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Rod-+ Bansbaltuiiasjdule

Houswirthliaftlide Grotisheiloge der Gdpweizer Fronen-Beitmug.

Eridyeint am eriten Sountag jedben Monats.

St. Gallen v, 4. April 1909.

Das Javben der Ofeveier.

%tiiber farbte man die Oftereier audidlieflich mit Pilangenjtoffen,
M7 mneuerdingd gefchieht e8 redht haujig mit Unilinfarben, die man
tibevall fitv wenig Geld haben fann. Da bie CGierfdjalen pords find
und leid)t Spriinge (Riffe) befommen, jo fann der tm Wafjer aufgeldite
Farbitoff leicht eindbringen. Man mup alfo bet der Wahl ded Firbe-
mitteld ettwad vorfidytig fein, Dejonderd bei den Wnilinfarben. LWenbdet
man bdie unjdyddlichen Pilangenftoffe, wie Smwiebeljdhalen, Roggen 2.
an, fo verfahre man auf folgende Weije: Das Fdarbemittel bringe man
mit Wajfer auf’s Feuer, lajfe beided etwa fiinf Minuten fochen, lege
al8dann die Cier bhinein und nehme fie nad) 5—8 Minuten aud der
fodjenden Briihe wieder heraud. Man farbt griin mit einer Hand voll
frifher Roggenfaat ober frifchen Spinatbliattern, gelb mit Swiebel-
{halen und Safran, jtrohgelb mit Mandelid)alen, zitrongelb mit Brenn-
neffeltourzeln, rvot mit Fernambubwurzeln, violett mit den getrodneten
Blumenbliattern der jdyivarzen Malve, blau mit Blauholzipdnen und
braun mit frapp. Legt man Bldtter von Peterjilie, Sdjafgarbe oder
bergleichen auf dad Ei, bindet fie wmitteljt Leimvandlappen feft und
fodht fie in der Fernambufholzfliifiigteit, jo erhdlt man bunte Eier mit
weifen Blattern. Schneidet man Figuren aud Jwiebelfdalen und bindet
biefe auf die Cter, jo befommt man vote Eier mit gelben Figuren.
Bartesd Rofa bi8 Purpurrot erhdlt man aud mehr obder weniger ge-
pulverter Codjenille, Mavmoriert firbt man mit gejupften Seiden-
floctchen, mwelde am Ei feftgebunden und in Wafler gefodyt werden.
Blau farbt man mit Ladmus, wozu ein Kornden Soda gefligt werden
fonn. Auf jo gefdrbten Eiern laffen fjicd) mit verdiinntem Effig vote
Seidnungen anbringen.




Werbrannte Braten wieder hevsufellen,

%erfcﬂaene Guppen und verbrannte Braten fjind befanntlid) im
Bolfdmunde bdie Werfe berliebter ober umerfahrener junger
rauen und Rbdyinnen. Nidht felten hiort man Junggejellen thre Ehejchen
mit Hinweid auf Ddiefe unerquidliden und nad) threr Meinung un-
umgdnglidhen Jugaben bder Flitteriwodyen bemdnteln. AB ob Ddiefed
Unglict nidht aucy alten erfabrenen Hausdfrauen pafjieren fonnte! —
Man erwartet ju Tifd) einige gute Freunde; ed gibt tm Hauje viel
3u tun, dad IMdadden mup nod) einige notwendige Eintdufe beforgen,
im Ofen fteht feit einer Stunde ein groBer Braten. Die Haudfrau
wartet feiner, mit etgenen Hinden ihn DbegieBend. Da flingelt es, jie
ift genbdtigt felbft zu Bffnen, jdhiebt aber vorher den Braten vorforglic
auf eine weniger heiBe Stelle. — CEine furze Bifite einer befreundeten
Dame. — Man entfduldigt fid), daB man mit der RKiidjenfdyiirze an-
getan, nitigt den BVefud) aber nicyt8deftoweniger in den Salon. INit
Bittern und Bagen gebenft man ded verlaffenen Bratend, hoffend, daf
pad IMadchen jeden Wugenblid Furiddfommen und die Dame fich ent:
fernen miiffe. €3 vergehen qualvolle IMinuten, zwar nidyt 3u viele, aber
doc) genug, um Dden Vraten in ein Stitd Kohle und die Bratenbriihe
in Tinte vermandeln zu laffen. Wad nmun tun? Scdjon der Gerud) ded
berbrannten Fleifhed ijt faijt unertrdglich, wie viel mehr der Gefdymact !
Nun, Hoffentlid) ift die {dhwarze RKrujte nicht zu dict und unter ihr
befindet jich nod) einiges geniefbares Fleijd). Wihrend in einer anderen
Pranne ein Stitd witcflid) gejdnittener Spedt und Butter bratet,
jddlen wir ben Ungliid8braten ab, gani vein, damit aud) nidht ein
Safercdhen vom Berbrannten daran bleibt. €8 ift viel, wad da auf dem
Zeller ltegt, vielleicht einige Pund! Uber gleicdhviel, wad nidht zu dnbern
ijt, mup ertragen werden! Jn dbie mittlerweile heip und braun gewordene
Butter legen wir bad gerettete Fleijch und laffen e8 von allen Seiten
anziehen. Starfe Bouillon oder ein Kaffeeldfjel Fleijdjertraft in Waifer
berriihrt, geben Crfap fitr die verlorene Vratenbriipe, etwad Rabhm
mit Mehl flar gerithrt, geben ber imitierten bdad Ausdfehen und den
Gefdymact der echten. Und fiehe da! Jn einer Stunde merft niemand
mebr etwad von dem Ungliid. Der Braten mundet allen ebenio gut,
ald fet ihm nidyt8 gejchehen. Nur allein die Hausdfrau hat einen bittern
Gejdymact, ob vom Braten ober vom erger ? Sie weif e3 felbjt nicht.

