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Rod-« Baushaltuiigsjchule

Pouswirthlhaftlice Guatisbeilage der Hdpveizer Franen-Jeitung,

Cufheint am Sriffen Honnfag jeden Tlonafs.

St Gallen P, 10 DRiober 1895

Ueber die Eoumwinterung der Gemiife,

Gang  unbegreiflicherweife werden vielfad) fhon Semiife einge:
wintert, wenn faunt die Nddte ehwad fiithler zu werden beginnen, und
diefe zu frith emngerdumten Gemiife find dann jdhon geld und Halbfaul,
wenn alle andern noch pradytiq frijh und griin tm Freten jtehen. Auf
bie Frage, warum fdhon fo friih abgerdumt werde, befommt man dann
gewdhnlic) guwr Antwort: Jn bem wnd dem Gavtenbud) jtehe e8 ja, man
11111)"fc bie Gemitfe cinvdumen, o lange jie nod) trocfen feten. Da Haben
wir’s! Solhe Mifverftindunifle fonnen dann Sduld fein, daf den quien
Leuten die @umqefu[tut gang verleidet, denn wer feine Semiije fo jchnell
verderben fieht, vevlievt dann gewdhnlich aud) die Freude an bct mithe-
noch_?Ef[angung. Man fann dbaher faum genug betonen, daf alle Ge:
mitfe moglidhjt lange tm Freten gelajjen werben jollten, damit jie mdglidhit
lange frijch) bletben und nad) und nad) zu wadfen aufhoren. Denn fo-
bald fie ndmlid) tm Ueberwintevungdlofal nod) wadhfen, dann werden fie
ficher audy geld und unjchmachajt, faulen auc) jehr leicht, furg, fie find
nicht Haltbar.

®ang anderd dagegen, wenn die Gemife moglihft fange tm Freten
bletben und dann in abgetithltem Buftande eingewintert werben. Da hat
bann dad Wad)dtum aufgehdrt und die Gemiije fonfervieven fid) gany wie
jie find, b. . jic bletben jchdn griin und frijd), bletben aud) fehr fdhmacthaft
und faulen nicht.  Nur muf man jie dann aber auch in diefem Bujtand
- 3u erbalten fuchen und die Lotale mdglichit £l Halten, d. §. nur nadts
offnen ober wenn bag Wetter iiberhaupt L ift, bet Sonnenjdhein da-
gegen jchliefen und nicht umgefehrt. So lange der Voben draufen
nicht gefroven ijt, fann man tmmer nod) Herzhajt offen lafjen, fogar bis
bie Temperatur auf 4—5 Grad unter Null fintt. ~ Alfo mbglichit £l
follen die Gemitfe gehalten werben, daun erhalten fie fich fehr gut.

(Sdwety. Gartenbau.)
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Das Emmadjen des Sonevkrantes.

Nadhpem dad Sefdf gut geveinigf, bad Kraut gewajden und von
ben Otriinten befreit ift, legt man auj den Voben etne Lage frijcdher
Meervettighldtter aug, bringt dann das feingehobelte Kraut gleidhmapig
hinein und gibt auf jede Lage aufer dem beftimmten Quantum Saly
feingefchabte LWurzeln Des Weervettigd, jomwie Fendyeltorner (ift Fenchelfraut
vorhanden, o fann Ddiefed gemommen werden), jdhlagt alled fejt em, fiigt
jum SGangen ebenfalld fein gefjhabte Quitten ju und fahrt jo bet jedber
Lage fort, bid bder Vorrat bed Krauted zu CEnbe ift. Obenauf legt
man  wieder eine Syt Meerrettighlitter, die man fpater, nac) jeded-
maligem  Hevaudnehmen ded Sauerfrauted, wajden und mwieder Hinein:
legen: fann,  Der Fenchel ift betanntlich eine Semitfe- ober Wrgneipflange,
beren Samen jehr magenjtarfend find und die Quitten geben dem Gangen
eine angenehme Sduve und pitanten Sejdymad.

