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Danswivthidartlide Gratisbeiloge dex Gdpoeiyer Franen-Seitung.

Evfcheint am Svitfen Hountag jeden Alonats.

1. Gallen o, 3 Hixy 1895

Die Hausfranw muf denken.

Jioch tmmer wid der Vejorguug ded Haudwejens nicht  diejenige
Widhtigteit beigelegt, weldhe dicjem Rweige der weiblichen Tdtigteit mit
Nedht gugeftanden werden follte. Die Hausavbeit wird vielfach als unter:
qeordiet angefehen und man wmeint, 3 geniige auc) die bejdyrantterte
Jutelligeny, um die Hausgejchajte 3u bejovgen.

Diefe fvrige Anjicht vadht fich aber bitter am Gejamtwofl desd Voltes,
am Wohl der Familie und ded Eingelnen.

Dur diejenige Avbeit wivd gqut vevvichtet, die vovher gritndlich be:
quifjen und evfaft wurbe.

Nun drdngt Jid) aber i fetnem andeven Vevufe jo viel Verjchicden:
avtiges gufantmen, wie it der Beforgung ded hauﬁnm)en@ und o8 gehort
dafer tein gevinger Grad von JIntelligeny dagu, wm w Fithrung wnd Ve:
jorgung ehed Haudwefens nadh jeder Ridhtung tadellod dajujtehen,

Die Hausbejorgevin muf jich bei dev gevingften Arbeit fragen: Wie
wird died am Dejten getan und wavum muf fie fo und midt anderd getan
werden?

Nehuten wiv 3. B. mu eine unter den jahlreichen Retnigungdarbeiten
vor, ehiva dDad Neinigen dev Schube; eine Wrbeit, fitr die man ohne weiteres
ieben Sdywadytopf fliv intelligent genug evadytet.

Vom Kot befreten fann freilich jogav ein BIodjiuniger dag Schul:-
werf und audh) das Widhjenr odber Einjdymicren wied thm gelingen, wenn
man ifm die Manipulationen vovmadyt, ihn jur medhanijhen Vevvidhtung
bev rbetl drefjiert.

Die cinjichtige Hausjraw wiwd jid) aber nicht davanw geniigen lajjen,
baf bicfe Avbeit blod getan fei, fonderi fie will, daf jie nad) jeder MNidhtung
tadellod audgefithre werde. Ste it nicht jufrieden, wemn die Sdhube bHlos
vein und qldngend vor der Titve jtehen, Jondevi jie will, dai bet bev
Neiigung dad Sdhuhwert aud) wdglichit gejchont wnd e gutem Stanove
crhalten bleibe.
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Dte NDausfraw muP wijjen, wie diefer Rmwect bet denw  verjchicdenen
Avten: des Schulpoertes, bet den verjdhicdenen Stoffen und unter den ver:
jdhicdenen Verhiltniffen am fiderjten evveicht werden fann, Sie wid 3. B,
von. Sdhneewajjer durdhndfte Yederjduhe nicht tvoctnen lajjen, wm fie dann
erft 3w wichjen odev eingufetten, denn jic weily, dag dad Yeber Jich jufamnien:
siehent und Havt werden, daf dag Fett alddann nidht vom Veder aufgefogen,
fondernt auf der Oberflache jien bletben wiivde. Sie wird vielmehr dic
najfjen. Sdhuhe nod) vollig vein wajden, nod) feudht mit etmem geeigneten
Fett einveiben (die Poren Ded Yeders find gedfinet, wenn diejed naf ijt),
und nachher mit Heify gemadhten Habertdrnern fitllen, Sie weif, dafy die
troctenenr, Betgen SKdrmer die i ¥Yeber vorhandene Feudhtigteit aufjaugen
und davon aufquellen, was dag Ginlaufen, Havt: wund Engwerden der
Sduhe verhindert,

Jjit das Schuhwert nidht naf, aber totig, jo wird Jic den Scdhmut,
wenit cv wofen geworden ijt, mit ciner Viwvjte Jorgfant und  gritndlich
entfernen, wm evjit nacdhher dad Yeber mit Wichje u behandeln.

