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Rodh-« Banshaltuiigsjchule

Hanswirthdaftlide Gratisbeilage der Hayweiser Franen-Jeitwug,

ErlPeint am dritfen Sonniag jeden Hlonais.

St. Gallen Nr. 11. Yovember 1898

Ein gquies und billiges Mahrungsmittel.

@%r aud dem Glarnevland jtamumende Kdfe, ald RKrduter- oder
L) Griintdfe jubeveitet, Sdyabziger genannt, heifpt aud) Glavner-
fife. €8 ift eined dev dltejten Produfte der {dyweizer. Mild)indujtrie,
penn Jdhon im 15, Jabhrhundert Dildete er eimen Hanbdel3aviifel des
Glarner Landesd. Die Mrt der Jubeveitung ijt folgende:

Die Mild) wird Fuerjt abgevahmt und der Rahm Fu Butter ver-
avbeitet. JIn fupfernen Keffeln wird die abgevahmie Miild) Fum Sicden
gebradyt und dann mit jauer gewordener Niolte, jog. Wolfenejjig oder
,Saner” verfept. Dadurd) erfolgt die Audjdjeidung ded Kifejtoffes,
jowie ded Sigerd (Albumingd). Jft die Molfenfliifjigteit entfernt, jo wird
ber Quart in ein Faf oder tn einen Bretterver|dhlag gebradyt und mehreve
Wochen gelagert. Jn diefer Jeit geht die Gdhrung vor jid). Die fo
verdnderte Majfe, d. h. aljo der gegohrene weige Jiger wandert dann
an die Sdyabzigerfabritanten, die fog. Sigermiiller, weldje die ausd Kije
und Sigerjtofi beftehende Maffe in Defonderen Miiihlen vermahlen und
babei mit 4—5 Progent Saly und 2,5 Progent Schabzigerfraut ver-
mifchen. Diefed zu Pulver geriebene Krvant givt dem Schabziger die
griine Farbe und das Wvoma. Nady exfolgter Neifchung wird die Schab-
sigermafjfe in fleine Holzfovmen hineingepreft, wo fie die Form von
Sigerjtdc€li befommt. Sind bdiefe ca. 12 Monate gelagert, o ijt ibre
Jeife da. —

Cine anbdere Sorte ift der eife Jiger, Ddejjen-Zubereitung von
ber ded Schabjigerd abweidht. Ev wird gewdhnlich mit Kiimmel ver-
mifcht und ijt ein billiged Nahrungdmittel von grofem Ndhrwert.

An Stelle des teuveven Kijed wird der Schabziger al8 Bwijchen-
lage fiiv Nudeln, Maccavoni, Wafferfpasen 2c. gerne vevivendet. Audy
verjchiedene Ravtoffelgerichte werden ur Wbwed)Slung mit gefcdhabtem
Biger jerviert. Cin Dbeliebted, einfaches Wbendejjen fiiv Kindev ijt eine
Sdnitte mit gang frijdher Butter beftridhened und mit Schabsiger bes
fteuted Brot und ein Glad Vuttermild).




Wie [d)iii;t‘mmt fih qegen 3u [dynelles Verdetbert fertiger
Speifen ohue 3ufaby demifher Produkie?

@‘ ¥in maf)xenel Soc) Deantwortet diefe Frage folgendermafen:
o) ,Diefe Frage ijt wivtjchaftlih) und wiffenjd)aftlich, ebenfo fiix
]cbcn Qoch) perjonlic), von gang befonderm Werte, und bdod) wird in
biefer Veziehung fehr viel gefiindigt. Jch) bin 28 Jahre prattifd) tdtig,
habe in diefer Jeit mit bielen KRollegen — jung und alt — ujammen
gearbeitet und habe dabei immer Gefegenbeit gehabt, 3u beobadyten, baf
alle auf jene Frage gar feinen Wert legen. JIn bielen Gejdyiften, haupt:
jachlich in Sommer= und LVergniigungd-Ctablifjements, wo der Bedarf
vort der Riiche oft fehr unbejtimmt ijt, namentlich bei pliplichem Witte-
rungdumidylag, hat der Kod) jeine (iebe Not, die ihm uriictbleibenden
Speifen in gutem Sujtande weiter ju vervenden, und dod) ijt bei ehwad
Sorgfalt die Miihe nicht grof, aber (ohnenbd.

