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Bansbaltuiqs|dule

Houswirthdjaftlide Gratisbeiloge der Gdpoeizer Fronen-Beitung,

Gricheint am erjiten Sonntag jeden Monats.

St. BGallen Nr. 4. April 1900

SGtmwas vonr Halaf.

1 der Gruppe der Salatpflangen vedynet man alle diejenigen Ge-
e mitfe, Deven Vldtter und Stengel voh), meift mit Ejjig und el
oder auch mit Bucter zubeveitet genojfen werden. ud) biele etnbhetmijche
Prlanzenavten gehdren zuw den Salaten, die meift jehr leicht zu fulti-
pieven find. €8 find zu nennen: Kopfjalat in fehr vielen Formen, En-
divienjalat, Spavgelialat, Feldjalat, Lowenzahn, amerifanijde Winter-
freffe, Gartentrejje, Cichorienjalat, Kapuzinerfrejfe. Wm wid)tigjten und
meiften angebaut ijt der Kopfjalat, man jdet thn {don friih tm Winter
aug, wm ihn in Mijtbeeten 3u tretben. Fiir die friihejte Gartenfultur
jaet man Dden Winterfalat im Herbft und pflanzt die Sduglinge nod
por Cintritt ded Fovjted auf die Kulturbeete. Diejer iiberivinterte Salat
bildet bereits Wusgang Mai brauchbare Swme Sm Friihling wird bdie
erfte Ausjaat fiiv die Garvtenfultur im Mdry tm Miijtbeete gemad)t, der
dann eiteve udjaaten ing Freie folgen. Jur Hodyjommer bildet der
Salat bei frodener Hibe nur jdywer fejte @'c')p"e und jchieft bald. Man
plangt Qopfialat auf befonbdere BVeete, aud) ald Bwijdenpflanjung auf
Gurfen= und Kolhlbeete und nad) der @pmge[elnte 3wijdhen die Spargel-
Deete; er entwictelt jich mur vollfommen in veid gebungtem Boden. Die
Endivien werden wie Kopfjalat behandelt, dod) geniept man jie nur ge-
bleidyt; diefe Bleichung der Kipfe wird durd) Binden bderfelben erveicht.
Die Somnterendivie baut man meift im Nai an, die Winterendivie in
fetn qefmuBten Bldttern, die den bejten Salat [iefert, whd im MNat
und Juni gejdet und tn 30 0iS 40 cm. bjtand gepflanzt. Dasd Bleichen
begiunt, jobald die Pilangen audgewachien jind, durd) Jujammenbinden
der Kopfe und nimmt Zwei big drei Wodjen in Unjprud). Die fiir den
Winterbedarf bejtimmten LVilangen werden miglichit fpat gebleidht, da-
mit jie bi8 in den Vftober hinein im Freten bleiben fonnen, worauf
jie in Gemiijefeller oder Miijtbeete einjujchlagen find. Bom Spargel-
jalat, der ebenfo ie Ropfjalat ju ziehen ijt, geniept man bdie Spargel
der etiwa fuphohen Pilange, die gejchalt und wie Spavgel Fuberveitet
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werden. DVer Feldjalat wird tm Angujt auf abgeerntete, nur oberflad):-
lic) gelocterte Beete gejdet; ev liefert den gangen Winter hindurd) fleine
griitne Nofetten. Die Kapuzinerfreife, eine befannte Jierpjlanze, (iefert
in ihren Bliiten einen feinen Salat, aud) werden thre unveifen Friid)te
jtatt Qapern verwendet. Dev Cicdhorvienfulat ijt ettwad bittes, er wird
nur gebleicht genoffen. Man zieht durd) Sommerfaat fletne Wurzeln,
bie tm Winter im Keller eingejcdhlagen gegen den Frithling hin die ver-
wendbaren farblojen Bldtter treiben. Die Garvtenfrefje fann zu jeder
Beit gejdet werden, fjie feimt oft fdhon nad) 24 Stunden und liefert
nantentlic) tn der Jugend einen fehr wiivzigen Salat. Die nody jdhmact-
haftere Brunnenfreffe fann nur in Grdaben mit fliefendem Wajfer an-
gebaut werden; man 3ieht jie vovzugdweife in Dretenbrunnen bet Er-
furt. Oute, auddbauernde Salate jind der Liwengabhn, eine Kulturform
ped befannten Gartenunfrautd, und die amerifanijde Winterfrefje.

