Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 31 (1909)
Heft: 27
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 26.10.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

. 0;5&?

4

yanshaltuingsidule

Honswirthldaftlice Gratisbeilage dex Hdjweizer Fronen-Beitmug.

Erideint am evjten Sonntag jeden Monats,

St. Ballen

e, 7. Sult 1909.

fjeidelbeeren,

%ieber fteben jett in Chren
Die famofen Hetdelbeeren.
$Hetdelbeeren find gefund,

Denn e8 fagt ded LVolfe3 Munbd:
Wenn die blauen Friidhte reifen,
WNuR der Azt dbie Fludht ergreifen.
Die Gejdymadcter jind hinieben,

Wie man iweif, gar fehr verjdieben,
Orum auf mandje Art und Weife
Dient die Frudt zu unj’rer Speife.
Diefer pilegt die Heidelbeeren

Foh mit Mild) nur Fu verzehren,
Jener wieder {dyakt allein

Hody jie ald Kompott nur ein,
Cingemad)t nady alter Sitte
Wiinjdht u effen fie der Dritte.
Dody in einem jedem Falle

Loben fie die Leute alle

Und bejonderd jtetd die Herrn.
Damen halten oft fid)y fern

Weil die Friichte, '8 ift zum lachen,
Leider blau die Bdbhne machen,
Audd) dbie Lippen werden bldulid),
Was den Sd)pnen unerfreulid),
nd jo effen fie jie nidht,

Sondern [eijten jtll Verzicht.

Sollt e denn fein Mittel geben,
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Jene Wirfung aufzubeben ?

Alfo hort man hauftg fragen,

Und wir wollen Antwort jagen:
Reibt mit ‘mem Bitronenjcyetbdyen
Gid)y bagd Midgdlein oder LWeibchen
Nady der Mabhlzett ab die Jdbhne,
G{Gnzen weip fjie, wic die Sd)mine,
Diefed WMittel it probat,

Drum befolgt ben guten Nat!

DVom Wert der feidelbeeren

und fpegiell bon den utrdglichen Cigenfd)aften derfelben fiir die Gejund=
heit fet hier nadyjtehendesd wiedevgegeben: Die Heidelbeere it bon jeher
eine der befannteften ,Lolt8mebdizinen”, deven heilfamer Cinfluf aud
von der Wifjenjchaft nicht beftritten wird. Wo DHeibelbeeren im Haufe
jind, bletbt ber rzt fern — fo lautet ein alted Voltdurteil. Gevabe
die fletnen alltdglichen CErfranfungen werden durc) ben Genufy bvon
Heidelbeerven gebeilt. Obendrein jind fie billig, laffen fid) leicht troctnen
ober etnmachen, und fo fanun man jie dad gange Jahr ifiber verfiigbar
haben. Bei Mund-, Radjen- und Haldfatarrh leiften Ausdipiilungen mit
$Heidelbeerfaft die vorziiglichjten Dienjte, mit dem Vorteil, daf ed nidhts
jhadet, wenn man etwad verfchluctt. Audy iiblen Munbgerud) vevtreibt
per Gaft. Schnupfen wird jid), wie exjt jiingjt ein Gelehrter wifjenicd)aft-
lich fejtitellte, al8bald befe.tigt durd) eine Audjpiilung der Ytafe mit ver-
diinntem Saft. Der befannte blaue Farbjtoff der Heidelbeere dringt in die
entziindeten Hautchen und Gewebe ein. Dadurd) entjteht eine Schupichict
fliv die dbavunter (iegenden Gewebe, fodaf weitere mechanijche Reizungen
von dev erfranften Stelle abgehalten werden und die Heilung fehr jehnell
von ftatten geht. Auf gleicher Nrjache beruht aud) bdie Wirfung ber
Heidelbeere bei Durdhfallen; doc) nid)t die Schleimbhaute verjieht der
Farbjtoff mit einer jdjiipenden Decke, jondern aud) jede Hautoberfldad)e.
Profeflor Winternip bverwendete dedhalb ben Saft auc) bet den ver-
{hiedenjten Hautaudjd)lagen und Fledytenavten und evzielte in allen
Fallen vajde und bdauernde Heilung, eine Tatjad)e, die allgemein be-
fannt zu verden verdient.
Rezeple.
Crprobt und gut dejunden,

