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Houswivthhaftlide Guatisbeiloge der Gdyweiyer Franen-Jeitung,

Erjcheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen : . 11. Llovember 1899

Firnbexrger IJebRudhen.

;f) er Yonig- oder Yebfudjen jpielt in Ddiejen Wodjen eine grofe

Nolle, er wird ficher auf feinem Weihnadtstijdhe fehlen. €5
Dird fiiv ble Jejtzeit ja befondered Vacfwerf bder. verjdjiedenjten Wrt
[)CLqutL[It aber die Krvone von allem ift der Lebtucdjen oder Pheffer-
fuchen, je nacd) feiner Feinheit und Koftivieligtett mit allerlei Gewiirzen,
Wandeln w. §. w. gemijdht. Die (ecterften Lebfudjen Tliefert aud) heute
noch), e jdhon vor Jahrhunderten, die altberithmie und gemerbﬁeifsige
Legnipftadt Nitrnberg: iirnberger Lebtudhen jind etne Spezialitit auf
diefemt Gebiete.  IMindejtend fehr nabhe fommen ihr aber bdie Thorner
Lebtudyen, unbd ebenfo - liefern Crlangen, Wan, Nordlingen, Bafel (Lectex(t),
Braunjdpetg, Offenbac) und Danzig rvithmendiwerte Wave, wie aud)
aud Sdylejien, Luldnip und Kameny in Sacdhfen, von Mep, Verdun
und Reims vorziigliche Lebfuden in den Handel gelangen.

Jn mandjen Gegenden bringt {cdhon der [eilige Nifolaud nebit
Wepfeln und Niiffen auc)y Lebtudhen, aber vor allem gehiirt dad Bei-
werf Fu den weihnadytlichen Gaben. JIn Hebels , Allemanijdhen Ge-
dichten” fragt jichy die Mutter, nacdh)dem fjie, wdhrend ihr Lebling jchlift,
fetfe den Chrijtbamm ing Kdanunerlein geholt hat:

L, Wad Henf 1 der denn dra?

e fdhone Lebfueda-Wa

e Gipeli, ne Panumeli

Und Blitntelt wei und rot und gel,
Bom allerfinjte Suctermehl,”

Die Sitte, Defonders Weihnadytsgebdct um Fejte u bejdheeren,
reicht big in die altgermanifdye, Dheidbnifche BVorzeit uriit. Wenn vor
jweitanfend Jahren unfere Borfahren Weihnadyten, dad Fejt der Winter-
jounemwende, feievten, jo loberten auf ben BVergen, und den Gottheiten
Wuotan, Frepa und Fro, die nad) dem Volfsglauben um jene Seit
jegnend durd) Dirfer und Fluven gingen, wurden Opfer dargebradt.
Das Fleijd) der gejcdhlachteten Tieve wurde dann beim Opferjdymaus
vergehrt. Aber- aud) unblutige Opfer gab ¢8; nadhpem ber Priefter
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Mehl mit geweihtem Wafjer befprengt hatte, formten die Frauen Fumt
Fejte Bilber von den Gbttern und den thnen Heiligen Tieven.

Wuotan ju Ehren fertigte man ein Backwert, dad den Sonnenfrany
darjtellen jollte; daber jtamumen unjer Hefenfrang und Bregeln. Dem
Donar u Chren, defjen Wagen Ve ziehen, formte man Brote in
ber Borm eined pringenden Bokes, woran die {d)wdbijden ,Springerle”
erinmern.  UAn Wuotand Stelle wurde in dyriftlidher Zeit der heilige
Martin (der Pelzmdrte) oder bder heilige Nifolaud gefept, allein bdie
menjchlichen Figuren, die man am Tage des lehtern backt, weifen diveft
auf dad uralte Opfer fiiv Wuotan Furiid.

