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yanshaltuiiqs)dule

DHouswirth[haftlide Gratisbeiloge der Hpweizer Fronen-Jeitung,

Ericheint am erjten Sonntag jeden Wonats.

St. Ballen N, 7, Jult 1899

Bur Gefdhidhte der Gemiife.

%u ben cﬂten LPilangen, die von den Menjdjen anqebaut wirber,
- gehort die Linfe. Sie jtammt vom Himalapa. Um ein Rinjen-
gericht gab befanntlich beveits Cfau fein Redht der Critgeburt dabhin.

Ebenfo alt ijt die Kultur der Laudjavten, die ebenfalls aug Ufien
ftantmen.  Dlero, der allmonatlich mehrere Tage hinduvd) Laucd) af,
um jeine Stimme zu fldven, wurbe f{pottweife Porvophagus — bder
Laudfreffer — genannt.  Su der Jeit der Phavaonen wurde der Laud)
in Cgypten allgemein fultiviert. Der Knoblaud) {pegiell galt bei den
Alten al8 didtijdes Genufmittel. Die Jjvaeliten in der eghptijchen
Gefangenjdjaft, die Urbeiter an der Cheposphramive, die Sovldbaten,
Matvofen, Feldarbeiter bei den alten Griechen und Romern afen Knob-
laud), wenn fie von der Hige und Wrbeit evjdhlafft waven. Elphinjtone,
bey befannte Gefd)ichtd{chreiber JIndiensd, beridytet, daf nod) jelit die
Bolfer in Gegenden, die vom Sanum  Heimgejud)t werden, fid) die
Lippen und die Nafe mit Knoblaud) einveiben, wodurd) fie bon dem
heifsen Winde weniger zu leiden haben follen.

Die Swiebel war bet den Cghptern um 2000 v. Chr. Gegenjtand
ber Vevehrung. Sie fam gleichfalld aud Judien. Aud) die Gurfe wav
in Oftindien heimifch), fowie in Kajdhymiv, Ehina und Perjien.  Kaifer
Tiberiug afy fie majjenbhaft im Sommer und Winter. Die Eghpter
beveiteten ein Getrdnt aud Gurfenjaft. Die Riivbidarten iverden in
Aften mit Vorliebe fultiviert. Spavgel, der an bder englijhen Kiijte
und in Rupland wild wdad)t, war dad Lieblingsgemiije ded grofen
Plato, und Wriftophaned pries thn ald ein guted Verdamuungdmittel.
S ben ruffifdjen Steppen i)t der wildbe Spargel o bdufig, dap ihn
bag Bieh) abgraft. Lattid) galt bei den Alten ald ein wirtjamesd Kater-
mittel. Wenn fie uviel Wein getrunfen Hatten, empfanden fjie, daf
eine Portion Lattid) ihnen dad erhibte BVlut angenehm Liihlte. Die
Griechen Detteten ihre Sterbenden auf Lattichblittern, gemdp der Sage



bort gittlich) bertoundeten Adbonid, den die Gbttin Venud liebend auf
ein Lager Dettete, deven navfotijdhe Sifte ben fterbenden Geliebten
fretfic) doc) nicht zu vetten vermodhten. Spinat ijt eine avabijche Pilange,
die bon den Wvabern nad) Spanien gebrad)t wurde.

Sehr gejd)iabt waven von den alten Egyptern, Griechen und Himern
per Endivienjalat und die Peterfilie. Die Melone jJtammt aud Siid-
ajten und wurde jdhon bon Eghptern, GOrviedhen und RNowern fultiviert.
Eolumbug fibhrte jie tn Amerifa cin. Die Waffermelone ift in Afrifa
3u Haufe. Der Kohl in Grviedjenland; Cincinatud befahl jeine An-
pflangung in Rom. Der BVlhumentohl jtammt aus Cypern. Rettidye,
aud Ehina ftammend, wurden jdon in alten Seiten in Curopa fultiviert.
Aus China fam aud) der MRhabarber, der im 14, Jahrhundert in Curopa
eingefiibrt wurdbe. Die Vohne ijt in Egypten und Oftindien heimijd),
bie Crbje itn gang Wjien. VBeide jchon jeit dlteften Seiten in Curopa
gebaut.  JIn den Scdweizer Prahlbauten der Brongeperiode {ind Erbien
gefunden worben. Die Yupine fommt aud Egyhpten.