Suppevon Gelbriibdhen=Purée. Jwet Handvoll Gelbriib-
chen und ein Selleriefopf werden fauber gepupt, dann in Butter Fehn
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Minuten langjam geddmpft, worauf fie mit Fleijd)brithe itbergofjen gav
gefodht und durd) ein feined Haavjieb geftriedhen werden. Die Suppe
witd nun nod) einmal aufgefodht und iiber weid)y gefocdhten Neis an-
geridytet. ,
sk

Tomatenfuppe Wuf einen LTaffenfopf NReid nehme man bier
groe Tomaten. achdem bdiefelben gewajcdhen und in Stiide gefcdynitten
tporden {ind, lajje man {ie mit etiwad Vutter und ein wenig Siviebel
leicht diinften, gebe al8dbann dad geniigende Quantum Fletjd)brithe oder
Wafjer hingu, laffe e8 nod) einmal auffocdhen, gebe dad Ganze burd
ein Sieb und fodje davauf den Reid davin jirfa adytzehn Minuten.
Beim Unridhten gebe man geriebenen LParmejantdje dazu.

*

Ralbfletfd) piquant. Bereitungdzeit 17> Stunden. — Fiir biex
Perfonen. Butaten: 1 Kilo KRalbjleifdh, 125 Gramm Sarbellen, 1 ge-
viebene Bwiebel, 215 Gramm Butter, Saly, Preffer, 4 LWwffel jauren
NRabhm, 4 CRloffel Sitronenjaft, 15 Gramm Liebig’s Fleijd)-Cytratt. —
1 Kilo altidlachtened Ralbjleifd) ausd der Reule, womdiglid) Obexrjdale,
wird tliichtig geflopft; dann mad)t man auf einer Seite dedfelben acht
Centimeter lange Cinjdynitte, gratet 125 Gramm Sarbellen gut aus,
teilt fie Der Ringe nad), legt in jeden Sdnitt eine halbe Saxrbdelle,
traufelt 3mwet CRloffel Jitronenfaft auf, verteilt eine geriebene Jiiebel
darauf, ebenfo 90 Granun Butter in Flodden, ftreut Salz und Peffer
iiber und bindet dad Fletjdh), mit einem Bindfaben umidniivt, feft zu-
jammen. Dann {dwipt man 125 Granun Butter in einer fletnen Plaune
gelblicd), legt bad Fletjch hinein, gibt 4 Loffel jauerr Rahm, 15 Gr.
Liebig’s Fleijd)-Cyriratt und nocdymald 2 CERloffel Bitvonenfaft hingu,
pecit die Pfanne zu und (ARt e8 */« Stunden diampfen, e8 in diefer
Beit einigemale wendend. Danun nimmt man den Decel wieder ab,
braunt dad Fleijd), etwad Waifer nadygiegend, und ift die Sauce nid)t
fetmig genug, fo vithrt man ein wenig MWehl 3u und jdymedt mit Salj
ab. Dazu gibt man Salztartoffeln und Kompoit nad) Belieben.

*

Friture (Jtalienifhed Recept). RKalted Fleifd), feien e8 nun
Nejten von Hahn, Sdyinfen oder RKalbfletf) (aber nie Ddyfenfileijdy),
wird durd) bdie Majdjine getrieben, Did e5 ein feiner Bret ift. Dann
lat man Butter zergehen, gibt Mehl dazu und berdiinnt gleid) mit
Milc) und laBt e8 focdhen, daf e8 wird wie ein Kinderbrei. Wenn
evfaltet, werben 1—2 Gier bdazu gegeben, Saly und Pfeffer und ein
vechter CRIDffel voll geviebemen TPavmefantdife. Dann wird dad Flet|d
dazu gegeben und auf dbem Feuer die Maffe gut did werden [laffen.
Wenn erfaltet, werben Wiirjtchen gebreht, diefe in verflopfetemt i und
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Brofamen umgewendet und dann in der Omeletten=Pianne in heifer
Butter jdhon gebraten.

