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-+ Banshaltuiigsjdule

gljanmuirtlﬁdjufﬂiﬂ]e Grotisbeilage dev Gdpveizer Frouen-Beituug.

EvlHeint am Sriffen Houniag jeden HAlonafs.

St. Ballen v, 8. Augujt 1897

Allgemeine Reqeln fiiv das Kodpen des Fleifdhes.

q@;% ivilifierte Wenjdhen effen mur audnahmsiveife rohesd oder halbrohes
A= Gletfd).  Abgejehen davon, dafy die Kodytunjt dem Fleijche allexfei
feirtere Gejcdhymdcte 3u geben vermag, 1jt aud) deshalb vohes Fleifd) nidyt
i empfehlen, weil man damit allexfei Mngeziefer (Bandwiivmer, Trid)inen)
in dent Leib einflihren faun. Sobald das Fleijd) den Siedepuntt des
Waiferd audgehalten hat, ijt nichtd mehr zu fitvchten. Diejer Warmegrad
totet jegliche BVrut.

Dag Fletjh wird tn der Kitche auf verjdjiedene Avten behanbdelt:

1. Dasd Steden ninumt dem Fleifche immer etivad von jeiner Kraft,
aud) wemn gang nad) den Regeln der Kochfunjt verfahren wird. Um
Wiederholungen u vevmeiden, i)t dad dhere itber dad Fleijd)jteden
bei der Vejprechung des Rindfleijches angegeben worden, iweil bdiefe
Sletfchgattung am hdufigiten durd) Sieden jubeveitet wird.

2. Dad Braten ijt weit wecdmdapiger ald dad Sieden. Wenn nuy
einigermapen berniinftig verfahren wird, verlievt das Fleijd) wenig von
jetnem Saft.  ALB Hauptregel 1t i nerfen, daf man die gange Dbey=
fldche Des Fletfhitiictes vajd) jum Gevinnen bringt. Diejed bilbet dann
eine Hiille, in welder Saft und Kraft eingejchlofjen {jind. Bei der
Qteften Art ju Braten — Deim Braten am Spief — wird died am
jicgerjten ervetcht. Wenn der Spiep itber einem frijd) lodernden Feuer
gleichmdpig gedreht wird, jo gervinnt die Vberfldche des Fleijchitiictes
allenthalben vajc)y und wmjchliept den JInbalt, wie bet der Wurjt dev
Darm; Krajt und Saft bleiben davin. Sowohl um Braten am Spief,
a8 zum Braten auf dem Nojt eignet jid) Budjenholz beffer als tannenes,
ba diefesd feine jo jtarvte Hige gibt, wnrubiger brennt, namentlid) wenn
e3 nidht gang trocen ijt, jprigt, fo Ddaf oft Sohlentetlchen abfpringen
und Den Bratem berunreinigem.

Da bei diefer Wrt ju Braten fetne Vratenjouce (Jusd) getvonnen
wid, fo muf diefe apavt jubeveitet werden, Dhiegu eignet jid) geringed
jebnenveidhes Kalbfleifc) am bejten.  Dasdjelbe wird in einer Kadjel voll-
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ftindig audgebratert, dasd Heift, e8 wird, wdhrend ¢8 bratet, an ber:
jdhienenen Stellen mit einer dicfen Gabel wiederholt angeftocdhen obder
3 werden ihm gar mit etnent Mefjer Queridnitte verjest, jo dafy nad
und unad) aller Saft audjicert. Heutjuage wird Ddiefe Jud  nidt
felten nody durch etnen Sujap von Fleijdhertratt friftiger gemadyt. Friiher
berwandte man mehr Nindjud. Diefer Lieblingdartifel der ,fetmern”
Ritdhe enthilt weniger Gelée, aber mehr von den widtigeren Nihritoffen
ped Fleifdhes, ift aljo mit einem Worte frdftiger ald die die Kalbjus.
Jn threr dhemifchen Sujommenjepung jteht jie dem Liebig'{chen Fleijch-
extraft yiemlic) nabe; ja, €8 ijt angunehmen, dafy die Kod)bitcher vielleicht
nidht fo viel Rezepte zur Rindjus iiberliefert haben witrden, wenn bu
Sletjchextratt frither bafaunt gemworden dve.