_ |
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Rezepte.
Crprobt und gut bejunven.

Blumentohlfuppe Aud 100 Gramm Suppe und 2 Lffeln
Wehl beveitet man eine Helle Mehljd)wige und fiillt diejelbe mit fochen-
bem Waffer ober Fletjchbriihe auf, in weldjer man Eleine, fauber ge-
pubte und in Saljwaffer halb iweid)gefodhte Blumenfohlrddden wvoll-
jtindig weid) fochen [dBt; man iirzt die Suppe mit geftoBener IMus-
fatbliite, 3ieht fie nacy Belieben mit 2 Eidbottern ab, und ridytet fie
iiber RU6Bcden von Hithner- ober Kalbfleifd) ober anbderer Art an.

*

Cine gute Frithlingdfuppe (Fiir 5 Perfonen.) Bon einem
eigroBen Stiictchen Vutter und zwei gehduften ERIHffeln voll INehl
mac)t man eine lidte Cinbrenne, die man bann mit einem Biter leichter
Sletidhbrithe aufldft und zu glatter, feimiger Suppe fodh)t. Jn biefer
[apt man in Streifen geldnittene Fiviebel — am beften bon jener
jiigen, milben Art, weldhe man fpanifd)e ober dghptijhe nennt — Enapp
weid) focdhen. Wabhrend bdeffen werden einige Hdanbe voll Spinat und
Kerbel verlefen, fein gewiegt und in die fodjende Suppe gegeben, bdie
damit nur einigemal aufzumwellen braudyt. ECine fletne Mejferipie Natron
beigefiigt, gibt bie frijdhgriine Farbe. Vor dem WUuftragen twird bdie
Suppe mit 3wet in Mild) vervithrten Cidottern abgezogen. Die Ziebel-
jtreifchen gelten al8 Cinlagen und fdymecen vortrefflid.

*

Shmwabifde Spaple in Fleijdhbriihe. 750 Gramm Rind-
fleijch werden al8 Suppenfleifd) gefod)t, bie Briihe, wenn fertig, dburd)s
Tucd) gegojfen, dad Fleif) in Stiicte gejdynitten. BVon 500 Gramm
Mehl, 3 gangen Ciern, Salz und einem Glad Waffer (/s Liter) mwird
ein 3iher, tithtig getlopfter Spapenteig hergeftellt, gejdhlagen, bis Blafen
entjtehen; bdiefer Teig wird auf dad Spapenbrett gegeben, und bvon
diefem werben mit einem Meffer linglihe SpaBen in fiedended Saly-
wafjfer eingelegt; wenn fte einigemale aufgefodht haben, werden fte in
lamwarmem Waffer abgejdywentt, in bdie Fletjdhbrithe gegeben, ebenfo
audy in Stiide gejdynittene, in Salzwaifer gefodte Rartoffeln, jowie die
Rindfleijhchnitten; dann wird dad Gange mit Scnittlaud) beftreut
aufgetragen. | :