Unter den heidbnijdjen Opfern am Jul= oder Weihnad)tdfejt warven
aud) Honigludjen, die wiv in dem jiiddenjdhen Hupel= ober Scnifbrot
und in den allgemein verbreiteten Lebfudjen iiederfinden. Solange
man in Deut|{dhland nod) feinen Jucer hatte, oder folange der indijd)e
Rohraucer noch fehr tewer war, mufpte diefen bder einbhetmifche jiifs
Honig erjeen, den man Dedeutend bielfdltiger Ddenn jept bet der HBu-
bereitung der Spetfen berivendete.

Der Honig jpielte feit den dltejten Jetten Deveitd eine grofe Rolle
in Aipthologie und tm Volfdglauben. Der aud Honig berveitete Nieth
war dad Nrgetrdnt der tn Curopa etmvandernden JIndogermaren und
threr ®dtter. Daf eftar und Ambrojia nidhtd andeves bedeuten joll=
ten, al8 Honigfeim und Honigtrant, darf wohl alsd fidher angefehen
werden: die griechijchen Gottheiten tranfen alfo gleid) thren germanijchen
Bettern Neth. Der Honig wurde aud) ald . Heilmittel Dbenut; bder
Glaube an feine Gejundleit fordernde Kraft war fdhon in uralter Heit
tibevall berbreitet und Hat fid) bis heute im Volfe erhalten: ,Honig-
effen mad)t gejund”, fautet ein Spridywort. Die Philojophen Demotrit
und Pythagorad empfahlen den Genup von Honig, der ald Wrznet-
mittel gefdhdpt wurbe, wie biblifche Spriihe und Negepte griechijdyer
Aerzte bezeugen. NMan vevorduete ihn indbhejonbdere gegen Schmwindjudt,
Gieber, Brujtfellentziindung 1. . w.

Honigtuchen befanftigen den Cerbernd, aud) die beilige Schlange
ned Pallasd auf der Afropolid zu Athen befommt monatlid) einen Honig-
flaben, wie alle Heiligen Tieve, davunter aud) die Krofodile tn Egypten.
Honig dient al8 Totenopfer, il (aHt an der Leide ded Patroflos
Sriige voll Honig verbrennen, und aud dem Drvient jtammt die An-
wendung ded Honigs um Cinbaljamieren; die Cgypter itberzogen die
Retchen mit Wach3 und legten fie dann in Honig. Der u Kreta ge-
bovene Zeus wird alg Kind von Bienen mit Honig erndhrt, und Bacyus
auf Cubda von Wrijtdod mit Honig aufgezogen. Die alten Hebrder
gaben ben eugebornen Butter und Honig Fu effen, weil jie glaubten,
Dafy die Kinder dadurd) verjtindig und tugendhaft wiirden. Aud) die
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Chriften der dlteften Jeiten gaben den Neugetauften AMild) und Honig
ju ejjen.

Jm Propheten Jjatad 7, 15 fteht, nadydem B. 14 die Geburt ded
Sohned der Jungfraw verfiindet ijt: ,Butter und Honig wird er ejfen,
dafy er iifle, Bijed u verwerfen und Guted zu evhalten.” Daber
jtamumt twohl der vorhin erwdhnte, uralte Braud), den Kindern nad
per Taufe IMild) und Honig vermijdht etnzujldBen. ,Wir foften”, jagt
ZTevtullian, ,die Mijchung von Mild) und Honig, wenn wir aufgenom-
men und in der Kindidajt Gotted wiedergeboren {ind.”

Diefer jiigende Stoff war itbervall Teicht zu bejdaffen. Jm alten
Griechenland gab e3 viele Honighdndler, ebenjo bei den Etrusdfern und
Somern.  Die Jbever DbejaBen Honig in Fille, dedgleidhen bdie alten
Gallter und die jpdteren Franten. Karl der Kabhle jidjerte den Kbjtern
bie Fovtdauer vegelmdBiger Lieferumgen bon Honig und Mieth behufs
nfertigung von Kucdjen und Bachwert u, und ausd den KRibjtern ging
auc) die neue fiie Eriindbung ber ,,..,ebefuod)e” oder ,Lebfuodye” her-
vor, die i) mit der jteigenden Kultur auch im Volfe weiter verbreitete.

