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Rodb-s Baushaltuigsjchule

Donswivthdoftlide Gratisbeilage der Hdpoeier Frauen-Jeifung.

ErlPeint am Sriffen Sounfag jeden [lonals.

o, 2 Februar 1892

Sf, Gallen

Fiir knappe Beiten.

,Shommed, Chinde, 8 Habermues wdr’ fertig.”

Oie brennendite Frage ift gegenwdrtig die Eriftenzfrage, die Frage des
redlichen Austommens — die Magenfrage. Je theurer dag Leben, je tnapper
ver Berdienit, um fo hoher wird die Kunjt gejchdst, mit Wenigem ausdju:
fommen. Und in dicfem Stitcte bewdhrt fich aud) die tiichtige Hausdfrau,
welde in fnappen Betten Wunber u vollbringen verfteht. Den Enappen
Eumahmen gemd fann fie aud) den Tijh nur fnapp beftellen, aber dad
Lenige, wad fie bringt, dad jattigt und ndhrt eben Jo fehr, wie e frither
pag reichhaltige Wiahl gethan hat — 8 fann nidht anderd fein, 8 liegt
ein. Segen d'rin. Obder ift e8 nidht ein Segen, wenn die Hausfrau all’
thr Wijfen und Kodnnen einfebt und fich) ernftlich su belehren ftrebt, um
mit mdglichft wenig Koften an Reit und Geld de Jhrigen mdglichjt qut
ju erndhren? Jft eS8 nidht ferner ein unjdagbaver Seqen, wenn Dder
Haudvater jur Einjidhgt gelangt ijt, dag e nidht der veizenden, dem vers
wihnten Saumen  hmeihelnden Speifen und Setvante bedarf, wm bel
RKrdaften und bei guter Laune ju bletben ? Wad der jelbiteigene Wille ded
Cingelnen fo felten vermag, dad bringt die fnappe Zeit, die Noth, oft
von fHeute auj morvgen u Stande -— fie befiegt™ den Sdhlendrian und
bad Vorurtheil, Wie Joll nun die Hausfrau in tnapper Beit den Kiichen-
seddel eintheilen? AlS Frithjtitd diene ftatt de§ Faum ndhrenden und
theuren BVohnenfaffeed etn Haferbrei mit etwad Mild) und einem Stiic
Brod. Die Suppe Joll, wenn immer moglih), am Wbend vovgefodht und
itber Jadt tn den Ofen, in den Selbjttocher oder, wo ein foldher nidht
vorhanben ift, fochend, qut verjhloffen, in ein Kiftchen mit Sdgejpdhnen
oder Heu, mit eimem alten Kifjen jugedect, eingeftellt werden. Mit
biefem Einjtellen erfpart man dad Feuer, dem Kodhen muf dabet feine
bejondere Beit gewidbmet werden und bdie Kovner quellen fo griindlich
auf, daf ihre leichte LVerdaulichfeit nichts ju wimjden iibrig laft. Soll
pag Frithjtiict bejonderd nahrhaft fein, jo werbe ein Stitddhen Kdje oder
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Sdhabzieger dagi gegejfen. Fiir den Mittagdtijch wird am bejten wieder
beim Feuern fiir dad Frithjtiit vorgearbeitet werben. Jn fochendes, nadh
Vedbarf gefalzenes Wajfer wirh Maidmehl emgervithrt u einer fejten
Majle, die auf einen najjen Holsteller gefchiittet und ju Fingerdicte flach
augeftrichen wird jum Ertalten. Ebenfalls am Abend vovgetochtes byt
oder Sauerfraut witd fertig gefodht und big Mittagd mwieder eingejtellt.
Rur Mittagdzeit wird eine Mehl- oder Vrodjuppe zugerichtet, dev falte
Pats tn beltebrge Stiice gejdhnitten und in  ausgebratenem Spect ober
Kotognupbutter gelb gebacten. Rur Abwed)Shing eine Suppe nebjt Srbs-
bret mit Spect ift ebenfalls auerit nahrhaft, betdommlich und billig. Auch
mag die jpavfame Haudfraw das beim Detatlverfaufe n der WMepg
jih ergebende, um billigen Preis evhiltliche Abfallflerjch fich zu Nusbe
madjen.  Ste behandle o3 als Siebefletjch) und gebe Weis, Serfte,
Bohnen, Grben, gelbe NRiiben, Kavtoffeln, Kohl u. §. w. n die Briihe,
bie 3u emer friffigen, Ddicklichen Suppe einfochen mup. Da it Suppe,
Sletfh und Gemitje bei einanber u billigem Preife.