Rohlritben mit Sdyweinebaud. (Haudmannsojt.) DBevei-
tung8zett 2—2'2 Stunden. — Fiir 5 Perfonen. Butaten: 1Y+ Kilo
Sdyweinebaud), 30 Gramm Liebig’d Fleifd)-Cytratt, aufgeldit in 2 Liter
Wafler, 2 Kohlriiben, 100 Gramm Butter, 25 Gramm Mehl, 1 Cp-
[offel Sucder. — 1Y+ Kilo nidht zu fetter Scyweinebaud) (frifd) ober
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aud der Suly) wirb mit 2 Liter Brithe aud Liebig’s Fleijd)-Cytvaft
aufd Feuer gefest, gut gefdydumt und flangjam gefocht. Nun fdhalt
man 2 jchdne, weiBe ober gelbe Kohlriiben, jchneidet diefelben in 4—5
Centtmeter lange und 1 Centimeter dide Stiidfe und briiht bdiefelben.
Nad)bem died gejchehen, werben jie abgegofien, gleich heif um Sd)weine-
baud) getan und mit diefem Fujammen ieid) gebiinjtet. Sind Sd)weine-
baud) und Niiben weid), jo wird dad Fleijd) heraudgenommen; bdie
JRiitben madyt man folgendermaBen fertig: 100 Gramm Butter, 1 Ch-
[6ffel Buder werben auf dem Feuer etmad gebrdunt, dann 25 Gramm
Mehl zugefept, dbad Gange mit den Kohlritben verrvithrt, aufgeftofen
und angericytet, der Scdyweinebaucd) in Sdeiben gefchnitten und itm
frang um die Koblviiben gelegt. Jun fann man den Krani nod) ver-
jhonern, indem man Sdjetben von Fray BVentod-Odyfenzunge wijdjen
jede Schwetnebauchicheibe legt, wad jehr gut ausdjieht und aud) pafpt.
Galztartoffeln egtra.

*

Gebadene Hithndyen. Die in bier Teile gerjdnittenen Hithn-,
chen iwerden eine Stunde lang in Salzmwaifer gelegt, abgetrodnet, im
Mehl berumgewdlzt, in zerquirlted € eingetaucht und bdict mit geriebener
Semmel Dejtreut, hterauf in ganz Heipem Scymalz ober Sd)weinefett
{dmnell ausgebaden. Mt ebenfalld in {iebendem Fett ausgebadener
Peterfilie und Jitronenfdjetben audgepubt, reicht man fjie mit jungen
Gemiifen oder mit neuen RKartoffeln und Gurfenjalat.

*

galider Ual Man {dneidet bon einem zarvten Stitd Kalb-
fleifch 3wei Finger breite und ebenfo hobe, bieredige Stiicden, wiiryt
fie mit Salz und Pfeffer. Cbenjoldye Stitddjen jd)neidet man aus
einem gemwdfjerten Ralb3nep, in welded man bdie Fletjdijtitdden ein-
widelt; dad Gange nun wmwidelt man mit zavtem Weinlaub, veiht fie
alle an. Bindfaden oder hilzerne Spiflt (dhnlid) wie LeberfpiBli) und
bactt fie in beiBem Fett fchon gelb. Beim Wnridten zieht man bdie
Gaben oder die Spifli aud und ferviert fehr heiR. Sdymecdt zu griinem
Gemiife febr gut. ;

Salat von Ldwenzahn (wilde Cidjorie). Diefe, welde
fiberall wild wad)jt, gibt bei threm erften Cridjeinen im Friihjahr oder
bet milber Witterung im Winter einen fehr beliebten und gejunben
Salat, den man ivie die andere Cidjorie anmengt ober aud) nur mit
Eifig, Del, Salz und Pfeffer und dann meiftend mit halbiveid) gefochjten,
halbierten Etern umlegt. Bejonderd qut jind bdie Pilingden, welde
jich unter Maulwurf8haufen finden, mm[ fie oie gebleicht und biel
savter al8 bie anderen {ind.



