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Rod-« Baushaltuiigs

Howswirthdaftlide Gratisbeilage der Gdpoeizer Fronen-Beitung,

Erfdheint am Sritfen Sonnfag jeSen Dlouafs.

N, 12

S Galew _ Dopenber 1894

Der heimifdhe Herd.

Dic Priefterinnen ded Heimifchen Herded nennt man die Frauen
wd wenn died aud) vielfach tm bildlihen Sinne zu verjtehen ift, fo findet
lich die Bedeutung ald Wecerin und Pilegerin alled Schonen 1und Edlen
im haudlichen Vevrbande doch) cbenbiivtig derjenigen, welde die uirdghdhite
Speife beveitet und {iber dag leibliche LWoh! der Familienangehvrigen
wadt. Sagt dodh) ein grofer Wann: ,Jn der Kithe mwurgelt beides,
die menjchlichen Tugenden und die menjdhlichen Lajter.” Schon dad gany
tleine Kind empfindet den Unterjchied zwifdhen dem, wad feinem Gaumen
behagt oder feine Gejehmactsnerven abjtopt.  Cralivnt verzicht 3 fein
Oejichtchen und gibt fein Mibehagen durd) Sdreten fund, wenn Sauved
oder Bitteres ihm gereicht wirh und verlangend fpibst ¢ fein Miiindchen
nach dem Milden und Siifsen.

Wo jovgfaltig und gqut gefoch)t wird, da wird bdie Stunbe bed
gemeinjamen Mahled jum  gememnjamen Feft, mwo Dbelebte, friedliche und
frohlihe Stimmung dad Siepter fithrt und eined fich freut am Genufje
Des aubdern.

Am hetmijchen Herd mit feinem behaglichen Genuf ruht der Gingelne
fih aud; ev evholt i) von Dden Strapazen und jammelt neue Krvaft;
ev it aljo Der Samumel: und Audgangdpuntt, die Vuelle des odffentlichen
Lebens und Wirtens. 3 qibt dbemnach fein hdhered Chrenamt, feinen ver:
antwortungdvolleven Vertrauendpoften, ald denjenigen einer Priefterin des
hetmijchen Herdes.

Wm jo unbegreiflicher ift e daher, diefed Ehrenamt fo vielfad) in
uniivdigen Handen ju wifjen, e8 da und dort jo gleihgitltig und neben:
jachlich behandelt zu fehen. Cines eigenen heimijdhen Herdes Priefterm
fetn mbchte wohl ein Jeded, aber bet weitem nidt alle fiihlen darin
eine evnjte Berpflihtung,  Uebertrdgt dod) in taufend und aber taufend
Fallen die berujene Priefterin, dic fich mit allen bdentbaven Mitteln ju
ber Stelle einer Priefterin Herjugedringt hat, ihr Hohed Amt unveifen,
unevjogenen und ungebildeten Mietlingen. Wie manche nady jeder Richtung
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gebilbete $Hausfraw und Mutter ftelit i) glerdhgiiltig, feige, forg: obder
machtlos Detfeite, und ditberldt die Funttionen thres Priejteramted emnem
gedbungenen Mietling, einer Magd, unter deven Unfenntnid und YLaunen
bie Hausgenojjen feufzen, fo daf dag hauslide Vehagen in die Briidje geht.

Niht nur  der Priefter n der KRivche, fondern aucd) die Vriefterin
am Heimijchen Herd follen e8 jich zur Ehre anvedhnen, daf die Stdtte
threv Wirvfjamteit tn etnem threr Widhtigkett angemefjenen, witrdigen Ru-
jtande jich befinde. Die Kitde i)t dad Wllerheiligite bder priejterlichen
Daudfraw.  Und ein Blict davein vervdt dem Befchauer jofort, wed Seiftes
Sind fie ijt.  Aus der Kiiche erfieht man den Chavatter der Hausdfrau.
Gie BVlicf Hinemn vervat jofort, ob die Vorfteherin der Kildje eine evafte,
rechtliche, orvDentliche, veinliche und fleigige Lerjon fei ober nidht. Denn
o eme ungeordnete, 3ur Beit jhmubige, mit ungehdvigem, {chlecht er-
haltenem Sefchive verfehene Kitdhe {ich oOffnet, da fpave man Dden BVlict
auf den dibrigen Haushalt, auf Vett, Keller, Wafdhe und Kontobud).
Da fann die Frauw vom Hauje eine gute Gefelljdhaft8dbame, eine Kiinjt:
feri, eine zavtliche Frau und gute Mutter fein, eine vedptichaffene, pilicht:
getrene Haudfran it jie nicht. Reinlichteit und Ordnung mitjfen n allem
jchalten und walten. Wohl evfordert ed Heit und Mithe, und nidht alle
Tage fann e8 fonntdglich blinfen und bligen; allein mit ehtem Ordmungs-
jfinn tjt bie Kitdhe letcht vein zu erhalten. Gine Kiihe Fann [dhmusig
jein, fie hat aber fein MRecht e8 3u jein, bdenn wr derfelben wird filv die
Nahrung geavbeitet, und da ift die NReinlichfeit {hon bder Gejundheit
wegen eine Jiotwendigteit.