€3 folgt Hiev ein Negept, Dei weldhem nicht nur auf den pifanten
Gejchmacd der Speife, jondern aud) auf die Jutvdglidhfeit gedacht ijt.

Lajfe 100 Grvamm Butter in einem groern Cajjerol vergehen.
Lege ein: 500 Granum magern Schinfen, in Sdyeiben Ferjdhnitten, dav-
auf 2 Kg. jehniges Nindfleifch und ebenjoviel fehniges Kalbfleijch, jowie
etivaige ADbfille von Gefliigel. LS Krdutevivert werden dazu gegeben:
3 Mihren, 1 gelbe Nitbe, 1 Selleriefopf, 3 groBe, mit Gewiivznelten
gefpictte Jwiebeln, einige Cjtragounblatter, 1 SKaffeeldffel voll ieifse
Prefferforner und etwasd Mactd.  Salz wird in muv fehr mdpiger Menge
sugefest, da der Schinfen auc) feine Pilicht fuet, und wenn’s gefehlt ijt,
leiht nadygeholfen werden fann. Lajfe alles ehwa 12 Stunbde lang
jhmoren unter fleiigem bHin= und Herfdhieben! Sobald e8 fid) auf
bem BVoben ded Gefidfed hellbraun anfept, wird jo viel Waffer zuge-
fet, bi3 dadjelbe {iber dem Fleijdhe jteht. Nun wird dad Gange unter
jtetigem, gelindbem Feuer gefocht. Man braud)t dazu etiva 5 Stunden,
Abfchdumen! Filtrivt wird, wie gewdhulid) durd) cine Serviette. Cin
Suja von 1 Cpoffel voll Fletfchertvatt madyt die Jus bedeutend
pifanter und exhoht den dhrwert bedeutend. Jn der Kdfte [(Eft fich
piefe Jud lange aufbewahren.

Die Spetfe ftudet thre Hauptverwertung bei Sancen und Det Fleijch)-
briibjuppen, die gar zu diinum und u fraftlos audgefallen jind, ferner
ift jie eine vortrejjliche Veigabe zu allen falten Braten. Unjd)asbarves
Labjal fitv Fieberfrante.

Die ndmlichen Bovzitge, weldye hier dem Spiegbraten nadygeriihmt
jind, hat audy der Nojtbraten, und ed ijt fehr ju loben, daf tn neuejter
Jeit die dazu ndtigen WUppavate bedeutend berbejjert werden.

Jn Demt mretjten bitvgerlichen Kiidhen ijt weder der Spief- nod)
per Rojtbraten befannt, man wei eben von anderm ald vom Vraten
ped Fleijhes in KRacheln, Prannen und dergleichen. v Fu oft hat
man Urjadye genug, {id) der Bratemjauce mehr zu jreuen, ald Dded
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Bratens felbjt. Vet diefer vt ded Vratend geht ndmlid) Folgendesd
bor fic: :

Wihrend die unteve Flache desd Fleijdhjtiicted anfangt zu braten,
jickert aud allen obeven Stellen Fleijchiaft heraus, man erhilt aljo eine
friftige BVrithe (Jus), aber mit dem VBraten jelbjt fieht e8 {dhen aus,
er gleicht etnem Sovbe voll ujtern, ,wo feine mehr davin ift.” Da
¢8 aber aud vielen Gritnden nie gelingen wird, diefe Methode gany 3u
verduvdngen, fa diivfte am Llape jein, wenigitend auf alle jene Momente
aufmerfiom zu machen, wodurd) dem KRachelbraten nod) miglichjt viel
Sraft und Saft evhalten bleibt. Vov allem joll der Bratofen die ge-
hovige Hige haben und das Fleifchjtitct exjt eingelegt werben, wenn die
Butter heif ijt. Died hilit zur rvajden Gerinmung der Oberildde des
Sletjchitiictes.  Damit diefe an allen Stellen vajd) zu jtande gebradyt
wird, darf nid)t, wie died gewdhnlich) gefdyieht, die untere Sdhicht Fuerjt
gang fertig gebraten und dann gefehrt werden, ed joll der BVraten, ivie
man fic) in der Kiichenjprache augzudriicten pilegt, gleid) auf allen Seiten
sangebrdunt” werden.  Dad WUnbrdunen mup lingjtend in 10 Minuten
ferttg fein.  Auf diefe Weife wird aud) DLetm Kadjelbraten dad oben
angedentete wid)tigite Problem des Vratend jo qut ald miglid) geldit,
Crit daun, wenn diefes Wnbrdunen voviibev ift, wird dag Fletjchitiict
- gav gebraten.  Died muf langfam gejdjehen, die Hibe ift dedhalb 3u
mdpigen.  Stetige Beaufjichtiqung ijt nitig. (Sdluf folgt.)