Wiemals miifiq fein!

Gine vedhte Haudfrau fennt feinen Mitfiggang; fie ijt unermiidlich
thatig und wei jede Stunde mit nitblicher Avbeit audyufiillen. E§ gibt
aber gweterfer MiiRiggang und man tann auf gwer Avten avbetten. Sehen
wiv nidht Frauw A den gangen Tag in vajtlojer Thitigleit ? Vom Wiorgen
big jum Abend eilt fle von einer Arbeit jur anderm; jie nimmt fich nicht
etnmal Beit, die eime erft fertig ju machen, jo beginnt fie jchon cine
andere und vov lauter Avbeit fann jie nidht einmal jum Ejjen die nbthige
Mufe finden, gefdpweige, daf fie fih n freundlichem Gefprade dem
Gatten und den Kinbern widmen tonnte.  Ru all’ diefem Hat die Iimnter:
mitde feine RBeit.  Jhre Thatigleit jchafft aber fein Behagen, weder bei
jich felber, mod) fiiv Wnbeve und es fehlt der rbeit aud) der Segen,
per ermdrmt unbd begeiftert. -~ Arme Frauw A.! Sie ijt ber Stlave ihrev
Wrbeit. Sie arbeitet Hlo3 mit den Hinben und verjteht daher nicht ein-
jutheilen. Ste veibt fich auf und bringt’s dod) Ju feinem erfreulichen Siele.

Unders Frau B.  Vei der gibt’s manden Augenblicf, wo Ddie
$Hiande ruhen, wenn jdhon fie noch mehr u beforgen hat, alg Frau A,
Sie ift bet den Mahlzeiten bdie frohe Sefelljhafterin der JFhrigen. Sie
findet Reit jum Tandeln mit den Kleinen; fann ruhig auf die JInterefjen
Andever eingehen und dad abendlihe Sujammenfein mit den Familien:
gliedern ift evquictend. Frau B. {dheint ein Saubevmittel ju befiken, mit
bitlfreichen Haudgeiftern im Bunde ju ftehen. Fajt mochte e fo fein.
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Sn mitpigen Wugenblicken, wo jie fdeinbar nidhtd thut, madht fie die
Hilfte ihrer Wrbeit. Jhv Seift it thatig; jie dberdenft ihre Aufgabe,
legt fich thre rbeit juvedht. Dev ricdhtigen Rethenfolge nach wird jedes
Ding beforgt, wie e fein muf; da wird nichtd halb gethan und nichts
vergeflen.  Durd) ihre jwedmdpige Bejorgqung fieht fie Andere befriedigt
und it d'vum auc) jelbjt zufvicden. Wie beflagendwerth ijt die Frau,
bie mit dem Kopfe miigig geht, wdhrenddem die Glieder fich erfolglos
abarbeiten.  Niemald darf der Kopf miifig fein, wenn die Hinbe ihre
wohlverdiente Feterftunde haben follen.

Das Reinigen der Kleider.

