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Ponswirthdaitlide Grotisbeilage der Gdyoeier g?rmwn—ﬁethum.

Ervlfeini am Sriffen Sonnfag jeden Alonals.

St. Ballen Y. 4. April 1897

Spregeln.

sz an feGe i) nmur 3u Tijd), wemn man Wppetit hat, Nan nehme
R dic WahGeiten zu bejtimmten Stunden ein.  Wean {iberreize den
Appetit nicht duve) allzu gewiivzte Speifen.  Wean lebe maRig und itber=
fade feinen Magen nicht; mit des leptern Wohlbefinden eng tm Ju=
jammenbhang jteht die @tnumlmg und die Arbeitdfraft ded Mienjchen.
NWean pilege wihrend der Mahlzeit ciner awmvegenden und frohlichen
Unterhaltung; bei Werger und Bant ijft das Genoffene nidht wohlbe-
tommlich. MWean mache betm Ejjen vou feimen Jdhnen ausdgibigen Ge-
braud); nmur gut gefaute Spetjen werden gnt berdaut.  Mean nebhnre fid)
Fum L11LH gehirig Seit und qmm],L dic Speifen nidht zu heif. Die
befte Supype ijt Gift, wenn jie 3u heip gegefjen wird. Unjere Blutvdrme
betritgt 36 *R und babei muten wir dber Nundhdhle und dem Magen
nicht jelten 3u, Speijen zu verjchlucten, die mehr ald 50 °R heify {ind.
Alle havten wnd nicht leicht zu zertleinernden Tetle der Nahrungdmittel
lajfe man auf dem Teller fliegen, jie verurjachen Verdauungdjtdrungen.
Die 1101,1d)mcnm Genupmittel, Dejonders die Gavtengeivitvge, gebraude
man ald mdpigen Juja 3 den Speifen, fie wirfen vortetlhaft auf die
BVerdbaunmg., Nac) eingenommener Nahlzeit jebt jich der Berdamumngsd-
appavat tn mipige Vemwegung und ein Gefiihl der Niiidigteit macdht jic)
bemertbar.  Mean vuhe daher, wenn tmmer moglid), ein wenig ausd, ehe -
man fich wieder an feine “’llbcit Degibt. Je Deffer die Mahrungdmittel,
dejto volljtdndiger werden jie audgenupt. LVerdborbene Spetfen berwende
man uie, jie fchaden jtetd. Man jehe auf t[pmttt[tcl)fuit, thmq und
Retnlichteit tn der Kitche und auf dem Fijdhe, in den GefdRen und in den
Speifen, jie jind der Anfang und dad Enbde, die Grundlage jeded Haudhaltes.

Die Gabel.

ﬁlt Gabel hat vor 900 Jabhren ihren Cinjug i Curopa gef)a ten.
Y St Herbjte ved Jahred 995 vermdhlte jidh) ndamlid) ein Sohn