Sterrchie Stellex.

%3 ijt feine Uebexjchdbung, 3u jagen, daf von Hundert Kellern
OX2 ienigitend neungig wicht in jeder Beztehung tadellod in der ndtigen
Ovdnung gehalten werden.  Jn diefem findet man neben Wein= und
NVeoptfafern aller Avten Feld= und Vaumijriichte, Fleifd), Speifeveften
von WMabhBeiten Herjtammend, ja jogar Kdfe; tn jenem findet man etnen
gang jehlechten BVoden mit Vertiefungen, in denen Waijer oder Getrint-
vejten jchinumern; dort jieht man eine Wnzahl Schitfjeln unter die Faf-
hahnen gejtellt, weil diejelben tropfen, natitclich hat die Vriile in diejen
unterjtellten Gejdhivven den Efjigitich ; wieder jieht man diveft vor dev
Kellevthitve et Faf mit Petvoleum; in dielen Kellevn friedhen graue
Sdynecten an den jdywarzen, feud)t=nafjen Kellevwdnden hevim — all’
pas it Thatjade.

Jammerfdhade um einen guten Wein, der in devartigen Rdumen
jein Leben verbringen nmuf.  Jawohl, dev Wein [ebt aud); wenn ev
ibrecdhen founte, ev wiivbe gar mandjem eine nur zu bevedhtigte Straf-
predigt Halten.

Sind ded fermern Ferjdhlagene Kellerfenjter eine Seltenheit? Sieht
man nicdht ur Gentige Kellerfenjter ohne Jaloujten, wo die Sonne jeit-




weife eined oder mehreve Fdaffer befcheinen famm — wnd damn fragen
fich die guten Leute nody: Wavum it mein Wein ftidhig geworden ?

Jdffer, Faplieger mit Schimmel {iberzogen, werden oft dag gange
Jahr niemals abgerieben, nad) wund nad) fault bann dvad Holz der BValten,
und gleichzeitiq leiden natiivlich aucd) Fafy und Getvant jcdhwer davunter.
Qe fletpiger man den Schimmel entfernt, dejto leidhter geht ¢8 und dejto
weniger Jeit brand)t man dagu. Dasd Fafy ift die Lunge des Wein's,
purd) dag Holz atmet er ein und aus — was dann, wemn e mit
Sdyinmel bedectt ift! Wie viele Flajdhemmweine jind nicht {chon verdovben,
faftijd) wegen zu grofer Feudhtigfeit tm Keller; die Kovte, viel porvijer
ald dad Faf, find wm jo empfinglicdher fiiv die Lil3e.

Cin vorgiigliches Mittel, wm feuchte Keller auszutvoctnen, bdie
Feuchtigheit aus einem Keller ju vevtreiben, it ,Ehlovealeium”. Das-
jelbe faugt mit grofer BVegierde die Luftfeuchtigheit und dbas Waffer auf;
e3 zerfliet dann zu etner dickflitfjigen Wajfe. Vet Vermwendung in einem
feuchten Seller ijt e3 daher angezeigt, etn mit benanntem Nittel bedecttes
Brett dajelbjt an tvgend einem Plape jdhrdg auizujtellen, dafy dad untere
Cnbe in einem Topfe oder in einer Schiifjel aufjteht. Je feudhter mumn
die Rellexluft ijt, dejto vajdher (Guft der Kalf Dretavtig tn dad unter:
geftellte Gefidh. Durvd) abdampfen ded cingejaugten Waifers (Ept jid
pag Ehlovcalctunt tmmer wieder veviwenden, und jo wivd nad) und nad)
per Reller fo trocken und evhalten, daf felbjt duvc) Feucdhtigeit leicht
verderbliche Gegenjtinde davin aufgehoben werden fonnen. Chlovealeium
ift nicht tewer und ditrfte e8 daber mandpem Lefer vedht willfonumen
fein, jeinen allfdllig feudyten Keller auf gang einfadye, bequeme und
billige Weife vollfommen audtrocdnen wnd fomit fiiv jeine Getvante weit
geetgneter machen Fu fonnen. E. L., L. (@ajtwirt.)