Gefodytes oder gebratened Fleij) oder Gefjlitgel muf troden, in
einem frockenen, (uftigen Raum vidytig vertithlen, darf aber audy nidyt
fiberetnander fiegen. Nadydem ed vertithlt ift, fommt e8 in den Eis-
oder Kiihlraum. Fletjd) und Gefliigel in rohem Jujtande muf hangen.
Bouillon, Suppen, Saucen, Gemiife und Ragoutd miiffen vor bdem
RQaltitellen aufgefocdht begw. fo weit exhit werdben ald e8 ulifjig ift.
Am meijten wird gejitudigt, wenn von den guvitdgejtellten Speifen teil-
weife etwad entnommen wird, Jd) habe immer jehen miiffen, dafy die
Qelle oder der Loffel Hi8 auf den Boben ded betreffenden Gefiifed ge-
jtofen wird, gang gleidygiiltig, 0b viel ober wenig davin enthalten ar:
dadburch fommt aber Quft in bdie juvitctbletbende Maffe und dad ift der
groBte Lerderb, denn durcd) die eingedrungene Luft tritt in gang furger
Bett Gabrung ein.  Jd) beobachte dad jdhon feit bielen Jahren und
habe mit wenig Miihe felbjt in den heiBejten Tagen guten Crfolg gehabt.”

Gur neuvexr SparRochfopf.

%e]ﬁd@e fiicbenfnnbiqe und rvedhnende Hausdfrau hrt nicht mit Interefje
bon einem neuen Kochtopf, dev ihr vermige femex Konjtruttion

a8 Spaven ermiglicht. Durd) die jo bdielfad) eingefiihrte Petrolz
und Gasfeuerung zu Kodyzivectew ijt der Grundjap, dap langfamesd und
leifes Sieben, diinjten und didmpfen der Speifen nad) mehrfacher Rid)-
tung ein grofer LVorzug fei, glingend bejtdatigt. Cinmal Fum Kodjen
gebracdyt, gemiigt ein Jurviidjdhrauben oder Drehen ded Hahnd um dad
Fewer fo auf ein Minimum Fu veduzieven, daf die Speife eben nux
fnapp auf dem Kocjgrade bleibt. Ju diefem Vorteil der Berminderung
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bed Feuerbedarfd gefellt jich Deim Gebraucd) ded neuen Sparfods
topfed nun nod) der Vorzug, dafi die Speifen davin unter Dampf
gefocht werden, daf fie erjtend in der Haljte der gewdhnlichen Heit
gar twerden, ihre jonjt durd) den Dunjt entweichenden Kraftjtofe zuriic-
halten und daf jomit die Gerichte {dymacthajter, audgiebiger, frdftiger
und befdmmlicher werden. Jn dem neuen Spar- oder Dampflodhtopf
ijt ber Siedegrad jdjon nac) Verfluf von fed)d MDeinuten erveicht und
in dem f{icy bilbenden, im Topfe uviigehaltenen Dampfe gelangen bdie
Gpeifen mit etmem Minimum von Feuer in furzer Frijt zur Fertige
jtellung und 3u einem gang bejondern Wolhlgejdymacte. Die jdjweren
und teuren fupfernen und eiferncn Dampftodytopfe frithever Jeit jind
purd) den neuen emaillierten Dampi- oder Sparfodhtopf mun weit iiber-
holt. Fabriziert wird diefesd Patent=-Rod)gejchivr in der Wietallwarvens
fabrif in Jug, von wo aud) Projpefte und Gebraud)damveijungen ex-
haltlicy find.

der Daucier.