&8 ijt veht bemithend ju fehen, in weld)’ ungwedmdpiger LWeife
bas Neinigen der Kletder oft an Hand genommen wird. Ja, e darf
tect behauptet werben, daf durd)’s NReintgen weitaus mehr Kletder ver:
~dorben werben, ald durd)’s Tragen. Sind Herventleider oder Damen:
mdntel 3w vetnigen, fo ift et Unterjchied ju machen, wenn fie in trocenem
Aujtande abgelegt, ober wenn fie naf geworden jind. Jm erjten Falle
[hitttelt man Den Staub frdaftiq aud und bitvftet mit leihtem, elaftiichen
Bug nad) dem Strich ded Stoffes.  Wm  bejten dient eine feine Weid-
bitvfte.  Rum BViivften werden die WMdntel und NRode auj dad Rockholy
gehingt. Dte Bentleiber dagegen werden fo zufammengelegt, wie fie
vom ©dyneider fommen, ein Vein gang glatt auf dad andeve, auf einen
gany veinen, trodenen Tijd) gelegt. Die Tafchen mitffen bet allen
Rletbungsitiicten vor dem Reintgen vodlllg ausgevdumt werben. Vevor
bie Veinfleider auf dem Tifch umgelegt werben, muf diefer vom Staube
wieber volljtindig geveinight werben. Jad) erfolgtem Viivften nimmt man
etwa fich vorfindliche Flecke in WUngriff. Steavinflecte entjernt man jorg:
jaltg mit einer Mefjertlinge und veibt die Rilkftande jachte aud. Fett:
flede behandelt man mit einem in Salmiafgeift getaudhten Shwimmden.
Unanjehnlichy und glangend gewordene Rander an Tajden, Kragen und
Nathen behandelt man ebenfalld mit Salmiafgeift. Ote Avbeit wird am
bejten beim offenen Fenjter, ja nidht etwa Dei brenmendem Lid)t vovges
nomutent,  Die Beintleider follen, wenn fie in guter Form bleiben wollen,
nicht tn den Kajten gehangt, fondern Nath auf Nath, jovgfdlttg glatt
gelegt in ener Yade aufbewabhrt werden. Jn Ndfje {hmubig gewordenen
Stletbern ift evhohte Sovgfalt juzuwenden. Je nach dem Grabe der Ve:
jdymuung werden die Erdjprige enfweder frodnen gelafjen und dann
weggebiivitet, ober man jdywemmt die fehr bejdnutsten Stellen mit faltem
b
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LWaijer racf) ab, foiittelt die Ndfje gut ausd, legt mehrfac) veine Tiicher
auf die in gute Form gelegten und glatt gefivectten Beintleiber und frocknet
durd) die fdhiigenden Tiicher wmit Ddem Gldtteifen. Vel Dbejdhmubiten
SKletverjaumen dient jum Abwajchen etne Mijchung von Salmiageijt und
Waifer.  Der bejchmupte Schwamm muf Rug um Bug i rveinem
Wafjer ausgewajdjen werden, Jad) erfolgter Remigung glittet man die
naffen Stellen ebenfalld durch em jdiifended Tud) und vergipt nicht
ben Saum babel glatt angujtrecten.  Kleiderjdume werden vom trocdenen
Bitvjten in jhlimmer Weife mitgenommen. Wenn dem  Reinigen dev
Rletber diberall bie vechte Sorvgfalt gewidmet witvde, o fdnnte ohne
Aweifel 5O %/ an Anjdaffungstoften erfpart werben und der Trdger ober
bie Tragerin der Kletbungsjtiite hatte jndem die Genugthuung, fich aud
in alten Stiicen {tetd proper und abdvett tragen u fdnnen.

Bur Hauswiifdye.

Beffer ald mit vielen der tm Hanbel vorfommenden Wajchieifen
fann man Leinen= und Vaummwollwdjche veinigen, indem man mit einer
Mifdhung von gleihen Theilen veiner Oelfdure (in Den Droguenhandlungen
billig 3u begtehen) und Soda tn warmem Wafjer wdfdht. Schmut und
Unreinigfeiten werden fievbei vdllig entfernt; die Wafdheftiicte felbit fiihlen
fih nacd) dem Trodnen weih) an und bejigen nicht den eigenthiimlidhen
Wajdhegerudh), Da viele der tm Handel vorfommenden Wajdyfeifen einen
Harzaufa enthalten, jo wird bdie Wdfdhe mit der Reit hart und briichig,
wibhrend died bet obigem Vervfahren, dag jid) aud) billig jtellt, nicht dev
sall it

Fiir Riide und Faus.

Mandhe Housfran iff an Schnee: oder Regentagen in Veclegenheif,
mie fie thre Bodenteppidhe vein maden foll.  Yetcht und griindlid) (aft
fi) dag thun, mbem man gebraudhte Theebldatter feucht auf den Teppich
jtreut und mit Reidbefen ober Viivjte leidht bdavitber fegt. Miht nuv
nehmen die Vldtter — die aber nicht ju naf fein diivfen — allen Staub
auf, fie lajfen auc) dte Farben frifcher werben. Jft der Teppid) gritndlich
abgefehrt, wird er jorgfdltig ufamumengerollt, und mit den Bldttern wird
ber aujf dem Boben liegende feine Staub gleichfalld aufgefehrt.  Auj
diefe Weife fann Voben und Teppidh) vein gemadht werben, ohne daf
der Staub tm Rimmer herumfliegt. E. W.
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@s haf [ilﬂ gegen (e Moffen- und Flohe-Plage fehv guf Gewdhef,
einen. 3weig - grimen LWermuthtvautes in die gepo[]taten Gegenftande 3u
legen oder i Koffern und Kajten ju thun.  Sie JInfeften Hajjen den
Gerud) bes Krautes und verlajjen die Sthtte. Am  frdftigiten wicten
bie tm uguit gepfliictten Pflangen. Ste follte in teinem Gavten fehlen.