In Curopa heimijd) Jind noc) Meevvetticdh, ausd NuBland nad) Weijt-
europa verbreitet. Sellerie, die in Grvofbritanien einjt ein gemeined
Unfraut gewefen; Fenchel, dejfen Friihte bei den alten MRimern beliebt
waren und nod) bheute in Cgypten gegeffen werben; Piefferfraut;
Pajtinac; Cichorte; Wrtifdyocke ; NMobhrritbe und vote Nitbe, an den Ge-
jtaden Siideuropad beimijdh) und fjeit Urzeiten angebaut; Krveffe, die
aber auc) in Wien und merita wild wdd)jt; Sanevampfer; Bibernell.
Mit etner Wnzahl und jept unentbehrlich) erjdeinender Gewddyfe Hat
und Wmeria befdyentt. €3 fei nur an die Kartoffel evinnert, deven
Gejcdhichte allbefannt ijt, fjowie an bie Tomaten und an die Opuntien.

Dexr Tod m Sochiopf.

%nter biefer mwunderlichen Spipmarte bringt das ,Britijh Midical
Sy Journal” eine Mittetlung, der unjere Hausdjrauen dielleid)t einige
Beadtung fdhenten.  Auf der Anflagebant jien diedmal die emaillievten
effernen Kodygejchivre, die fajt in allen Hausdhaltungen verwvandt werden.
Bon Jeit zu Seit taucht inmer wieder der Gedanfe auf, ob dad Email
diefer Gefdhivve bielleiht gelegentlich) giftige Stoffe enthalten midyte;
aber darvum Handelt ed fid) tn bem gegenwdrtigen Falle nicht, auBerdem
ijt bor einiger Jeit durd) jebhr jorgfiltige dyemijche Unterjuchungen nad-
getviefen worden, daf die Jufammenfebung ded dabei benuhten Email
gang etmwandjret ift, wenn nid)t eben eine grobe Unachtfamteit ober
pivefter jtrafwiirdiger BVetrug vorliegt. Diedmal ift bon einer anbern
Gefabr die Jede, zu der die emaillierten Kochtdpfe Leranlajjung geben
fonnen.  Dr. Sdjarpin ijt ndamlich ju der Ueberzeugung gefommen, daf
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jid) bon dem Cmail, wenn e8 etwad abgenut ijt, fehr leicht wingige,
jehr jharfe Splitter ablijen, die, wenn jie mit der Speife herunterge-
fchluctt twerden, dem menjd)lichen BVerdauungstanal in Hochjtem Mape
gefabrlich twerden fimnen. Der genannte Arzt behanbelte fitrzlic) einen
Sody, bem Dbeim Reinigen einer emaillierten Pfanne ein wingiged Stit-
chen Email unter den Fingernagel geraten war und dort, da ed {darf
wie Glasd war, eine unangenehme Verlepung hervorgebradyt hatte. Jjt
pas Cmail einmal rifjitg geworden, fo fann jelbjt basd befte Auge jolde
fleine Splitter tn dev gefochten Speife, 3. B. im Gemiije, nicht entdecten,
Werden {te aber hevuntevgejdhluctt, fo fonnen jie zu allerhand Darm-
erfranfungen nlafy geben, und Dv. Scharpin jteht nidht an, die That-
jache, dap Darmleiden aller Art Heutzutage bhaufiger geworden find,
der Funehntenden Venupung der ematillierten Kodygejchivre zuzujdyreiben.
Cridyeint die BVehauptung in folder Allgemeinheit itbertrieben, jo ijt jie
poch) nich)t von ber Hand zu weifen, wenn man an die aufevordentlid)e
Sunahme der Uppendicitid dentt, der Enizlindung ded wurmidrmigen
Sortjated ded Blinddbarms, die Dheute eine gany auBerordentlic) grofe
Sahl von Nenjdjen dbahinvafft. €3 ijt weifellod, daf oft die winzigiten
Gegenjtinde, wie ein Himbeerfern ober dhnliches, der Grund zu bdiefer
Crfranfung werden, und von diejem Gefidhtdpuntte aud erfdyeinen die
Cmailiplitter unjerer Kodytopfe und Bratpfannen durdjausd nid)t in
einem havmlofen Lidhte. Jedenfalls werden unfere Hausdfrauen gut
thun, dad Email an ihren Kodygerdten nicht ju felten exneuvern zu lafjen.