- Galate mwaven jdhon bei den dlteften Bilfern beliebt; jo lieft man,
dapp die Wegypter und Jdvaeliten Salate aus Gurfen, WMelonen, ver-
jchiedenen Rohlarvten mit Zujab von Bwiebeln, Knoblaud), Ejjig und
Saly Dbeveiteten. Auc) die Griedhen und Ridmer jtellten erquictende
Salate aud Gemitfen und Friidhten in dhnlicher Weife her. Die Griechen
jchipten zu griinen Salaten befonderd den Lattich, dem fie gejundheits-
fordernde Cigenjchaften zuerfannten. Sie fagten, der Yattich Defdrdeve
pen Sdylaf, jtarvte den Magen, erfrijdhe und benehme den Durit.

Die Nordlander lernten ebenfalld allmablichy den gilinjtigen Einfluf
bon Gemiifen und Salaten auf die menjdhliche Gejundheit fennen. Karf
der Grofie befahl den Unbau von Kohl, NRitben, Zwiebeln, Hitlfenfriich-
ten, Peterjilie, Lattich und Karvden (heute Kardy). Von Lattic) gab e3
berfdyiedene Sorten und wurden oft mehrere verfchiedene Schiijjeln da-
bon 3u einer Mahlzeit ferviert. Die Engldnder bverwendeten tm 14.
Jabhrhundert bereitd 19 Pilangen zu Salat; davunter Vorvetjd) obder
Borage, Lowenzahn, aud) Jwiebeln, Kuoblaud), Fencdjel, Kitmmel und
Senf. Vei den Frangofen wurden im 16. Jahrhundert die verfdieden-
artigen griinen Salate mit mandjerfet Gemitjezuthaten, Habhnentdnnen,
Hirn von Gefliigel und dergleichen ferviert.

Die Beliebthett und Nannigfaltigleit der Salate jtieq mit der Auf-
merfjamfeit, die man der Kodhfunjt tm allgemeinen Fuwendete.

Sn den Qrduterbiichern ded 18. Jahrhunbdertsd, die eigentlicd) einen
mebdizintfch=belehrenden Swed hatten, finden i) auch meiftend Nezepte
su Salaten. Georg Niiller Tobt in jeinem RKrduterbuc) bejondersd den
Bovet{d) zu Salat, von dem er nidht nur die Vldtter verwendet wijfen
will, jonbern aud) die blauen Vliiten, wetl jie den Salat nidht nur
jteven, fomdern aud) ,die Mielandholel) bvertreiben, das Hery erfreuen
und jtrfen und die l(ebendigen Geijter fraftigen”. — ,Wie ein Salat
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aud Nettic), Lottich w. §. w. angumaden fei,” fagt Miiller, ,weif jede
Bauerin.”  Vad) etmem ditevveichijchen Kod)bud) jener Jeit gehdrven u
einem Galat: jdhdner Hiaupeljalat (Kopfjalat), dberjottener Seller (Sel
levie), fraujter Cntiffen (Enbdivien), fpanijder Rabeizel (Napiinzden),
Fedjalat, Cidyorie, {tbevfotten und flein gejchnitten, mit einem Wort
o viel al8 die Jeiten jugeben”, dazu Vricen (Neunaugen), Sardellen,
Oliven, Nieerfrebie, alled mit Cfjig und Baumdl iibergofjen.

Cine wie groRe Veliebtheit die Salate fHatten, Dbeweijt 1. a. ber
Wmijtand, daf jie aud) in allegorijhem Sinne angewendet wurden; fo
itberjandte Philipp L. jetner Gemahlin, wie er {dhriedb, einen Salat, den
er fiiv {i¢ gemifcht. Er Dbejtand aud Topajen, Rubinen, Lerlen, Dia-
manten und Smavagden, die thr auf einer goldenen Sditjjel iiberveicht
wurden. Die Topafen bedeuteten Oel, die Rubinen Himbeereffig, Perlen
und Diamanten Salz, und die Smarvagde griine Bldatter und Krduter.

