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Rod-+ Baushaltuiigsjchule

PHongwivthmartlite Guatisbeiloge der Gdveizer Fronen-eitung,

Erlheink am Svitfen Bounfag jeden HAlonals.

BGalen B9 September 1504

Aas “ﬁnn[ewmeu 0es Obftes.

Pei allen Avten der Objtoerwertung und fo aud) beim Konfervieren
Ded Objted Haben wir von dem Bejtreben ausjugehen, dag Yeben jener
tletnen Ovganidmen (Pilze) gu zerjtdven, welde das Faulen ded Frucdht:
fletjiches bewivfen  obder fjie unter foldhe Verhaltniffe zu bringem, unter
benen fie nicht vegetteven und fich nicht vevmehren fomnen.  AB Mittel,
bie Fdulniderveger u gerjtoven, beniibt man allgemein dag Berfahren,
die betreffenden Friichte lAngeve Reit auf die Kodjtemperatur zu evhiben.
Pan bringt die jum Einlegen beftimmten Friidhte oder Gemiife befannter-
weife tn Olag: ober Bledhgefdfe, verfcdhliefit diefelben [(uftdicht, erbibt
mun die Detveffenden Konjerven auf ﬁodf)tempemtm und erhlt fte je
nad) ithrer Beidaffenheit ldngeve oder tiivgeve Reit tn derfelben.

Die atmojphdrijde Luft it gtemlich rCItf)I[Cf) mit {olden Faulmstetmen
angefitllt, der Schul vor dem Einfall newer Ketme ift mit dem volligen
Abjchluf der Luft von der fertigen Konjerve gleichbedenutend.

Vet der Audwahl der Fritdhte hat man davauf u adjten, daf bie-
Jelbent nicht etwa in ber Reife {chon ju weit vorgefdjritten find; fie miifjen
natiivlid) aud) tadellos, ofhne Faul- oder Druckflece fein.  Ungefdhalte
gritdhte werben  entweder tnt veinem Waffer abgefpililt, und man lakt
pagjelbe vor dem Einlegen in Gldfer auf einem Sich ablaufen ober
man veinigt die Fritchte, wie dies meift et Prlawmen, Retneclauden und
Sirfden  gefchieht, inbem man fic auf einem Tudpe Hin und hev vollen
[dgt und fie damit abwifcht.

Die gejchdlten Frithte fpiilt man in Heifem, dod) nicht fochendem
Waffer ab und laft jie {o lange tn demfelben liegen 6i8 dad Cinjdhichten
i die Einlegegefafe gefchieht; dod) darf died niemald ju lange dauern,
bamit die Friihte nicht an Wvoma verlieven und u wdfjerig in Ddie
efiRe tommen,

Bon der groften Vebeutung und Widptigkeit fiir die Haltbarteit
ver Konferven find die Einlegegefdfe ober Vehdlter felbjt.  Am liebiten
widhlt man hierju Gldfer, da man jo die Konjerven am Dejten m
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Auge behalten und duvd) wiederholtes Kodpen, fofern {idh auf den
Sriihten  Schimmelpilze gebildet Haben jollten, nadhhelfen for.  Jm
Haughalt wivd e8 vovteilhaft fein, fich Glasbitchien mit (uftdichtem Ber:
jhlu zu Dbedienens Ddiejer bejteht aus Gummiring und Glad: ober
Porgellandectel, weldhe mittelft Schraubengewinde fo feft an  emander
geprefit werden, daf dev BVer|dhluf vollfommen [(uftdicht wird. Man Hat
unmittelbar nach dem Kodhprogel die Sdyraube fejt anjudvehen und jid)
purc) Umbehren dev Gldjer u iiberzeugen, ob fein Saft aud denjelben
hevausfliet.  MWean Hat davauf gu jehen, daf die Konfervengldjer oben
einen etwad  breiten Mand  Dejien, wm den Stoff, welden man  juv
SDevjtellung etned [uftdichten Verjchlujjes vevwendet, davunter feft anbinden
ju tounen.  Statt der frither allgemen angewendetenn Nindd:  obder
Sdyweingblafe, weldhe fitv den Gebrauch einev jeitraubenden NReinigung
unterworfert werden mufte, bedient man i) allgemein ded Pergament:
papieres, welched von befter Qualitdt fein muf und jum Gebraucd) duvd)
Hinetnhalten m Heifed Wajfer gejchmeidig gemadt wird. Vor dem Wuj-
binden with e mit emem Tudje frocten abgewijcht und entweder eine
boppelte, beffer noch) dreifache Schicht etngeln feft gebunden.

