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Banshaltuiigsjdule

Houswirth[hoftlide Guotisheiloge der Hdpveizer Frowen-Jeitung.

Crideint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. i)?t:. 3. Mirz 1911,

@te @mt bei Gidifhranken

fpielt in der Behandlung diefer Art von Kranfen eine widytige Rolle.
Nocy vor mehreren Jahren herridyte Dei der Melhrzahl der Werzte die
Auffafjung, daf die Crndhrung hier nad) ganz befonderen Gefichts-
punften — man fonnte fajt fagen — eingejcyréntt und vor allem der
Sletjdygenup o weit al8 moglich verboten werden miigte. Neuerdings
befennt man fich) u einer milderen Anjicht und warnt vor allzu Haftigen
Aenderungen der Didt. Cin Gidtfvanfer fann alle Sorten Fletfch
gentiefzen, fLeiIid) in bmcl;au@ miBigen Ntengen. Daneben fommen bor-
sugdweife gritne Gemiife in Vetvad)t; aud) Kartoffelir und Bucter in
Eleinen Quantitdten jind ftatthaft. Cuutgfmten jollen bermieden werbden.

(Em englifcher Aczt, Dr. Buff, empfieh(t morgensd auf niichternen Magen
+ tv. heifes, abqefodﬁeé Wajfer gu trinfen, diefelbe Mienge vor dem

@d}IaTengeben Jn Jdyweren Fdllen befiirwortet ex fifr furze Beit die
jogenannte Saligburt)- -Didit, die aud rohem, gehacttem Fletjd) und Heigem
Waffer bejteht. Vet gefunden Nieren wirft diefe Kojt oft fehr giinftig.
Fette Speifen und Gewiivge find u vermeiden. Ulle Speifen miiffen
jebr forgféltig gefaut, und cingefpeidjelt werden. NRohe Friidhte diirfen
niemald mit Fleijd) genojjen muben

Wie folf das ‘§f¢tl’d§ ge [dhmitfen werden?

%eutautage fiihrt Drv. Scymidt=Harjefelt in den , BVldttern fiix Volfs-
Q) gefundheitdpilege” aus, gilt gany allgemein bdie Bor|dyrift, daf
per Sdynitt ,in jenfrecyter Richtung zum Fajerverlauf desd Fleifchesd ge-
fiibrt werden joll, e wird gegen dben Strid)y gefdnitten. Cine foldye
Sdnittflihrung gentigt aber nidyt der Fovderung, daf die Fleijchicyeiben
miglidyit faftig und rajd), aljo warm Fur BVerteilung fommen follen.
Denn, wenn man fid) beim Verjdhneiden aud) nogh jo fehr Dbemiibt,
Das %Iciid; purd) jdgende Siige zu zerfegen und jeden Druck, weldjer
pen Saft herausdprept, 3u vermeiden, fo wird dod) beim Schneiden gegen
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ben Strid) bielmehr Saft in der Bratenjdhitfiel bleiben, als wenn dad
Meffer dem Faferverlauf folgt. Jm lepteren Falle ijt bad Sdyneiden
mebt ein Abjdydlen, wobei biel weniger Saft berloven geht. Die Haupt-
fache aber ift, bafy fid) lang3gefdynittened Fleijd) auf bem Teller bdesd
Gpeifeniden biel leidyter und forgféltiger in fleine Wiirfel zerfdneiden
(6ft, ald quergefchnittenes, weil e8 dem Mefjer mcht o leidht audweidyen
fann al8 leptered. €38 wird bdedhalb biel rajdjer und griindlider von
ben Jdhnen zerfaut werden fdnnen. Or. Schymidt meint, daf e feinem
Bmweifel unterliege, dbaf die Borjdrift ded Luerfdneidend aud ber Seit
por der Cinfilhrung von Nefjer und Gabel ftamme. AB man ge-
sioungen war, Meffer und Gabel durd) die Bunge ju erfepen, mufte
bad Verfdyneiden ded Fleijdhed gegen ben Faferverlauf gevidtet fein,
weil die Wrbeit der Sdynetdezdhne teilweife durd) ein Jerrveiffen bder
Sleifdyfcheiben erginzt werben mupte, basd natiirlid) bei (Angdgefchnittenem
Sleifd) nur fdhwer und mangelhaft ju bewirfen war.