Jas Rodjen des Sauevkrautes,

‘Das Sauerfraut fitr den nddjten Tag wird am Abend mit dem
notigen Wafjer angefodht und itber Nadht in den Selbjttocher oder in den
Ofen  gejtellt.  Am Wovgen wird e8 zum weitenmal angefodht und
nody etnmal gumt Teifen Forvtfochen eingeftellt. Eine Stunde vor Dder
Cfjenggett madgt man ein qutes Teil Scweinefett Heify, gibt fein ge-
jdhnittene Rmwiebel, eintge Schetbhen Knoblaud) hinein und Iaft etwad
Wiehl davin ditmpfen. Died wird mit der ndtigen Brithe abgeldjcht und
unter dad Sauerfraut gemifdht. E8 werben je nacd) der Quantitat Kvaut
3—4 CRlbffel Rabhm beigegeben und eine Scheibe Sped ober cin Nippdhen
Raudfletjd) daveingelegt, worauf ed nod) eine Stunbde gefodht wird. Dad
Srvaut muf jdhon wei bletben und mild fein, wad nidht der Fall ijt,
wennt e8 mit einem gudgern Stk Fleifdh) und i deffen jdharfer Vrithe
gefodht wird.  Solchereife gefodhted Sauerfraut fann aud) der delifatefte
» Magen vertvagen, o8 it eine Delifatefle. Jft dag Krvaut nod) nidht
vdllig gegohren, Jo gibt man um fodhen ein Glad weiffen Wein und
etwas Ritvonenfaft bel.

Heilmittel fiiv qroneliqe Weine,

Cobald dag ,Sroneln” ober ,Grvduem” an einem Wein bemertt
wird, zieht man Ddenfelben ab in ein forgfdltiq gereinigte8 Faf, fo daf
bagfelbe gany ober nahesu voll with. Dann Hangt man jum Spund-
lodh Binein ein 60 Centimeter langes Veuteldhen ausd gang loder ges
wobenem Weifzeug, gefitllt mit Yo gevdjteten Serftentdrnern und i
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Nofinen und [dt nad) BVer{dhluf ded Spundloched dad BVeutelchen 14
Tage tm Wein Hangen. Nac) diefer Frijt wird der widrige Gefdhmact
gewdhnlich fdhon gany verfhmunden fein, oder dod) fpdtejtens in Ddret
Wodjen. Dann zieht man dad Beuteldhen heraus und jdhlagt den Spunten
eir. o Dhabe id) meinen eigenen Weimn und die LWeine anbever Yeute
gritndlich Furiert und niemal8 hat dag Mittel fehlgefhlagen. Die Wirt:
fameeit Dbedfelben aber it phyfiologifch Tleicht s evfldven. Die Urfacde
ped guomeligen Gefhmactes find bdie tm LWein verbreiteten Samenfporen
ped Fapidhimmeld. Diefen nun wivd durd) die gerdftete Gerfte und die
Nofinen tm Veuteldhen der geeignetjte Idhrboden davgeboten, worvauf fie
fich su Shimmelpflangdern  entwiceln fonnen. Davwm giehen fie fid
almdhlich durch bdie feimen Loderchen bded locter gewobenen LWeifizeuges
in ba8 Beuteldhen hinein und find fie dort beifammen, fo Hat chen das
, Oroneln oder Grdueln” des Weind ein Ende. Mit dDem Beutelden jicht
man dafer die gefangenen wingigen Miffetdter hevaus, fo daf der Wein
wieder rein und wobljchmedend 1jt.

Hahrwert der Eier. .