ped Dogen Pietro Orjeola von Venedig mit der byzantinijdyen Prin-
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seffin Argila, einer Schivejter ded ojtrimifden Kaifers. Wihrend man
bi8 dahin in Venedig die Speifert mit den Fingern Fum Nunde gefiihrt
hatte, bediente fid) die Pringefjin Wrgila zu diejem Swece einer Fwei-
sinfigen Gabel und etned goldenmen Loffel8. Der Loffel war fiir die
Benettaner nid)td neued, wohl aber die Gabel. Die venetianijchen Damen
beeilten fic), e8 der Byzantinerin gleich Fu thun, und wenn thnen aud
die Hanbhabung der Gabel vedht jchwer fiel, jo bitvgerte i) der neue
Braud) dod) nad) und nad) in den vornehmen benetiantijdhen Familien
ein.  Freilich fehlte e nicht an ‘Tadlern und Spottern, die den Gebraud
der Gabel a3 einen {dhddlichen und ldcherlichen WAuswud)s der veneti-
anifchen Meberveiferung tadelten. €& wdbhrte viele Jahrhunbderte, ehe die
Gabel von Venedig aud ihren Weg in dag {ibrige Jtalien fand. Erit
tm Bettalter der Renaiffance, etva bom Jabhre 1360 ab, wurde bdad
Effen mit dev Gabel in Florenz und in den andeven italienijchen Stidten
Braud). Wann jicd) die Gabel in Deutjdhland eingebitvgert hat, vermigen
Cwiv nidt i jagen.  Jn Franfreid) wird jie jum  erjtemmal tm Jahre
1379, tn einem Vergeidynis ded tonigliden Silbergengsd, eviwdhnt. Niobde
wurde aber dad Effen mit der Gabel in Frantreich erjt wm dasd Jahr
1550. Nady England bradyte jie der Reifende Corgate diveft aus BVenedig
im Jabhre 1608. Jn allgenteinern Gebraud) fam jie hier exjt gegen
Ende ded 17. Jabrhunbdertd. Heute bedient man fic) der Gabel fajt
auf der gejamten civilijiertenn Crde. Jur in eingelnen LTeilen Spaniensd
und tm Junern NRuBlands ift fie nod) unbefannt.

Die Sulfur dexr Gurke.

@z er Anbau der Gurfe wird Defanntlic) im grofen und fleinen bLei

% jadhgemiper Behandlung mit fehr l(ohnendem Crfolg betrieben.
€3 gibt Gegenden, wo die Gurfenfultur zu einem formlichen JIndujtries
3veig gediehen ift und jahrlich Miilltonen von Fridchten nachy allen
Ridhtungen hin verjendet werden. DVie Gurfe Hat jid) nicht nur alg
Nihrmittel, fondern ihred jaftigen erfrijdhenden Fleijdhed wegen al3
Genupmittel jo beliebt gemadyt, daf fie nicht allein auf allen ftadtijden
Gemiifemdrtten, jondern aud) in ahlveihen Konfervefabrifen eine febr
gejuchte Ware bildet. Wuch tm fleingdrinerijdyen Betrieb ijt der WAnbau
ber Gurfe fehr rentabel, wenn trgend Abjap . fitr frifche Ware vborhans
ven ijt, Dejonders aud), weil Fwijchen Gurfen tmmer nod) Frithgemiife,
wie Kopfjalat, Kohlvabi, Frithrettiche und Stectziebel angebaut wer-
pen fonnen.

Dte Gurfe liebt Whrme und einen humusdreidjen, feudyten, lockeren
Boden. Wer jolche Viden nicht hat, muB jeine Gavtenerde durcd) veid)s
liche Sufubr von Miijt, Kompoit, Walderde oder Crde aug Mijtbecten
perbeffern. Dagd Gurfenland wird am bejten tm Herbjt fhon mit Pierdbe-
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mijt gediingt, wnd Oleibt itber Winter tn vauber Furche liegen, damit
der Voden durd) den Frojt gelockert wird. JIm Friithjahr iwerden
1"+ Ndeter breite Veete hevgejtellt, in deven Mitte ein 25 Centimeter
tiefer und Dbretter Graben audgeworfen und mit gut verwejter Kompoit
evde ober mit furzem vevvottetem Mt audgefiillt wird. Man fann
piejfer Kompoiterde Geflitgelditnger oder Knodhenmehl und Holzajde bei-
mijdhen, wm einen ndbrytoffreichen BVoden zu erhalten. Die Neben-
pflangen werden {chon nfang bi8 Meitte Wpril angejit bezw. gepflant,
pamit fte abgeerntet werben, bi8 bdie wad)jenden Gurfenvanfen ben
Poum fitv i) in njprud) nehuen. Die Gurfen werden am Dejten
im Topf vorgezogen und tn der Fweiten Hilite ded Mionatd Mai aus-
gepflangt, wenn Frojte nidht mehr 3 Defiivdhten jimd. Sollten aber
boch) mody falte Ndchte fonumen, dann jHilpt man (eeve BVlumentipfe
{iber bie jungen ‘Pilangen. BVeim Wudjepen der jungen Topf- oder
Miijtbeetpilangen bejchddige man die Wurgelballen mbglichjt wenig und
jee die Pilangen fo tief, bafy die Keimblitter der Oberflidye ber Erde
gleichfommen. Dad Wad)stum dev jungen LPilanzen juche man durd
Bfteres Begiefen mit verdiinuter Kubhjoucdhe oder mit Salpetermwaifer
(ein CRBffel voll Chilijalpeter auj eine Gieptanne Wafjer) u bejchleus
nigen.  Alle jid) Dildenden Ranten werden gleichmdpig auj dad Beet
perteilt. Vet napfalter Sommervitterung madye man iiber die Veete
niedrige Lattenjtellagen, fiber weldje Vapier oder Miijtbeetfeniter gelegt
werden und flege die Nanfen auf Reijig, damit jie vom najfen Bobden
wegfommen.  Auf diefe Weife fichert man den Gurfen mehr Whirme
und evhalt etnen hioheren Crivag. Jjt der Frudhtanjap nur mdfpig, jo
fiivze man die Hauptvanten itber dem achten BVlatte und die jpdter ent-
jbringenden Seitenvanfen auf vier bis flinf Vidtter ein.