Wohl meint mandje Fraw, nuy tn einer fojtbar und fetn eingevichteten
Ritde et Ordbnung 2 halten, und nur wo  veichliche Mittel vorhanden
feten 3ur Durdjfithrung eined wbhaltveidhen Kiihengedeld, da fonne bdie
Haudfran ald Priefterin ded heumifdhen Herbed wirfen und ihre Mijjion,
bie Familienglieder um wohltuenden YebenSgenujje zu fammeln, evfiillen,
Dieje Voraudjebung it trrig und um jo bedaucclicher, weil viel guted
Streben dadurd) lahm gelegt wird, und dad gevade in Verhdltnijjen, wo
e8 noch) eimmal jo gut angewendet wdre. Wo die Verhdltmiffe nur ein
eingiged Geridht auf den Tijdh ju bringen geftatten, da ijt e8 doppelt
ndtig, Ddiefes eine i tabellofer Weife hevzujtellen. Un ciner vorgiiglich
jubeveiteten Suppe gt man fich o gerne und mit eben demfelben Genufie
fatt, wie e an einer Reihe von aufeinanderfolgenden Geridhten gefdjehen
fann.  Auf den Genuf eined [dhmadhaft ubeveiteten, lecferen Breied
freuen fid) die Tijbgenoffen nicht weniger, ald auf ein in Ausjidht ge-
jtelltes veiches Maphl. Aicht die WMenge und NReichhaltigtert der Wegepte,
dbie jte audjufithren verfteht, madht die gute Kocdhin, fondern die Adhtfam-
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feit und Sovgfalt dev eigentlichen Yiebe, die fic der Vehandlung ded
allevetnfachften Gerichtes mwidmet.

G Beweis, wic viel i diefer Veziehung ju wiinfdpen iibrig bleibt,
it dte Tatjache, daf bdie alleveinfachjten Gervidhte, etne Hundertmal jchon
hergejtellte Suppe, Dder Kaffee, der vonm etn und derfelben Lerfon in
einem  eingigen Jahr iiber fiebenhundertmal gefod)t mwerben muf, nux
felten tn der gleichen Qualitdt auf den Tijdh gebracht wird, wenn jdhon
ftets bie felben Vejtandteile jur Verfiigung jtehen. Wird der Urfache
der qrdBeren oder gevingeren Sdmachajtigtett nadygefragt, jo fann die
verdufite Rochin teme Austunft geben, jie geht davitber hinweg mit dem
Trojte: Joh) weip nicht wie e8 getommen ift, id) habe die Speife
gefocht wie tmmer.

Dtefe Achtfambeit und Sovgfalt fich angueignen, it die evjite Ve-
dingung flir Diejenigen, die eme Kiiche befovgen, «f8 Priejterin bed
permijchen Herded amtieven wollen. Wo ein folder Seift am Herde
und e der RKiiche waltet, da yt er aud) wr den anderen ebieten des
hauslichen Wirkend tdatig.  Und diefe Gejinnung ijt die vidhtige Wtmo-
iphdve, worinnen die Bufricdenfeit, dag wohlige Vehagen, dag Hhauslicdhe
Gl gedeiht.  Und dag einfache Mittel 3ur Erreichung diefes {hdnen
RAteled ijt, dai mit Yiebe geavbeitet werde; mit Liebe su der bejtimmten
Tdtigfert und mit Liebe 3u denjenigen, fitr weldhe die Wvbeit getan wird.