Frangdjijcher Salat. Ctiva 3 Cler, etwad frifdje Bohuen
und Crbien, gefodyter Fifd), Schinten, Del, Ejjig und einige Tropfen
Magais Suppeniivze. Die hartgefottenen Eier iverden gefdhdlt, dad
WeiBe wird in Wiirfeldjen gefdhnitten, dbasd Gelbe fein Ferdriict, mit
etivad Del, Cijig, Pheffer und Saly zu einer jdmigen Sauce abgeriihrt
und mit den abgebriihten, abgefpiilten Bohnen, ECrbien, Riibdjen, den
Sl und Scdyinfenmwiirfelchen und ulept einigen Tropfen von Maggis
Suppeniviirze und fein verwiegten RKrdutern vermifdht. Dad Gangze
wird erhoht angeridytet und mit Pilzen, Gurfen 2. garniert.

*

Blumenfohlialat Der gut gepupte und blandjierte Blumen-
fohl wird in leidtem Saljwaffer etwad weid) gefod)t, nad) dem Ab-
tropfen mit €ffig, Del und Pieffer angemadht; man fann ihn aud), die
Blumen nad) oben, in die Salatjd)iiffel gelegt, mit einer Femouladen-
jauce iibergiefen.

*

Brunnenfreffe-Salat. Die gefiindejte aller Salate tm Winter
it bie Brunnentrejfe. Sie wirft erfrifdjend und blutreinigend, und
wird dedhalb von Werzten in mandjerlet Fdallen ald8 Kur empfobhlen.
Die Bubereitung ift diefelbe wie bei anberen Salatjorten, die Jutaten
find Cijig, Salz und Oel. Vet Patienten fann anjtatt €ffig Sitronen-
jaft genommen mwerden. "
*

Spargel au gratin. Guter Stangenipargel wird gepubt, ge-
wafdjen, in Biinbel zujammengebunden, in jiedendem gejalzenem Waijer
15 big 10 Minuten gefodht, heraudgenomnten und zum Ubtropfen auf
ein Sieb gelegt. JInzwifden Hhat man eine frdftige Bédjamel-Sauce
berettet und Ddidlid) eingefodht; mit Ddiefer Sauce Dbejtreicdht man Dden
Bobden einer etwad vertieften runden, die Ofenhise vertragenden Schiiffel,
legl Dann eine Sdyid)t Spargel darauf, die man mwieder mit Sauce
bevectt, und fihrt mit jolden abwed)felnden Sdjichien bon Sauce und
Spargel fort, bid beided verbraudyt ijt. Die oberfte Sdidht Spargel
beftreut man did)t mit feingeriebenem Munbdbrot, trdufelt veichlich bell-
braun gemadyte Butter dariiber unbd ftellt dbie Sdhiiffel auf einen Drei-
fuf in den Ofen, der mehr Hige von oben ald von unten haben muf,
oder itber jd)waded Holztohlenfeuer, tndem man fie mit einem-fohlen-
belegten Dectel bededtt. Der Spargel, weldjer auf bdiefe Art fchuel
mit einer braunliden Rrufte itberjogen wird, gibt fo ein fehr feines,
jgmacthafted Gericht, mweld)ed man mit oder ohne Fleifd) ferbiert, je
nachpem er nur eine WMittel{djiifjel bei einer groBeren Mabhlzeit, oder
ein auptgericht bildet.

*
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Kafeblattdhen. Aud '+ Liter fiiBem Nabhm, einigen Liffeln
Mehl, Salz und einem €t mad)t man einen leichten Teig, den man
gang diinn audvrolt, abiticht und Dhellgelb bacdt. Eine Iifchung von
ju MRabhm geriebener Vutter, zwei feingewiegten Sardellen, 70 Gramm
Chejter- oder Sdweizerfdfe uud votemr Pheffer ftreicht man auf bdie
Dalfte der Bldtter und bectt die andere Hdlfte fejt davauf. Crfaltet
3u reidjen.

Dampfnudeln. 500 Gramm Nehl wird in eine Sdyiifjel ge-
tan und mit nugroper $Hefe, die in eimer halben Tafje lauer Nrild
aufgeldjt wurde, etn fleiner BVorteig angemad)t (d. h. in der Mitte oder
auf der Seite der Sdiifjel eine fleine Grube im NMehl gemadyt und
parin mit der Mildy ein Teig angevithrt). Nacydem bdiefer zugedectt
und an warmem Orte jtehend irfa 1 Stunbe gegangen ift, verarbeitet
man dad Gange mit 125 Gramm Butter und Mild) (zivta etne halbe
Stunde) zu etnem FTeige, (@Rt thn nodymald ruhen, formt dann mit
pem Liffel Haufdyen dabon, die man auf dad Blech ober in eine flache
Kajjerolle fept, deven Boden alddann mit ettwad Mild) bedectt wird,
und bact jie hellbraun fHerausd. Cin Stiickden Vutter und Fwei Lojrel
Sucker, der Nilc) zugefitgt, evhvhen die Schmadhaftigteit. — EDEetften?:
wird eine EiercrCme dazu gegeben.