Wil man bdie Crivagsdfabigteit der Gurten miglidjt lange hin-
halten, jo miiffen entiveder Wnjaaten bezw. Anpjlanzungen zu vevjdyie-
penent Jeitent gemacht werden, ober man fege einige Ranfen duvd) die
Crde, fo daf jic) bejondere Wurzeln und neue junge Pilangen bezi.
Nanfen ausdbifden. Auf dieje Weife fann man 0id tn den Spatherbit
hinein fruchttragende Gurfen erbalten. . K.

ARezepte.
Crprobt und guf befunoen.
, Gefirbte Oftcreier pflegen bei dem Hevannahenden Ojterfefte in
dent metjten Haudwivtjchajten unicht e fehlen; einige Winfe itber bdas
Sarben devfelben werden daber gewif willfommen fein. ‘Da die Eier
eine pordle Schale befigen, jo ninmmt leptere etne tm Waffer leicht (55-
lihe Farbe gernm an; man muf jedod) die Farbe jehr jorgfdltig wdahlen,
weil duvcd) die Spriinge der Schale Favbe tn dad Jnnere ded Cied
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gelangen fann. m Dejten jtellt man fiiv jede Favbe Fuerit duvd) fiing
Weimuten langed Qocdjen mit demr mur v fletner Menge angiivendenden
Savbemittel etne Favbebriihe her, in der man die Eier adyt Dbis zehn
PWitnuten fochen (dft.  Gvitn fardt man mit einer Hand voll frijcdher
Saat, dunfelgriin mit getrocneten Malvenbliiten von Defonderd dunfler
Art, gelb mit Saffran oder Gelbholy, goldbgelb mit dem duferen
Bwiebelfchalen, jrrohaeld mit Mandeljchale, citvonengeld mit Brenneijels
ourgel, braun mit Krvapp, vot mit Pernambutholy. Wud) Seihnungen lajfen
jich auf den Ciern anbringen. Hu diefem Jwec legt man Bldtter von
WVeterjilie, Schafgarbe odber devgleichen auj das Ei, bindet died mitteljt
eined f(einenen Lappend fejt und fodht tn der Fdavbebriihe aud Pernam:-
butholy; dann erhalt man vote Cter mit weien Bldttern, Steine, Herzen,
Thierbilder w. . w., aud Jwiebeljchale gefchuitten und auf Cier befejtigt,
geben vote Cier mit gelben Figuren. Sarted Noja- bid Purpurrot
erhdlt man aud mehv oder weniger gepulverter Cochenille. Weun man
gejupfte Seidenfldctdyen an dad Ci fejtbindet wnd in der Fdvbebrithe
fodht, fo wird die Schale desd Cied mavmoriert evjcdjetnen. Blauw favbt
man mit Lackmusd, wozu ein Korndjen Soda gefiigt werden famm. Auf
jo gefdrbten Ctern fann man mit verdiinntem Efjig vote Setchmungen
anbringen. W Bequemjten aber ijt die nbringung jogenanuter Ab-
stehbilder, wie man jie bet jedem BVuchbinder billig erhalten famm.
*

