefpt, mit ein bi8 wei Elern und jo vief Miehl
bermijd)t, dafy man einen geniigend jteifen Vrei erhdlt, um aud ihm
fingerdicte Mollen fovmen u fonnen. Die Nollen werden in Stitcde ge-
{dynitten, gegen bdie Niictfeite einesd Neibeifend gedriickt und auf diefe
Weife zu fleinen Mujdyeln geftaltet. Sie miijjen wie ubdeln einige Seit
abtrocnen, werden dann in Salzwafjer cben aufgefod)t und mit der
Sdyjaumtelle vorjihtig Hheraudgenomunten.

*

Gefitllte Rohlvabi. Die Kobhlvabi werden Tagd jubor gav

gefodhyt; anbern Tagd ein fleiner Dectel abgejdynitten, die Kohlrabi aus-
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gehihlt, mit einer Deliebigen Fletjdh=Favce gefiillt und den Deckel wieder
barauf gebunden. Darvauf wird in einem Topf Butter mit Miehl ge-
jdpoit, mit Vouillon aufgefiillt und die Kohlrabt nod) einmal tidytig
in diefer Sauce auffodyen lafjen.

*

Blumentohl. Der Blumentohl mwird gerveinigt, an den Stielen
gefdhdlt und einige Seit in ftarfed Salzwaifer gelegt, damit e8 allfillig
porhandened Ungeziefer Heraudzieht, dann in fodjended Waijer getan,
auf jdhwacgem Feuer weichgefodht und jamt der Vrithe vomr Fewer ge-
jtellt. Mun verdampft man in einem eigroffen Stifct jiijer Vutter 1'/2
big 2 Qoffel Mehl, (Hicht mit Fleijchbriihe ober etner Tafje Mild) ab,
Saly und Musdtatnuf, aud) einige Loffel RNahm und ein wenig von
dem Wafjer, worin der Blumenfohl gefocht wurbde, jind gut davan. JIn
ciner Schiifjel verflopft man 2 Cigelb mit falter IMNild) und [dyiittet
die focdhende Cauce langfam, unter bejtdndigem Nidhrenm, daram, und
dann {iber den auf der Sdiijjel jdhon hergeridhteten Blumentolhl.

*

Cavottenpuree., Weicdhgefodyte Cavotten treibt man durd) -ein
feined Steb, verviihrt fie mit ehwad Fleifchbriibe, fiigt 1—2 Loffel ge-
- vhjteted Miehl, jowie nad) Gejdymad Saly, Piejfer und IMusfainuf
bagu und (Gt dad Puvee auf gelindent Feuer ducdhdiinften. BVeim AUn-
vidyten giefe gebrdunte Butter daviiber.

*

o Rivfdfudyen mit Gried. Ju einem grofen Kudyen viibrt man
250 Granun Butter leid)t ab, fodht bon */+ Liter IMild) und Gries-
mehl einen dicen Vrei und rithvt thn, wenn er erfaltet ijt, mit 250
Gramm gefchdlten und geftofenen Mandeln, 1L Eiern, der abgeriebe-
nen Sdyale von einer Bitvone, etwad fleingejdnittenem Jitronat und
LPomerangenjdhalen, Bucker und Jinumt, nad)y und nad) an die Butter ;
wenn_ alled ujammen letdht gevithrt i1t, tut man ein und ein BViertel
filo gute Rirjdjen davein, mengt {ie leid)t davunter, gibt die Majje in
eine mit Butter bejtridjene und mit Semmelmehl bejtreute Fovm und
Dactt jie in einem guten Dfen.

Semmeljdeiben. Man zerfdyneidet cin Weizenbritden in fins
gerdide Sdjnitten, iibergieft jie mit jiigem Nabhm, in dem chivad BVa-
nille audgezogen wurde und der mit 3 Cidottern vevquivlt war. Sind
jie durdygezogen, hebt man fie Heraus, bDejtreut jie oben dict mit Jucker
und Jimmt und brdt jie in Butter goldbraunlid). Man reidht fie warm
ju RKafree oder neben frijdjem Veevenobjt. Sehr angenchme Aushilfe
et plolich fonumenden Gdjten, wenn fein Kudhen mehr vovritig ift,
sede Semmel i)t dagu geeignet.
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Guf auf Obftfudyen. Man viihrt 60 Gramm Diehl mit '/+ Liter
Mild) fdhdn zavt an und gibt daju 4 Cigelb, 4 Loffel Bucter, etwas
Sitronenjdyale und Saft, gibt die Majje auf jdwadyed Feuer und mengt
nad) einigem Crfalten den jteifen Cijdynee davunter und giefit die Majje
jogleich iiber ben bejtimmten Kudjen.

X

Ciev=RNalhmiauce zu Puddingsd. '/ Liter Nabhw wird mit
jdhwad) 2 ZTaffe Jucer, etwad Jimmt und Jitvonenjdale getodht, ald-
pann bom Feuer genommen und jofort mit demfelben 2 Eidbotter und
ein Glad Madeiva, Cherrl) oder jonjt ein guter, flier, jpanijdjer Weif-
wein verrithrt und die Sauce durd) ein Sieb getvieben.

*

NRegenfdivme lange und gut ju crbhalten. Man jtelle den
naggewordenen Schivm Fum Abtvopfen mit dem Griff auf die Erbde
und war gejchloffen jedoc) nicht gejdyniict. Crjt nadydem ex geniigend
abgetvopft ift, darf er Fuvr villigen Verdunjtung der Feudligkeit auf-
gejpannt werden. lnterldft man dad erjtere Verfalhren oder jtellt man
ihnt mit dber Spige auf den Voden, wie meijt {iblic), o leidet dad
Gejtell devart bon ber Ndfje, bdaf ein Daldiged Nojten und Bredjen
per Stibdjen die unvermeidliche Folge ijt.

*

Natiirlided Heftpflaiter. Vei den Bfterd vorfommenden Ver-
wundungent der Haut will fich) die Wunde bejounderd in der rvaulen
- Jahredzeit trof angewandter Reinlidhfeit und Sovgfalt nicdht fchlicHen.
Dag englifjhe Heftpflajter, dad wman Dbet devavtigen fleinen Wunden
anendet, ift {don durd) dad lange Nadytragen in der Tajdje nidyt
eimtvandfvet und oft nur geeignet, den Heilungdprogel 3w verzigern.
Aud der Prarid habe id) al8 ein vorziiglicd)ed Heftpflajter fiiv alle
jhlechtheilenden Wunden die unter der Sdhale voher Cier befindlid)e
diinne, weiffe Haut fdhdpen gelernt. BVeim Lodtrennen der diinnen Haut
pon der Schale ift Vorfidht ndtig. Durd) dad an der Haut haftenbde
rohe Cihweiy flebt dad Pilajter feft auj die Wunde. Wunbden, die
lange nicyt Heilen wollten, waven nad) fuvger ZBeit tadellod verheilt.

..x.

Die Farben der Stridmwolle fann man vor dem Audgehen
bewahren, wenn man bdie Wolle auf 10 Minuten in ftarfem Salzz
waffer dburdpveidjen (@t und dann, ohne jie audzuvingen, in dev Luft
trodnet.

Redaltion urd BVerlag: Frau Clife Honegger in &St. Gallen,
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