%in gang vovaiigliched Hitlfdmittel fiiv die Ficjenbeflijjenen Frauen
@O und Todjter ift dad treffliche Bud) ,Der Saucier”. E§ bietet
padfelbe eine nlettung zur BVereitung von Saucen und einjdligigen
Artifeln fiir Herrjdyaftd-, Hotel= und bitvgerliche RKiidhen, jowie fiir Kod)=
injtitute, bon Friedr. Hampel, Hoffod) in der Hofmundtiihe in Wien.
Preid Fr. 4.80. A. Hartlebend Verlag in Wien. Jn jechd Abjdhnitten
jind folgenbe Artifel einer ebenjo eingehenden als jachfundigen, allge-
mein  verjtdndlichen und lehrreidhen BVehandlung unterzogen: 1. Die
Sauce und ihr BVerhdltnid zur KRodhfunjt. 2. Die widytigiten Artifel,
weldye zur Crlangung eined vorjiiglichen Saucengejdymactes unerldplicd)
jind. 3. Grundjuppen und Grundjaucen. 4. Fijdjaucen. 5. Fleijd)-
jaucen. 6. Gemiifejaucen. 7. Kalte Saucen. 8. Mehlipeidjaucen.

An Hand diefer jad)gemdaBen BVelehrungen und approbierten Rezepte
braudyt die Kochin dad befannte Wort nidht mehr Fu fitvdten: ,Die
Saucen find die Klippen der Kiidje".

2Rezepfe.

Crprobf und guf befunden,

Malienifder Salaf, Man {dhneide et gewdijerte und ausdgegritete
Heringe, 125 Gramm Sarbellen, 250 Gramm Bricten und cbenjoviel
marinievten Aal, jowie etwa vovvdtigen gefodhten Fijd), 250 Gramm
Kalbsbraten, 125 Gramm Pifelzunge, gefod)ten Schinfen ober Cervelat-
wurjt in Wiirfel, ebenfo fecdh)3 gefocdhte Karvtoffeln, Fvei fleine weid)ge=
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fodhte Sellevietnollen, einige gefochte rote Riiben, eine gefodyte in Eleine
Mosdyen gerteilte Blumenfohljtaude, nad)y Belieben aud) drei bid bier
Reinettendpfel, mehreve jauve Gurfen und Pheffergurfen, vermijd)t dies
alled in einer Sdyifjel, fehr gut, thut einige ERlHfel Kapern und ein=
gelegte Perlzviebeln hinguw, macd)t dad Gange mit einer gut Deveiteten
Sauce aud hartgetodten zerriebenen Eidottern, Oel, Cfjig, Senf, Piefjer
ud Saly an, und garniert den Salat dann ved)t ierlid) mit Ofiven,
Qreb3jdywdngen, havten Eiern, Sardellen, Kapern, gerdudyertem Lad)3,
Cervelatourit, LPrefferqurfen, mixed piekles und bergl.

Sellerie-Gemiife, Die ndtige Unzahl Selleviefnollen werben- vein
gefchdlt, gemwajcien, in jiebendem Salzwaffer halbweid) gefodht und in
frijdhem Waijjer abgefiihlt. Nun in Sdjetben gejdynitten, in einer hellen,
leichtgebundenen Sauce aud Butter und IMehl mit Fleijd)briihe obex
nuy fiedendem Waijer glattgevithrt, — vollends weid)gefod)t, mit dem
noch nitigen Salz, etwad Peffer, Mustatnup und Maggt gewiivzt
und angevichtet.