Winke fitr Weparatirren.

%ei Reparaturen im Haushalt, wie fie jeder Lmgug mit jid) bringt
und jeded grofe FrithjahrSreinmadjen nabelegt, fann man bdiel
Geld erfparen, wenn man dad ,Selbjt ijt der Mann” beherzigt. Nad)-
jtebende Winfe werden bhierbet vorteilhaft fein. Dev befte Letm, um
abgebrodyerte Teile von Mobeln iwieder feft zu machen, it weifex
ruffijcher Leint.  Man weid)t eine Tafel iiber Nadyt in Waijer, giept
feBteres dann ab nnd madyt den Leim Hiernad) tm Wafferbabe fliiffig,
nid)t fiber diveftem Feuer. Thut man nod) etwasd Ejjig hingu, jo bleibt
per Yeimt fliiffig und it jederzeit gebraudysfibhig. — TWill man feine
Meobel aufpolieven, fo wajdje man diefe erjt gehirig mit einer Abfodjung
von Qautllaharinde ab; man wird jtaunen, weld) entjeplidier Scmup
jidh tm Laufe ded Winterd an ihnen angefeht hat und iie tividt e
ijt, ohne eine joldye Reinigung die Politur aufzutvagen.  Bum Polieven
benut man enteder bdie fduflide Sdallacdpolitur, der nad) Winjd)
aud) nod) etiwad Favbe — Mabhagonibraun fitr helle, Wmbvabraun fiix
punfle IMMobel — beigemijdht werden fann. Soll nur der Glang er-
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neuert werben, fo genligt nad) vorherigem Neinigen titcdytiges breiben
mit Petvoleum. Cidjene IMbbeljtiicte, die nidht poliert werben, {ind
ebenfalld tn angegebener Weife zu veinigen, dann mit in Terpentinil .
geldjtem Wadhs, eventuell unter Sujal von etwas jogenannter Brunolein-
farbe, vedht regelmdBig eingureiben und frdftig zu bitrften. — Sum
Reinigen von mit Oelfarbe bejtrichenen Mobeln, audy Fenjtern, Tiiven
2., Denupt man audicdhlieplic) eine Abfocdhyung von Juillaparinde ober
Seifentourgel (aud der Droguenhandlung), da Seifen= und Sodawaijer
pie Farbe (it  Ciferne Oefen werden mit Graphitpulver, in Eifig ber-
viifhrt, bejtrichen und mit Havter Widhfe gldngend gewidyjt. — Plifjdhymobel
veibt man mit vohem Sauerfraut ab, wonad) fie thatjdd)lich vie neu
erjcheinen, ebenjo glatte Teppidye, die iibrigensd aud), auf dbem Fuiboben
ltegend, mit weicher Seife und Scdymierfeifenjdjaum tiidhtig gejchenert
werben finnen. — Tapeten und bemalte Decen reinigt man durd)
Abretben mit Brot. — Frijd) gejtvidhene Fupboden wijdh)t man vor
Wiedberbenupung ded Jimmersd mehreremal mit faltem, veinem Waffex
ab, fie halten fich dann viel (dnger.

Regeple.
Crprobt uud gut befunden.