Sie wird Jid) emer LWidhle Dedienen, die fret it von jdharfen Sub-
jtangen, witd jo wentg ald mdglidh) davon auftragen und dad Wufgetragene
dafiic auf jeder Stelle, aud) aud den Fugen, gldngend Hevausbiivjten.

Sie wird davauj Halten, dafp die BVidndel, Knodpfe und Vefase Detm
Wichjen oder Einfetten nicht mitbetroffen werden.

Sie wird die gereinigten Sdhubhe aud) nur e durdhaud frodenem
Sujtande wegidhlicfenr, wird als Aufbewahrungdort auch) mur eimen  gany
troctenen Ovt beftimumen und wird die feinen Yadjhuhe und diejeniger mif
Gummigtigen jtets i Sdhadteln verpacten, weil fie weify, daf fie an dev
SGome Shaden nehmen und briichig werben.

Die wectentjprechende, forgliche Vehandlung des Schubherts fchliefst
fliv die Hausfrau etne grofe Srjpaviig n fich und jie muf deghalb davauf
Bedadht nehmen, diefe ald fehr untergeorduet angefehene Avbeit nur vou
jolchen Handen beforgen ju lajfen, die von einem einjichtigen und denfenden
Kopfe rvegievt mwerden.

Jn gleidher Weife, wic died Deim Neintgen dev Schuhe dev Fall ijt,
evfordert auc) jede andere Hausarbeit Ueberlegen und Denfen, wenn jie
vidhtig oll auggefithrt werden.

Wo die Haudarbett fopflos und medyantjd) betrieben wird, da fehit
aud) die Lujt davan und die Befriedigung.

Gliictlich dad junge Mdadhen, dad ald Kind fhou anw der Hand
cier verjtandigen und tiichtigen Nutter jich i Hausdhalt dentend wmtun
und niiglich machen Tevnt: thnr wivd wroermerft ju etgew, was andeven
fpdter nuv mit Yot und NDiiihe und oft gav nicdht nmehr fomr beigebracht
werden,
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S Elugen, pratijdhen Gtvidhten und Anovdnen wund i yoeckmapigen
Surd)fiihren und Eintetlen dev verjdyicdenen Avbeiten liegt oft gang allein
bas Geheinmnis der {tbervajhenden Veiftungdfifhigteit von tdrperlid) fdhmacheren
Perfonen im Gegenfa gu weit groferen und frdjtigeven, dic weder fidh
nod) andeve befriedigen fonmen und Ddenen Ddie vbeit tmmer {iber Dden
Sopf wadhst.

Wan follte denten, daf dic jid) Schlag auf Shlag folgenden neuen
Grfindungen auf Haudwivtjdaftlichem Gebiete der Hausfraw die Avbheit fo
crletchtern miifsten, daf dbag Befovgen eined Haushalted m Verhaltnis ju
frither nur noc) ein Knbderfpiel jet. Dag Hhat aber nuv injofern feine
Ridhtigtett, als die Hausdfran beobachtet, denft und folgert.

Je ntehr Vequemlidhteiten und mafdhinelle Newerungen die Tedhnit
ber MDaudwivtjdaft bretet, wm fo wmehr ijt die IJntelligeny und Achtjamteit
ber Hausbeforgerin Vedinging.

Gedantenlofen, medamifd) avbeitenden Hausfrauen bringen die ted):
ntjchen Grleichtevungen femen Loutetl, wenigitend nicht - finangieller Ve-
iehung, denn ofhne Uchtjamteit, Sovgjamteit, vergleichended Vevedhnen und
genaucd Eintetlen fann fein Gutes dabet hevaudtommen und je langer je -
mehr fommt dag Wort jur Geltung: Die Hausdfrau mufy denfen.

Ziiv Riidie und Haus.