Sorget fitr veine Luft anch in den Stallen,

?%3 gibt vielleicht Feine Flifjigteit, welche fiiv die Wirkung von Ge-
O ritdhen, die tn den Ndwmen, wo jie nad) dem NMeelfen aufbewvabhrt
wird, berbreitet jind, empfanglicher ijt, ald die Mild). Die Mild) ab-
jorbiert bejonderd Geviihe und flichtige Subjtanzen; daber thut man
gut, die Mild) in Kranfenzimmern nie tn der Ndhe von MNiedifamenten
aufzubemahren und feine WMeild) u trinfen, weldhe tn der Ndbhe einer
an einer Mitvobentrantheit leidenden LPerjon gejtanden hat. Anbderer:
fettd ijt e3 allgemein befannt, daf dad von den Kithen gefrefjene Futter
nicht allein die Jujammenfepung der Mild), fondern aud) deven Ge-
jhmacd, Gerud), Arvoma und jogar- auc) ihre Favbe beeinfluft. Was
man aber tm allgemeinen nidht weif, it der Wmjtand, dafy die Miild)
tm Cuter ficd) auch vberdndert, wenn die Kithe eine mit viedhenden LPar
tifelhen und widberlidhen Gafen gejdpwangerte Luft atmen. Jn einer



englijdhen landwivtidaftlichen Settjdyrift bevichtet Dr. Bieth itber folgen=
pen Fall: 12 auf der Weide Dbefindliche Kiihe bHatten jedeSmal, wenn
jie Jich nad)y dem Plabt, wo jie gemolfen wurden, begaben, eine Stelle
3u pajjierven, wo der Kadaver eines unbegrabenen Kalbes lag, jie atmeten
paber jededmal einige Wngenblicte eine unveine, mit MiaSmen und
Saumisteimen gejdpodangerte Luit ein. Died genifigte nidht nur, wm die
cigene Meild) Ddiefer 12 Kiihe, jondern auch) die gejamte Niild) aller
anbeven Kiihe der aud 80 Haupt bejtehenden Herde, die betm Nielfen
mit jenen in Veriihrung fomen, Fu verderben. Dad Vergraben ded
Kadavers lief diefen Uebelftand al8bald verjcdhminden. Jjt ein Stall mit
KRarboljdure bc;inﬁaimt worden, fo muB man jic) Hiiten, bald uacl)bu:
Mildtiihe, oder aud) Tieve, die demnddyjt gefdhlachtet werden follen, in
piejen Stall Fu bringen. €3 it fegejtellt, dap die voh oder gefocht ge-
nojfene Weilch foldher Kithe betmt Wienjcdhen Uebelfeit und Erbredhen
hervorruft.  Dad Fletjch) der gefchlachteten Tieve aber entivicelt einen
hochit lniber'[id)cu Savbolgevud). Jm grofen und gangen ijt dbaher grofse
Reinlichteit im Stalle, die grite Meinheit der Luft eime unerlipliche
r‘Bebmquug fitv die ‘bwbnftwu qutu Ncilcl).

Nitfel gegenr FilShe.