¥

Apfelbowle,  Mian wahlt Hierju eine befonderd feine, jaftige und
und avomatifdye Apfelforte, am beften ved)t veife und miivbe gelagerte
Graveniteiner Aepfel, oder aud) weife Calvilles, gut abgelagerte Gold-
veinettenn und dergleichen, {d)dlt diefelben, befreit {ie vom Kernhaud und
seridyneidet jie in Ddiinne Scjeiben. Diefe legt man in eine Terrine,
bejtrent und vermifcht fte mit veichlichem feingejtoBenem Jucer und
(Bt fie fejt ugedectt etiwa 24 Stunben lang an einem fiihlen Ort jtehen.
Jam giept man ein Weinglad voll vom feinften RNum Ddaviiber, und
wenn derfelbe mehreve Stunben iiber den Wepfeln gezogen bhat, fept
man die nitige Ncenge leichten Rhein=, Pialzer- oder Mofelwein hinzu,
ligt die Vowle mehreve Stunden falt ftehen, feiht fie durd), damit die
epfel Fuvitctbleiben, und ferviert fie mit oder ohne Juthat von 1z bis
I Flajdye Champagner.  Ju einer duBerit wohlfdymedendep Bowle be-
parf man auf 3—4 Flajden Wein 12 mittelgrofe Aepfel.

Sthleie mit Dillfauce. Die Schleie wird in fodgendes Waffer ge-
worfen, jofort wieder hevaudgenomuten und mit dem Nefferviicten qut abge-
fepleimt, danu in faltem Wajjer gemdajdhen, audgenommen und jorgfiltig
gereinigt. Grofe Scjleien werden in Salzwajfer mit Gemwiivgen und
Suppenfrautern gefodyt, fleine in Stiicte gefdnitten, marviniert und in
Butter gebraten. Die Dillfauce veicht man nebenher, 1 Handvoll ge-
hactted frijcdhed Dillfraut wird in 14 Liter Fleifdyertratt=Bouillon weid)-
gefodyt.  Wdbhrenddem brat man 1 EHlbffel feines IMehl in Buttex
fliepend, dunfelgelb, fod)t e3 mit bem Dill und 1 Glad Wein zu did:
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licher Sauce, viihrt diefe mit 1 ERHffel Rahm ab, rwiivzt fie mit Pfeffer
und Salz, (@t nody einmal auffocdhen und verbindet 2 Cidotter, friftig
vithrend, damit und {ddrft fie durd) Citvonenjaft.

Feiner Hartoffelfalat, Choa drei bi8 bvier Hartgetodhte Eidotter
serveibt man, vevviihrt jie mit 1 Theeldifel voll Senf, einer feinge-
hacdten Chalotte, 1 Prife Sucker, Pfejfer Salz, mehreven CRIDffeln
Olivendl, 2 Cplbfjeln Weinejjig, 1 fleinen Tajje Liebig'd Fleijdyextratt-
brithe und 1 Loffel Burguuder. INit diejem BVeiguf bermijdht man
behutjam eben abgegogene, in Scheiben gejdynittene, nod) warme Salat-
favtoffeln, jtellt ben Salat mehrere Stunden fiihl und garniert ihn mit
einem Rand bon Kreffe, die man mit Vel und Eijig anmengte.

*

Exbfenpuréefuppe, Sind nod) griine Crbien zu Haben, jo fodt
man jie mit Butter und Waifer nebjt etvad Sellerie weid), reibt {ie
purd) ein Steb und treibt jie nodhymald durd) ein feineres Sieb, damit
in ber bitnnfeimigen Suppe feine Ketmbdectel oder Schalenvejte der Erbien
suviictbleiben. Dann [Bjt man zu 2 Liter Suppe 1 Theeldffel Liebig's
Sleifdhextratt, focht die Suppe damit nod)y einmal auf, falzt, vithet fie
oft um und vidytet fie fiber in Butter gelb und hart gebratenen fleinen
Semmelhviicfeln an.