®Blacievfe Ocdifenjunge. Dt Runge wird 6—8 Tage gefalzen, dann
bereits weich gefocht, gefhdlt und vecht Hitbjh bejpictt.  Unterbefjen hat
man cinen hatben Yiter von der Bungenbriihe, 1 Glag Weigwem, 1 fleine
Awiebel und 2 Kavotten 10 Minuten getodht und gieft, wenn dic Sunge
tm Heigen Ofen vingdum geld gebraten ijt, nac) und nad) obige Flitfjigteit
baritber, bi8 fic weich gebraten it und glangend augjicht. Wian jevviert
die Odjengunge entweder mit dem aufgetocdhten Jud oder mit folgender
Satee:

dn 30 Gvanmum fiifer Butter [apt man 2-—3 Loffel Neehl anlaufen,
ojcht nut hatd Mild), Hald Wajjer odev Fleijchbrithe ab, bis cine gany
dictlihe Sauce entjteht, falst diefe, qibt 4 grofie Bwicheln, weldhe gejdhnitten,
mit fochendem Wajjer dtberbriiht und i eimem Tudpe fejt ausgedriictt
wurdert, Hinguw und dampft dad Gange, wenn mdglicy im Vratofen, */, bis
1 Stunde, jtreidht die Sauce durd) ein Sieb und {Phligt noch 20 Gramm
Butter in fleinen Stiickden davunter, b5 die Sauce vedt lujtig ijt.

A

Ralfes Flefchkipfli von Heffen Fleifdh, Nian wiegt NMejten von ge:
fodhtem Fleifch fein, vevmifht jie mit 1—2 Udffel Efjig, wo ndtig nod



mit Galy, Preffer ind chvad Veustatnu, Jteeadt cime tiefe, enge Ediifel
ober cine Pudbdingform mut Olwendl aud, driictt das F uld) feft Hinein
und Jtitegt e8, gavnievt mit Petevjilic und gibt belichig nebenbet cine Sauce
voir 1—2 qefodhten und gehactten Giern, 1 Theeloffcl Senf, Salj,
Clivendl und Ejfig.

Reften Fleifeh jeuer appetitlich suzubeveiten, dient folgende Avt: Man
fdhneidet foldhe i Hitbjche LVorlegijtitcte und legt fjie tn ein @mmh oder
woenes Giejdhivr, das Vadhite evtragen fann, gibt allfallige Yejten von
Sancen dagu.  Wenn feine vovvdtig, voftet man tw Fett 1 ¥offel Wehl
mit ciner tlemen Rwiebel und 1 Zevjchnittener Kavotte, [Hjdht nut Wajjer
odev Fleifchbriihe ab und qibt die Sauce mur yu dem Fletjh. Dann be-
veitet man von 20—50 Granun jiger Butter, 70 —100 Granun Wehl,
Saly und dom ndtigen Wajfer einen javten Teig, vollt denjelben aus,
ipannt thn fiber dag Fleijch), gavntert mit Mojetten, die man mit Wiatlanderliz
formchen vom Teige audgejtodhen, Dejtreicht mit Gigeld und badt je nad)
per Bratofenhibe 20—30 Miinuten.