Die Einlegegefdie werben vor dem Gebraud) mit einer Sodaldjung
audgewajchen, mit venem Wajjer nachgefpiilt und an der Yuft getvoctnet,

Nadydem alled jo vovberettet ift, werden dic cingulegenden Friichte
m die Einlegebehilter ecingejhichtet und durch dHitereds Aufjtofen auf die
flache Hand und NRiitteln dafiiv geforgt, daf mdglichft viel Frichte in
biefelben Bineingehen; fo werden auf Ddiefe Weife die Vebdlter fo weit
gefitllt, daf vom oberen Nande ded Haljed aus cin RNaum von Vleijtift-
ftavte fret bletbt. ‘Cavauj gieft man eine Ruderldiung, die man fid)
pom bejten Naffinadezucter und Waffer devavt herjtellt, daf zur Aufldjung
von je Yz fg. Buder s [ Wajfer vevwendet wirh. Sobald dev
Bucer, welder, wenn fid) Unveinigteiten zeigen follten, duvd) Abjchaumen
flav gemadht wird, wajjerhell geworden, wird bderfelbe fheif auf bdie
gritdhte  gegojfen  Ddevavt, baf {ie volfjtdndig von der Suderldjung
bedect find.

Um ein Springen der Gldfer betm CingieFen ded heifen Bucters,
ju vermeiden, werden Ddiefelben vor dem Cinfitllen auf dem Ofen oder
Siichenherde allmdhlig crhibt. Glaubt man, Salicylfauve fiiv die bejjere
Yaltbarfeit der Konferven jujeben zu miifjen, {o wurd diefelbe fetst auf
bie Fuiihte gegeben, fei 8 tn Pulverform oder ndem man dag Puloer
guoor in Cognac aufldst, und hierber vedhnet man auf je 1 kg. Friichte
12 or. oder givfa o Teeldffel Salicyljduve.

Die grifte Sovgfalt hat man auf den vollftandig luftdichten Lerfdhluf
ju vevwenden,  Ein Beichen Ded vollfonunenen Schlujjes bei Verwendung
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bes Pergamentpapiered ift folgended: durdh) das Erbhiten der Konfervert
witd bie in den Gldfern nad) dem Verbinden nod) vorhandene Yuft aus:
getricben s infolge Deffen  entfteft eine Oblafenfdrmige  uftveibung  Ded
Papiered nad) oben.  Nach AbthHlung der Konfevrven aber fallt das
Berbandmatevial bet vollfommenen Verfdhluf nad) mmen jujammen, indem
bie atmojpharijche Lujt jdhwerer ift al8 die tm Glafe vorhandene und
bildet fonac) ene Vertiefung nad) tnnen.  Bleibt jedod) nad) der Erfaltung
bie blajenfovmige nftveibung des LVerfdhlufies, fo ift died ein Reidhen,
va nod) atmofphdrijche Yuft n dem Einlegebehilter vorhanden, welde
pag Verderben der Konjerven Dewirfen wiirde, Vet diefen Sldfern muf
ber Verband nodymald entfernt und duvd) erneuted, bHefjered Verbinden
und nodhmaliged Kochen auj gevingeve Hett fiiv emnen vollfommen [luft:
dichten Verjdhlup geforgt werde.

Die mit Schraubenverfdhlufy vevfehenen Bitdhjen difen vor dem
Kochen nicht gu feft gefdhraudbt werden, die Shraube darf nur locer
angezogen werdenr.  Sobald der Kodyprozefy beendet ift, wird die Sdyraube
felt angedrveht, und man Hhat wdhrend der ujbewahrung bed odjtern
nadyzujehen, ob fidh die Schraube nicht ¢elocert Hhat.
| Dte auf twgend weldhe Weife verjdhlofjenen Gldjer werden nun in
et Dampfbad, bdad fogen. WMavienbad, gebracht. Died gejdhicht, indem
man i einem etfernen Topf, der jo hod) fein muf, dafy die Glafer bei
aufrechtem Stand nicht {fiber den Mand Hinausjehen, den Voden mit
$Heu, beffer noch mit der faubeven Holzwolle jo hHod) bedecdt, bdaf bdie
Glajer betm Kodhen nicht Jpringen, ebenfo werden mit dem gleidhen
Watevial die Bwijdhenviume wijden den Flajhen audgefitllt, damit bdie
Olajer beim Kodpen fidh nicht gegenfeitiq  berithren, wodurd) ebenfalls
Brud) entjtehen wiirde.