Die Gefahren des Weifbrotes,

pem durd) fiinftlidhe Vletdhmittel eime bejonders {dydne Farbe verliehen
wird, haben in lepter Jeit wiederholt die ufmertiamtett auf jich gelentt,
Nunmehr Tliegt wieder -eine Verdjfentlihung bvor, die die Widjtigkeit
biefe2 ®egenjtanded in ein helled Lid)t viit. €3 handelt fid) um einen
im uftrag der amervifanifdjen Regierung von der Landivirtfdaftlichen
Station in Nord-Vafola verfaften BVerid)t, der dad fiinjtliche BVleidyen
bed Mehled ald duferft bedentlid) erfenmen l(dht.

Durd) die Antoendung von falpetriger Sdure jum Bleidhen werden
giftige, den Diazoverbindungen nabejtehende Stoffe erzeugt, und gleidy-
settig wird eine djemijche Umivandlung der CEiweibeftandtetle bemwirtt,
Withrend wdifrige Audziige gewdhnlicyen Miehled Lanindjen, ohne Schaden
su tun, eingefpript werden fonnten, Dbewirften die entjprechenden Aua-
stige aud gebleichtem IMehl innerhald mweniger Stunden den Tod bder
BVerjud)dtiere. Dabei war e3 nidt weifelhaft, daf bdie Giftwirfung
nidt auf die MNitvite Fuviiczufiihren war, jondern daff andere giftige
Stoffe im Spiele waren.

Auf Grund diefer Crfabhrungen Hat ein meued anterifanijdes Nahr-
ungdmittelgefes mit vollem Redht dad mit jalpetrig-fauren Pripdraten
gebleichte Miehl ald gefundpeitdichadlid) verboten. Keider ijt jedod) die
Ausfubhr vou joldjem Mehl nad)y Ldndern, deven Gefepgebung ed nidyt
audjd)liefst, offen geblicben. Unter diefen imjtdnden gewimnt die Warnung
an dad Publifum,' e mige jidh nid)t durd) dasd jchone weiffe usdfehen
gewifier Brotjorten verfiihren laffen, doppelt an Gewidt.

Tabei ijt nod) 3u beadyten, dafy dag vermelhrie ujtreten der i’i[mb—
darm:Entziindung von mandjer Scite auf gewijje Nenerungen im Niiller-
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betrieb juriidgefiihrt rourde, die ben Kleber hart und unyerdaulid) madjen.
€8 wire gar nidt unmbglicd), dap Brot aud Mehl, dad mit Nitrofes
pimpfen gebleicht worden ijt, dabei eine Nolle fpielte. Wenigftend deutet
Der Befund an den Kanindjenmagen auf derartige Wirfungen Hin.

Rezepte.

Crprobt und gut bejunden.

Sdymweindragout mit Rotwein und Bohnen. 6 Perfonen,
2 Stunden. Cine Stunde vorher legt man 250 Gramm vote Vohnen
in falted_(weid)es), Waifer, fept jie dann mit frijhem, faltem Waffer
gum Feuer und (Aft fie, nacdydem fie aufgefodht Haben, an der Seite
ped Feuersd langjam weiterfochen. JInzvifdjen fchneidet man 800 Gramm
Sdyweinefleifd) von Scyulter und Hald in jirfa 50 Sramm f[dywere
Stiicte, falzt und pfeffert fie und IGRt fie in ciner gueifernen Kafferolle
mit Sdyweinefdymaly ancdjten. Wenn fie Farbe genommen haben, gibt
man 2 CRloffel gehacte Bmwiebeln hingu, ftreut einige Minuten {pdter
LY/2 Riffel Mehl daviiber, (dft diefed einen Wugendblid rijten und fiillt
nun mit 2 Liter Rohwein und foviel Waffer auf, dap dad Fleifd) ge-
rabe Dededt ijt. So rviihrt man e ind Rodjen, gibt dann’|die abge-
gojjenen Bohuen, ein erbjengroped Stiid zerdriicten [Knobloud) und
ein Rrduterbiindel hinein, dectt die KRaffevolle zu und (it alled vedyt
langjam”_mindejtens 1°/+ Stunden fodgen. Beim Anridyten mad)t man
pag NRagout mit 6 Tropfen Maggi-Wiirze fertig, nimmt das Krduter-
bitndel Heraus unb gibt zu Fijd).