@uiliipfel mit Kafe, Jn der Sdhale getochte Erdipfel werden gefchilt,
m Sdpeiben gefdhnitten und mit dem ndthigen Salz vermengt. In eine
bicE mit Vutter audgeftrichene Kacdhel gibt man eine Yage Kavtoffeln, auf
diefe gieft man einige Ldffel MRahm, der mit einigen Eigelb verquirt ift
und davitber ftreut man geriebenen Kdaje. Jjt etne grogere Portion zu
fodhen, jo gibt man einige Yagen Kartoffeln und abwedhjelnd Sauce. Den
Sdup bildet Sauce. Tag Gericht wird im Ofen gelb gebacen. Viele
licben €3, wenn jwifchen die Kartoffeln Stodfijhe gefchichtet werden. €3
bildet died damn eine fiiv {ich audveichende und gqute Fajtenjpeife.

Schaflhlegel auf MWildprefart. Bon dem nidht audgebeinten Schlegel
wirtd Haut und Fett entfernt. Dann legt man thn mit Phefferfornern,
einigen. Gewiivnelfen und einem Lorbeerblatt in einen Topf und glept
fodjenden vothen Wein Ddavitber, weldhed man mehrere Tage lang, alle
Zage dret Wal, wiederholt und bidweilen etwad frifchen Wein ufebt.
Dernach) wird der Schlegel gefpictt, in gutem Fett gebraten und ehwad
pon der Veize jugegojjen. Veim nvidhten: wird jaurver Rahm mit der
Sauce verrvithrt und eine Papiermanichette an dag Bein gebunden. Auf
diefe Weife gubereitet, ijt Schaffleijh) faum von Rehfleijd) 3u unterjdeiden.

Gefillfe Bradden. LVon einem 1 Pfund gqrofen Weifgbrod wird
bie Krufte jorgfdltiy abgefdhnitten. Man theilt dag Brod in wei gleiche
Dalften und Hohit diefe forgfaltiy aus. Dag ausgenommene Brod wird
gericben, in Vutter gelb gerdjtet und mit verfiitem Wpfelbrei, dem etnige
LWetnbeeren, Roftnen und fein gefdhnittene Manbeln und mehrere Eidotter
beigegeben mwurbden, vermijcht. Die beiben gehdhlten Brodhdlften werden
m il eingeweicht, mit der Wepfelmafjje gefitllt, jujammengejtellt und
bie Sdhnittflache vingdum mit verflopftem Ei bejtrichen. Dad Brod : wird
i einen Omeleteteg getaud)t und im Hheifen Schmaly goldgeld gebacten.
Jodh warm walzt man e3 in Bucder und Rimmet. Eine fiife Frucht:
jauce bagu gegeben ift qut.

Kuffifcher Reis. Yo Kilo Nei8 wirh in Waffer weich gebocht; e3
barf aber nicht davin gevithrt werden.  Auf einen Seiher gegofjen, lift
man thn falt werden und fodht unterdefjen Ya Kilo Rucfer mit etwasd
Waffer, big er Fdaden ieht. Wemn ev etwad abgetithlt ijt, vermijcht
man ihn mit emem Glag Rhum oder Wvvaf und gibt died unter den
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Neid.  In einer Schale angeridhtet, verziert man ihn mit eingemachten
gritchten ober verfiigten Ovangenjchnitten.

Fleifdivefe mif @ieen. Jn Scheiben  gejchnittenes, iibriggeblichenes
Fletjh (At man i der ndmhden Sditjjel, auf welder e3 3u Trjd
gegeben wird, mit Saly und Pfeffer beftreut, in braunlih gemadter
Butter [leicht anbraten, gibt etwad {ibriggeblicbene Sauce bdaviiber und
jdhlagt fo viele Gter, die wie Spiegeleier gany bleiben miiffen, daviiber,
jo dap bag Fletjch gany davon bedectt ijt, ftveut etwad Salz, auch Lieffer
davitber und jebt e nur fo lange der Hise aus, Hid das Weife erjtarrt,
der Dotter fedoch) nod) weich ift. Vit etwad femgejdhnittenem Schnittlaud)
bejtreut, ijt diefes Gevicht vielfeitiq beltebt.