Rirfhfoft, Vollig veife Sauerfividhen werden entjtielt, in einem
Morfer geftopen, ebentuell auf einer Obftmiihle vermahlen und in einem
irdenen Topfe ober einem Holzbottid) itber Nadyt jtehen gelaffen. Den
andern Tag prept man fie dburd) ein Tud), gibt u einem Liter Saft
500 Gramm Bucter, fept thn in einemt ivdenen oder fupfernen Gefdf
sumt Fewer und fhdumt fleifig ab. Der Freund von Gewiivzen fann
ca. 8 Gramm in Stiice gebrodjenen gangen Jimmt und 5 Grvanun
Yelten zufeben. Nad) 10—15 Meinuten wird dex @aft puve) ein veines
Tudy filtrievt, ertaltet in Flajdjen gefiillt, weldye an einem Eihlen Drt
qut gepfropft, aufbewabrt werbden.

%

Grdbeerliguenr,  Man fiillt eine grofe Flajde faft gang mit Crd-
beeven (Walbbeeren {ind am bejten), gieft feinen franzdiijden Cognac
pavauf und [ift die Flajde an warmem Orte einige Jeit jtehen. Die
Slitfjigtett wird bann abgegoffen, filtriert und mit geldutertem Sucer-
jfirup verfitt. Nm lepteren hevzujtellen, fodht man ein RKilo Hutzucer
mit 12 Qter Wajfer auf, jhdumt ab und berwendet den Sivup falt.
Man darf jedod) fein Dharted (falthaltiged) Waffer nebmen, weil der
Liquenr dadurd) fritbe wiirbe. Regenmwaifer ijt am pajfenditen.

Fricalfé von Movdyeln, Maifdywimmen v, f. w.  3—4 Handbvoll
frijdgepflitctte Mordjeln werben jauber gepuht, aud mehreven Wajjern
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beraudgemwajcdhen, einigemale dburdhjchnitten und wenn fie bolljtandig
abgetropft {ind, in 100 Gramm Siibutter mit einer ganzen Jiviebel,
bem ndtigen Saly und weiffem Pfeffer gebiinftet. An bden gezogenen
Saft giept man langfam eine Obertajfe jauven Rahm, der mit einem
Kodylffel Mehl verquirlt rourde, {ddrft die Sauce mit Citvonenjaft
und ldpt mit zwel CRloffeln gehactter Peterjilte nodymalsd auffodyen.
Man verfeinert dad Fricajje mit etwad ,Maggi” und gibt es mit
Gpiegeletern zu Tifde.

N :

Makvonenpoftetden, 36 Stiict flein gejactte Formdyen werden mit
pem IMiivbetetg audgelegt, in die Mitte lege etvas Objt, dann reibe
100 Gramm gejdydlte Mandeln vedht fein mit 8 CiweiR, fiige 375
Gramm feinen Juder und 50 Gramme NViehl, einige Tropfen Citron
hingu unbd fiille diefe Maife in die Formcdhen. Diefe Formdhen bejtreicdhe
bor Dem Ausdlegen mit Miivbeteigrmit flaver Butter. Bade fie nad
pemt Brod. Die Fiormdjen diirfen nur 6 Centimeter breit oben und
4 Centimeter breit unten fetn, die Hohe 2 Centimeter.

Bisquitplatien, s/ Rilo Bucter und 18 Eier werden itber jdywadjem
Kohlenfeuer gefd)lagen; wenn die Maffe did wird, die Sdhlagrute dar-
audgehoben wird und dad davon blaufende auf der im Kefjel befinbd-
lichen IMaife jtehen bleibt, fich tiivmt, dann nimmt man fie vom Feuer,
jhlagt jie falt, viihrt 250 Gramm Pubder, 250 Gramm Mehl, 8 Gramm
Simmt und eine Macinup darunter, drefjiert fie wie Jwiebad grop
auf Papier, beftaubt fie mit Juder, badt fie langfam und jdneidet fie
warm bom Papier. Jede Wrt Bidquitmaife darf nidht u viel ge-
jchlagen werben.