Berithmt waven jdon in alter Beit die Honigmdrtte von St. Denis
und bald davauj aud) die der Niivnberger ,Setdler,” Ddenen Dejonbdere
Privilegien verliehen wurden, davunter ein eigenes ,Seidler-Gericht,”
pag 1779 zum leptenmale getagt bhat. Jm 13. Jahrhundert beveitd
wohnten i der Mmgebung von Niirnberg, jomwohl im Yorenger wie im
Seebalder Walde mehreve hunbdert Seidler oder Honigbauer. Der gange
Bezirt von etwa 23 Quabratmetlen hiep ,ded heiligen rhmijdhen Reidyes
Bienengavten,” und jeine Crzeugnijfe genojjen einen hohen Ruf.

Die Niirnberger Kucdjendbicer hatten alfo den audgejeichneten Honig
i ndd)fter MNdhe und daduvd) erfldvt ed fid) wobhl, daf fie fich bet
Setten der Herftellung von allexfei Honiggebid (Jiirnberger Lecterlen,
Leczelten und Leb- ober PLiefferfudyen) zuwenbdeten, wovon die Leb-
fudhen bald ebenfo berithmt wurden, wie die Produfte der Seidler, und
namentlich) gegen bdie Weihnadytszeit majjenhaft bHergejtellt 1werden
muBten, um Dden von audwirtd fommenden Nacdhfragen zu geniigen.
So ijt es bid heute geblieben, und bdie Crjeugnijfe der dortigen Leb-
fucdhenfabriten erfrenen jid) noch tmumer der gleichen Beviithmtheit, wenn
aud) meift lingjt der Jucter an die Stelle ded Honigd getveten ift.

Natiiclich befipt tn Miivnberg wie anderwdrtsd jeded Gejdhdft jeine
befondere Fabrifationdart, die meift ald Gejdhdaftdgeheimnid mit pein-
ficher LVorficht bewabhrt wird. Ein bewdhried Rezept lautet:

m weigen Niirnberger Lebfuden hergujtellen, nehme man 1/ filo
abgeauqme (gefc[)aitc) Mandeln, bie man fein wiirflig zerjdyneidet und
auf Papier in einem nid)t zu HeiBen Ofen dunfelgeld rmtet Ferner
vithrt man 12 Kilo Bucder mit dem Gelben bon 8 Ciern eine Biertel
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jtunde flang, gibt den jteifen Scee ded Eiweth hingu und viihrt ihn
nod) etne Bievteljtunde mit. Dann tut man 12 Kilo Nehl, 125 Gramm
geftoBenen Bimmt, 8 Gramum Nelfen, 10 Stiict pulverijierte Kardo-
momen, /> Lheeldffel voll weien Piejfer, die abgeriebene Schale einer
Citrone und zuleht die gevdjteten Weandeln hHingu und jtellt diefe Miajje
iiber Yadt an einen falten Ovt. Folgenden FTaged vermijcht man jie
mit etner Nlefferipibe voll Hivjdhornjaly, fnetet jie einmal durd) und
jtreicht jie baumendid auf weige Obladen, die man in beliebig grofe,
langlidh=bievectige Stiicte jchneidet. Schlieflich driicft man oben in jede
Cde eine gejdhdlte Mandel und in dbie Mitte ein St Bitvonat, wo-
vauf dad Baden auf Bledjen tm Ofen exfolgt.

Das Stodbert dexr Startoffel.