® ebacfene HammelfiiBemit Tomatenfauce. 6 Perfonen,
40 Minuten. 10 HammelfiiBe, die man in heller Fleijdhbriihe gefodt
bat, werden in der Mitte durdygefchnitten in eine tiefe Sciifjel gelegt,
mit einer Mefferfpipe Saly einer Prife Pieffer und /2 Loffel gehactter
Peterjilte beftreut und mit 3 Loffel el nebjt dem Saft einex f;a[ben
Bitrone iibergoffen. So (@t man fie 20 Minuten beizen. s Jn einer
fleinen Sdyitffel viihrt man 1256 Gramm Mehl mit einer Smeﬁerfptge
Salz, zwet Cigelb und fnapp 2 Degiliter warmem Wajfer an und
jiebt dann zwei fejtgefchlagene Eiweif bdarunter. 20 Gramnt: helles
Sdymwipmehl fitllt man mit /4 Liter Tomatenplivee unbd einem Dejiliter
Sleifchbrithe bon Liebigd Fleifdjextvaft auf, gibt Salz, PLfeffer, ein
wenig flaven Sucer und ein erbfengrofed Stiic zerdriidten RKnob-
laud) bingu, (dgt alled ujammen langjam fodjen und madht diefe Sauce
im (eBten Angenblicf mit 25 Gramm Butter fertig. Ungefihr 8 Minuten
vor Dem Anvidyten taudyt man die HammelfiiBe in den Meblteig, badt fie
banw in heipem Schmalz, bis bev Teig vedht johim feff und golbbraun
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geworden, vidhtet {ie auf gefalteter Serbviette an, gavniert mit gebactener
Peterfilie und reicht die Tomatenjauce ertra.

5

Ritbenmit Dammelfletfd). Man jdneidet dasd Fleifd) in grofe
Witrfel und ldpt e8 in Fett mitt etwad Wiehl Dbrdunen. Ein Cafferol
wird mit den Fleifchitiicten belegt, davauf fommt eine Lage wiicflig
gejchnittener Mitben. ©alz und Pfeffer, wieder Fleijd), ujw. Dad Ge-
vicdht wird mun auf Eeinem Feuer mit miglidhit wenig Waffer oder
Sletfchbriihe gar gefodht (1'/2—2'/> Stunden je nad) nac) der Menge).
€3 fonnen aud) nod) vohe RKavtofjelidjeiben mitgefodht werden. ud
Sdyajfleifdy mit Bohnen, wozu man tm Winter Salz- ober getrodnete
Bohnen vermwenden fann, gibt ein jehr frdftiges Gericht. Diefe Bohnen
mitffen natiivlid) tagd zuvor gewdfjert, vefp. in Waifer eingelegt werbden.
Sur Ubwed)slung fodhe id) aud) einmal Sdjafjleifd) mit Kabis und
Kactoffeln auf gleidje Weife. Alle diefe Gerichte werdben i Selbjtfod)er
bejonders jdymachaft. -