Hammelfleifh mif unm[u[qrmu[l,. Sliv emen Tijd) von 5 Perfonen
werden 11/, Rilo mageves  Hammelfletich (cmc fleines Seule findet dabet
cine befleve BVerwendung ald betm Braten) wm Portiondijtitce qeteilt, die
man mit folgendem in etmen Topf |hichtet: 1 gehaujten Suppenteller voll
gc]'d)ﬁ[tc und i Bievtel gefdhnittene 3wiebeln, die man aud) blanchicren
fann, 1 GRISffel Kitmmel, geniigend Can, etntgen Weohrvitben, Peffer
und englijch Gewiivg, dies beided wirtd n ein Stitthen WMull gebunbden,
pamit man ¢ vor dem nvichten entfernen fanm.  Davauf giet man
vaidhlic) Wajjer, demm man muf auj jtavfed Gintodjen vednen, und einen
Zheeldffel Rum u. Ctwa 1/, Stunde vor bdem Anvidhten rviihrt man
cinige ¥offel geviebene Semmel qur auce, wm diefe feimig ju madpen.
Durdygeldhlagen wird Jie nicht, jondern dad Fleifd) fommt nut den gevtodten
Awicbeln auf den Tijeh. Vejjer als Salstavtoffelr jdhmecten ju Ddiejem
Gevicht Kavtoffelfldie, die wan fehr gut wund billig auf folgende Weife
madyt: Kavtoffeln werden ame Abend vorher abgetodht, gefdalt wnd am
ndchjten Worgen gevieben.  Auf vier Teile Savtoffeln vednet man fnapp
etnen Teil Wegenmehl.  Died wird mit Saly und gerdjteten Senumel:
wiivfeln qut vevmijcht, ohne jeglichen Sujafs Dol Sabhne oder Gern.  Aus
ber Maffe formt man durd) fejtes Dviicten und Dvehen KIdFe von ber
Grdfge einer gewdhnlichen Obevtajje. Sie miifjen eine Vievteljtunde in
Salgwajjer fochenr, wobet man fie, ehe fie ficd) heben, dfter mit dem Schaum:
[Bffel vonr Voden vithren muf. Sehr gqut jdymeden diefe KIofe auf:
gebraten i eimemt Rejt ded Rwiebelgemiijed als Abendbvot,



Gomirfefuppe. 12 Kavotten, 1 Kohlvabi, 2 Kavtofjeln und 1 Fleiner
Sohltop werden fein ldnglidh gefchnitten, mit faltem Wajjer und Saly
sugejelt und weichgefodht. 1/, Stunde vor dem Wnvidyten gibt man nod)
2— 3 Ubffel Oried hingu, vidhtet, wenn aufgetoht, iiber ein getlopites i .

Avme Ritter, Rwicbdce (fiv 40 C18.) werden mit 3/, Liter Heifer,
geliipter Mildy dtbergofjen.  Jtun jdhlagt man 2 Cier gqut mit 1/, Yiter
Wileh, ctwad  Bucter und 2 Voffeln Mehl und wenbdet die geweidhten
Awicbdcde davin um, wovauf fie tn geftogener Semmel gewdlzt und in
Sdymaly oder Drveifett — Sdhymaly, Vutter, Talg 3 gleichen Teilen —
brawn  qgebacfen werden.  Wian veiht die vmen Ritter mit Himbeers
ober fivfdaft Heif . Tijeh.

Ueber wollfdumedkende wl nafwhafte HKavtoffellpetfen.  Wie beveitet
man dic wohljhmedendite und nahrhajtefte Kavtoffelipeife ?

Dajt du, freundliche Lefevin, leber Lejer, jdhon etmmal iiber Ddiefe
Srage nadgedacht 2 Ohne Rweifel fdheint dir diefelbe ju einfad) und
unbedeutend, ald dapg man behufs rvichtiger Veantwortung derfelben ticfer
it jie embringen follte.  Und dod) liegt die Sache anders. Bitte, miv
einent -Angenblicf i dbev demijdhen Veweisfiihrung fiiv die bejte Avt dev
Kavtoffelbevettung 3u folgen !

Die Stoffe, weldhe den Kavtoffeln hren Wohlgejdmad verleihen,
find tr denjelben an fali und Phogphorjdure gebunden und tm Wafjer
(Bglich.  Wenn man die  Kavtoffeln i Dampj todht, fo verlieven fie,
fallg jie ungefchalt find, nur cine dufferit gevinge Mienge, gejcdhalt da:
gegen verfteven jie 4 Progent dev Kalifalze und 5 Progent dev Phos-
phorjauve. — Kodht man die Kavioffeln mm wr Wajjer, fo geben |jic
ungefchalt 3 Progent wund 1 Progent dicfer Stoffe, gefdhalt aber 53
Progent und 23 Progent devjelben an dag Wajjer ab.