@ie Kartoffel bejteht aud Starte, Waiffer, Bellgewebe. Wer die
Galztartoffeln fo auffest, baf dad Wajfer dariiber {piilt, bat
jhon einen grofen Fehler begangen. Wer nun nod) dazu fofort nad
vem Weichfein diefe abgiefpt, macd)t den Fehler nod) groger. Die vidhtige
Kochart ift folgemde: JIm Topfe bdarf dad aufgegoijene heibe Wajjer
nie itber die Kavtoffeln 3u ftehen fommen, nur Hicdhjtend bid unter die
oberjte Sdyicht.  Man darf Kartojfeln nie falt aufjeen! Wenn fie jo-
weit gar jind, daf fie leicht dburd)jtechbar, wird dad Waijjer abgegoijen.
Jtun tritt die Diampfung ein. Obhne Wajfer wird der Kochtop nicht
aufd Feuer, jondern nur auf die Herdplatte warm gejtellt, 5— 10 Minuten
fang. JIn dem heifen Vrodem verdampft der Wafferftoff, die Stirte
wird locter, die tnneve Ravtoffel dehnt jich). Daun wird der Dectel ab-
genommen und man (it die Kavtoffel ein paar Augenblicte abdampfen.
Jept exft fommen fjie auf die Sdhiifjel. Wird die Karvtoffel jo be-
handelt, fann man die fdwerfodyenditen Sovten gut evhalten. Sweitens:
Wer wunderfdhine Lavtoffeln, yum Veifpiel im Februar, irgendiwvo an:
derd vorgefept erhilt und diefelbe Sovte, von Ddemjelben BVobden zum
nadyjten Oftober fauft und fodyt, hat jdhlechte Kavtoffeln. LWie gebht das
su? — Wir haben ungiflige Sovten, weldje ji) von Degember bis
MWitte Mai vorziiglich, vorher jdylecht fochen! Dagegen bHaben wiv
wentg Sovten, weldpe fich tm Oftober jdhon gut fochen. Davum hilt
eine gute Wirtjhaft mehrere Sovten zum Winter in BVorvvat. Feder
Rartoffelziichter, ohne Ausnahme, flagt Stein und Bein, wann lernen
bie Haudfrauwen endlid) Kartoffeln fochen? Wenn id) in Stddten K-
toffeln ejje — Hoteld 2. — gldfern, jlif — iveg, Wweg damit — ¢5
ijt miv nicht moglich, jolche Kavtoffeln s genteBen. €8 fiegt aud) am
Aufbewahrungdorvte tm Winter. Dunfle Keller jind gut, aber Lujt
muf fetn. Dann darf die Ravtoffel nidht in Hohen Haufen legen, jon:
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bern hodhjtend 30 Cm. hod). Sie mup, wo feudte Steine im Keller,
jtetd Holzunterlage haben. Auf feudyten Stetnen wird fie glajtg und
i — unbraudgbar.  Die Gritnde, warum gewijfe  Kavtoffeljorten
jich in dem und dem Monat gut fochen, liegen tn der jeweiligen Ent-
wicelungdart der Sovten. Schon am Keimen evfennt man die innere
Arvt der Rartofiel. RKeimt fie frith, o ift fie fitr Oftober-Degember
egbar, feimt jie fpdt, tjt e3 etne Winterfartoffel. Die Lebendtrajt it mit
dem Laubabiterben nod) nicdht exjchipft. Die Knolle avbeitet iweiter,
Ccheidet in fich die Vocde von den Sdjafen. Bearvbeitet ihre Starte,
vegelt unniiped Waijjer 2c. CEine Sorte ift frither, die anbere jpdter
pamit fertig. Crit nacd)y dem Fertigein 1jt'8 eine Frud)t, die mumdet.

Das Einfalen wnd Randjern des Fleifdhes.

g%é i)t toieber dbie Jeit da, wo man auf dem Lande feine Vorrdte
OX9 an Fletjd) fiir den Bebarf in dev Familie, ober doc) etnen Teil
bedfelben, fiiv ein Jabr anlegt, wo man die Raudyfammern Ftllt mit
Gped, jaftigen ,Schiifeli” und ,Hanunen”, woh!l aud) mit appetitlichen
Raudyviliviten. Niemand wird Dejtreiten wollen, daf das nid)t ojtliche
Actifel jeten, wenn eine gejchictte Hand e8 vervitanden, jie ridhtig Fu
fonjerbieren, wad freilid) auf verjchiedene Wrt gejchieht und nidht immer
sum Bovtetl ded Priaparators.