Reine, jarte Hande
fann man jid) ehalten, audh wenn man Haud: und Kitdpenavbeit ver:
vidhtet.  Die auf die Pylege der Hdande pevmwendete Beit und Kojten 3ahlen
jich veihlich; denn (@Rt man die Haut nur einmal jprod und vaul werden,
fo Halt 8 ungleich fdymwever, das [djtige ebel wieder v bejeitigen.
Rauhe Hande tragen nidht nmur Schmergen e, jondern jie verhinbdern
pielfach an Der Arbeit und jind aud) fiiv andeve e pembicher Anbhict,
&8 gibt Hapt, die von Natur ~aud trofen und jprode ijt, diefe witd
bejonderd gern rifjig, wenn thr nicht volle Aujmerfamtert gefdhentt wird,
ober wemn man jum Hiandewajden eine Jhavie Seife benupt.  Wenn
man fid) die Hande bejdymubt hat, wdajdht man jie am bejten mit Salol:
feife, vermittelit cmed Bitvftchens, und tvodnet jie nadhher gritndlich ab.
Sofort nad)her veibt man jie mit Vajelin oder Eold cream ein.  Cold
creamt farut man (i) felber Hevjtellen auj nachjtehende LWeife : MDian jefst
einent. Porzellan: oder Cmailtopf i fodjended Wajjer und jdhmilzt davin
16 ¢ weiges Wahs mit 32 ¢ Diandeldl jujammen, fiigt dann nad) und
nad) 8 g bejtes, jauvefreied Glycertr Hingu, pavitunicrt dicje Virjdung
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mit etnem Tropfen Rofendl oder bergletchenn und vithrt fie mit einem
fleinen Holjloffel jo lange, bid jie dict wird, Jjt der Cold cream fteif,
fitllt man fleine Oofen damit und bewahrt diefe an fithlem Orte auf.

Was it beim Einkaufen 3u beadyien?

E5 qibt nichtd Teuveves, ald ,nur billig” angujdafien.  Am
jchlechteften fauft man i Denjenigen ejcdhdften ein, wo man mavtten
und feiljdjen fann, Die Gewohnheit, nur gujdallige und loctere Vegiehungen
su feinen Bezugdquellen 3u haben, heute da und movgen dovt eingutaufen,
je nadh Lanne und Einfall, it Hochit wnvorteilhajt.  Dad vidhtigite ift,
su judjen, 618 man fitv die eingelnen Avtifel die bejten Quellen gejunden
hat und dannm zu Ddiefen tn etn dauernded Verhaltmid ju freten. Die
Lebendmittel fauft man am Dbeften da, mwo Dder grdBte Abjas i, weil
man da nur frijde LWare erhdlt. Ungweifelhaft am bejten erhalt man
bie perjdhiedenent rtifel tn bejondeven Spejtalgejchaften, weil da den
Gingelheiten nad)y Wahl und Pilege die grofte Aufmertjameeit gewidmet
werden fann.  Wo man von audwdrts faujt, verlange man Qualitars-
proben und bebalte bdiefe auj, wm die Sendbung damit vergleihen 3u
tounen.  Wer die bejte Ware verlangt, mup aber auch den Preid davauf
vevrmenden, der ihrer Giite entjpricht. Jjit er ald joldyer Kdufer dem
Liefevanten befanmt, fo fann er aud) einer guten BVedienung verfidert jein.

Fiir Riidje und Haus.

Wie man frockenen Kife vecbelfert. Nian gieft fo lange guten Weik-
wetn itber geveinigted Weinfteinfaly, big die Wiijhung nicht mehr braust,
Jn dieje Fhitfjigheit taucht man veine leinene Titcher, [chlagt die Kitfe
bavein, legt diefe in ein Steingutgefdf und jtellt diefed in den Keller.
- Nad) 24 Stunden beneht man die Tiider auf’s neue und fehrt die Kdfe
un.  Nad) etwa 4 Wodjen diefer Behandlung ift gang alfer, trocener
Kdje wieder fdmadhait gemadyt. Vejonders fein werden die Kdfe, wenn
man fie mit Weeervettighlattern wmmwicfelt. Wenn folche micdht 3u Haben
jind, fo tut avomatifhes, jauberes Heu anndhernd diefelben Dienjte. Das
Hew wird in veinem Waffer tiichtiq durcdhgefocht. Wenn dad letere jum
meijtenn. Teil abgelaufen ift, wmmwidelt nan den Kafe mit dem nod) Heifen
Heu. 8 muf eine 8—10 Eentimeter dife Schicht Heu um den Kife
liegen.  Jn einem pajfenden Gefag im Keler untergebracht, muf dev
RKije etwa 3 Wodjen [iegen bletben. Nach bdiefer Reit ijt er von fehr
angenehmem Sejdymacte.
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filewme vunde Kuchen, 250 Gr. Mehl, 200 Gr. Vutter, 125 O,
lige, geviebene Wandeln und 125 Gr. Sucder wird tiidhtig durdhgetnetet.
Der Tetg wivd ju tleinen Kugel gedreht, die man platt driickt, mit
Gigeld bejtveicht, mut Sucter und Bimumet beftveut und in nidht ju qrofer
Ditse backt. 8