S

Ofjterfladen nad) Basdler=-Art. Cine Springform wird mit
Meehl audgepudert und mit diinn audgerolltem Bldtterteig gang belegt.
Folgende Fiille wird bereitet: 125 Gramm NReidmehl mit ehwad falter
Mild) angeriihrt, aufd Feuer gemommten und mit einem Liter Milch
gu Dictem Brei gefodht, 50 Gramm Butter dagu gegeden, dann erfalten
latfen, 125 Gramm gejdyilte, durchgetriebene MNiandeln, 125 Gramm
Puderzuder, 1 Glad Rofenwafjer, 150 Gramm Sultaninen nebjt vier
Gelbeiern daju geriihrt, zulept ber Schnee der Eimeif. Diefed in bdie
audgelegte Fovm gefiillt, den NRand ded Teiged daritber gelegt, mit
Cigelb bejtrichen und eineinhalb Stunden gebacten. Nimmt man jtatt
mur Miild) die Halfte Rabhm, o ijt der Kuchen nod) feiner.

Hafenohren. Man zerflopft jwei gange Cier und zwei Dotter
mit einer Taffe jaurem Nabm, dret Cploffel boll Suder und einem
Gtiidlein frijdher gejchmolzener Butter, gibt fo viel feined Wiehl bavein,
paB e8 einen leichten ‘Teich) gibt, den man wirken fann uud wellt ihn
sweimal wie einen Vutterteig aud. AlBdann fdyneidet man mit etnem
sacigen ,Kiicdylivad{t* Stide ab, die ldnger al8 breit {ind, -fapt Fivei
sujammen, legt jie in Deifed Fett, Dactt fie gelb und beftreut {ie nad
pem Abtropfen mit Sucer und Zimmt.



ey

Gebrannte Créme. 4—5 CRHfel Buder wirdb in einer
Nefjingpfanne braun gerdjtet, '/» Glad Walfer dazu getan, und iwenn
per Jucer aufgeldft ift, figt man '/ Qiter IMild) bet. Jn einer Sciiffel
sertlopft man 6 Eigelb mit falter Mild) und jdyiittet die focdhende Créme
langfam unter bejtindigem NRiihren davan. Dann tut man alled Fu-
jammen aufd Feuer, viihrt Deftdndiq darin und (4Bt die Créme bid
and RKocdjen fommen, fodhen darf fie eben nicht, da fjie jonit fbrnig
wird. Hievauf wird fie durd) ein Sieb angeridhtet. Dad Weife bex
Cier wird zu fteifem Sdynee gefdlagen, mit Bucter vermijcht und aquf
bie Créme getan. :

Nhabarberfuden WVon 250 Gramm Wtehl, 1256 Gramm
Butter, 125 Gramm Zuder und 3wet Ciern wird ein zu Obfttudjen
jeder vt guter Jucterteig beveitet. Man nimmt dad Mehl auf das
Teigbrett, jhneidet die Vutter fetn davunter und avbeitet alled zu einem
Teig ufammen. ANit diefem Teig belegt man eine Kudjenform und
badt thn im Ofen jdon geld. Der Rbabarber wird gejdydlt, in Sten-
chelchen gefdhnitten, mit Wailer, etwasd LWein und JBucer weid)gefod)t,
und mit dem Schaumlbffel heraudgenommen. Wenn der Saft diclicy
eingefocht 1jt, wird alled ujammen auj den gebacfenen Boden der Torte
gefitllt und nod) mit etwad Bucder itberftreut.

Sauer gewordene Frucdytidfte. Wenn eingemadyte Friidhte
und Frudytidfte in jaure Gdrung geraten, jo fann man fie wieder gut
macdjen, wenn man die Sifte abjdyiittet und iwieder auffodht. Fiigt
man nod) ehwad Sucter oder 1—2 Mefjerfpigen voll doppelfohlenjaured
Natron hingu, jo halten fid) die Fritchte nod) befjer.