Die Entfernung dev Flecke ans weifer Wilthe, Die Lertilgung dev
Bdlecte aus weifer Wajdpe it tm Allgemeinen nicht fo jchwiertg, ald an:
genommen wird, denn e§ laffen fih Ddagu verjdhiedene ndthige dhemijche
Subjtangen vevwenden, was bet gefdrbten Stoffen eben der Farbe wegen
mcht angeht

Gine forgliche Hausfraw wid der Haudwdjde vorginglg thre Vinge
ftetd auf etwa vovhandene Flecte unterfuchen, um bdiefe bejonderd und je
Conad) threv Art, e ertva Vehandlung ju nehmen. Fettflede werben
ant guverldjjigiten durd) Audwajden mit guter Seife entfernt. Um Oel-
favbenflede zu befeitigen, fligt man bder Seifenlauge ehvad dbende
Ralifauge 3u,  Flede von Theer oder Wagenjchmiere veinigt nan
purd) Vengin ober Schwefeldther, oder man veibt fie mit Butter ein und
wdjht fie alddann mit Seife und Wafjer aus. Sind diefe Flecte frifdh
entftanden, fo geniigt oft dag Ausveiben mit Schmierfeife. Tinten:
flecte und aud) Mojtflecte weihen dem Vetupfen mit etwad wver:
ditnnter Saly- oder Ritvonenjdurve. . Audy ein fleined Stitckchen fryjtallijivter
Bitvonenjduve leiftet qute Dienjte, nur muf bei nwendung von irgend
etner vt von Sauve veidhlich mit frijchem LWafler nachgejpiilt werdben.
Wuch eine Mijchung von wet Theilen Weinjtein mit einem Theil WAlaun-
pulver hat fich qut bewdhrt. Man ftreut das Pulver auf die bejendhteten
Slecte und legt das Stitct flectigen Stoff n ein Gefdf von veimem Rinn.

Flecte von Frudhtidaften und von Weifwein werden ebenfalls
mit frypftallifivter Ritvonenjdurve behandelt. Heidelbeevilecde verlieven
fich, wenn man dag angefeuchtete flectige Stiict itber angeziindetern Schrvefel
halt und e vom Dampfe vecht duvchziehen [aft. Nothweinflede und
ebenjo harvindadige Flede von Weifmwein fann man aud) entfernen,
wenn man den flectigen Stoff in jitge, frijche Ml legt und denjelben
davin [fiegen (apt, bis die Ml fouer ijt. Die flectigen Stellen tdnnen
aud) in untercdhlorjauved Matvon (in der Droguerie faufliches Flectenwaijer)



s | R

gelegt werden; dod) muf, nachdem bdie Flecten verbleicht find, veidhlich
in frifhem Wajjer nacdhgefpiilt werden. Ebenfo verfahrt man mit den
Objtflecten. Wo gute Gelegenbeit ijt, tm Freten ju trocknen, da breitet
man die flectigen und etwa vernadlajjigten Stitde Keug auf den Rajen
aus, veibt die flectigen Stellen mit Seife qut ein und bejtveut jie mit Saly
oder fein zerviebener Pottajde. Durc) Ueberjprengen mit Wajjer werden
die Flecte, fobald der Stoff trocEnet, ftets feudht evhalten. Jach einigen
Stunden Liegen an der Sonne werden die Stitcfe wie gewdhnliche Wafjdhe
behandelt, worauf die Flecte verjdmunden fein werben. Vergilbte
Stoffe, die in der gewdhnlichen Wdjche nicht weil werden, behandelt
man vorfichtig mit Chlovwajjer (zwer Thetle Chlovtalt auj vier Theile
LWafjer). Der Chlovtalt wird angefeuchtet und mit etwas Wajjer ver-
mittelft eined juge{chnittenen HHolze8 3u etmem ditnnen Vrei gevithrt, Der
Neft des Wajjers wird laumwarm hingugefligt. Ein guted Verhalmif, dad
man fich leicht merfen fann, ift et Kilo Chlovtalt ju vier Flajdhen
Wajjer. Diefem mwird ein Kilo Slauberfaly, in etner Flajdhe mwarmen
Waijjers aufgeldst, jugefiigt und alled fraftig wmgerithet.. Man (Gt die
Slitfjigtett ftehen, big fich ein Vodbenanfap gebildet hat, giefpt dag flave
Waffer ab i Flajhen mit Glasjtdpieln und Ctiquetten, damit beim Ge-
braud) nicht etwa (hlimme Vevwed)slungen entjtehen fonnen.  Auf cinen
Gimer Wajjer vechnet man ein Weinglad voll don diefer unflojung, taudt
bie fertig gewajdhene und gefpiilte Wajdhe Hinein, dafy jeded Stiict von
ver Slifjigteit Debectt 1ft und [aft e8 je nad) der Qualitdt des Stoffes
5 WMinuten b8 12 Stunden in der Vojung liegen. Sehr feines, diinnes
Aeug braudyt blog frdjtig in dem Bleihewajjer gejhmwentt ju jer, um
wei ju werden, wihrenddem grobe Leintiicher und folde Hembdenjtoffe
ofne feden Schaben 12 Stunben [liegen bleiben fonmen, wenn ¢d der
Bleihe wegen jo lange nothwendig fein jollte. Nad) der BVehandlung mit
Bleichewafjer ijt e8 unerldBlich, die Wijche nod) vecht grimdlich und an-
haltend in frifjhem Wajjer zu jdywabdern und ju fdhwingen.