Ueber ben Wert der Eier ald menjdhliches Nahrungdmittel hiort man
im Leben oft Urteile, die durdjaus nicht vichtig find.  Weit verbreitet ift
bie Wnficht, Gier feten nabrhafter ald Fleifd, Dem gegeniiber muf
folgendes evfldvt werden: CEim Hihneret Hat etwa 50 Gramm Jnbalt;
biefer 1jt aber ftarf wafjerhaltig, und ein Ei licfert in Dotter und Eimweif
jufammen an Ndhritoffen 7 Gramm Ciweif und 4 Gramm Fetf. So-
mit {ind im @1 ctwa 14 Progent Euweiy und 8 Lrogent Fett enthalten.
Jtun haben vielfadhe Unterjudhungen evgeben, daf dag Fleijch eined mittel-
fetten Odhfen etwa 21 Progent Ehweif und 5 Progent Fett enthalt, Daj
&t it alfo burdhaus nidht nabhrhafter afd Nindjleijd). Bergletdhen wir 3
mit fettem Scdpweinefleifd), fo finden wir, daf e8 aud) diefem nadhfteht ;
penn Dad Fletfdh) vom fetten Schwein befist denfelben Ctweigehalt von
etwa 14 Progent, aber dabei den weit hheren Fettgehalt von 30—40 Progent.

Oft wird aud) geftritten, wad nahrhafter fei, dad Gelbe oder dad
Weife vom G Jm Dotter {ind 3 Gramm Cihwely und 4 Gramm
Fett enthalten, tm Ciweif dagegen nur 4 Gramm Ciwet und fein Fett.
Der Dotter it alfo dem Chweify Tiberlegen, denn er enthalt Fett und
fajt diefelbe Menge Giweif, obwohl er tm Durd)idnitt nur 20 Gramm
wiegt, wihrend dag Eiwei 30 Gramm jdwer ijt.

Ein gany vollfommened Nahrungdmittel {ind aber die Cter itberhaupt
niht; denn 8 fehlen in ihnen die ju unferer Ernidhrung unentbehrlichen
Kohlenhydrate, wie Stirvte, Rucer u, dgl. Der Ndhrwert der Eier
wird fdlieRli) durd) bdie Aubeveitung beeinfluft. Am bejten werden
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rofe Gier audgenubt, namentlich wenn fie in Suppe oder Thee gemijcht
werden.  Wir crfehen davausg, daf dad fehr jdmadhajte &t dem Fleifdhe
bod) feineSwegd iiberfegen ift und daf man gewdhnlidh), wenn Gier alg
Grja fitv Fleijd) dienen jollen, ihre Menge zu gerving bemift.

Rationelles RartoffelRodyen.

Sollen Kavtoffeln den hochjten LWohlgefdhmad erlangen, fo wajdhe
man fie diveft vor dem nfalzen, gebe taltes, leichtgefalzened Wajfer in
bad Rodgefdl, laffe f{ie davin jur Hdljte gav fodhen, gebe nad) Abgiefen
bed erften Wafjers neued fiedended ju und laffe fie hod) auffochen. Sind
bie Kartoffeln weich, fo {dhwente man denw Sud durch einen Loffel falten
Whaifers ab; dadburd) platen die Kavtoffeln leicht  und behalten o ihr
polles voma. Hat man jih beim Einfauf davon iibergeugt, dafy die
Kartoffel den erforderlihen Stavtegehalt befipt — fie wird damn, aus-
einandevge{chnitten, beim Retben dev frifchen Schuittflachen dicht yujammen:
fleben — fo {ind fo gefottenc Kavtoffeln eine wirfliche Delifatefje.