Der 3u verwendende Kochtopf wird mit lauem Wafjer devart angefiillt,
baf dadjelbe beim Kocdhen bid an den Hald ber Einlegegefidfe gelangt,
aber nicht etwa iiber dag Pergamentpapier fpitlt, wovauf nun dad
Waffer gum Kodhen  gebvacht wivd.  Von dem Woment i, wo durd
Wellen die Kodhtemperatur ded Wafjers angegeigt wird, vedhyet man nun
pie Kochzeit Dder SKonjerven: Ddiefelbe Ddauert bet Frithten mit weichem
Sleifd) 20—30 Minuten, bet joldhen mit feftem dagegen 45 Minuten.
‘Die Konferven (@Rt man dann nod) tm KochgefaR evfalten und {ie fonnen,
nachvem die Konfervengldfer duperlich gut geveinigt und mapig beweqt
find, Ddamit flifjiger und fejter Jnhalt fich gleichmadfig wvevteilt, was
erforderlichenfalls am nadyjten Lage nodymald s wiederholen ijt, fodann
m den ufbewahrungdraum, welder troden, HL und dunfel feimr muf,
gebracht werden.
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Was wir mit dem Zallobft tun.

Die Fallapfel mwerden am 3wedmdBigiten jur Gelechereitung
verwendet, dennt {ie befiten jene Stoffe m veichem Mafe, welde die
Geleebildoung begiinftigen.  Soll dag ju erzeugende Gelee flav werden,
jo 1jt bavauf ju fehen, daf die Wepfel tm Jnnern rein weif gefdrbt jind,
fo dak alfo Wurmitellen ausdgujchneiden jind.

Man  vicrteilt die ungefdalten Aepfel, entfernt die Wurmijtellen
und jpitlt die Stiite mit veinem Waffer qut ab.  Hievauj bringt man
ote Wepfel in etmen Keffel, gibt {o viel Waffer gu, daf die Friichte be-
bectt find, und fodht fo lange, b3 fie (icy gevdriicfen lafjen. Jun jpannt
man ein groBed weifjed Yetnentuch {iber etmem entfprechend grofen Gefdfse
auf, {dopft die gange Majje aud dem Kejjel hinem, [dft den Sajt ab-
faufen und prefit nad) dem Abtihlen den vejticrenden Saft aud. Hievauf
bleibt der Saft fo lange ftehen, big fich die tritbenden Fletjhteile zu
Boben felenr, witd bdann vorfichtiq jo abgegofjen, daf man mu flaven
@aft erhdlt, bringt diefernn tn etnen Kefjel, weldher fo quof fein muf, daf
ber ©aft ohne itbersufochen jteigen fanm, et per Kilo Sajt f2—3/1 kg.
gute blaufrcte PRajfinade ju und jdhdumt beim Kocdhen gut aus. Dev
Saft wird fofort getritbt, wenn i) am Mande ded Kefjeld rgend we'djer
UAnjet bildet, und aud diefem Grunde yt der Mand ded Kejjels mitteljt
eined in Wafjer getauchien Pinjeld jtetd vein zu Halten.

Sobald der Sajt vom Rande ded eingetaudhten Schaumldffels nicht
mehr in eingelnen Lropfen, fondern in Lappen Hevunterfallt, witd der
Kejjel fofort vom Feuer gemomunen, dad fertige Gelee tn die dafiiv be-
ftimmten Sefdfe gebracht, welche (uftdicht verfchlofien am wedmagigiten
in trocfenen Eithlen Rdumen aufbewabhrt werden. Jn eimem Beutel mit-
gefohte, gefdhdlte Quittenn mit Kernen und Kevnhiaufern geben dem Gelee
eine hitbjdhe vote Fdrbung, etwad abgeviebene Ritvone, Apfelfine oder ein
fleiner Vanillegujab einen arvomatijhen Gefchmact.

Apfelfaft. Man veinigt Falldpfel, zerjdhneidet fie tn vier LTeile,
focht fie tn einem Seffel mit diberftehendem Waffer, fo daf fie fich
serdritfen faffen, und preft den Saft ab. Naddem {ich die Fleifchteile
ju BVoben febten, {chitttet man den tlaven Saft vorfihtiq ab, feht per
Liter 150 gr. RAuder ju, fod)t den Saft 20 Minuten lang unter jorg:
faltigem Ausjddumen, Ffitllt hn abgefithlt in Flajdhen, weldhe man gut
verforft an fithlem Ort ftehend aufbewabhrt. AE Rujah ju Wafjer ift
biefer Saft bei heifem Wetter von hohem LWerte und wilrde wegen feiner
erfrifdenden Cigenjhajt und jeined Wohlgejchmactes ficher viele Kaufes
finden, wenn er im Handel ju Hhaben wdre.