Sliv ungefdhdalte Kavtoffeln ijt daher dev Unterjchicd des Verlujtes an
fenent: Stoffen betm Kocdhen i Dampf und i Wajjer nicht o erheblich,
pefto quofer Det gefchalten SKavtoffeln, welche man nur in Dampf fodhen
parf, unt ihren Wolh(gejdhmadt ju evhalten, fofern nidht das Whajjer, in dem
lte gefocht find, muitgenofjen werden joll, wie ¢8 bet der Herjtellung von
Suppe der Fall ijt.

Am beften und  wedmapigiten  gefdhieht dag Dampftodhen, ndem
man cin ftavtes, vievectiges, mit den Ecfen nad) unten gebogenes Draht:
nes m bad Kodgefdhivr legt, dag Wajjer mur big jur Hohe dedfelben
eutgiet und dann die Kavtoffeln auf dem Dvabhtuetse auffitlt.

Auf alle Falle aber bleiben ungefhilte und in Dampf weid) ge-
todhte Kartoffeln die wohlfchmectenditen,  AIS die wohljchmedendite und



jugleich) nahrhajtejte Kavtoffelfpeife ijt entjdhicden der jogenannte wund in
mandjen Gegenden Deutjchlandd dugerit bdeliebte Kavtoffelvetbetuchen, aud)
Stavtoffelpuffer qenannt, 3u begeichnen.

Cin Stitd Kalf von der Groge ciner welfdhen Nuf, weldes man
i das Wajfer gibt, i weldem Kavtoffeln von jdhlechter Befdhaffenheit
getodht werben, wird die Qualitdt devfelben jehr verbefjern.

Franififther @ifvonen-Anflanf,  NVian veibt an 200 GSramm Rucer
2 Gitvonen ab, {toft den Bucer und jiebt ihn durdy; dann vihrt man
200 Gramm Butter ju Shaum, mijdht 12 Eidotter, den Bucder, den
Saft der betden Citvonen, 125 Gramm Kavtoffelmehl wund Dden fteifen
Sdnee der 12 Cuweife davunter, {dhiittet die Majje in eime mit Vutter
audgejtrichene Form und bact den Wuflauf 1 Stunde bet mdGiger Hipe.
Gr muf jofort in Der Fovm Heify auf die Tafel fommen.

CanJendblatferforfe.  Aus einem viermal gejdhlagenen guten Butter:
teig werden vedht viele Teightden gemad)t. Diefe jdhneidet man von dem
su 6 Millimeter audgejdhlagenen Teig devavtig ju, daf der unterfte
al3 dev guote ctwa 23 Centimeter tm Duvd)jchnitt evhdlt wnd von den
obeven mwivd jeder etwa einen halben Fingev breit tleiner gemadyt. Bwijden
jeden fitllt man Mavmelade. Den oberften ald den Eletujten, jdhueidet man
sierlid) e, bejtveidht thn mit Gelbet, vevgievt ihn mit aud Teig gefdhnittenen
tletnenn Weodellen, bact alled bet jtavfer Hite und glajicet den oberjten
jtart mut Rucer,

Apfelpaften. Aus den gefchalten und vom Kernhaus befreiten Aepfeln
beveitet man ein tury eingefochtes Mug.  Hievyu rvithrt man ?/, jo- viel
Aucter, als dre Majje  betvdgt, und (ARt e8 nod) emmal duvcdhtodyen.
Oamr fillt man e8 e fleine Fovmen, oder mad)t davon auj Papier
Platten tn der Gvdfe eined Mavkitiictes und jrellt ¢8, nachdent man Rucer
iibevgeftdubt Hat, an die Yuft oder denw wavmen Ofen jum Trodnen.
Durd) geringen 3ujai von Vanille oder Eitvonenjaft 1aHt jich den Pajten
verfdhiedencr Gefdymact und Farbe geben.