Frofdkenlen-Ragont, Jm Herbit find die Frojde am wohfdnecend-
jten. Nad)y dem Toten zieht man thnen die Haut ab, [dneidet die
Reulen aus, entfernt die Fiife, beftveut fie mit Sals,- wafdyt fie wieder-
holt, fodht fjie in Wajfer und Efjjig und (it fie auj einem Siebe
abtropfen. Su 2 Dupend Frojcdhichentelu jhwist man 1 feingehactte Smiebel
tn 100 Gramm DButter gelb, gibt 1 Glad guien Weifwein und eben-
jobtel Boutllon von Liebig's Fleijdertratt, 1 L eeIoﬁeI Maizena mit
Wein angeriilrt, ‘,Bfeﬁu, Salz, wenig NMusdtat und eine Jdee Knobland)
bingu, (dpt die Frojdtenlen davin auffocjen, bejtrent jie mit gehactter
Peterfilie und Capern und ferviert dad Ragout mit Weifbrod. Aud
gebraten {ind die Frojdfeulen in manden Gegenden, Dbefonderd in
Siivdeutjcdhland beliebt und in Franfreid) werden fjie gebacten, al3
beignets, jungen Hiihndjen vorgegogen. Die Keulen twerden in Ans-
bactteig gemwendet, in Fett hwimmend gelb gebacen und jum Garnieren
bon Fifch und Gemiife gelicht.

*

Selleviefuppe. Cinige jauber gefdhilte vedyt javte Selleviefnollen
werden in Wiirfel gefdnitten. Daneben brit man 2 ERbjfel feines
MWehl in DButter gelblid), gibt den Sellerie hinein, jdhymort ihn auf
idhwadhem Feuer 15 Minuten, viihrt 2 Liter Bouillon von Liebig's



ARG O

Sleijchertratt hingu, fodht den Sellerie langjam tweich und vithet die
Suppe durd) ein feined Sieb. Wenn miglid), fod)t man ein Stitdcen
Kalbgniere mit, weld)ed der Suppe bejondern Wohlgefchmad gibt. Nad)
dem Durdyrithren wird fie wieder erhipt, oft umgeriihrt und in Vutter
gerdjteten Weibrodfdjeiben ferviert.

*

Hofenfuppe,  Cin frifher Haje wirtd forgfdltiy gewajden und
abgehdutet. Dann (Hjt man die jarten Fletjdjtveifen vom Riicen, legt
jie guviick und gerjdyneidet den Nejt ded Pafen, um ihn, mit Waffer
bedectt, 2 Stunden langjam zu fodjen. Jebt giefe man bdie Briihe
purd) ein Sieb, (6t alled Fletfch von den Knochen, hackt und ftopt 3
parnad) fein. Dann braunt man et Jwiebeln und zerfdnittene Suppen-
wurzeln in Butter, gibt 60 Gramm weife Semmelfrumen hingu, die
Dafenbrithe, 2 Theelvffel Liebig'd Fleifdhextratt, 14 Liter Porhwein, [kt
alled 1/ Stunde fodjen, vereinigt dad gehacdte Hafenfleijd) damit, fodyt
pie Suppe nod) /1 Stunbde, vithrt fie wihrenddem oft um, wiirzt fjie
mit Pfeffer und Saly unbd reibt jie zuleht durd) ein Sieb iiber dad
Riidenfleifc). Leptered hat man jdrig in 1 Ctm. dide Scjetben ge-
fynitten, in brauner Butter jautiert und in die Terrine gelegt. Sautieven
beifgt: fleine javte Fletfdhftiicte in gebrdunter Butter auf lebhaftem Feuer
umjdwingen b3 fie gav jind. Oft wird aud) dad Hajenblut mit Fur
Suppe verivendet, falld der Hafe vollfommen frifd) und erjtered reinlich
aufgefangen wurde. Wuc) von jhon gebratenen Hafen (dft fih nody
eiie wohlihmectende Suppe bereiten und fod)t man von 1 Hajen mit
Bugabe von Fleijdjertvatt etwa 3 Qiter Suppe.