*

Rouletten mit Tomaten. Hald Odyfenleifcy und halb Kalb-
fleifc) wird gehactt, mit Salz, Preffer, gebhactter Petevjilie, etivad ge-
diinjteter Bwiebel, 1—2 Ciern und wenn ndtig etwad Mehl zu einer
sujommenfingenden Majfe vermifcht. Aud berfelben formt man halb-
handgroRe, fingerdicde Pliapcdyen, it jie auf beiben Seiten vajdy gelb
braten, fegt fjie in eine lange Vratpfanne, den Fondd [(0jt man mit
Brithe oder Wafjer ab, fodht ihn furz mit einigen gejddlten Tomaten
und etiwad Wein auf, gibt die Tomaten Fwifdjen bdie Rouletten, gieht
bie Sauce dariiber und ldht alled auj mdpigem Feuer gar iwerbden.
Man vidytet die Rouletten aliwed)dlungdweife mit den Tomaten an,
fodht bie Sauce wenn nitig ein, dann fraftigt man fie nod) mit einer
Wefferipipe Liebig’'s Fleijd)-Cytvatt und gieht fie itber dasd Fleifd).

*

Saurver Moden. Beit wet Stunden. Cin Rilo Rindfleifcy (Eit-
jtitcf, Huft ober Sdywanifedber), 50 Gramm Fett, 2 Kodylbifel Wiebhl,
1 LQoffel Bucter, 2 Dejiliter Wein, 3 Dejiliter Fleifchbriihe, 1—2 Liffel
jaurer Nabhm, Bwiebel, Nelfen, Lorbeerblatt, Wadhholdberbeeren, Lfejfer=
forner, 1 Gelbritbe. — Dad Fleijd) wird tiidhtig getlopt, in eine tiefe
Sdyiiffel gelegt und mit hatb Wein, halb Effig itbergofien. Die Gewiirze
legt man baneben. Je nacd) der Jabhredzeit bleibt dag Fleijdh) 4—9
Tage in ber BVeize, worin ed tdglih) umgewendet wird. Bor der Ju-
berettung wird e auf ein Sieb gelegt und abgetroctnet in einem Lffel
heiBem Fett auf allen Seiten fhnell angebraten. Man vermeide jedod)
pad Hineinftechen. Im NReft ded Fetted ober mit Spectiwiirfeln wird dbad
Weehl und der Bucker braun gerditet, mit einem Tetl bded Beijzeffigs
abgeldjcht, die Fleijdhbriihe oder heiffed Waifer, der LWein, dad ndtige
Salz beigefiigt und dad Fleijdy darin zugedectt langjam weid) geddmypft.
Cine BVeigabe von Rabhm verfeinert dad Gericht.

*

Bohnenfalat Gang junge Bohnen ohne Fdben werden gereinigt,
in- fodjendem Salzwaijer iweid) gefotten und auf ein Sieb gefdyiittet.
Dann wird ein Kaffeeldifelt voll fein gehactted Bohnenfraut oder Ejtragon
mit Salz, Pieffer, O, Efjig und gehactten Jwiebeln vermifd)t, mit den
Bohnen vermengt und frifch ferviert. Man fann dle Salatichiiffel mit
einer angejcdynittenen Knoblaud)zwiebel einreiben und die Swiebeln weg-
laffen. '

Griine Bohnen. (Frangdiifhe Art). Junge, frifdye Bohnen werden
vafd) und ungedectt in jiedendem Salzwaijer weid) gebritht, angerichtet



und nad) Belieben mit faltem Waifer abgefpiilt, dann mit gang wenig
frifher Butter und /2 Loffel fehr feingefdynittenem Sped in eine
Nefjingpfanne gegeben und mit Saly und Pieffer unter haujigem
Wannen gar geddnipft. Veim Anvidhten wird dbad Gemiife mit Braten-
fauce oder einer Meffexipibe Liebig's Fletjd)-Crtvakt gefriftigh und mit
gehactter Peterfilte beftreut.