Um troden gemwordene Hefe wieder aufzufrifdyen, iweicht
man bdiefelbe in laumwarme INild), jchiittet einen Teeldffel fein geftoBenen,
weien Bucter fHingu, vithet die YRajfe gut duvcheinander und ftellt fie
sum Wufgehen an einen warmen Ort.  Erfolgt die Gdrung bald, fo
i)t die Hefe friftig genug, wm fofort verwendet Fu werden. Hebt fie
jidy langfam, jdjittte man bei jededmaliger Gdrung jo oft einen ZTee-
(6ffel voll Bucer nady, 013 fie rajdy jteigt. Luf diefe Weije verbefjert
bat die Hefe ebenjo frdftige Wirtung, wie im frifchen Sujtande. Jn
derfelben Weife fann man aud) eine nicht Fuveichende QDuantitdt Hefe
bermehren, wenn man bet der Gdrung mit dem Sucter nod) etwasd
warme Mild) und einen Hhalben Teeldffel rober, fein geriebener Kar-
toffel bhingufiigt, qut duvcheinander rviihrt und died fo oft wiederholt,
bi8 man die hinveichende Menge hat. Man adjte aber fjorvgfdltig dba-
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rauf, daf dad Gefif mit der ghvenden Mafle an einen Ort geftellt
wird, wo Ddiefe nur lauwarm bleibt. Wird die Hefe heifs, hat jie ihre
Wirtung volftindig berloven, und man tut befjer, fie wegzujdiitten,
al8 dad Gebdd damit u verderben.

&

Bigcuitdapfeli. Man rithrt 125 Gramm Jucder mit 6 Eigeld
wdhrend einer Bierteljtunde, mijdht dbann 125 Gramm Mehl darunter
und Fulept den jteif gejchlagenen Cierfdymee. AlBbann gibt man diefe
flifiige Maffe [Bffelweife in heiBes Fett und bdadt jie fdhdn goldbgelb.
Man ferviert folgende Sauce dazu: 1 Glad Weifvein wird mit ge-
niigend Sucer fo lange gefodyt, bid er Faben zieht, und dbann iiber die
Aepfeli gegoffen und einige Minuten Fugebectt ftehen gelajfen.

Oebadene Sdneeballen. Jn */+ Liter IMild) gebe man 125
Orvamm frifde Butter und etwad Salz, laffe diefed auffodjen, riihre
3y Rilogramm feined Mehl hinein und dampfe die Maffe auf dem
Seuer ab, bid fie fich von der Kafferolle o3(6it, lafje fie einen Augen-
blid verfithlen und vithre 12 gange Eier darunter. 2Ausd diefer Maffe
jtedge man nuBgroBe Stiickdjen heraud, fege bdiefe in heiged Badfett
ein, bade {te jdhwimmend unter ftetem leidjten Bewegen heraus, laffe
jie abtropfen. Sie werden in Juder und Jimmt gewendet und berg-
artig angericdytet. Nacd) Velieben fann man eine Créme, Weinjauce
ober Sabajone dbazu ferbieren.

*

Um Tapeten 3u reinigen, muf unid)jt der Sdymup durd
leichted Abbiirften mit einem Feberbefen entfernt und die Tapete mit
semlid) altem Brot abgerieben werben. Die fdhmupige Flade bdes
Broted muf man von Jeit zu Jeit entfernen. Selbitverftindlic) mup
parauf geachtet werden, dafg mit der Vrotrinde bdie Tapete nidht jer-
frapt und dagd Abreiben nur in einer Ridjtung vorgenommen 1wird.

Lra

Bor dem feudhyten Abmwijchen der Mibel fei gewarnt; dad
parf man ohne Sdyaden nur dbann tun, wenn die Politur Jahriehnte
alt geworden ijt. Eidjengebeizte Mibel diirfen iiberhaupt nidyt feudht
abgewijdyt werden. Frijd)ed Uudjehen befommen polierte INbbel, wenn
behandelt, wie folgt: 120 Gramm Terpentindl, 5 Gramm Paraffindl
gemifcht, bann mit Lappchen auf die Mbel aufgetragen und mit trocenem
groen Lappen fofort nadygerieben. — Eidjene IMibel behandelt man
genau jo, aber mit verdiinnter Politur, die man in allen Drogenge-
jdhdften faufen fann.

Redaltion und Verlag: Frau Elife Yonegger in &t. Gallen.
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