~ Gedimpfte Halbscoteletten, Man befreit die Coteletten von Fett
und Snochen, falzt jie und brit jie mit Butter auf beiben Seiten licht-
braun. Dann begiept man fie mit einer Tajfe Fletjdjectratt=Bouillon,
1 Glad WeiBwein und 1 Theeldffel gewiegten Capern, diinjtet jie lang-
jam weid), gibt die Brithe durd) ein Sieb, glaciert die Coteletten mit
weniqg Fleifchertratt und itbergieft jie mit der durd) wenig Karvtoffelmehl
berdidten Sauce.
Gediimpfte Bartoffeln. Rartoffeln werden halb weid) gefodyt, ge-
jdyilt, in biinne Sdjeiben gefdynitten, mit Pleffer und Salz bejtreut
und mit Fletjhbriihe in einem gut bedeften Topfe weicd)y geddmpit.

Selfifty mit feinen Krintern. Dan mariniert den aud Haut
und ®rdten geldjten, in Sdeiben gejdynittenen Fijd) einige Stunden
mit einem Glafe Weipwein, Citvonenjaft, Peterjilie, Salz und Pfeffer.
Dann jdywipt man gewiegte Champignons jowie gehactte feine Kriuter
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m Bitter, diampft die Fijchitiicte unter mehrmaligem Wenben in der-
felben, fiigt nacd) 10 Minuten die Hilfte der Marinadbe und 10 Gramm
aufgeldjten Liebig’s Fleijdhertvaft hingu und bddampft den Fifd) vollig
gar. Davauf ordbnet man ihn auf tiefer Schiifjel, gibt bie Sauce dburd
ein Sieb, mad)t jie mit etivad Ravtoffelmehl jdmig, wiivzt {ie mit Pfeffer
und 1 Theeldffel Champignonjoja, zieht jie mit 2 CEigelben ab und
giept fie diber den Fijc.

Tomatenfuppe. Man diinjtet mehreve Swiebeln und etiva 10 jer-
{dhnittene Tomaten mit 20 Gramm Wiehl. Salz und Pfefjer in 100
Gramm Butter weid), gieBt dann je nad) Bedarf jiedended Waijer hingu
und If:iﬁ.t die Suppe 12 Stunde fodjen. Dann gibt man die BVriihe
burd) ein Sieb, fiigt 15—20 Grvamm Liebig's Fleijdertratt hingu und
wiiczt mit wenig MusdtatnuB und notzgenfuﬁ@ nod) mit Salj.

Gulafdy, ungarifdjes ﬂlntmnnlgmmi Das Filet wird fingerbreit
in Scheiben gefdhnitten und bdiefe in mebhrere Stiicte zerteilt. Zu wei
Piund Fleifd) nimmt man 250 Gramm Sped, 100 Gramm Jwiebeln,
jhneidet beibed in fleine Wiivfel, vdjtet e8 Fujammen gelb, thut das
Fleifch) hingu und rdjtet dad Gange itber lebhaftem Feuer jo lange, bi3
ber veid)lich) Dhervortvetende Saft auf einen fleinen Jeft verdbampft ijt.
Dann thut man Salz, grobgejtoenen Pfeffer und etwad feingejtofenen
jpanifdjen Pfeffer davan, vithrt ed wohl untereinander und vidhtet es

recht heip an.

i

Souder, pefpikt, Cin groBer ander wird gefdhuppt, audgenonmen,
gut gewajdjen und in fingerbreiten Swijdjenciumen jovgfaltig gejpidt,
bamit dad Fleifd) nicht verlept wird. Man legt den gefpictten Fifd
in heife, gelbbraun gebratene Butter, bejtvent i[)n mit Salz und Semmel-
frumen und Drdt ihn unter diterem Begtegen tm Bratofen rvafch) gar.
An die Sauce ruljxt man eine Mefferfpige boll Mehl und fodyt fie
mit Fleifchbriihe jamig.