Cuglifdher Hafenbraten Man Dbercitet eine pifante Leber-
favce, fitllt damit den Hafen, ndaht ihn iwieder 3u, bindet Hinter- und
LBorderldufe dicht an den Leib, jtectt ihn an den Spief und begieft ihn
wihrend ded Bratens, veichlich erjt mit MWild), bann mit Butter, man
fann bdiefelbe aud) mit RNindevfett mifdhen. It der Vraten miicbe, fo
bejtdubt man ihn mit Mehl, begieft ihn nody veichli) mit Butter und
[aBt thn brdumen, dad abgetropfte Jus verfodht man Fur Sauce und
gibt, in England unerldplid), dazu Johannidbeergelee. Die Englander
nehmen aud) KRopf und Ofren, weil fie dad Gehivn ald eine bejondere
Delifateffe betradyten.

*

Hafenbraten auf deutfdpe Avrt. Bum VBraten twerden nur
Biemer und die Letben Schlegel genommen. Dad Fletfch) wird ebenfalls
in Cijig gebeizt, dann fdypn gejpictt, mit Pfefjer beftreut, mit zerlajfener
Butter beftridjen und mit Veigabe von Zwiebel und Sellerievurzel
jhon gebraten und mitunter mit faurem Rahm iibergofjen. Die Sauce
wird abgefettet und ertra jum Braten gegeben.

*

Yajenfalmis. Man pupt {dhone, frijdje Ehampignonsd, jdneidet
jie in feine Sdheiben, betvdufelt fie mit Bitvonenjaft und diinjtet jie in
60—70 Gramm erlaffener Butter durd). IJnzwijden hakt man bdier
Sdjalotten oder fleine Jwiebeln, voftet fie in etiwad Butter gelb, [t
audy 2—3 Lofjel Mehl mit darin gelb werden, fitllt Fletfchbriihe oder
Waffer dazu und verfod)t ¢ > Stunde damit. Die Fliifjiglett vithrt
man durd) ein Sieb, fiigt ein Gflad WeiBwein, einen Ldffel milben
Cifig, etnen Hhalben Ljfel Senf und einen Teelvffel Suder dazu, beys
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focht diefe Sauce mit den Champignonsd, jdymectt ab, legt die in feine
Sdyeiben gefchnittenen Nejte vom Hajenbraten binein und (Gt jie davin
heip werden.

*

Auflauwfvon Hafen. Wit dem aud Haut und Sehnen gejdhabten
Niicdenfleijch eined Hafen madyt man mit einem Drittel joviel Panabde
mit einem Drittel joviel Vutter, Saly und Prefjer eine nicht zu feine
darvce. Die Keulen”bratet man, jtopt dad Fleijd) davon im IMdrier
vecht fetn, ftreicht e3 burch und mijdht e8 nebit einigen Loffeln braumner
@auce und 6—8 Cigelben [unter bdie Farce. Dann {dhligt man dad
WeiBe ber Eier zu einem fejten Schnee, zieht thn behutjam unter obige
Wiaffe, Fiillt diefe in eine mit BVutter audgejtvicdhene Form und fodt
jie tm bain-marie in */s—1 Stunde gar. BVon den Hafentnocjen He-
reitet man einen Jud_und aud diefer eine Sauce, die man mit Madeira
nidht zu feimig einfocht und dburdygiept. ~ BVeim Unvidylen jtiivzt man
dent Auflauf auf eine Schiifjel, iibergieft thn mit der Sauce und ’ fiillt
Die iibrige in eine Sauciere. )

fSubeuter gefodyt. Man fod)t dagd Euter mit Suppengriin und
eier Swiebel gan3 wie Suppenfleifc), ed braudyt lange zu fodjen und
joll febr weicy fein. © AlBdann nimmt man e8 aud dev. Briihe, entfernt
alled Gehnige und Driijige, dyneidet ed in Scheiben und (Gt diefe ein
parmaal in einer bdagu beveiteten pifanten Sauce aufwallen, bie man
aud guter Fleijchbriihe mit etwad Liebigd Fleijdjertvalt, nidht etwa aus
per Cuterbriihe, jubereitet Hat.