Sy ) S

Eijtgbevettung ausd Fallobit. Bur Cfjigbereitung eignen
jich alle Objtavten, d. h. Kernobjt jowohl al8 Stenobjt und Veerenobit
i all feinen Wrten und Sovten.  Aud) die Vefdhaffenheit der Frudt
fchliest thre Verwendung niht aus, fo daf demmad) Objt, weldhed im
Gommer vom Sturme nur Halbveif vom Vaume abgefdhlagen mwurde,
angefaulted, wurmiged Objt, welched fiiv andeve Bwecke itberhaupt nicht
mefr verwendbav 1jt, weiter die Objtabfidlle betm Ddrren und der Wein-
berettung vecht jwectmapiy jur Eifigbereitung Verwendung finden fonnen.

Gfjig bejteht aus Ejfigjaure und Wajjer, jowie eventuell avomatijdhen
Stoffen, weldhe die betreffende Frucht liefert. Die Efjigiaure entjteht aus
Altoho!, diefer aud Bucer, jonach fonnen zur Efjigbereitung die Fritchte
bienen, deren Gaft einer weinigen Gdhrung fahig ift, d. h. folhe mit
jucterhaltigem Saft ober foldhe, bderen Stdrfegehalt fich tm Bucfer um:
bildet. Ote Wmwandlung von Wltohol i Ejjig erfolgt unter folgenden
Borausdjebungen :

1. bdie Detreffende Flitfjigtett darf nidht fiber 10 %o und nidht unter
3 %% Wlkohol enthalten ;

2. die Tempevatur fer ntcht ju hod) und u niedrig, am Fwed:
mipigjten 30—35 ° C.; '

3. 8 mufy der Rutritt de§ Sauerjtoffed der Yujt um Gdvgefif
moglichft begiinftigt fein;

4. 3 ijt die Gegenwart cined efjigbildenden Fermented (Mycoderma
aceti) notmwendig.

LWir bejdhrdnten und davauf, die primitivite vt der Efjighereitung
angugebenr, welde tn jeder Wirtjdhaft ofhne befondere Vorbevettungen aus:
fithrbav 1jt, find aber eventuell auc) beveit, fpdter, jobald {ich ein JIntereffe
daffiv eigt, Fabrifationdmethoden fiir den gquoperm Vetrieb mitzutetlen.

Man  gerqueticht dad ur BVerfiigung ftehende Objt, bringt e in
eim Fap, qibt fo viel Wajjer 3u, daf nach dem Vejchweren ded Objted
mit etnem lofen Fafboden und Steinen alle Friihte bedecdt jind und
placiert da3 Faf an ecine moglichit warme Stelle. Spiter gewonnenes
Obft fann big jur Fiillung ded Fafjed hingugenommen werben.

Nach) geniigender Gdhrung der Majfe preft man den Saft ab, jieht
thn auf ein veined nicht gefdhywefelted Fah, weldhed man an einer
moglihit warmen, jedenfalld aber froftficheren Stelle aufjtellt, und jo
lange mit qutem ftavfem ©{{ig jpundvoll Halt, big die Efjiggahrung
voriiber ift, wad der Fall ijt, wenn jeded Gevaujdh) im Fajje aufgehdrt hat.

Mm Unremigteiten abgubhalten, legt man ein Brettjtiickden auf das
Spundlod), weldhed man der Sicherheit wegen mit einigen Ndgeln leicyt
anbeften famn.  Der Cjjig muf 68 jur vdligen BVollendung der Cjjige
gihrung auf dem Fafe lagern, weldhe mindeftend o Jahrv beanfprudyt,



Setst man dem Efjiggut Himbeeren, Brombeeven 2. ju, fo geben dicfe
Suitdte ein vovsiigliches Avoma.  Fir ben eigenen Bebarf braudyt bev
fo gewonnene Efjig nicht abgezogen it werden.  Vehufs fener Kldrung
sum Vevfaufe febt man per Liter Fagehalt ecmen ¥ [eI pulverifierte
Snodpentohle ju, rithrt fie ordentlich etnr, und [aft den Efjig, nachdem
fich die Kobhle zu BVoben febste, itber cinen einfachen Filter laufen.