Ritt fiir Stubenofen,

Der Yehm, mit dem gewdhnlich) dic Oefen verfchmiert werden, fdllt
haufig wieber hevaud, der Ofen vaudht damn und dag BVerjhmieren der
Sugen muf guweilen i einem Winter einige Wiale wiederholt werden.
Sowohl bei eifernen ald thonernen Oefen [GFt fich nadh) Dder , Siidd.
Baugtg.” dem Uebelftande duvd) folgenden Rujap jum Lehm abhelfen.
Unter ctnen mdht zu fetten LehmElumpen fnete man einen Bogen graues,
grobed ¥ojdhpapter, weldhes man vorher mit Mild) naf gemadyt hat, mit
ben Hianden jolange durdheinander, bis die Fafern ded Ldjchpapiers {id)
mit dem Lehm gang verbunden Haben. So erbhdlt man cine Papier:
madyé-Mafle, unter die man nod) 20 Gramm Kodhjaly und 20 Sramm
gepulverten Eijenvitriol mijdht, und wobet man fich der Konfifteny durd
Aujat von AMildh nadbhilft. Soldher Ofentitt befommt feine Spriinge
und it dauerhaft — man famn mit Ddiefem Kitt felbjt die Defen ver-
jdymieren, ofne einen Ofenfetser ju Holen. Rulest mijdht man ein Eiweif
mit o viel Schlemmireide, daf man ecinen weiffen Teig erhalt. IMit
biefem verftvetcht man Ddie Fugen der Kadjeln, [Aft fie eine Stunde
trocfnen und poliert die Kadeln dann mit eimem weien Tud).

Fiiv Riidje und FHaus.
Fleifthpudding, Cinen vovziiglichen Fleijchpudding beveitet man, inbem
man gut/, Prund feingehacktem Rindfleifd, 1/, Pjund feingehactted Schweine-
fleiffd), etwad geftofenen Pieffer und Nelten, nad) Sefdhmad ein wenig
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Aitronenfaft, 2—3 Eter, eine in Wajjer geweidhte, ausdgedriictte alte Semmel,
jowie eine jerfdnittene, n VButter braun gebratene Bwiebel hingufitgt,
alles gqut vevmengt, tn etne mit Fett audgeftrichene Puddingform fiillt
und jwer Stunden im Wajferbabe fodht. WDtan gibt folgende Sauce dagu:
Gin Clofiel Wehl wird mit einem Stic) Butter oder Fett hell gebrdunt;
bann gibt man unter bejtdndigem Nilhren 1/, Liter Wajjer bhingu und
lift e8 auffochen; gulefst werden 4—5 feingewtegte Sarbellen oder ein
halber Heving darvunter gemifcht. Veim Wufgeben fann man die Sauce
nod) mit etnem Eigelb vervithren, was bdiefelbe fehr verfeinert.
#

@iecquBfudien,  Man Hringe Butter jum Sieden, {haume fic wohl
ab und nehme fie dann vom Feuer weg. Augleich jevquirle man i einent
Topfe 6 Eidotter, worunter aber nichtd vom Weifen Fommen darf, und
laffe durd) eine 3weite Perfon von der heifen BVutter, nadhdem fie nuv
einen ugenblif erkithlt ift, einen ¥offel voll nach dem andern ju den
Etern giefen, mwdhrend unaudgejetst fovtgequiclt wird, LWenn die Vutter
pen vechtenn Grad der Wdvme Hhat, jo quellen die Cier zu einem grofen
Umfang auf, und man muf damn fehr viel von Dderfelben beigeben, fo
lange zwav, bid die Majle die Konfifteny eined mittelmaiq dicten Breied
hat. Nun with fie tn ein mit einem Ranbe wverfehenes Bled) auf ein
Blatt von Hefentetq geftrichen, mit grofen und _fleinen Rofinen und ldng-
lidh gefchnittenen Manbdeln veidhlich beftveut, nacdh dem Bacen aber wviel
Aucter und Aunmt daritber gefdet.  Liefer Kucdhen, wenn ev wohl gerit,
it fehr wohlfhmecend.

Sellerte. @euelbc wird vein gewajdhen, fauber gejchalt, alled Flecige
und Havte entfernt, in Vievtel oder ‘Md)fsﬁ[ ge]c[)mtten und H Minuten n
tochendent Wajfer blandyiert, dann m ein Sieb gefitllt. Mt BVutter und
Boutllon von Yiebig's Sleijdertratt jdmort man den Sellevie weich und
bindet Die %w[)e mit etwas remun SJJEef)l oder Peigjtarte,