Sommerfuppe mit Teberklifen, Alle Avten Sommergemiife al3
Sdjoten, Bohnen, Kohlrabi, Blumentohl, Salat 2¢. {dneidet man nad
pemt Feinigen in nubdelartige Streifen, zerldht reidhlid)y Butter und
jhmist die Gemiife in derfelben fangjam eine BWierteljtunde. Dann
jitllt man jobiel ficdended Waffer auf, ald8 man Suppe braudyt, jalzt
pie Brithe und fod)t die Suppe eine Stunbde fehr langjam. Kurz vov
pem nrvichten fiigt man 15 bid 20 Gramm Liebig's Fleitjdyertratt an
pie Guppe, wiivyt fie mit gewiegter Peterfilie und vidytet fie iiber
LeberflbRdjen an.  Bu den KIdBdjen wiegt man 250 Gramm enthautete
Kalbsleber fein, verviihrt fie mit ettwad zerlaffener Butter, mehreren
Ciern, Salz, Pfeffer, Majoran und Reibbrot, jtidht Eleine Kdfe ab
und fodht jie tn ber Briihe etva 5 Minuten.

Blumenkohl,  Man todyt den Blumentohl 5 Minuten, in fiedendem
Salzwafjer, (aft ihn abtvopfen und ddmpft ihn davauf in folgendem
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Betqup weid): NMan jdywist 3u demjelben 20 Gramm IMehl in Butter
bellgelb, verfocht die Cinbremne mit 1/. LQiter Fletjdjertrattbriihe und
1/s Liter Meilch), witrzt die Sauce mit ein wenig Nusfatbliite, jalzt ihn
und Bt den Blhomentfohl langfam weid) foden.

Actifdoken in Fleifdbriihe.  Man nimmt Heine, javte Avtijdocen,
{dneidet die Vldtter davom, entfernt die Hharten Teile, fhdlt die Voden
— Radje genannt — fauber und tetlt jie in Bievtel. Davauf braunt man
100 Gramm Butter in einer Cajjerole, legt dbie Wrtijdyoden bhinein, die
Bldatter oben davauf, jtreut LPfefrer und Saly Ddaviiber, lakt fie gelb
braten, giept 14 Liter frajtige Jud von Liebig’s Fletjcdhextrakt darvan,
witrzt bad Gemiife mit gehakter Peterfilie und etwasd Sdnittlaud) und
[aBt e8 auf {dymwadjem Fewer weid) fodjen. Dann werben bdie Arti-
jhoctent angericdhtet, der Jud abgefettet, mit Citronenjaft gejcharft, mit
einem Stitcden Butter geviihrt, aber nid)t aufgefod)t umd itber bdie
Artifocten gegoifen.

Iuspaftetden, In 1 Qiter fiedend Waffer (Bt man 10 Gramm
Liebig's Fletjdhertvatt auf, falzt die fraftige Jus, Gt jie etrwad abtithlen
und berquivlt jie mit 10 frifdjen Cidottern. Kleine Tafjen bejtreicht
man mit frifdjer Butter, fiillt jie drei BVievtel voll mit ber Kraftbriihe,
ftellt {ie in jiedended Waffer und fodht fie langjam fo lange, bi8 Ddie
Sliffigteit exftart ijt. Dann jtirat man die Pajtetdyen, beftreut jie mit
geiegtem Schinfen und gehactter Petevjilie und gibt jie jofort zu Lifd).

Wiener Torte, 300 Grvamm LPubderzucer, 8 CEidotter, 4 ganze
Cier, Citvonenjaft und etwad Citvonenfdhale vithet man didfdaumig,
fiigt 300 Gramm ju Rahm geriihrte Butter und 300 Gramm Kortofrel-
mehl hingu und zieht den fteifen Schnee der adyt Ciweife unter bie
Majje. Dann teilt man fie in drei Teile, bact jeden Teil auf einem
gebutterten Tortenblech hellbraun und [aBt fie abifhlen. Cinen Teil
bejtreicht man mit Johannigbeer-, den ziweiten Tetl mit Aprifofen-
marmelade, feBt alle dret  zujammen, iiberzieht den leten oben mit
beliebiger Glajur und garniert die Torte nad) dbem LTrocdnen der Glajur
mit abgetropften eingemadyten Friidten.