Friiher vieb man dad frifdhe Fletidh) warm mit Saly ein und Hangte
ed dann in den Rauch), oder man legte die eingelnen Stiicte, die Sped-
jeiten zu unterit, jchichtenveije auf eimander und gop dann alltdglic
bad babet entjtandene Salzwaffer iiber den Vorrvat hintweg und dasd fo
lange, bi§ e8 fein Salzwafjer mebhr gab. Dann fam exft dad Rdudjern.
€5 ijt died ein Verfabhren, dad jebt nod) vielfac) {iblicd) unbd bet einiger
Sorgfalt gar nicht itbel it.

Jtewerdingd vevfihrt man mit diefer Einpdctelung mit gutem Cr-
folge etwad anberd. Mian Deveitet ndmlic) um vovaud bdie pafjende
Galzlacte, tndem man 2 Kilo Salz, 66 Gramm Salpeter, 250 Gramm
Bucter und 6 Liter Waffer jo lange fodyt, bi dad Saly fich [Bjt, und
[apt die Majfe erfalten. Man legt nun dad Fleijd) dicht aufeinander
gejchichtet i eine Hilzerne Standbe und gieBt die Flijjigkeit daritber.
Jtun legt man ein rvunded Brett auf dad Fleijch und bejdpwert dad
Gange mit einemt jaubern Stein, und jwar ftarf genug, daf dad Fleijd
bon ber Lacte ganz bedectt ift. Mean (dft nun dad Ganze jtehen. Nad
eimer Dbejtimmten Zeit nitmmt man bdad Fletfd), dad von feinem Saft
nidhtd verloven hat, wad bet dem Trocdenpdceln jtetd der Fall war,
heraus wund bringt e tu gelinden, nicht warmen Raud) zur volljtin-
digen Konfervierung. Wuj dieje Wetje erhalt man die jaftigen ,Bipli*,
nac) denen dem Liebhaber {dhon zum vovaud der IMund wdfjert.
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Rezepte.
Grprobf und gut befunden.

Fleifdgrouladen, Handgrofe Scheiben von . Rindfletfc) aus dev
SKeule, etiva fingerdict, werden geflopft, mit guter Fleijdhfarce 1 Ctn.
oict bejtrichen, Fujammengerollt und mit einem Faben wmivickelt; dann
i braun gebratener BVutter vingdum gebraten, mit Semmelfrimen be-
jtreut, haufig mit der BVutter begoffen und in fejt verjdhloffenem Topfe
betnahe gar gebraten wdahrend 12 Stunde, dann mit BVouillon bvon
Liebigs Fleijchertratt ebenjo lange gefdhmort und in der frdjtigen, tref-
fend gefalzenen Sauce angeridhtet, nadydem die Faden entfernt fiud.

Tricanvennzx von Halbfleifdy mit Bonillon von Liebigs Fleifdextrakt,
Aud einer fetten Kalb3feule (5t man die 4 groBen Fletjdhitiicte, hautet
jie qut, tlopft fie weid) und fpicdt fie fein. Jn der Vratpfanne madt
man BVutter gelb, legt die Fricandeauy mit der ungejpicten Seite in
Neehl, dann in die Butter, damit jie fetnen Saft verlieven und (Eft fie
vajd) braten, bid dad Gejpictte gelb wird, wdhrend man jie jleiig mit
per Butter begiept und etwad Saly darviiber jtreut. Fiivchtet man, daf
per Ofen 3u beif ijt, o legt man nod) Butter auf die Fricandeauy.
Sind diefe /4 Stunde gebraten, jo giept man /4 Liter friftige Bouillon
pavan und jdhymort {ie damit vollig weich). Nad)dem bdie Fricanbeauy
angeridhtet jind, brat man nod) 12 CRlbffel feined Mehl in der Butter
braum und fodht mit BVouillon und Saly die Sauce, welde man mit
Citronenjdyeiben anvicdhtet. Dad itberjliifjige Fett wird abgefiillt.