Auflaufhen. S30—400 Gv. Mehl, '/, Kilo jiige Butter, 66 Sr.
Auder wivd mit vehlich */, Viter Milch) gemifcht, auf’s Feuer gefetst und
gerithrt bis der Teig fich von der Planne B8t  In einer Schiijjel ver:
tiplt, vithrt man nach und nach des Gelbe von 8 Giern daju, ebenfo
pag ju Sdjaum gejhlagene Weie. Von diefem Teige febst man gleich-
mdftg nuggrofe Hdufchen auf e BVlech wund lait fie gelbbraun baden.
Ste werden noch) wavnme mit Bucter beytreut.  Diefe Portion Teig evgibt
D0 Stiit Auflaufchen.

Bute Keingel. */, Kilo jitge Vutter, 1/, Kilo Mehl, 6 Loffel Rahm,
cine Prife Saly und etwad LBfeffer wird qut duvcd)gebietet, u Kringel
geformt und auf einem Blech gebacten.

Buttermildh-Bucden, Aus ciner Tafje Buttermild), etwas Sal, eine
gute Meffevipibe voll atron, et &t und dem ndtigen Wiehl {dhafjt man
einenn. Omeletteteiq, (At 125 Gr. Sdymaly auf dem Feuer jevgehen und
gieRt e in etmen Napf, aud weldem jedeSmal ein wenig i die Pfanne
gegeben wird, beoor man nut eimem ¥offel den ndtigen Feig n Ddie
Pranne fept. Die Kudhen, nicht viel groer ald e Finffrantenititct, backt
man und belegt fie mit eter belichigen Mavmelade.

>

@®céme mif Sucker. 4 CRlBfel gejtogener Ructer werden mit ehwad
Wafjer auf fdmwadhem Feuer geriihrr b3 die WMajje gany braun i,
bann witd em  Dhalber Yiter falte Mild) jugegofjen, 3 - 4 gange Eler
und etwas Ructer werben Hingu gevithrt und Hig jum Kocdhen fommen
laffen.  Rum Sdluffe vithrt man ein wenig w faltem  Wajjer Elav
geriihrted Kavtoffelmehl dagu um die Crome etwad ju verdicten. an
feroert fie talt und gwar erft anderen Tags.

Kalter Apfelpudding. Recht jchones, jitges, abgetithltes pfelmus
vermifcht man mit einigen Tafeln voter aufgeldjter Gelatine und ferviert
bie fehr jdhmacthafte und evfrifhende Speife in einer Glagjdhale. Nian
giebt BVanillejauce dague.

Buter Terg jum Aunsbacken wvon Fridifen und Fleifch, 2 Eploffel
femed Gpol, /2 Kilo Mehl, 2 Cigelb, ctwad Saly, cinige ERIOffel
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Wheifwein oder Bier werden ju einem dicken, aber nod) flijligen Teig
flav gerithrt und bad ju fejtem Sdnee gejdhlagene ECuweiy davunter ge-
sogert.  Will man vedt fparfam verfahren, jo fonnen die Gier auch weg:
gelajjen werden. ‘Der Teig muf jo dicf fein, daf er die hineingetauchten
Gegenjtinde von allen Seiten bedectt und auf ihnen hajten bleibt.

Feiner Schweinebvafen. 2m bejten eignet jich Hiezu das Rippenjtiict,
unter weldjem an der inneren Sette nod) dad Schweinefilet liegt. Big
auf etnen flemmen Finger breit wud die Spedidicht abgeldst. Davauf
wird dad Fletfdh vecht tiichtig mit fein geftofenem Saly eingerieben, wm ein
leinened Tud) qut eingefdhlagen, in ein ethwad tiefes Gefal gelegt und 24
Stunben m emen fithlen Keller gejtellt. 8 zeigt jich bald Salslate,
welhe haufig {fiber dag Fleifd) gegoljen werden muf. Jtach Vevlauf dev
genannten  Reit trocknet man dag Fleijch ab und hiangt 8 n enem
Woufjelinbentel 2 Fage in jdwaden Raud) und nadhher 2 Tage i die
Yujt.  BVor dem Gebrauch) wdjdt man e3 jauber in taltem LWajjer ab.
&8 wird nad)her tm  feigen Ofen gebraten oder gejchmort. Dag et
wird abgefdhdpit, Heiges Waijfer 3ugegebenr, dad Ungebratene am Ranbde
ber Sdhiifiel [08gelddt, mit der Sauce verviithrt und mit etwas Rabhm,
sletfdhertratt und etnigen Nelfenfdpfen gemiivgt. Die Sauce wird mit
etwag Starvfe oder Kavtoffelmehl nach Bedarf jdmig gemadt.