Aepfelfchmitten auh von diveen Swetfdhgen ju maden, 5—6 Jaure
Aepfel werden gejehalt 3w dimen Shnittdhen gemadyt, n einem Stiict
Butter nebjt 125 Granun flemen Nojinen, cinem Stitcdden Rucer, ctwad
geftoBenem Rimmt, geddmpjt und in einer Shiijjel mit einer Hanbdooll
gefdhdlten und javt geftofenen WMandeln vevviihrt, Hievauf fduneidet man
pon etnem Weggli vundliche Schnitten, tberjtveicht fie mit den epfeln,
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wennt Jie talt find, Halbfingerdict, viipet dann ctne Handvoll Miehl und
ciinen ROl voll Ructer mit etnemt tleen &t wnd  ftaltem Wetn  an,
tut cine nufgrofy jevlajjene Vutter daguw wund vithrt.e§ mit gany Heigem
LWein vollends cthivas dicter alg e Fladliteig an.  Jun werden die Tiber-
iteichenen Sdnitten davin umgetehre, tn heiger Vutter gebacten und ent:
weder mit Bucter und  Rinunt, oder einer Weinfauce gegeben.

Minbe Kvanglein.  Vian nimme '/, Piund ‘h‘cI)T, 125 Gramm
Butter, etwad gejtopenen Rucker, cine ‘”ul]u]pt se voll Bummt, macht diefes
auf cinemt JNudelbrett mit cinem gangen €t und cimem (ﬁqc‘ b jujammen.
Wenn der Tetg ju fejt t, fann man me ein wentg Wein  ober Mild)
pagu nehmen; wirkt drefed ujammen und wallt e§ I)QID fingerdict  aus,
|dhneidet fingerlange Stveifen davaus, formiert fvdnglein davausd, jioidt mit
einer Schecve davein, (At die Krdnglen langjam gelb bdacen, damn {iber-
jftreut man jie jtavt mit Rucer und Smunt.

Weingelee. 60 Grvamm Gclatine werden mit 1 Liter heifem Wajjer
geldst; 1 Flajdhe LWeifwein wird mit 6 Ehweif tiid)'rEg gejchlagen, wvon
einer Citrone und 2 g’[prL[]men bic @dyale und der Saft dagu gefiigt,
diefe Mijchung mit der Gelatine aufgefodht, muf dann langfanm 3iehen.
Sievauj giefit man dag Gelee durd) cine Servictte n cine Sbiijjel, in
weldher jid) etwa */. Kilo Bucer befindet ; man fann s duvd Dingu:
mqm pon etwad Rhuwm 2. nod) et wenig fdhdarfen und fillt e8 nun in
eine Formt auf Gi§, fHivgt e8 und gibt 8 mit Friichten gavniert v

Zafel.

e Einwichung des Lidifes auf |[1e Buffer. Ueber die Cinwivtung
bes Lidhtes auf die Butter hat Rrof. Tr. Sorfhlet in Mitnchen nunmelr
aud) durd) wiffenjchaftliche Grperimente nac[)gumc]cu, pak das Vutterfett
i Yidhte vafdh) talgig with und jwar am leihteften i blawen und wvio:
fettenr, Jowie im Tagedlihte. E& empfiehlt jid) daher, Vutterglocten aus
votent oder gelbem Olafe zu beniiben. Dag Vedecten der Vutter mit
gritnent Vldttern, wie died auf den Mdvtten ju geldhehen pilegt, ijt duvd)-
aug gwectentprechend, wetl der grine Favbjtoif die {dhdadlichen brechbaren
Cichtjtvaflen n wmwictame verwandelt,  Die Bauwernpravis hat alfo,
lange vor Dder theovetijchen g’“‘\myun‘nmg das Redyte getroffen.