Sanver Halbsbraten mit Guf. 375 Gramm Fleijd) bon der Keule
wird einige Tage in Cjfig gelegt und gut gebraten. Dann bratet man
750 Gramm nid)t gebeibited Kalbjleijd), hacft died Fleijd) vedht fein mit
125 Gramm Sardellen, einigen Schaloiten, izt ed mit Pfefrer,
Neustat, Citronenjcheiben, Kapern und Lovbeerblittern, fod)t ed mit
1 Glag Wein und den gejiebten Vrithen beider Vraten etne fleine LWeile.
Dann nimmt man die Lorbeerbldtter und Citvonenjdjeiben heraus, {treicht
die Mafle auf den gebeibten noch warmen Braten. Die Vuiihe zieht
jich ausd dem Gup und bildet in der Schiiffel Marf, vbon dem man dad
Fett abnimmt, bevor man den Braten ved)t fein jdneibet.

*

Sthiuken-Paftete, Man mache aug 500 Granmm Mehl, 60 Gramm
Butter, 1 Ct und ys Liter fJauvem NRabhm einen Teig, mache darvaus
mehreve Teile und volle diefe diinn aud. Dann hade man jo Schinten,
etiva L gehduften Suppenteller voll, gebe 1 fein gehactte IJwiebel, 5
verflopite Cler, 14 Liter Rabhm, Musfat und Pleffer darunter und



it R

mifde ¢8 gut. Dann lege man eine mit Vutter beftridhene Form mit
Teig aud, davauf eine fingerdicte Lage Sdjinfen, wieder Leig, dann
Schinfen und jo fort. Obenauf muf eine Teigplatte jein. Man bacte
died in quter Hige 1 Shmbde lang und jtirze es.

Odfenfieifdy mit Tunke, Kalted Ddfenfleifc) wird in Sdeiben
gefdynitten und folgende Tunfe bdaviiber gegeben: HBwiebeln, ein hart:
gejottened €i, eine Sardelle, 16 Gramm Kapern werden red)t fein
verhactt mit €Ejfig, Vel, Salz und Pfeffer gut vermijcht.

R

Pirentorte. 250 Gramm Bucter mit 5 Ciern ved)t fhaumig ge-
viihrt, 250 Gramm geriebene Mandeln, etwad Vanille, 250 Gramm
geviebene Miibli und 25 Gramm Mehl darunter gemengt und gebackern.

Euglifde Biskuits, 90 Gramm Butter, 3 Eier, 250 Gramm
Buder, etivad Vanille, ein Acdjtelliter jaurer Rahm, etiwad Natron wird
geriihrt, 1v/:+—2 Phund NDtehl dazu gewivtt, audgewallt, mit einem Glasd
audgejtochen, mit dem NReibeijen aufgedriictt und gebacten.

*

finfen, Die Qinfen werben gut gewajdjen, wie Crbjen mit etnem
Stiit Soda  (fiiv 4 Verfonen von Fleiner Wallnuigrofe) 3/« Stunden
abgetodyt, dann niit Wajfer dburdygerithrt, joldhes entfernt und mit wenig
Waffer, einent Stitckchen Nindsfett von CigroBe und einigen Siviebeln
in furger Vriihe vedyt weid) gefod)t, wobet man, je nad) Befdjaffenpeit
per Linfen, auf 112 big 212 Stunden vedhnen famn. Dann twerde etivad .
Mehl mit Cfjig angeriihrt und joldjed nebjt Saly und Liebigd Fleijd)-
ertraft gut durdygefocdht. Linfengemiife darf nicht zu dick fein, vielmehr
fo, dafy €8 mit bem Lifiel verfpeift werben mup. Wuch) fonnen die
Linfen nady dem Wbfodjen ohne weitered in Wafjer bet {pdterm Hin-
sutun bon Saly weid) gefod)t, abgegoffen und mit Gwicbelfauce ange-
vichtet werden.  Man fann Kavtoffeln dagu geben.