P et Neubauten fommt €3 fehr uft bor, daf i) dDiefes 1[11@05icfu
etnjtellt; auch wenn man in einer Wohnumg nur neugelegte Fuf-

bisden hat, wird man vbon diejen Tieven metft jehr gequdlt. Alle Nein:
(ichfett Dilft nichts, da fich) die Flohe durd) dad neue, feudhte Holz fehr
bermebhren. CEin ficheves Mittel, fjich Ddiefer ‘.Bagc su entledigen, ijt
folgenbes: Man gibt taglich in dasd Aupwifchwaijer umqe CRIbffel Sals=

jdure und wijdht damit den BVoden auf. JIn 14 Tagen ift man von
pen unangenehmen Gdjten Dbefreit. Salzjdure befommt man in ver-
{dhtedener Stavte zu faufen, metjt wirtd jie nidt unverditnnt abgegeben,
bavum (@Bt i) eigentlich jchwer Deftimmt jagen, ivie biel man davon
unter dad Waifer zu gieBen hat, aber jedenfalld darf die IMifdung
semlic) Jcharf jetn, und e8 ijt daher zu vaten, dad Wijdhtucd) an etnen
Sdyvopper gu hangen und auf diefe vt aufjuwifcdhen, da Salzjauve
pie Haut jehr leicht aufbeift.

ARegzepfe.
Crprobf unud guf befunden.

Gemifhtes Paprikofleify, Veveitungddauer V2 Shmbde fitr 5 Per=
joren.  Hiezu jind diverfe vohe Fletjchrejte, Wbjdlle von einem Kalbs-
jchlegel, vom einem Rinderbratenitiicf, das fdhymale Ende cined Filets
Sdyweindz und  Hammelfleij) — wad man eben zu Gebote hat —
berwendbar. Jn eine niedere Cajjerole gibt man auf 2 Piund Fleijch
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s Prund fleimmwiivfelig gefdnittenen, gevdudyerten Spiciped, (ait dens
jelben heify werden wund wmit etnwem gehdujten Cplofrel gejdhnittenen
Swiebeln - gelblich) anvdjten. Dawn thut man das in grobe Wiivfel ge-
jdhnittenne Fleifch) mit Saly und 2 Mefferipiten Paprifa Dbeftreut dazuy,
und (Gt e8 auf gutem Feuer Farbe nehmen. Jit ed von allen Seiten
{dhon angebraten, giept man nabegu Y2 Liter Wajfer dazu, (it dies
mit dem Fleifch= und Fwiebelajt jich Fu furger Sauce verbinden und
davin dbag Gange noc) 10 oder 15 Minuten ugedectt ditnjten, wovauf
man fehr ur Verfetnerung ded jdymadhaften und friftigen Gevichtes
2 Zheelvffel ,Naggt” zujet wund Kavtoffelichnite, Vouillonreid oder

Waifernudeln dagu veicht. T0. H.

—
-

o

.x.

Fleifdypudding, Thynell und cinfad),  Jede et gefochtes oder ge-
bratened Fleifeh, auch) Fijch, ijt ju vevwenden. Die Fleijdyrejte fein
wiegen, Wwo miglich) mit etivad abgefochtem Fett. Fu 2 Teilen Ddes
Sleijdhgewichtes fommt ein Teil Semmel.  Diefelbe ijt bon der NRinbe
gt Defreten, i Milch) 3u weicdhen, wieder angzudriicten, nebjt Salz und
LPleffer mit dem Fletfeh zu vermijdhen. Dagu fiige man dad Gelbe
eintger Cter und einen Loffel voll jiigen MNahm. Unmittelbar vbor der
Cinfitllung dex Majje tn die audgebutterte Form mijdye man den Schnee
per Cier davunter, fege ein Fettpapier daviiber und (ajje e je nad
per Orofe 1 b8 12 Stunde fodhen. Sauce dazu: Einen Saucenfond
oder etwad Fleifchbrithe mit Fleifchervtvatt verftdvten, mit einem Thee-
(Bfel Kavtoffelmehl binden, auffodjen, eventuell ein Glag Sherry 3u-
fliigen und damit fodjen; den Pubdding jtiivzen und die Sauce um den-
jelben gtefen.

x

Rithveier, Mindeftens 2 Cter auf die Perfon zu vedjuen. Die
Cier aufgejchlagen, mit etner Prife Saly gut vevquirvlt, etivasd jiifer
Nabhm, ein wenig frifdhe Butter Fugefiigt, auf gelinded Feuer gefebt,
mit einem Lojfel gevithrt, 013 ed anfangt zu quellen, vajd) abgenomumen,
noc) etwad gevithrt, nodymals aufgejtellt wnd gevithrt, auf evwdvmter
Sdhitjfel angeridhtet. Dag Rithvet davf eher u weid) ald u fejt jein.
Sur Bevduderung fann man den Ciern aud) einen fjiifen Gejchmact
geben, indem man jie mit Jucker und Jinumt oder feingeviebener 3Jit:
ronenjchale wiivst. : Th. Haslinger.