Das beriihute Buvewvesept jum Haffee maden it folgendesd: Das
Wajfer wird in einem RKeffel gefodyt, iweldjer lediglich zum RKafjee
macjen dient. Wenn dad Waffer fodyt, wird der frifd) gemahlene, mit
einem Secyzehntel Cidjorien bermijdhte Kaffee hineingethan. Die Hausd-
frauen der Buren vedynen einen Theeltffel Kaffee fiir jede Taffe. Dar-
auf wird der Kejjel jofort bom Feuer gehoben und ungefihr drei Minuten
fteben gelaffen. Dann wird eine Bierteltajje falted Wajfer hinjugethan,
wodurd) jid) der Sap bald fept. Der ftarfe und flave Kaffee wird
dann durd) einen wollenen Veutel in einen mit heifer IMMild) gefiillten
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Topf gegoffen. IMifch umd RKaffee werden endlicdh ujammen Hum
Rodjen gebracht. Dad Refultat diefed Progefjes ift eine Taffe Kaffee,
wie man jie auf der gangen LWelt nidyt bejjer finden fann.

Shulwerk wnd altes Lederseug wivd bei Anfberwahrung an feud)-
ten Octen feinen griinen Schimmel anfepen, an trodenen Ovten nidyt
einfchrumpfen und hart werden, aber aud) vor dem Jerfrefjen durd)
IMaufe und Ratten gejdylit, wenn man dasdfelbe mit ein wenig Terpen-
tingl mitteljt eined wollenen Lappdjensd einveibt. Dad Leder an Schuhen
und Stiefeln mad)t man weid) und erhilt ed bet newem Anfehen, wenn
man e an Stelle der Sdubhwid)je mit Glycerin einjdymiert. Jnsbe-
jondere ift died Mittel bei neien, driictenden Stiefeln u empfehlen, da
pad nidht leidht audtrodnende Glpzerin dadfelbe aud) gejdhmeidig exhdlt.
Vet dlteren Stiefeln wdjdht man undd)jt die Widyje bon. benjeiben ab
und trigt dag Glyzerin auf, menn pad Leber nod) feucht ijt

Pubpulver,  Weifes ﬂ&ugpuiber fitv Nickel: E3 werden 1 Teil
Pottajdhe, 3 Teile Kretde und 2 Teile weiRer Trippel aufsd Feinjte ge-
JtoBen und innig miteinander vermengt. Dad Pulver felbjt wird beim
Gebraudje mit Waffer angefeuchtet, um die Pottajde in Lojung Fu be-
fommen. Pubpulber fiiv Sinn und Mejjing: Man (Bt 2 Teile Oxal-
faure in 20 Teilen Waffer, mijdht die Lojung mit 4 Tetlen feingepulber:
tem Bimsjtein und fiillt fie in Flajdhen.

Ginmadalifer vor dem Jerfpringen 3 fdhiikew. Man feudytet
ein Tud) mit heiem Waffer an, legt e3 auf ben Tijd), jtellt dad Cin-
mad)glad davauf, {dlagt dad Tud) unten etwad herum und fann nun
getrojt focjended Objt bhinein gieen, obhne befiivchten zu miifjen, dad
Glad einzubiipen.

*

Feine weifie wollewe Shawls und Halstiidher veinigt man, indem
man fie in eine Sdyiffel ober ein anbdered Gefdp fegt und fjie dbann
teocen ved)t jorgfaltig mit ettoad Weizenmehl abreibt, wie weun man
e3 wajden wollte und jdyiittelt davauf das Miehl gut ausd. Jjt dad
Tud) hievauf nod) nicht ganz rein, o wiederholt man dad Verfahren
mit frijchem Mehl.

Reinigung der Flafdew vonw Moder: und Sdhimmelgerudy,  Man
jchtittet frifd) geglithte und dann abgetiihlte Holztohle in gepulvertem
Bujtande in Wafjer, {piilt damit die Flajdhen und (it e8 lingere Seit
unter dfterem Umijdyiitteln in der Flajche ftehen, bi8 ber Iiober- und
Sdyimmelgerud) volig verjd)wunden ift.
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