Tiiv ?fmdje und Haus.

Die Vevwendung dev ﬁageﬁntfm. Wm die Hagebutten einjumaden,
perfahre man auf ro[genbe Weife: vor Ddem @”inntacﬁcn [dfr man Ddie
von Den Kernen und Haaven befreiten Fuiidhte cinige ,Q,age liegen, damit
fle etwad teigiq werben, oder evweidht jie tmn warmem LWajjer, wovauf
man  aufgeldften, fledend heiffen Bucker (a Phund auf ein Pund Hage-
butten, ober auch gleiche Leile) diber fie gieft und etwad Citvonenajt
oder auch noch anderes Gewiiry jufest. MNacdh) einigen Tagen gieft man
pen RBucter wieder ab, verdictt denfelben durc) Kodhen wnd gieft thn auf
pie Fuitchte guritf.  Diefes Aujfochen des Buckerd wiederholt man, bHis
ber Aucer bick genug bletbt, d. §. bid ev jid) ju Fdden ziehen Idft.
Auf diefe Wheife behalten die Fritdhte die fchone Favbe und ihr frijches
Unfehen.  Andeve (dhiitten aud) die geveinigten Friihte n den {iedenben
Sucter (Jobald derfelbe, wenn man thr tm ¥offel falt blajt, dick ju werden
anfiangt) und Rt fie mit demfelben fieben, big jie flar und weid) ge-
worden find, febt das ndtige Gewiiry zu, fiillt fie in Cinmadyglajer und
bewabhrt fie an einem nicht ju warmen Orte auf.

Dagebuttenjfuppe jtellt man Her, ndem man die gereinigten
frifdhen oder getroctneten Friidhte n Waffer (beffer unter Weingujak) mit
Aucter, Bunt, Citvonenjhalen und etwad Kavtoffelmehl (weldes ,jamig”
macht) weid) fodht, durc) ein Sieb ftveicht und mit gevdjteten Semmel-
jchnitten anvichtet. Ste gevdjteten und gemabhlenen Samenterne dienen
alg Kaffeejurrogat und tonnen aud) frijd) getrocnet, alg Mehl, zu Suppen
und Vrotjufak vevwendet mwerden.

i

Bedentung dev Hohnen als Nahvangsmitel, Obgleih) die Hiilfen:
fritchte alle BVlutbejtandtetle enthalten, befiben jie bet unfever gemwdhnlichen
Bubereitung in der Kiiche doch nuv einen jiemlid) gevingen Wert fiir die
Crndhrung. Die dem Kdrper fo notwendigen, n den Hitffenfriichten in
Weenge enthaltenen Ctweipftoffe werden in der Negel gav nicht oder nur
i fehr geringem Grvade geldft und fitv die Vevdauung gefchickt gemadht.



Obne  geldjte Enweifjtoffe  aber it der Ndhrwert dev Vohuen geving.
Une et vovtveffliched MNahrungdmittel gu liefern, mitjjen die Vobhnen 48
Stunden mit faltem Whafjer itbergofjen ftehen. Nach Ablauf diefer Reit
witd dad Whajjer abgegofjen, das Gefaf bedectt, die aufgejchwellten Bohnen
nodymals 24 Stunden feudht jtehen gelajjen und dann erjt mit Regen-
wafjer getocht.  Selbft beveits dret Jahre alte BVohnen werden bet diefer
Behandlung tnnerhald dret Stunden weid) und qut verdaulich. Devartig
sugerichtete Vohnen madhen auch nicht die gevingjten Verdauunggbejdhwerden,
haben cimen guten. Gejhmact, ndem et Teil ded Starvfemehld durd
den beginnenden Keimunggproge in Dextvin fibergeht und eine {dhnellere
Vojung de§ Ciwettorpers bewivtt, wodurd) die Ctnwirfung auf die Blut:
beveitung rajder vov fich geht.

Hafenbrafen.  Nan nimmt  jum Vraten nur den Ritken, alle
itbrigen Teile braucht man zu dem untenjtehend bejcdhricbenen , Pfeffer”.
Der gut gehdutete Ritcfent wivd veidlich gefpictt und tm Ofen in fetgender
Butter unter haufigem BVegiefen tn hochjtend 45—55 Miinuten gebraten.
Jnbed ftdft man jur Sauce die Leber, jhwikt die duvdhgejtrichene Leber-
majje nebjt emigen gewiegten Ehalotten in Butter einige Minuten, fodyt
bied mit Weifwein und frdftiger BVouillon ju dictlicher Sauce, falzt und
pieffert und veicht diefe Sauce neben dem fertigen Hajenbraten.  Ober
man verfod)t den BVratenjaft ded Hajen mit fauvem Rahm.