Hirnfuppe fiiv 6 Perfonen. 2 Kalbshivne (oder audy cin halbes
Ochfenhivn) werden einige Minuten in (mnwarmes Wajfer gelegt, dann
forgfd [ttg enthdutet und mit. einem Zwiebeldhen und etwas ru]d)m,
Peterjilie oder Laud), auc) ein wenig Citvonenjchale Elein gehackt. Jn-
sifchen (ARt man eigrof Vutter, oder qutes Suppenfett tn einer
Cafferole zexjdyleichen, giebt dag Hirn Hinetn und durdhdiinjtet ed nur
einige 9Jhnntul. Jun Jtaubt man 2 KochBifel Nehl davitber, [t
died ein paar iweiteve Minuten davauj abtvoctnen, vervithrt e8 bamn
qut, fitllt ed mit leichter Fleijchbriihe auf wnd (it e jo etnmal auf-
fochen. sJ(unnu[)L qtqt man die @upm. Dmc[) einen Seifer in einen
andern Topj, wiivgt jie angemejjen mit Salz, Vieffer und Mustatnufy,
erhdlt jie nod) ein Weilcdhen fodhend und frdftigt jie vor dem nvidyten
mit 2—3 Theeldfreln Magai’s Suppenmwiivze. LeBteve exfpart das jonjt
{ibliche Legicven mit Eidottern volljtandig. Geridjtete Semmeljdhnitten
dienen als Einlage.

Spedkhlsffe, 180—200 Gramm fejter, weifer Spect werden witrfelig
gejchnitten, hellgelb gebraten und mit 300 Gramm wiivfelig gejdhnittener
Semmel und einev gehactten Zwiebel hochgeld gerditet, worauf man alles
in eine Sdhitfjel fchiittet und mit /2 Liter falter Nildy iibevgieit. Wenn
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pie Majfe audgekith(t ijt, mijcht man 12 &g, Wiehl, 125 geriebene Semmel,
4 Cier unbd ein Dotter, etiwad gehactte Peterfilie, Schnittlaud) und Majoran,
cine Prife Saly, Mustatnuf und weien Pieffer darvunter, avbeitet den
Teig titchtig durd), madht mit Hilfe von etwad Niehl eigrope Klbfe
davaus, ftellt jie eine halbe Stunde bei Seite, focht {ie etne Vievteljtunde
in veichlichem fjiedenden Wafjjer und fdiittet Deim Wnridjten geriebene,
in Butter gerijtete Semmel und OHraungewadyte Butter daviiber,

Maven auf gevinderiem Fleify enbwicdeln fih ausd bden von
Schmeipfliegen dovthin abgelagerten Ciern. Dad Ablegen der Cier (Gft
jich daburd) verbiiten, dafy man das Raudfletjd) mit einem aud Kod)-
jalz und Waijer hergejtellten Brei oder einer Salicy(jaure(Bjung (6 Granun
Salicyl und 1> Liter Weingeift) ifiberitreicdht. Jjt dag Fleijd) Deveits
pon Maden befallen, jo mitfjen diejelben Fundad)jt abgewajdhen und dann
pag Fleijd) in der oben angegebenen Weife behandelt werben. Wufbe-
walhrt wird das Raudjleifch) am bejten (event. tn einen Gagzejact ein-
gendht) an eimem tithlen (uftigen Orte,

" |

Odfenfilet mit Paprikn, Das Jilet wird geflopft, abgehdutet und
gejpictt.  Die Speditreifen hat man Fuvor tm Paprifa und etwasd Salj
umgewendet.  Davauf brdt man dad Filet unter fleiBigem Begichen
mit Vutter tn der Pianne /2 Stunde und jdhmort ed mit iibergegojjenem
jaurem Rabhm 1i—1/2 Stunde jaftig gav. Ungevidhtet, garniert man
pent Braten mit Citronenjcheiben und Haujdhen von Capern.