%

Pockelt (ungavifdies Fleifih). Sajtiges Nindfleifch bratet man
Sett an und jdneidet 8 i fleine Wiivfel, welde n Fleijchbriihe oder
mit Fletjchertvatt gewiivztem Waffer qut jugedectt weid) gejdhmort werden.
Yo gieht man cine Taffe Jauven Nabhm oder ebenjo viel Notwein daju,
fiigt etnige Tomaten bet, [apt dag Fletid) damit auffodhen und qibt cine
Wiehlipeife, Iubdeln oder Maccavoni dazu.

Sihafeiden. Dev Sdhajriien wird mit Iwiebeln, gelben Ritben,
etmad  Knoblaud), emigen Aitvonenjdheiben, Yovbeerblatt, Pfeffertornern,
Gewiirguelten und Saly in 1/, Liter Wajjer auf's Feuer gefebst, mwo ev
qut gugedectt drer Stunbden ddmpfen mup. Jad) Ddiefer Reit wid das
Sett abgenommen und i diefem bratet man vobe, fleine, befchnittene, mit
fetent ©aly und etwad Wiehl bejtreute Kavtdffeldhen wund fletne Fwieheln.
WMt diefen betden Gemiifen umlegt man den Vraten beim Anvihten. Auch
glajierte Kajtanten find gut dagu. Wenn der Vraten auj dic Platte an:
gevichtet tlt, mup ev mit feter Sauce begojjen werben.

Gulaf von Sdaffleifh. Cinige gefdhnittenc Bwiebeln werben i
Butter ober jonjt gutem Fett weich gedinjtet. Dazu gibt man n Wiinfel
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geidhnittened Sdyafrleijd), fiigt Saly und Paprita bet, jdhliegt den Topf
mt u und ligt 15 Minuten c[)moren Dann giept man etwad Heifed

Waijjer an und ver{chliept den Topf wieder gut. Hin und wieder viittelt
man denfelben, damit dag Fleifd) fich nicht anfest. Eine halbe Stunbde
por demt Garmwerden gibt man mit heipem Wajjer abgebriihte, in Bievtel
gefchnittene Kavtoffeln dagu, gieht heies Wajjer oder Fletjdybriihe davan,
bi5 es diber den Kavtoffeln jteht, aud) dag ndtige Saly und laft weiter
fochen.  Wenn die Kavtoffeln weich find, ift dag Gericht gar.

Bebadenes Kalbshivn. Ein gut gehdautetes und blandyiertes Kalbghivn
wird i hitbjdye Stitcte gejdhnitten, mit Mehl bejtrent, i gequirlte Eier
getaudht, tn geviebenem "buf;bwf umgewendet und in Shmaly {hon chb
gebacten.  Gignet fih jum ganteren der Gemiife, aud) fann man eine
pitante Sauce dagu geben.

Huh-Guter. In Butter wird Wehl lihtbraun geddmpjt, etwad femn:
gelchnittene Ritvonenjchale, WMustatnuf und dad ndtige Saly beigegeben.
Mit Fleijhbrithe odber mit Fleifdertratt vervithriem Wafjer abgeldidht wird
bic Sauce aufgetocht. Leid) getochted (am bejten tm Selbftbocher) und
pon Der Haut befreited Kuh-Cuter wird in Hiibjdhe Scheiben gefdnitten
und mit der Brithe etwasd bmcf)gefodf)t A3 Beilage pajien Brattartoffeln.