Wie befrerf man Kaffen nnd Srfmh[m[en von ewmem dovt anhaffenden
Berndie? Das Auspinfeln mit einer Schellactidjung nimmt aud) Hen
mtenjivften. Gevud) weg. Damit der Kajten ugleth cime angenchne, dem
Goldlact ahuliche Favbe betommt, empfiehlt s jid), dic Schellactlofung um
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evjtert njtridy mit 1-—2 Teilen Spivitus ju verdimen, dann aber
Fougentrievtent Sujtande aufyutvagen. Gur jolcher Anjtvich it iberhaupt v
alle Sdjten fehr empfehlenswert, mit Ausnahnie joldher, weldhe geftofene
Gewiivge enthalten, da Hierduvrd) dev Yat oft flebrig wird.

Der Lact Dejteht aus Sdhellat 1 RKifo, Spivitug 90 bis 95 9/
1 Rilo, Borjaure HC Gramm, Niginusol 50 Gramm. Dev Sdhellact
witd mit dem Spivitug fibevgojjen wnd duvd) Haufiges Wmlegen de§ G-
jaged qefdft und dam erjt Vovfdure und Rymusdl jugegeben.

Dcr Lact cignet fich audh gum auferen Anjleed) der Standbitchjen,
Bu diejem Rwecke werben dicfelben vovher cin: b pweimal mit Yeindl
vovgeftrichen, dam wird dreimal mit bem Yak nadgeftrichen.  Derjelbe
froctnet in einer Vievteljhunde.

.R.

Wie [diht man Mehl vor Dumpfweviden? Seldjdhte Holztohlen werden
mit Bawnwollenitoff wnuwicelt, dewr man fejt jundht, damn wn cinen Veutel
jtectt und oben auf bag Wiehl legt. Diefe Jaugen alle Feudtigheit auf,
halten Dumpfrocrden ab wnd {ind chenfalls etn Miittel gegen IJnjeften wnd
Wiemer, die jidh leicht tm Diehl einfinden.

Befrovene Fenftecldieiben vajd) aujzuiauen. So viel Kochjaly oder Alaun
[@gt man i warmen Waffer fich aufldfen, daf dasjelbe etn Gi tragt —
auj t/, Yiter Waffer cine Handvoll Saly oder Wlaun, Mit einem Schwamm
oder Pinjel Deftreicht man die Fenjtevichetben, dag I8 verjdhwindet, und
mufy man die Sdyeiben jofort abtvoctnen,

Bevfprungenes Porjellan und andeves Befdhive wieder hrandibar ju madien.
PMan veinigt den gefprungenen Gegenjtand, legt hn e Milh, daf bdev
Sprung volljtandig damit bedbect ift, und todht die Mildh) ab. Wen
biefelbe evfaltel ift, nimmt man den Glegenjtand hevaus, der nun mieder
polljtandig braudpbar 1jt.  Jjt ein Stitddhen abgebrodhenr, und e8 gelingt,
pagjelbe o angubinden, bafy e8 volljtdndig tn bdev vidtigen Lage ift, fo
witd e8 mwieder baltbar gemacht. Jrdene Tidpfe, die ftarfe Springe
haben, veinige man gut und focdhe dann mehrmald Mildh darin ab. Der
Topf ift dann wieder fitv die Dauer wverwendbar. Gine jerfprungene
Lampenglode habe 1ch Jogar nur ldngs ded Sprunged mit Nahm Dbejtrichen,
bie Wdrme Dder bremenden Lampe hat diefen einfadher Kitt volljtdndig
feit gemacht.  Der Decel einer Suppenid)iifiel lag jhon jeit Jahren b
ywet Stiifent day ev wurde gut ufanumengebunden und t Mild) gefodt
und bient wun wie ein neuer.  Natitelich) bleibt der Sprung ftetd jidhidar,
Dag efdhivr wivd aber wieder volljtandig braudbar.

.-ER-ehr!ft.inn-nﬁ-b El%v-r.l.u-_r-;:- ‘fgmu (E?.Iiie .\'gonrgge-r in &t. Gallen.




	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