Maceavonifpeife, 125 Gramm Maccavoni in Salzwafjer nidht ju-
weid) gefodht, it faltem Wajjer abfrijdhen, abtvopfen laffen. 60 Gramm
Butter mit 6 Cigeld jhaumig viihren, die Naccavoni jufiigen, 4 Cf-
(offel geviebemen Pavmejantije, 4 CROfel gericbenen Sdyweizertiie,
s Liter jauven Rabhm, nidht jwwenig Saly, alled miteinander mijdjen;
sulet den Sdynee der Cier, in audgebutterter Fovm 30 Niinuten bacten.
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Jimmtferne, Man jGlagt 3 Cler flar zu dicdem Schnee, vithrt
250 Gramm Jucter davein, und wenn ed mit diefem wohl vermijcht
ijt, werden 250 Granm ungefdyilte, mit einem Lud) jauber abgeriebene,
savt gejtopene Mandeln wnd 10 Gramm Jimmt dazu gethan. Alles
wohl durdjeinander gemengt und auj einem mit halb Meehl und halb
Sucter  bejtrenten ubdelbrette gang letcht audgewivtt, mejjerviictendict
aufgevollt und mit einem Sternmodell ausgejtofen, auj etn mit Butter
piinn bejtrichenesd Bled ge[th und gebacten.

*

Hnlbsbriesden-1 uguut Cin jdhines Kalbsbriescdhen wird in leid)t
gefalzenem Waijjer 10 Minuten gefocht, von der Guvgel befreit, dann
in faltem Wajfer abgetiifhlt. ,{‘s’-namtfd)cn lapt man 50 Gramm Vutter
mit etnem Koch(Bffel Mehl blaBgeld anvijten, vithrt mit der Vriibe,
worin dag Brieddjen gefodht wurbde, eine gebundene Sauce, wiivat fie
angenehm mit Citvonenjaft, weifem Bieffer, gerviebener Mustatnuf wnd
etiva nod) ndtigem Saly, Lt fie aufjieden, pafjiert 11(‘, burd) und Iegt
bag quer in jhime Scheiben bm chnittene BVriedcdhen ein, dad man ein-
mal damit auffochen (djt. Dann verfeinevt man die Sauce mit einem
G(d3chen Weifwein und etnem Theeldffelchen ,Maggi” und gibt das
Ragout zu Tijdhe.  Nach) BVelieben fann man blandievte Blumentohl=
vhscyen, Spargelfdpfdien oder in Sdjeiben gejdnittene Champignons
pazu einlegen und e8 damit garnieren.

*

Broftwiiridgen im Sdhlafrok, Bilattevteiq- A6falle mefferviictendict
audgerollt, in fingerlange, etivad breitere Scheiben gefdnitten. Jede
Sdyeibe mit Ei Dejtrichen.  Bratwwritfitlle zu Halbfingerlangen Wiirjt=
dhen gerollt, indem man etwad MWehl auf die Hand und den Tijd)
pubdert, dieje Wiivjtcdhen auf die Scheiben gelegt, denw Teig Fujantmen-
gdd)IagLn bap die Nénder biibjd chmmﬁupancn feicht angedriictt,
auf cin BVled) gefept, mit € bejtricdhen, 12 Stunde langjam gebacten,
warm angevichtet.