*

Tungen-Hodis, 2 Stunden. 10 Perfonen. Cine Kalbdhunge wird
in {dhwad gefalzenem Wafjer weicy gefodyt und nebit einer tleinen Zwiebel,
etinad Sitronenjchale wnd Peterjilie mit dem Wiegentefjer iemlic) fein
gehactt; dann berettet man mit 60 Gramm Butter und eiment Loffel
Neehl etne Hellgelbe Schvige, thut dad Lungen=Had)ig, 1/« Liter der
Brithe, einen halben Theeldffel voll Liebig's Fleijch-Cytvatt hingu, ver-
focht. Dag Gange qut und {ddrft ed zulept mit Bitronenjajt.

*

Spavgelfuppe, 2 Qiter BVouillon von Liebigs Fleijd)-Crtvalt ver-
fodht man mit 1 CRlsffel in Butter gelblic) gerdjtetem Niehl. Waibhrend-
pent wird 1Yz Rilo frijdher, zavter Spargel gejchdlt, die obere Halfte
pesfelben in 2 Centimeter lange Stiidhen gejchnitten und Fuviictgelegt.
Der untere Fetl der Spavgeljtangen wird miglicdhjt flein gefdnitten,
in der Bouillon ved)t weid) gefodht und mit diefer durd) ejn feinesd
Sieb gerieben. Nadydem die Suppe wieder aufgefodht, gefalzen und die
tibvigen Spavgeljtitcichen davin gav gefocht jind, vithrt man jie fodjend
mit 2 Cidbottern und 2 CRLHffel heigem Rabhm ab und jerviert jie jofort.



Heilwirkuug der Brumwenkrefe. Vrunnenfreffe ift in nadjtehender
Subeveitung jehr beilfam fiir Lungenfrante. Man veinige 3wei 03
bret Stunbden bor dem GenuB die BVrunnenfrejje von allen [dhlechten
Blattern und wajche jie aud. Davitber Ddriicfe man den Saft einex
Sitvone, gebe dazu eine Kleinigteit Olivend( und eine tleine, feingejdnittenc
Siebel.  Alle8 wivd qut gemengt und Fwei bid drei Stunden Fum
Biehen jtehen gelajfen. Cine Suthat von Ejjig ift ftreng Fu vernweiden.

*

Rindfeifd:-Buddel. 1 Kilo zavted Nindfletjdh wird mit 125 Granm
Nievenfett feingehactt, mit 3 Ciern, 3 EHB{fel jauvem Rabhm, 100 Gr.
Senmmelbrijeln, Pieffer wund Salz gemijcht. Von der Miajje fovmt man
eigrofe R(oBe, legt jie tn braune Vutter, jtaubt ctiwas Miehl daviiber
und brdt jie von allen Seiten braun. Dann giept man /¢ Liter Bouillon
und 1 Glad Wein dbavan, jdymort die Knidel gar und veidht jie mit
threr vortrefflichen Sauce.

*

Geftiirste Chocolade:Créme, 125 Gramm Chocolade werden mit 1
Qiter jiiBemt Nabhum aufgeldft, mit 125 Grvamm Jucder aufgefocht wund
faltgejtellt. Wahrenddem focht man 1 Stange Agar-Agar, nadydem jie
in faltem Waffer evweid)t und audgedritctt ift, mit wenig Wafjer flax,
fetht fie durcd) ein feined Tudy, quivlt jte unter die Chocolade, gieft die
Maijfe in etne Cryjtalljchale und belegt jie bor dem Servieven mit ge-
jdhlagener Sabne.