*

Himbeerfoft, Bum Ronfervieren ded audgeprehten Safted ohne
Kodjen und ohne Gdhrung geniigt entweder ein Sufab bon 15 Proj.
ber Saftmenge, 96 LProz. gutem, fufelfreient, reftifiziertem Spirttus obder
bon 20 Gramm Salichl zu 100 Liter Saft. Wm bem Himbeerjaft jene
jchone, intenjiv vote Farbung zu geben, weldye bei Saften exjten Ranges
vorhanden ift, und deven Herjtellung von verjdyiedenen groBen Prejjereien
ald Gejd)iftdgehetmnis jtreng gebiitet wird, jept man den abjuprejjenden
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voten Himbeeven 1/s entfernte, jdhmarze Sitpfividien zu, wodurd) die
Qualitdt ded Safted in feinem Falle gefd)ddigt wird. €8 ift bet bex
jorgfiltigiten Behandlhung der Himbeeven einfad) unmiglid), dem Safte
eine fo feurige Fdarvbung u verleihen, wie jie die Frudyt felbjt nidyt
befitt, ed ijt aber fehr zu empfehlen, dad durd) jenen Kir{djenzuiab 3u
thun, um fo mehr, ald erveichbave brillante Farbung bon grigtem Cin-
fluf auf die Novmierung ded Preifed ijt. IJtod) wedmaBiger aber ift
e3, dbie duntle, Teuuge Farbung dbaburd) zu bewirfen, daf man 15 der
@tmbeupﬁangung tn den neueren jdwarzfriidhtigen Sorten anlegt und
i/5 vote, jowie s {dvarze Frilchte jur Saftbereitung berivendet.

Hedt im Wantel,  Cin Hedht von 2172 Kg. wird Abends vor dem
Gebraud) gejduppt, audgenommen, gemaid)en, getvoctnet, mit Pfeffer
und Saly eingerieben, mit dbem Saft einiger Citvonmen betrdufelt, mit
1/2 Qiter WeiBwein ilibergojjen. So bleibt er jugedecdt, unter ivieder-
holtem Umivenden, jtehen. — Sur Heit der Verwenbdbung giefe bdie
Marinade ab und viihre die Halfte derfelben mit 80 Gramm Butter
und 60 Gramm Mehl, beided gut gefnettet und mit 4 Cibottern bver-
bunbden, auf dem Feuer zu einer dicfen Sauce, dev Fuleht ein Theeliiffel
boll Fleijdjertratt zugefeht wivd. Hiermit Dbejtreicdhe den Fifd), bejtrene
ihn mit geriebenem Weibrot und veid)lichem Pavmefantdfe und backe
ihr unter fleiBigem VegieBen im Dfen