¥

Sufdlichbaves Iufbewalhrungagefih. Cine Speifefammer im Kleinen
mit allen Vorziigen devjelben, vor allen Dingen mit demt ded ver-
jhloffenen Aufbemwalhrend bder Speijen, jo daf zmbuufanm Lerjonen
pas ajchen wnmdglic) gemacdht wird, ijt der von Frauw Martha Neu-
feauy erfundene Tellexverjchluf. Devielbe Dejteht nach einer Miittetlung
ped Patentburean H. & W. Pataty einfac) aus einer Gloce, die durd)
eine jinnreiche Viigelbovridhtung an dag Gefdf (Teller, Schiijjel) fo
fejtgejchloffen twerden fannm, daf nur Dder VejiBer Dded @cl)[nne[a% Den
Dectel heben und den Jnhalt ‘Dc@ Gefdfes vevivenden fann, Natiivlic) fann
pie Berjd)lioorrichtung anf biele verjdhiedene Avten audgefithrt werden;



pte Hauptjadje und durd) Gebrauchdnujter gefdhiibt ijt, dap eine Glocte
berart auf einem Gefdfe fejtgelegt wird, daf Unberufene nidyt 3u den
in dem Gefdl aufbewahrien Speifen gelangen finnen. Da diefe Vor-
richtung wegen ithrer Cinfacdhheit jich auferordentlich leicht und billig
im Grofen herjtellen [(aBt, diirfte jie vovaudjidtlich gar bald 3 einem
Mafjenavtitel mwerden mnd ficd) tne jedbem Deffern Haudhalte Eingang
verichafien.  Crmiglicht jie dod), dag Jdeal jeder guten Hausfrau
gur Wirtlichteit ju geftalten, dap jeder, aud) bder fleinjte Speifeveit
por unberufenen Fingern und Sihnen fider feiner Vejtimmung er-
halten Dleibt.

*
Fenfterfeiben und Spiegel ju puben. Bur Reiniqung der Fenjter-
jdhetben und Spiegelgldjer haben fjid) nacdyjtehende Ntittel bewdhrt, von
welden man dad benubt, welded fitv die jedeSmaligen hiuslicdhen BVer-
haliffe am geetguetjten evjdjeint. Die Fenjterjdjeiben oder Spiegel-
gldfer werden mit faltem Waifer gewafdjen und wenn jie jauber {ind,
mit Lojchpapier oder wit ecinem Fenjterleder trvocen poliert. Bileiben
nad) diefem Verfahren nod) Flede im Glaje uviict, jo veibe man die-
jelben mit Spivitug oder Cfjig aud. Jm Sommer (iefern Brenneffeln
ein guted Pubmittel. Nan nehme diefelben fejt in einen Biindel Zu-
fanunen, taudje fie tn falted Wajfer, veibe die Scheiben damit ab, jpiile
mit faltem Wajjer nad) und poliere dad Fenjterglad mit Lojchpapier
oder Fenjterfeder troden. Nian bindet einen Lofrel voll Schlemmereide
in ein ditnned, weiches [einened Ldppcdjen, befeuchtet die Schlemmitreide
fo Tange mit faltem Waijer, bi8 fie ermeidht ijt, puht mit dem fleinen
Ballen die Fenjterfchetben, und veibt dann mit einem troctenen Tud)
oder Leder nach). Mandhe Haudfrawen benuBen eine Mifdyung von ges
branunter Magnejia und geveinigtem Vengin, mit weldjer die Fenjter
jhetben abgerieben werben. JFedenjalld mitjjen unjaubere Fenjter vorher
gewajchen werden, da died trodene Verfahren mur dazu dient, dad Glasd
hell und blant zu machen. Da Vengin leicht verdampft, verwahrt man
die Mifdhung in verjdhlojjenem Gefidp. Delfarbenflecte auf Glasjdjetben
bejtreicht man mit griiner Setfe, bid die Favbe evweidht ijt, dann wEjdht
man die Schetben blant und pupt jie, wie oben angegebenen ijt, trocen.
Man fomn aud) Y2 Kilo Wetzenflete mit 5 Liter Waffer und 125
Gramm Sdymierjeife fodjen, damit die Fenjter wajdhen und trocten
pupen. Slodjlecte oder Sonnenflede in Fenjterjcdheiben wdjdht man
wiederholt mit Waijjer, weldhem man einige Tropfen Salzjduve zuges
fet hat.
*
Reinigen vouw Goldleifien. Man taudyt Siviebelgeift in gelduterten
Weingetft und veibt die Leiften damit ab. Sie jehen wieder wie new aus.
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