Eier mit Spinken und Sdnittlond, Mit etwad Spect verfehene
Sdyinfenidyeibeniver den tn brauner Butter gebraten, frijche Cler tn Butter
mit gehacttem Scnittlaucd) und wenig Saly Dbeftrent, langjam gav ge-
bacen und auf evmwirmter Sdyiiffel angervichtet. Die Eier fonnen aud)
mit etivad Saly und 1 CRlofel Fleijchbrithe auf jedes Ci mit Schnitt-
louc) und dem gebratenen Schinfen in der Pianne auf jehr jdwacdhem
geuer gerithrt werden, bid man ein javted Miihrei evhilt.

*

Fleifphugel mit Brvebfen. Aus gewiegtem Rindfleifc) beveitet man
mit Ciern, Butter, Geiviivy und NReibbrod eine wolhljchmedende Favee,
formt bon derfelben eine grofe Kugel, {ibergiefst jie mit joviel frdftiger
Sleifchbrithe, dafy jie Halb bedectt ift, und dampft jie unter mehrmaligen
Wenden in 1 Std. gar. Ju gleidher Zeit fodht man 30 Krebje in Salz-
wafjer, bricdht dad Fleijch) aus Scdywdnzen und Scheeven und fiillt dieje
mit cinem FReft Favce, die man von der Kugel Fuviiclie und fodht fie
in der Krebsbriihe gav. Voun den Sdhalen beveitet man Kreb3butter,
pernictt die Vriihe der Fletjdhfugel mit 30 Gramm Mehl und fodht fie
mit 125 Oramm Krebsbutter diclid) ein. Die Kugel jdhneidet man in



Sdyeiben, ordnet diefelben mif dben gefiillten Krebdnafen und dem aus-
geldjten Krebsileifch zievlic) tn dev Miitte einer tiefen Schiifjel und iiber-
giet dag Ganze mit der Sauce.

Croguetfen.  Mian beveitet cine dice Ragoutiauce, evhitst gehactte
Sleijdhrejte jeglicher Art in derfelben, (Gt jie audtiihlen, vermijdht jie
mit 4 Cidbottern, Saly, Pieffer und gewviegter %Ltuum und jtreicht die
Weafje auf etn mit Weehl Dejtrented BVrett. Jjt die Favee evjtavet, formt
man fleine Briddyen von derfelben, paniert jie tn dem Eiwei und bHéctt
jie in Sdymelzbutter lichtbramn.

*

Sthotengemiife. Man diinftet die Crbjen in etwa 100 Gramm
Butter mit wenig Saly, Sucer und Peterjilie beinabe gar, bejtdubt
pag Gemiife mit 20 Grvamm Mehl, giet etne Taffe friftige BVouillon
hingu und (it die Crbjen nocd) 10 Miinuten diinjten.

*

depfel mit Reis, Bovsdorfer Aepfel oder feine Goldreinetten
werden gejchdlt, audgebohrt und in wenig Waifer mit viel Jucter und
chivag Citronenjdyale weid) gejdymort, dod) jo, daf fjie gang bOleiben.
3u gfud)u Bett fod)t man 250 Gramm gut gereinigten, blanchierten
Jetd tn halb Wajfer wund halb WetBwein weid) und did, Lll[)lt ihnt vor=
jichtig mit 250 Gramm geftofenem Bucter, vidhtet ihn in der Miitte
einer Crpjtallichitifel an wumd garniert den Reid mit den gefdhymorten
Wepfeln und ihrem Safte.

*

Hartoffelfuppe,  Man ddmpft fein gefchmittene Jwicbeln, Sellerie
und Laud) in Butter, {eht derjelben wiivfelig gefchnittene Kavtoffeln mit
etivad Waijfer zu, witrzt dad Gange mit Saly, Pfeffer und Musfatnuf
und dectt joldhesd u, bis die Kavtoffeln metcl) jind; dann viihvt man
chvad Mehl mit Waffer an, gieft joldhes m BVerhiltnis ded Bebarfs
hingu und (ARt die Suppe auffocdhen. Statt der Jiwiebel fann man aud
eine Sellevtetpurgel Deimengen.