*

Subeuter gebraten PVean fodht dasd Cuter in Salzwafifer jehr
weid), jdyneidet ed in Sdjeiben, wilzt diefe itn Mehl, und byt ]le in
Butter auf beiden Seiten {dhin qub

Stodftid). Der Fijd) wird in Stiicte geiﬁgt, 4—5 Tage in Waijer
gelegt, welched taglid) erneuert wird. Dann wicd dad bejtimmte Quan-
fum Fijd) in gejalzenem Wafjer aufd Feuer gebradht. Man (it Ddie
Sliffigteit 2—3 mal dem Sieden nahe fommen und f[djrect jededmal
- mit faltem Waifer ab. Sodann werden die Stiide mit dem Scdaum-
[Bifel heraudgenommen und entgrdtet. Hievauf wird Fett in die LPlanne
gegeben, der in fleine Stiicdjen zerlegte Fijd) dazu, Saly und Pfeffer
pavan und nod) ein Stiicchen Fett dariiber. Kurze Seit geddmpft und
angevidytet, wird nod) eine Swiebefd)weife dariiber gegeben. Ein Fijd)
bon 900 Gramm big 1 Rilo veidht filv zwei Mahlzeiten. '

%

Sarvtoffelpudding. Die ndtigen RKavtoffeln werben gefodyt,

abgezogen und gerieben. Dann werden jic mit 100 Gramm Butte
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auf .bem Feuex qetwcfnef, mit der nitigen Mild) nad) und nady ver-
riifrt, dag Abgeriebene einer Orange, 150 Gramm Juder, eine Mejjer-
fptge Salz und 4—6 Cier darunter gemenqt Sulept fommt dbann der
Sdynee der Cier dagu, dad Gange in eine Pubddingform und wird ein-

halb bid breivietel Stunde gefocht. Eine Rahmiauce mit Orangenge:
{dymact it fehr gut dazu. z

Gdwarzwurzelninweier Sauce. 6 Perfonen, 3 Stunbden.
Che man mit dem Pupen der Scpwarjwurgeln beginut, rihrt man in
einer irbenen Sdyiiffel einen groBen Scyopilsifel Mehl mit faltem Waffex
ju einer diinnen Briihe und gibt eine Tajfe Ejjig hinein. Nun werden
bie Wurzeln fauber abgejdhabt und jogleid) Stiict fitv Stiict in die Vriihe
geworfen, dbamit jie red)t weify bleiben. Sind alle gepubt, fo fdneidet
man die Wurgeln in gleidygroke, fingergliedlange Stiicte, gibt diefe in
fodjended Wafler, dad fie veidylid) bebecten mup, fiigt ein Stiidden
Butter hingu uud fodyt fie langfam weid). Gleid)zeitig beveitet man
die Sauce, fiir die bad Vorhandenfein von '/2 Liter qut verfodyter, frif-
tiger weiper Grunbdfouce Hauptbedingung ift. Diefe nimmt man in
eine flache Rafferolle, focht jie mit '/+ Liter RNabhm gut ein, verfodyt jie
mit '/a Liter ‘Champignonfond, bindet jie mit 4 Eigelb und Fodht fie
cnmun — immer unter jtdndbigem Riihren — ziemlid) dik ein. Dann
riihrt man ein Stiiddjen frifdje Butter, 8 —10 Tropfen Maggid Wiir ze,
ein wenig Sitronenjaft und gehacte Peterjilie darunter, gibt die gut
abgetropften, fehr Dheifen Sdywarzwurgeln hinein, jdpwentt gut wm und
ridhtet jogleidh) in tefer Sdyiifjel an.

*

Gebadene Sdmwarzmwurzeln. Die wie oben bejdyrieben
borbereiteten Wurgeln twerden in leid)t gefalzenem Waifer weid) gefodt,
nac) dem Abtropfen wie Spargel in eine veid) mit Butter audgejtridjene
Badjdyitffel gelegt, mit Butterftiiden, geriebenem Parmefantdje, einigen
Loffeln Rahm und einem Lofjel Brofeln iiberdect, bei gutem Fener
eine halbe Stunde gebacen.