Sefenkuchen, mit Obf gefillf. 2&0 Gramm Butter wird ju Shaum
geviigrt, Dievauf nad) und nad) 4 Gter und 3 Gigelbe, 375 Gramm
gut gefvoctneted Mehl, 3 big 4 Loffel voll fiifer Rabhm, 2 b3 3 Loffel
poll gefiebten Rucfer, die an Bucer abgeriebene Schale emer Bitvone und
2 Uoffel voll Hefe damit vermijcht und der Teig mit dem Kodhldffel o
lange gejdlagen, big ev fidh) von der Schiffel fhiilt, wovauf man thn an
einem wavmen Ort gehen [aRt. Wenn ev verf ift, teilt man thn n Fwe
Teile, breitet diefe mit dev Hand in vunber Fovrm glatt aud, bringt den
einen auf ein flacged Bled) fiber Papier, dad mit Butter bejtridhen und
mit Semmelmehl bejtveut ijt, fegt dag Objt, weldesd uvor gejdhalt, zer:
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jchnitten und tn Bucfer umgetehrt worben fein muf, nicht allyu dicht darauf
umber, und Debectt dadfelbe mit der anbern Hialfte des Teiges. Jachdem
per Kuden nodymalsd gegangen, wird er in frifjder Hibe gebacen. Kiv:
fhen werden gany mit den Steinen gemonmmen und vorher mit Bucter
und etwad Atmmt dicht beftreut; Johannigbeeren, Himbeeven 2. Fehrt
man aud) tm gefiebten Buder um. Sollte der Teig nidht dict genug fein,
jo mufy wihrend ded Rithrend nod) etwasd Wiehl betgegeben werbden.

Irish stew. Ginige Swicbeln werben in Schetben gefdhnitten und
bamit Der Voben ded Topied rveihlic) bebecdtt, Dann folgen i Sdhetben
gefdnittene, vobe, gejdhdlte Kavtoffeln, davauf legt man mdglichjt gleich-
magiq gefchnittene Scheiben frijhen Schdpienfletihes (am beften aus bdev
Keule). So fiillt man {dhihtenweife den Topr aud, oben auf Kartoffeln
fegend, Die Hauptfache it jedodh fehr veichlih gangen Pieffer, Sewiirze
und Hwiebeln davan ju tun und wenn dag Fleifd) nidht fett genug, der
MNaffe entjprechend Fett und Butter ugujeen. Am jhmachafteften ijt
jebod) Bratenfett.  Am beften ecignet fidh) ein fogenannter Bouillontop] mit
feftgejthraubtent Dectel, worin Fletjh und Kartoffeln 3 Stunden langjam
bampfen.  1—2 Taffen talte Bouillon werden uleht nod) davan getan,
damit alfed ein wentg angefeudhtet i, Sehr gut {dhmedt der Stew, wenn
man gut gema [hene Rohlblatter barunter mifcht.

Um den Nahcwert des Suders fzﬁguﬁe[[m, hat man ivglih in Eng:
fand vecht infeveflante Verfudhe angeftellt. 2Bu Ddiefem Bwecde wurden
verjdhiedene ferngejunde Perjonen audgewdhlt, weldhe gewdnliche Hand:
“arbeiten verrichten mufpten.  Am erften Tage wurde denfelben nidhts wie
Waffer vevabreidht.  Am Fweiten Tage erbielten diefelben 100 Gramm
Buder, welder tn einem gleihen Quantum Wajfer aufgeldst war. Dad
Crgebnis war, daf der Ruder nicht mur die Reit, bid ju welder -
mitbung eintrat, hinaudjchodb, fondern aud) dag JLuantum der geleifteten
Pustelarbeit um 70 Progent fteigerte. Dann wurde den veguldven Mahl:
seiten Bucker beigemifdht, mit dem Crfolge, daf die Grmitdung verringert
und bdie Avbeitdtraft vergrdfert wurde. Diefe Verfudhe haben den Veweis
cthbradyt, da Rucfer ben beften Nahrungsftoffen beigezahlt werben muf.