Geddmpite Swiebelden. RKleine Zwiebeldhen werben, nad)-
pem fjie gefchdalt jind, troden abgerteben und in einem Pfanndjen in
etwad frijdjer BVutter mit einer Prife Sucker gebdiinjtet, bid fie {hin
ausfehen. (&ie follen aber jorgfdltig gewannt ober gefdyiittelt werden,
pamit fie {dhpn ganz bletben). Jun figt man etwad BVratenjauce, in
Crmangehing ein wenig Fletjdhbriihe, foivie einige Loffel Notwein und
ein StrauBdyen Peterfilie hingu und dampft alled auf gelindem Feuex
jorgfiltig gar. Die Jiiebeldjen werden alddanu hiibjd) erhiht auf bdie
heiBe Platte angertdhtet, in den Furiickgebliebenen Saft wird ein wenig
frifche Butter, mit WMehl vermengt, gegeben, mit etmem Giifchen
»Daggis Wiivge” im Gejchmact gehoben und ifiber die Swiebelchen an-
gerichtet. Man garniert mit Brotevoutond und ferviert mit pajjendem
Sleifd) oder als felbjtindige Platte.

Panterte Ravioffelidetben 750 Gramm Kartoffeln werden
gefchdalt, gewajchen, in Sdjeiben von einem Centimeter Dicte gefdynitten,
in gwei gefd)lagenen €iern wmgewendet, dann in einem Gemenge bon
100 Gramm iBammneb[ und 50 Gramm genebrnem Qife ebenfall3

gewendet und in Fett gebraten.
#

Rarvtoffeltnddel. Cin Kilo Rarvtoffeln werben gefod)t und ge-
jhalt, durd) ein Sieb pajftert und mit einem €i, etwad mehr ald
'+ Liter MWeehl und viel Saly zu einem Teig gefnetet. Man formt
fnobel wie groBe Wepfel, Hihlt jie aus, gibt etn wenig Swetid)genmusd
binein, fchliet die Kuiidel, lapt fie in Salzwaifer 15 Minuten fieden,
jeibt jie ab und beftreut {ic mit in Butter gejchmalzten, leicht gezucerten
Brotbrifel.

*

Pilze. Bilze, gleidyviel welcdjer At e3 fet, werden gut gereinigt
und flein gejdhnitten. Cntweber gibt man fie alddann in gefdymolzene
Butter und bratet jie mit Saly fo lange, bi8 der Saft, den fjie alsbald
sieben, fich verfodyt hat und izt mit Pfeffer und veidhlicd) gemwiegter
Peterfilie. Wil man Pilzjuppe haben, fo et man Steinpilze mit etiwad
- Waffer in einen Topf an und giefpt, wenn der Saft gezogen ift, bden-
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felben ab zur Suppe und gibt die gejottenen Pilze in dag Kafferol mit
der gefdymolzenen Butter und bratet fie wie die borigen. Jur Suppe
vojtet man einen Loffel Weehl in Butter gelb, focht dad mit der Suppe
gar und vidytet itber gerditete Schwarzbrotidnittchen an. 1Ueber das
Pupen der Pilze ift nod) zu fagen, da man die Stiele ebenjo
gut al8 den Kopf pubht und in fleine Blattchen jdneidet. Wad griin
und grob ausdjieht, wird (nicht weil ungeniebar, aber weil das Pilz-
gericht dadurd) an gutem Ausdfehen verliert), audgejd)nitten.

H

Cinfader Mehlauflauf Bon Mehl, Mild), Cigelb und Saly,
nacy Belteben aud) Jucer, madyt man einen Teig wie ju Omeletten,
flopft ihn vedht gut, mijdht ihn mit dem Cier{dynee, gibt ihn in eine
gut mit Butter ausdgeftridhene uflaufform und Ikt thn im Ofen auf-
stehen. '

*

Sptegeleter tn Mufdeln mit Kdje. Mufdjelformen iwer-
ben mit Butter gut audgeftrichen, mit feingewiegten Sardellen, Cham-
pignongd, Pfeffer und Salz Dejtrent, und in die Nihre geftellt bid fie
heifp find. Dann jdhldgt man in jede Mufdhel ein frijdes €i, bejtveut
ed mit geriebenem Sdywetzerfdfje und etwad Brifel, legt ein Stiicdjen
Butter auf jeded Ei und gibt die Mujdjeln in die Ndhre bid die Ciex
fejt werden. Dann wird diefe gute Fajtenjpeife ferbviert.