*

Rahmiauce. 2—3 Cidbotter werden mit 100 [Gramm Guder
jchaumig geriihrt. n einbiertel . Liter Rahm oder Mily fodht man die
Sdyale einer halben Dmnge jchitttet diefe bann Fu den geriihrien Eiern
und fdldgt e fo lange auf dem Feuer, bid ed Fu fodjen anfangen will.

*

Uuflauf von faurem Rahm Stlage /> Liter jauren Rahum
mit einer Scneerute vedht jchaumig, fiige 5—6 Loffel Mehl, etwasd
Buder, nad) Gejdymacd Sitronenjdhale und Jimt, forme 5 Gibotter und
bon deren Weifl den Schnee hinzu, bringe die PMeajfe in eine gebutterie Form
und bade fie bei miiger Hipe etwa Y2 bid ¥/s Stunde, je nadydem fie



in ber Mitte nod) fliiffig fein foll oder nicht. Der uflanf ift duperjt
wohlfdymectend und fann mit oder ohne Sauce gegeben werden. MDian
fann die Maffe aud) unter frifdjes ober gefodyted Obit fiillen und dbann
bacten faffen. Nad) beiden Angaben erlangt man ein guted und fymact-
hafted Gericyt, . '

GrieSauflauf. Orvied wird in Mild) zu jteifemm Brei. gefodht,
bann auf je 250 Gramm Gried 125 Gramm Butter bhineingeriiprt,
nacd) und nad) 6 Cigelb, etwad abgeriebene @itrnnenfd)ale, Suder nad
Belieben und zuleBt den fjteifen Schnee der 6 Eiweif. JIn ein Aufzug-
blech gegeben. Sur Obijtzeit fann man den Griedauflauf mit Crdbeer-,
i‘lprlfofen’ Mivabellen= oder Apfelfompote fitllen, was fehr fein fd)mecft
Man fillt dann in die mit Butter beftrichene Form nur etwa die Hilfte
ber Maffe, gibt dann eine Lage Kompott davauf und fillt den EReft
nad). Dexrfelbe Wuflauf (Ept jidh) mit Reid madjen.

*

Qe bewahrt man an etnem fithlen Orte auf. Um die Luft ab-
subalten, dad Audtrodnen und Schimmeln Fu vermeiden, bededt man
Den angad)mttenen Qife mit feudyten Tiidjern, weldje man in Salz
waffer mit ein Qoffel Eifig bermifdht, taudht. Diefe Progedur wird alle
adyt Tage vovgenommen und bleibt auf diefe Weife der Rdfe feudyt
und wohljchmecdend.

*

Dag Aufwdrmen der Speijen ijt befanntlid) nadytetlig fiiv
ben Gefdhmad und wird desdhalb miglid)jt vermieden. E8 gibt aber
ein ganz einfached Verfahren, nad) demr felbjt ein Feinfdymeder bie
Speifen ftetd fiiv frifd) halt. JIn ein qutfd)liegendes Porzelangefdf oder
Cinmadjeqefdl mit Dectel Tegt ober gieit man die aufjuvdrmenden
Speifen und jept dasfelbe gutveridylofjen auf einen Seiher auf heifen
Dampf ober diveft in ein Kodygejchive mit fochendem Waffer; die Spei-
fen bleiben fo lange darin, bid jie vollftandig durd)hipt jind. Wer einen
Wedapparat hat, fann bdiefen vermwenden. Jm Notfall tut's aud) ein
Gefdp ntit reidhlich iiberitehendem Dectel, denn die Hauptfadye ift, daf
fein Niederfhlag der Wafferdimpfe fich ben Speifen beimifchen fann,
wodurd) der nadytetlige Gejchmact verurjadht wivd.