Mavinivte Konindien,  Qege dad gange KRaninchen jevteilt 2—3
Tage tn WeiBmwein mit vedht vielem Gewiivy, Peterjilie und Swiebeln,
und lajfe ed darin mariniven. — Sepe dann Sped in Scheiben gejdnitten
aufd Feuer, lajje denjelben gelb anbraten, thue dann rveidhlid) fein ge-
jdnittene Zwiebeln dazu, dann dad Fleijdh und lafje ed unter Hiterm
Umbdrehen bei langjamem Fewer jchin gelb braten. Darauf fommt etwas
Sletjchbrithe oder Wajfer hingu und zulept durd) ein Haarjieb der Wein.
Alled ujammen [afy alddann langfam fertig jchymoren.
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Aufbewalrung vou geviindertem Fleifd, ©3 evfordert eine ge-
wijfe Sorgfalt jeitend der Haudfrau, wm dad gerdudjerte Fletjc), die
Schinfen 2c. tm Sommer vov Ungeziefer ju jdyitben. Gang befonderd
find e3 die grofen Schmeifjliegen, die felbjt in die Naudjerfammer ein-
bringen und ihre Eier an den Knochen der Schinfen ablagern und das
Sletjdh verderben. Man jdyiit dad Gebeizte am Vejten, indem man
Gagejdctchen daviiber zieht und fo aufhingt. Man faun aud) eben o
qut etnen gewdhnlichen, veinen Sack nehmen und das Fleijd) hineinhangen.
Die Luft dringt durd) dad grobe Gewebe hindburd), ohue dap die Fliegen
hineinfommen fomuen. Eine andeve Miethode jur Aufbewahrung ijt die,
paf man eine Kifte nimmt und mit Holzajde Fiillt. Dag ur Aufbe-
wahrung bejtimmte Gerdudyte, die Schinten 2., die man in LPapier ein-
gebunden hat, um jie vor Sdymubp Fu bewabhren, legt man in die be-
veitjtehende Rijte und Debectt jie gang mit Ajdhe; nun verfdliept man
die Rifte und ftellt jie an einen (uftigen Ort.

Reinigen der Wibel von Staubd 2. Misbel ausd Eichenhols wafjdye
man mit {mowarmem BVier abd und frottiere mit eimem wollenen und
dann mit etnem fetdenen Lappen tiichtig die LVolitur, big diefelbe glangend
erjdheint.  Mobel aud Mahagoniz, Kivjdhbaum= und Birfenholy veinige
man mit etnem Gemijd) von 1 Feil Petrolewm und 1 Teil faltem
Waijer. Die mittel8 eined leinenen Lappens geveinigten Mibel polieve
man dann mit einem feidenen Ldppcdhen nacd). U den INbbeln einen
febr jchonen Glang zu verlethen, veibe man jie mit einem Stiict wollenen
Seug, auf weldes man etwad gelbe Vajeline, die jeder Droguift (iefert,
aufgetragen hat, titchtig ein und poliere mit etnem jeibenen Tudhe.

*

Gegen Hobwiivmer,  Wenn man Benzin oder Amylalfohol genug
it die Vohrlddper der Holzwitvmer mitteld eined weidyen Pinfeld hinein-
traufelt, jtexben die Tieve fofort ab, da jie den Gevud) nicht vevtvagen
founen. Da diefes Mittel aber Hochjt feuergefabhrlich ijt, mufy Lorjidt
bei der Arbeit gebraud)t werden; alfo am Tage.

*

Petvolenmbrand fann duvd) Ueberfchiitten mit Milch geldicht werden.
Cntziindet jid) der Behilter einer Lampe, fo zbgere man nidht, Ml
daviiber u gieen, ungefochte Hilft am jcynelljten.

Waferdites Shubwerk, Dazu eignet jich fehr gut Rizinusol;
dag Leder fdhluct begierig grofe Nengen diefesd Veld, fiillt dbamit jeine
Poren und madht jie undurdylafiig fiiv dbag Wajfer; zugleich wird das
Leder zart und gejchmeidig.
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