Bafenpfeffer.  Mian Jdhneidet alle Teile aufger dem gum Braten
beftimmten  Riicken in Stitcke.  Dann brat man 150 gr. Spect, den
man in Wiirfel gefdnitten, mit etwad Butter aus, entfernt die Liirfel,
tut die Stite binein, brdat fie auf allen Seiten an und iiberjtreut fie
dbann mit Wehl, Debectt fie mit den vorher entfernten Spechwiivfeln und
gieBt mun eine Halbe Flajdhe Rotwein, a Liter fraftige Vouillon am,
Als Gewitey febt man nod) Rttvonenfdheiben, ein Kvdauterbitndelden,
Wadhholderbeeven und Leffevtdrner zu und dimpjt alled eime halbe
Stunde.  JInded ditnjtet man fleine Bwicbeln und Champignonsd (tonnen
aud) weggelajjen werben) n Vutter und etwad Bucer, tut diefe ju dem
Sleifh und dampft 8 langfam vdllig gav. Man entfettet die durdygefeihte
Gauce, begict fte mit etwasd Hajenblut und gibt die Speife jofort
3u .

Kaffanienpuvée, Mean entfernt von den Kaftanien die dufere Schale
und vithrt fie fiber Ddem Fewer fo lange mit efwad Butter n einer
Kafjerolle, bi3 die diinne Haut von elbjt abldst. Damn bringt man fie



mit etwas Whaffer, Vutter und Saly abermald aufg Feuer, 3evitampjt
lte, Jobald fie gav fjind, treibt jie mit WMild) durd) ein Sieb und Figt
Butter, jowte chwad VBratenjud oder i Crmangelung defjen  frdftige
Aufldjung von Yiebigd Fleijhertratt Hingu,  IJn den Niederlanden bilbet
biejed Purée ein jehr belicbte Beilage zu den verfchiedenften BVraten.

Wie muf man eine Pefvoleumlampe ausléfhen? Gewify Hat fhon
jede Der geehrten Lefevinnen nad) Ausldichung einer Petrolewmlampe mit
pem Qualme und dem mehr oder weniger ved)t unangenehmen SGevud
pevjelben Vetanntfdhaft gemacht. Do) ift diefer Gerud) nur dovt ju
Ipitven, wo man cine Lampe von oben oder von dev Seite ausldidht.
Diejenigen, welde ihre Lampe o weit hevunterjchrauben, dafy diefelbe
allmablig von felbft erlijht, werden ihr Gerudhdorgan nicht beleidigen.
LWithrend bdie erfte vt und Weife Hed Ausldjdhens aucdh mandymal nod
u ciner Grplofion filhren famn, ift die lebste vt volljtindig gefahrlos
und fomut allein anjuwender. I dem Mafe, wie wiv die Dodtjlache
vont dem oberen Mande de8 Vromnerd entfermen, wird die Temperatur
ped Dochted und des in demjelben verdampfenden Petvoleums crniedrigt.
Die Folge davon ift, daf bdie Menge dev gebildeten Déimpie abnimmt
und die Flamme allmdhlich fleiner wirh,  Diejor Vovgang fithrt wicder
su einer Abnahme der Temperatur der oberen Brenner: und Dod)tteile
und einer damit Hand it Hand gehenden Abnahme der Bildbung von
Petroleumbdmpien.  Dag Verlbjchen dev Flamme gefchieht i dem Augen-
blife, m weldhem die Dampfe nicht mehr audreidhen, die Flantme u
erhalten. . Gme Crplofion ift volljtandig audgejchlofien, wenn die Yampe
jauber gehalten wird.  Wird die Flamme audgeblajen, o jteigen evhitite
Petvoleumddmpfe auf, weldhe die allmiphlich - evjterbende Flamme felbjt
verehrt.

61@ hat et gut Gemitt, drum fodht jie qut,
Orum wird an ihrem Tijd) miv froh gu Mut! —
Der Frauven Hevy voll vdatjelhajten iigen,

Crprobt fich ftets am Wohlfdhmadt ihrev Speifen,
Wenn o ein gutes Weib fodht, brdat und dhiict,

And in den Topf den Wunjdh bed Hergens ritht,
Daf e8 den Gdjten fdhmede und gebeihe,

Dasg qibt den Speifen erjt die vedhte Weihe.

Lenau.
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