*

Salbeititd)lein. Gewajdene, abgetrodnete Salbeiblitter wer-
pen in einen gulen, etwad diclichen Omelettenteiq getaudyt und in heigem
ett jchwimmend gelb gebacten. Wean fann fjie auchy mit Bucer und
Stmmt beftreuent und ald fiige Speife jervieven. Wuf gleiche Art Eonnen
junge Mangoldbldtter zubeveitet werden.

*

Ratferjdynitten. 250 Gramm zerlaffene Butter werden leicht
geriithrt und nad) und nacy mit 250 Gramm Jucder und neun Eigelb
vermijcht, daf €8 eine vedht jchaumige Maffe ergibt. Unter diefe mifcht
man 250 Gramm fein gejiebted Niehl, 250 Gramm Rofinen, 30 Gramm
gejchnittened Ovangeat. Die neun Eiwei werden zu Schnee gefd)lagen
und unter die IMajfe gezogen, worauf ein Bacbled) gqut gebuttert, die
Maffe fingerdict davauf gejtrichen und im Ofen jdhiin gelb gebacten
wird. Sobald fjie gar ift, witd fie in lAngliche Streifen gejdynitten und
mit Bucer bejtrent zu Tijd) gegeben.

*

Himbeerjaft eingufodyen. Man prejffe die BVeeren aus,

nehme auf zwei Phund Saft ein Pfund Juder, fodje beided unter fort=



wihrendem Schdwmen, big der Saft flar ift und fiille ihn erfaltet in
Slajchen.

Stadyelbeeren. Die frithreifenden Sorten {ind tm allgemeinen
wohjdhymectender al8 bdie fpdtreifenden, und Ddie raubhbhaavigen {iber-
treffen darin bdie glatten; alle Stadjelbeeren {jind im veifen Jujtanbe
ein fiihlendes, angenehmed und bder Gejundheit utrdglihes Objt; in
der Riiche verbraudyt man meijt die unveifen oder dod) noch) nichyt die
villig veifen Beeven, welde ald Gemiife, Kompot, Fiille Fiiv Kudjen
und Torten, Gelee 2c. zubereitet oder Fur Hevjtellung von Stadjelbeer-
iein berwendet werden, der an Giite den Johannisbeerwein nod iiber-
trifit; jelbjt Vranntwein und @Htg laffen {id) dabon erzeugen.

Stadyelbeertorte. Man brubt 1' Qilo unveife Stacyelbeeren
ab und fodht fie dbann mit 600 Gramm Jucer, '/+ Liter Wein und
Bﬁrunenfd)ale weid), [aBt jie abtropfen. 125 Gramm Butter werden
jdhaumig geriihet, 10 Cigelb dazu, dann 125 Gramm Suder, 300 Gr.
geidydlte, gemabhlene Mandeln, 125 Gramm geriebene Semmeln, bdie
Stacyelbeeren durchgerithrt, und dann der Sdynee von 6 Ciwei. Die
Torte wird in Dbeftrichener und bejtreuter Form gebacken.

*

Riridhenpudding. Cin Modelbrot wird Fevtleinert, mit heifser
Mild) iibergojfen und eine zeitlang fjtehen gelaffen. Nad)dem e8 fein
serviifrt ijt, fiigt man 100 Gramm fiige Butter, 3 Cier, eine Handvoll
gejtoene Manveln, nad)y BVelicben Jucfer und ulept l‘ > Piund ent:
jtetnte Rirfchen bet. Eine Puddingform wird gut mit Butter audge-
jtrithen, mit Brojamen bejtrent, mit der WMajje gefiillt wnd tm Ofen