Suppe von weifen Bohuen, Sie darf nidgt in glafierten Thpfen
gefocht werden, da fonjt die Bobhnen hart bleiben. Nimm fitr dret Perjonen
/5 Maaf Bohnen, veibe jie beim Wajdyen mit den Hinben, fodje jie mit
einem Stiitdyen Soda bon halber HajelnuBgrife oder einer Mefjeripibe
Natron drei BVierteljtunden ab, itbergiefe fte auf etnem Stebe mit Wafijer
und fodje fie dann mit wenig Waffer, einer flein gejdhnittenen Swiebel und
einem Stitd NindSfett von halber Cigrofe ober mit Kuodjenvert.
Spiter thue Porree, Saly und nad) und nad) dasd nitige Waffer hin-
. 3. Sind die Vohnen nad) 2'/2 Stunden Kodjend weid), die Suppe

aber nidht vecht gebunden, jo vithre einen Chlofel Weehl hinein. Shliep-



eV QR

i) flaffe Die Suppe mit etwad Pieffer und einem Theeldffel voll
Qiebigd Fletjchertratt durchfochen.

Suppe von Tomaten, Ravtoffeliuppe: Cinen Teller voll gejd)lte
Rartofjeln, 3—4 Tomaten, Suppentraut, etwad gejtofen Pfefier, Sal3, ein
Stiict Vutter oder etwad Liebigs Fleijchertratt fodht man ujammen und
vithrt die Suppe dann durd).

*

U Petvalewmlompen jdhuell und feidht zu veinigen, veibe man
Brenner und Glasbecten von innen und auBen (gang ohne Wafjer) mit
trodener Holzajdhe und einem iweidgen LPapier ab. Dad Vecden wird
jbtegelflar und Ddarf nur nod) mit etnem troctenem Tudhe abgerieben
werden. BVefonbers Kitchenlompen lajjen jic) auf dieje Avt fcdhnell wvoll=
jftandbig fdubern, dba bdie Wjdhe alled Letroleum aufzehrt. Bieht man
st diefer Arbeit ein Paavr alte Handidube an, fo bleitben bdie Hinde
gang vein, weil dad Puben ohne Antwendung von Feuchtigteit gefchieht.
Aucy ijt diefe Methode dem vielfad) gebraudylichen ustodyen mit Seife
und Sobdba Dei weitemt borzuziehen, da hierbei mit der Feit die bden
Brenner und dad VBecden verbindende Wlauntfittung durd) die {dyarfe
Natronlauge gelsft wird.

Die Sabfiure im Houshall. Die Salzfdure ijt ein uniibertroffenes
Reintigqungdmittel und jollte daber in feinem Haushalte fehlen; nur
mufy man fjie in bejonderd gefenngetchneten Flajdhen aufberwvahren und
ibexhaupt vorfichtig mit thr umgehen. Salziduve mit etwad Wafjer
perdiinnt, madyt Glasflajdjen wieder volljtindig vein und flar, reinigt
Steinfriige bon fonjt nidht wegjubringendem Bodenjab, entfernt Flecden
aud Porzellan, die wie etngebrannt exfcdjetnen . {. w. Der unvermeid-
ihe Wajjerftein tm Waifer- und Theefeffel (6t {id), wenn man diefe
Behiltniffe tm Waijjer, dem Saljjdure zugefebt ijt, ausfodht; die graue
oder fdywdrzliche Farbung der fonjt {dhon weifen Cmaille der email-
lierten ‘Topfe entfernt man, tndem man Salzjdure in den Topf giept,
fie heip mach)t und den Topf dann mit Sand aufjdjenert. Unerldaplic
ijt e8 aber, alle diefe mit Salzfaure gereinigten Gefige vor dem LWieder-
gebrauche tiichtig und wiederholt mit reinem Waijfer audzujpiilen.

*

Reinigen vou Meffingaeqaenfinden, Solde Gegenjténde, weld)e
purcd) Raudy und Hie jo jhmubig geworden find, daf fjie fid) nicht
purd) Oraljdurve veinigen lajfen, veibt man 3uerft in Pottajdenlauge
*ab, dann taudyt man fie in eine NMijchung oon gleichen Teilen Salpeter-
jaure und Waijer ein, wdjcdht davauf ab, jpiilt gut, trodnet und poliert.

Jtedaftion und Vevlag: Jrauw Elije Honegger in St. Gallen,



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