Bewiryfaly, €3 fommt jehr oft vov, dap nod) ungeiibte Kdchinnen
et Wiirgen von Speifen wie 3. B. Fleif d)ruﬂ]eIn $Hajchee, ek, Fleifch-
tnodeln, Croutond und dergl. die eingelnen Gewiivge in einem unvidhtigen
Lerhdltnifje  amwenden, wad den quten Gejhmad der Speifen jebr
beetntvadytigt.  Cine fehr zwedmagige Aushitlfe fiiv foldhe Falle bictet
pas  Vorvdtighalten von Gewiivzfaly, Lte Ko ijt aud) fehr froh,
wenn Eile not thut, die vichtige Mijhung gleidh) fertig aud dem Sdrant
nehmen  gu fonmen.  Dad Verbhdltnid ur Herftellung 1jt folgended:
20 Gramm Yorbeerblatter, 20 Gramm Thymian, 20 Gramm Majovan,
20 Grvamm Bajilitum, 5 Gramm Nelten, 10 Gramm Nelfenpfeffer,
10 Gramm weiger LPieffer, H Gramm Wiustatblite, 1 geriebene Mius-
fatnuf, eine Hand voll Saly (Gt man trodnen, jtoft alles im Mobrjer
gany fein, fiebt e8 durd) und verwabhrt ed in feftverforfter Flajdhe oder
Biihie. Diefe Aufammenjeung ijt o gewdhlt, daf fein eingiges Gewilr;
vorherridt.

@riine @cbfen ous dev Konfervenbiihfe. Die Grbjen werden auf
ein. Sieb gefdhiittet und jum Dimften n Heife Butter gegeben, weldper
feingefdhnittene Peterjilte, etmwad NRahm und Fleijchbrithe beigegeben wird.



Eine Miefjeripige  Liebig’s Fleijhertraft madt dag Gevicht vorgiglich.
Gine Prife geftofener Sucker ijt fiir Viele eine wiinfdhendwerte Beigabe,

3ur ﬂhms’iunuug in Ralfer IMintersjerf, befonders nad) [dngerem
Aufenthalt im Freten, diemen Dder Weenjdhheit verfchicdene Getrante. Je
nad) der Jndividualitit werden Spivituofen oder nervenanvegende Fliifjig:
teiten gewdhlt.  Vor altoholhaltigen Stimulantien warnt jdhon  feit
PDeenjdengedenten die Wijjenfdhaft eindrimglich. Sie erhiten wohl momentan
pad Vlut, aber der Rildidhlag folgt nur ju bald. Havmlojer find Kaffee
und  Thee.  Die empfefhlendmwertefte Yabung aber 1t ungweifelhaft ein
Tagden Vouillon, wie man fie aus fodendem Wafjer, Liebig's Fletjdh-
evtraft und Saly tn allbefannter Weije rvajch hevguftellen vermag.  Hier
wird Erwdrmung und Stdrtung i wohltuenditer Weije befdafit, ofne
bafy bie Mevven affigiert werden, und bdeshald feten bhievauf be]oubeu:‘s
Alle aufmerfjont gemadyt, Ddie-anjtrengender Uet]tegmbett obliegen nd
penen jtavter Kaffee oder Thee md)t drenlidy ijt.

V0 man Linoleum hell wnid g[n,ng,m[[ evhalten, fo bediene man fid)
fofgenber Mittel: Cine Abmwajchung mit gletchen Wiengen  Milh und
LWafler muf alle zwer big dret Wodjen jtattfinden; nad) BVerlauf von
vier Monaten Hat ein Wbretben mit etmer fhwaden Lojung Bienenwad)s
mn Terpentinfpivitud zu evfolgen, hie und da verwendet man aud) Leindl;
jo gehandhabt evhdlt fich Linoleum vollfommen rvein.

Kedeviibevyitge u veinigen. it Leder fiberzogenen Sojas, Stithlen 2.
fann man ein newed Ausfehen geben, wenn man jle mit gefchlagenem
Giwery abreibt.  Ebenjo werden Yebereinbinde von Vitchern behandelt.

Bewiheter Kitt fiv Povjelan. Dag Weife eines Eied wird mit
Sypspulver, dem etwds gebrannter Kalt jugemifdht wurde, ju einem jiemlid
bicfen Vret verviihrt; damit die Porgellantriimmer an den Brudhftellen
bejtrichen, anetnandevgetlebt und, wenn die urfpringliche Fovm mwieder-
gegebert ift, an der Luft getvodnet, Man fann Gefdive, weldes mit
biefem befannten Kitt vepavivt ift, nod) jahrelang n Gebraud) nehuten.

@in  Helevbrennen des Pebroleums evgielt man duvd) Buja von
wenig Kampfer.  Emn Stitcden von der Grdpe eimer Hajelnuf reidht
fitv gwet Wodpen, Man jtoht den Kampfer fein und tut hn in Dden
Ballon. Died bewirt, dafy die Flamme Heller, nidht judend und ihren
Raud) verzehrend gleidhmafiq fortbrennt.
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