gebacten.
*

Wetn-Gelee mit Crdbeeven Eine Flajde Weikwein, Saft
und Schale einer Hitrone, Sucer nad) Gefdymadt, etma 125 Gramm.
Died (dpt man auffoden. Dann (Bjt wman je vier Tafeln vote und
weiBe Gelatine in Waifer auf und gibt die Fliijjigleit jum Wein. Ab-
gefiiblt (dhiittet man etnen Teitl in eine Gladjdyiifjel, (Rt dasd Gelee
jteif wevden und legt frifdje, in Jucter umgedrehte Erdbeeren dariiber,
jo wedyfelt man ab mit Friidyten und Gelee, die oberfte Lage Frudyt
mufy mit Gelee bedectt fein. Wm andern Tage verziert man dasdfelbe
mit frijdjen Crobeeren. Dad Gevicht ijt jehr jdymadhaft und jieht Hiibjch
aud, befonders, wenn eine jchine Form von Sd)lagrahm oder gezuctertem
Cierfdhnee die IMitte bildet. Die Flifjigleit Fum Nad)fiillen jtellt man
an etnen warnten Vrt, wenn vorhanden aud) in den Selbjttocher, damit
jie diinn Dleibt, dad Gelee in den Keller in eine Schiiffel mit faltem
Waffer. JIm Winter nimmt man jtatt der frifdjen, eingemadyte Crd-
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beeren, wad aud) redht wohljchmecdend, nur nicht fo hiibjdh ijt, weil die
eingemadyten Grbeeren die jdhone Farbe verlieven.

Pudding bon jaurem Rahm. Bier Mild)brtdjen erden
serfhnitten und mit gwei Degiliter faurem Nahm befeudytet, 8 Eigelb,
100 Gramm Jucter, 100 Gramm NRofinen und etivad fein gewiegte
Bitvonenjchale dagju gerlifrt und zulept der Eterjdhnee leicdht davunter
gemengt.  Diefe Maffe wird in eine gut bejtrichene Form gefiillt, */
Stunden im Wafferbad gefotten und in einer Weinfauce, worin Wein-
beeren aufgefocht, jerbiert.

Bettfedern reinigt man, indem man einen fupfernen Wajd)-
teffel {iber einem gelinden Rofhlenfener erwdrmt, die Federn in tleinen
Quantititen bhineingibt und jie vedht oft mit einem Stod umiwenvet,
Sobald die Federn ihr BVolumen ervweitern, nimmt man fie zum Ab-
fiiplen aud dem Reffel und Fitllt fie in bdie newen oder gereinigten
Bettinlette.

Petroleum ift dad bejte Reinigungd-WMittel jiir NaEh-
mafdyinen. Man fprit e8 mittelft b8 Oelerd in alle jum Delen
peftimmten Oeffnungen und jept die Majdyine dann einige Minuten
tiichtig in BVewegung, damit fich dbad NRetnigungdmittel itberallhin ver-
breitet. €38 ift vann aud) notwendig, die Scdjrauben Fu [Ben, weldye
bie eigentliche Majdhine mit dem Tifchfaften verbinden. Jn dem Raume
unterhalb finden fjich oft ganze Ablagerungen von Flocken, jowie ein
siiber, griiner Scdhjlamm, der aud verdictem Majdjinendl befteht und
ber ben ®ang der Majdyine hemmt. Dad Petvolewm (Bt ihn in den
feineren Tetlen von felbjt auf. Hat man nadhher alled iiber{diifjige
Petroleum mit einem wetdhen Liappdhen entfernt, fo Bl man mit
Mafchinend( etn und die Majdyine lduft wie neu.

Cin vorziiglidhed Sahnwafjer, dad zugleid) aud) billig ijt,
ift Myvethetinftur, von der man nur einige Tropfen tun ein Glad voll
Waffer giept. Die Myvrthetinftur hat auBerdem nod) den BVorzug,
baf fie dad Babhnfleifd) jtavtt und daburc) dad Loctermwerden der Jidhne
perhindert, wie died ja Dei BVlutarmut und dhnlicden Kranthetten leicht

gefchteht. |

Strohhiite, gelb ober wei, werden gut audgebiivitet und mit
einer jchmen, jaftigen Sitvone volljtindig abgerieben, dann nod) feudht
mit feinabgeriebenem Schywefel dict bejtrent und mit etner veinen Biirjte
tiichtig gebiivitet. Sie werden wieder ivie neu.
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