Polenta. 1 Yiter Waffer ficden, ein awenig Saly zufeen und 500
Gramm Polentagried einvithren 5 WMinuten {ang, dann 30 Gramm Butter
dazufesen und nod) 5 Wmuten lang vithren; dann it man den gu Wrt
Suchen geworbenen jteifen Polentabrei gleich ober man &Rt ihn nod) etwa
10 Minuten in einer Kajjevole gut zugedectt tm Vratdfeli ftehen; die
Polenta mufy Beifp fevviert werden. Sie fann aud) am Abend eingeriifhr



Ly e

und Heif auf einen Holsteller audgeftricdhen werden. Wm Movgen fdneidet
man fie tn Stiidfe und bact fie. Jtod) heif mit geviebenem Kafe bejtvent,
ergibt fie ein nabhrhajted Frihitiict 3uL Mild) oder jum WMorgentaffee.

Begen anfgefprungene Binde. Gines dev beften Wittel 1ft Honig:
wajjer (1 CRl5ffel voll Honig auf 1 Liter Wajfer). Died mad)t audy
bie Haut zart und ge]c[)metblg Berftarfen fann man die Wirfung, wenn
man der Flitffigeit nod) einen @E;Io fel voll Glycerin ufesst.

@in vorfreffliches Mittel gegen $rﬂuupfen, joll nad)y Dr. Onimus in
Monaco Ritvonenfaft fein. Wan giefpt tn die hohle Hand eine orbentlidye
Portion Saft emer gut rveifen Ritvone und ieht denjelben durdh die Vtafe
e Dot WVhund. Rwei big dret foldher Aufjangungen geniigen sur Hetlung.
Auch ber dyronifher Haldentyiindbung und folden, die fich tm Scdhlund
lofalifteren, foll nach der ,LW. Drog. B.” bdas Verfahren audgezeichnete
LWirtung tun, i ‘

Hehandlung dev Fettflecken mif Bengin. Dad Entfernen von Fett:
flecen nuttels Vengin wird nod) vielfad) i gang verfehrter LWeije vor-
genomumen.  Oer Fled wird mit Bengin eingendRt und mit einem Tuche
gertebenr.  ‘Dabei wird dag Fetl von dem Vengin geldst und auf etnen
grofern Raum vevteilt, aber feineSweqd entfernt, woduvd) bder jog. hi-
lihe Hof (Rand) entjteht.  Derfelbe verflitchtigt jidh) und [dRt dasd nicht
fliifjige Fett da, wo 3 urfpriinglich wav, guviik, nur mit dem Unter:
jchicde, daf Der Flect durd) den Hof nodh) grdfer geworden ijt; ba durd)
pag Peiben der Stoff mehr oder weniger abgenut wird, jo eigen fid)
fpater bet auffallendem Staub die Flecte noch mehr. Dad eingig vidhtrge
Bervfahren, den Flect ju befeitigen, befteht nadh der ,Fdgr.” darin, daf
man einen BVogen gewdhnliched graued Lojchpapier dreimal jujammenbridt,
auf Ddiefer dicfen Papierlage den Flek ausbreitet, titchtig mit BVengin eins
ndgt, mit einer jweiten Yage von Lojdpapier iiberdectt und mitteld eined
warmen (ja niht Heifen) VBiigeleifensd derb prefit. Wlled Fett wird Hier-
burd) gelosdt, jamt dem ¥ojungdmittel von dem Papier aufgefogen und
jomit vollftandig aud dem Beuge entfernt..

'y _ ‘

Um Nidelgegenfande, weldhe infolge Temperaturmed)ield ober andever
Emflitffe gelb gemworden find ober Flecten befommen Hhaben, leicht wieder
aufujrijen, ift folgended Verfahren u empfehlen. Man nimmt 50 Teile
veftificierten ©piritud und fetst etn Tetl Schwefeljdure yu. Jn diefe Flitjjig:
teit legf man bdie aufufrifhenden Gegenjtande wdhrend einer Dauer von
10 b3 15 Sefunden; damit fie ja nidht ldnger davin liegen bleiben, wad
ben. Gegenftdnben fchadlich fein wiivde, legt man nur wenige auf einmal
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finein, um Ddiefelben vechtzeitiq Hevaudmehmen zu formen.  Hievauf taudt
man fie tn reined Wafjer und fpitlt jie tidhtig ab, worauf man fie nod
Furge Reit in geveinigten Spiritug legt. Die Gegenftande werden dadurd) im
Ausfehen wie neuw, auch der Shhff leidet nicd)t, wenn diefelben mit weidher