@infadie MackRlofdien, Odpjenmart, beildufig jo grof wie eine
MNuf, zerdritcft man auj veinem Tellev jovgfdltiq mit emem LHffel, damit
ja fetne tleine Splitterdhen Ddavin  bleiben. Ein  zevidynittenes Halbed
Broddhen wird mit emem Ehwelfy, gejdhnittenem Schnittlaud) und dem
Mart jo lange verarbeitet, i3 man von dem Mart feine Spur mebhr fieht.
Dian dreht die Mijchung ju einer ditnnen Nolle, dhneidet fleine Stitcchen
pavon ab und dreht diefe leicht ju Kugeln. Rwangig WMinuten por dem
Gffen wirft man bdie KI6BDen in fochende Fleijhbrithe. Sie find gar,
wenn fie {id) wabhrend ded Kocdhend nicht mehr wmbdrehen.

Waffecfdinitten, LWeibrod wird i gleihmapige Schetben gejchnitten,
bie tn falter Milh angefeuchtet werden. Die befeuchteten Schnitten taudht



g SHan ol

man in emen guten Kndpflitelg und (@t fie in fiedendem Wafjer jchnell
auftochen.  Sie werben mit gelb gebratenen Rwiebeln oder Vrojamen
abgejchmilzt. Diirve gefochte Rwetjdhgen eignen fid) als Veigabe.

@ine Jehv Reiftige uwnd ausgiebige Hihnevbrithe erhalt man durd)
bag Sieben von etnem Hhalben Huhn und eimem Halben Kilo Rinddhers.
Dag Fleijch fann in Scheiben gejchnitten und in einer beliebig Hergejtellten
Sauce aufgetodht werden.

Kleine Yortheile.

Um  den Gerud) ded8 Ddenatuvivten Spivitus 3u verbefjern, joll
bemfelben etwad Weinjteinjaurve ugejett mwerden.

=

Harflecte an den Hianden, die oft der Seifenwajchung nicht weidyen
wollen, beftreidht man mit Oel, fie [Bfen fid)y jofort auf.
& ? &
Gingetriebene Glasftopiel, die fich nidht aud der Flajdhe iehen lafjen,
[octernt fich leicht, wenn man den Hald diejer Yebtern iiber eimer Eleinen
Slamnte evwdrmt,

B
B3 -3

WIll man einen neuen, tannenen Kitbel weify evhalten, fo gieftt man
por Ddefjen andevweitigent Gebraud) eitnen balben Liter fodyende Mildh
hinein und {dhwentt die Flitjfigeit jo, daf fie n alle Poven des Holzes
eimndringt.  Gin eichener Kiibel wird befonderd fHaltbar, wenn man ihn
ald neu mit emem Halben Liter el trdntt.

Aus dem ,Eid.”

Jie erwirht man jidh) Hochachtung,

Wo man Alled von jich wifjen,

Alles itberjehen [aft.

Die gejchiwapige Gemahlin

Sieht den Meann in thr Gejdip,

MNacht dabet jich jelbjt vevdchtlich:

Und doch rubet auf der Wchtung

Cined Haujes feine Macht. (3. ©. v. Herder.)
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