- Gebratene junge Hihuden, %enn biefelben gut gerupft, gefengt
und abgewajdjen jind, nimmt man fie aud, indemt man unten in den
Letb etnen fleinen Einjdnitt madyt, dad Cingeweide (03(Hjt und nadydem
man den Magen gefaBt hat, e mittels ded lehteren hevauszieht. Dex
Brujttnodjen wird gefnicft und anfjgebogen, der Hald durd) den Fliigel
gezogen und die Beindjen in die Hihe geftvecdt. Man brdt jie in ausd-
gebratenem Sped, tn dem man ulebt nod) ein Stitcd Butter hingu fiigt,
auf {dywadem Feuer gelbbroun. Sie find tn 112 Stunden gar.
~ Brennefiel als Gemiife.  Jm Friihjahr, wenn die Wintergemiife
bald aufgezehrt jmbd, hort man jo mandje Haudjrau f[agen jie 1ivifje
nicht, wad fodjen, jie habe jept gar feine Abwed)Slung in threm Kiidyen-
jettel. Den meiften Hausdfrauen ift e gav nicyt befannt, was fid) alles
al8 Gemiife berwenden [aBt. Gerade jeht eignet {id)y eine gewdhnlich
al8 Unfraut bezeichnete Plange zu Herftellung eined bem Spinat an
Gejdymad gleihfommenden Gerichtes. Diefe Pilange beifst Brennejfel.
Wie leiht und Dbillig {ind bdiefelben zu haben. Die jungen, zavten
Brenneffeln werden wie Spinat Fuberettet und find tm Gefchmact nidyt
bon bdiefem zu unterfdjeiden. Da jie beim Kodjen jehr sujammen fallen,
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barf man Yz mehr nehmen, al8 man Spinat ndtig hat. Aud) bder
Lowengahn fann in der RKiidje verwendet werben. Die jungen Blitter
werden al8 Salat jubereitet. Derfelbe dymectt bitter, joll aber bder
Gejundheit zutraglich jein.

¥

Beftiiudig madgen der Facben in Bawmwollfoffen. Die Farbe in
Cotonnez, Cretonne: und Jndienne-Scitrzen und Rocden fann auf
folgende Dbemwdlhrte Art bejtindig gemadyt werden. Man [(ift diefelben
al8 neu 2—3 Stunbden in Hheigem Waifer, in weldem man vorher 12
Lisfjel Wlaun vervithrt hat, legen, wdjfert jie dann gut und trocdnet
jie am Sdyatten.

*

Houdfhule aus dinifpem Zeder u wafden,  Die  Handchube
werden auf einem mehrfach) gefalteten, veinen, feinenen Tud) audge-
breitet und bermitte(d eined feften, veinen Sdywdmmdiend und einer
Mifchung von aufgeldjter Seife, Salmiaf und Mild) vein gewafden.
Nacdhdem fie mit einem Flanell= oder Leinentuc) abgetvocet find., hingt
man fie jum bdlligen Trodnen auf und veibt und bdriicft {ie hin und
wieder etivad. Cin Abjtduben mit Wheizentlete nad) pem Troden mad)t
pag Leber weid) und elajtijd).

L3

Oclfarben an Jenfierfdeiben, Die Spritsflecten von Delfarben, die
beim Ctreidjen einer Fajjabe an den Fenjterfcheiben entftanden und
fdyon angetrodnet jimd, weidjen Terpentin und Soda allein nidyt. Man
mup dazu fdon Seife zu Hilfe nehmen. Sogenannte Scd)mierieife,
die man auftrigt und mehrere Stunben ftehen (Gt befeitigt alle Oel-
farbe. RAuch wird Ddiefed IMittel mit Vorteil bet Pinjeln angewandt,
oie in Oelfarbe havt geworben jinb. Man weid)t fie in eiver Lojung
von Scymierfeife auf und braucht die Pinfel dbann nur nod) vein nad)y-
sufpiifen. Die nwendung dhender IMittel, wie Pottajde und Kalf, ijt
bei Glad nidht vatjam, weil dadjelbe dadurd) leicht blind wivd.

@eppidge und Mobeliibersiige u veinigen. IMan Flopje und bifrjte
fie guerjt vedht jorvgfiltig aus, uwm allen Staub zu entfernen, madpe
pann eine gute Seifenbriihe, am beften bon bvenetianijcher Seife und
biirjte damit die Gegenjtinde tidhtig duvd). Man wajde dann bdie
Seife mit reinem Waijer ab, [Bje Wlaun in heifem Waffer auf (fiir 3
Qiter Waffer geniigen 15 Gramm Wlaun) und wajdje mit der Fliifjig-
feit mitte(8 eined Sd)wammed die Gegenftinde, Ddeven Farben nad
pem Troctnen toieber meijt qut aufgefrijdht jein werden.
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