Reinwand abgetrocnet werben,
*

Flecken ans weifem Atlas ju enffernen. Man taudje reine, weife
Whatte in evmdrmten Spiritud und veibe damit die beflectte Stelle. €3
it evftaunlic), wie rajd) der Flect verfchmindet. Auf diefe Weife fann man
befdhmutste, Helle Atladjchubhe wie new bhevjtellen.

*

fnaveen des Schuhwesks, CGine Shwade vieler Leute befteht in
ber Liebhabervet, am Knarven thred Schuhes Gefallen gu finden, ja fogar
einen gemiffen Stolz u feenn auf diefe uretft nur an neuem Sduh-
wert fidh) jeigende Cigenjchaft. ‘Der Schufter fommt mitunter tn die Lage,
nadh diefer MNichtung hin dem Willen ded Vejtellers Redhnung tragen zu
mitjfen; durd) Einlage von Schwensborjten in den Voden joll man 3. B.
leicht einen fnarvrenden Stiefel BHevjtellen fommen. Oliwcklichermeife findet
indeffen die Gejdhmadsvermwivenng feinen allgemeinen Antlang; Enavrended
Sdhubhwert, weldhes die Aufmerfiamteit auf den Trdger desfelben 3u lenten
erausfordert, wird von feinfiihligeren Wenjdhen ftetd mifbilligt, in Gefell:
fchaften verpdnt werben. Man ijt dabher viel mehr bejtvebt, dag Uebel 3u
bejeitigen, al8 Dadfclbe abjidhtlic) Herbeizufithren. Die Urjache bded im
Shuhwert erzeugten Gevdujdhes it der gegenfeitigen Reibung Havter,
trocener  Lederftiicte juzujcdhreiben, und ftann bdasfelbe an verfdhiedenen
Stellen jeinen Sif Haben; wmeift wirtd ed8 in dem Voden, feltener im
Abjats ded8 Schuhes Hervorgebradht. Hiernach vichten fid) die Mittel, welde
angewendet werden, um dem Schubhwert bereitd bet fetner Hevftellung
bie unangenehme Cigenjhaft ded Knavrend zu nehmen. Eined der wirt:
famften derfelben Dditrfte wobhl fein, al8 Ballencinfagen weiched Wiaterial,
wie Fily, Kovf, Tud) u. dergl. ju verwenden; Stitfe von Vberleder,
welhe 3u demt ndmlichen Swecte dicuen follen, ditrfen nicht u fletn, vor
allem aber nicht auSgetvocfnet und Havt fein. Wie bdie ,Jeue Wiener
Schuhmadher-Reitung” bevidhtet, haben fich fermer befonderd muit Teer ge-
trantte Filse, die von Dvedden aud in den Handel- gebrad)t werben, als
Balleneinlagen bewdhrt. Endlih tann man aud) bag Knarren von Sdhuben
burd) Einjtrenen von Spectiteinpulver jwijdhen die Bobdenjtiicfe oder durd
Ginjchmieren devfelben mit Unfdhlitt befeitigen, durch welche Mittel die
Jeibung der Lederteile und damit die Urfacdhe ded SGevdujchesd gleichfalls
aufgehoben wirh. AUndere LWege, mweldhe jur Crreidhung dedjelben Sweded
verfolgt werden, wie dag Cinjdhlagen von Holzndgeln in der Ballengegend,
Ginfpriten von Oel, Cintaudjen in Wafjer haben fetnen dauernden Erfolg.

Redattion und Berlag: Frou Elije Honegger in St Sallen.



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