*

Farbige Sticdervet 3u wajden. Man (Bt 50 Gramm Boray
in 3wet Liter laumwarmem Regenwaifer auf und (Gt e8 erfalten, dann
fpitlt und bdriicft man die Sticderei borjidytig davin aud, bid {ie ganj
fauber ijt, jpiilt {ie in faltem Waifer, dem man Kod)jalz (auf 2 Liter
Waffer 50 Gramm Salz) ugefebt hat, taudgt jie in echten Weineffig
und flopft fie wijden den Hdanden halbtroden, {dhlieplid) breitet man
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jie smifdjen jivei jauberen Leintiihern jorvgféltig aus und vollt fie leicht
itber. Died Verfahren greift die Farben nidht im geringjten an, fondern
(&Rt diefelben ivie neu erfdjeinen.

*

Filzig gewordene Wollwdfde wieder weid) ju ma-
chen. Man verfihrt betm Wajden wollener verfilzter Sachen folgen-
“bermafien: Die befveffenden SKleidungsitiicfe werden 24 Stunden vor
Beginn der Wifdje in faltem, weidjem Wafjer eingemweicht; find Ddie
Sadjen fehr verfilzt, jo mu man fie nod) ldnger, etiwa 48 Stinden,
in weidem faltem Waffer laffen; Ddann werden fjie nidht zu Heif in
weigem Seifenjchaum tiichtig ved)td umd (intd gewafdjen. Auf feinen
Sall erlaube man, daf auf Wolle mit einem Stiict Seife gefeift wird,
bas fdjadet und verfil3t die Wolle. Sind die Sadjen gut gewajdyen,
jo werden fie fofort in weidjem faltem Wafjer qut gefpiilt, damit alle
Seife verfdhwindet. Sobald fie halbtrocen {ind, mup man fie in die
Qiinge und Breite ziehen und ihnen die gewiinfdhte Form geben.

*

Wafdbare Rleidbungsitiice, befonders Blufen ausd feinem
Stoff, laffen fid) fehr biibjd) wieder mitteld Gelatine jtdrfen nad) dem
Wajdjen. Ste erhalten dadburd) eine gewifje Stetfigteit, befommen einen
jdhnen Glanz, den die Stdrfe nie berleiht, und Flecten oder Streifen,
ie fie Det der BVenupung von Amiung leicht enttehen, bilden fich feine.
Die Gelatine wird in der genitgenden Menge Waffer falt aufgequollen
und dad Gange dann bis Fuv vijlligen ¥ojung cvwdrmt. Dasd Berfahren
ijt tm fibrigen dasfelbe, wie bet der BVerwendung von Stirte. Auf eine
Blufe redynet man wei Vlalt Selatine.

*

Salzfdurefleden ju entfernen. Hat man bei Handhabung
bon Salzfdure Flecten gemadht, fo ijt 8 notwendig, diefe jofort ju ent-
fernen, ehe dag Gewebe angegriffen ift. Wan halt den beflectten Stoff
fofort in Salmiafgeift und wijdyt ihn mitteld Waffer tiihtig ausd. it
fein Salmiafgeift zur Hand, fo weidje man bdie betrejfende Stelle jo-
gleidy in faltem Wafjer, dad oft ernewert werden muf, ein. Ver Stoff
fann wenigftend vor Ldjern bemwalhrt werden, wenn aud) vielleid)t die
Farbe nidyt mebhr Fu erhalten ift, docy ift diefe in den meijten Fdllen
burd) Betupfen mit Salmiakgeift wieder herzujtellen.

*

Wajferdidhted Sdhuhmert zur Winterdzeit fdiibt vor
Crfdltung. Man fann die Scdubhe felbft prdparvieren, inbem man die-
jelben mebhrere Stunden lang in dicdem, feifigem Wafjer jtehen und fidy
bollfaugen [(ift. Die Schubhe werden dadurd) fitv Waffer undurd)dringiid).

Revattion urd Lerlag: Frow Flitfe Honegaer in Tt Gallen.
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