Auch) heute noch haben die Franzofen und die Sitddeutjchen grifere
Fertigteit tm Berveiten von Salaten, ald die Morddeutjdyen. . Vei diefen
erfordert die lange vaube Jabhredzeit mebr wdrmeerzeugende Speifen,
bennod) wdve ed ridhtig, wenn Salate in der heiBen Seit mehr genojjen
und nidht al8 jo iiberjliijjig und entbebhrlich betrachtet witrben, als e8
befonderd betm Volfe gefchieht; denn ber Lattid) und bdie Rapiingdjen
enthalten aud)y Chweifs, etwad Kohlenhydrate und Fett und biel Ndbhr-
jalze; nody veicher an Kohlenhydraten und Ndhrialzen jind die Gurfen.
JIn Siivdeutjdhland und Frantreidh) jind die gritnen Salate mannigfaltig,
da man fie fajt aud jebem Gemiife: BVobnen, Kafjtanien, Kartoffeln,
Gurfen, Lattid), vielen Blattgewdd)jen, wie Sauervampfer u. dgl., be-
veitet, aud) aud Lowenzabhn und Brennnefjeln, die tm Nordben nur zum
bifen Unfraut geredhnet werden. Ebenjo ift die Kenntnid und AUniven-
bung der miirzigen Kriuter im Norden gering und reid)t oft nicdht iiber
Peterjilie, Dill und Sdhnittlauc), Majoran und BVohnentraut hinaus.

Vet Behandlung von griinen Blattjalaten (Latticd), Cnbdivien, Ra-
punzel, vomifdjem Salat it ju beadhten, dap die Vlitter, nacdhdem jie
perlefen, mehrmald mit foltem Wajfer in einem tiefen Gefdfy, damit
ber Sand 3u Voden fallt, mit letchter Hand gefpiihlt, nicht gedriicte
werden; dann werden jie auf ein Sieb zum Wbtvopfen gelegt, oder in
einer Serbiette oder einem Cierforbe gejdywentt, bid fie trocten fjind.
Qury ehe der Salat zu Tifd) fommt, wird: er mit Vel und Salz ge-
mifcht und danac) die iibrigen Juthaten jugefiigt. Die Gurfen ju Salat
werden ebenfalld fury vor Cfjenszeit gehobelt, mit Vel, Salz, Ejjig
und Pfejfer vermengt ohne den Saft abzugieBen (wie e8 vieljad) Sitte
tjt), tweil jie daduvd) fdywer verdaulich werden.

Daupterfordernifie zu einem guten Salat find: frifches, rvein-
jymectendesd Oel (Sped ober Gdnfefett), guter Eijig, Salz und wiirzige
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Qrduter, alled in gehdrigem Verhdaltnis. Ungenehm fiihlende und er-
frifchende Salate, die auc) nicht fojtjpielig jind, beveitet man aud Kopf-
und  Pilittjalat, Gurfen, Tomaten, Sellerie, Wad)Sbohnen, Wurzel
gemiifen aller Avt, aud) aud BVlumentohl und Spavgel, wo [eltere in
Ueberfiille vorhanden find. Ju Kavtoffeljalat gehdrven, aufer gutem
el oder Fett und Cjjig, Kartoffeln, die nicdht mehlig find und nidyt
leicht broceln. Havingjalat, der auf verjdjiedene vt bLeveitet wird, liebt
berfchiedene Suthaten; gewdhnlich nimmt man dagu Havinge, Kavtofieln,
Aepfel, talted Fleijcy jeder WUrt, Preffer, Gurten, Schlad)twuryt, Swie-
beln, Del, Efjig, Moftrich, Sucer und Saly; eine geiibte Kochin ift bei
Berettung aud) hier Hauptjade. WuFer feinen Fleifch= und Fijchjalaten
bon befondern Fleijch= und Fijchjorten, beveitet man aud) fehr jehmact=
hafte Salate von Fleijd)> und Fijdjrejten, zu demen gute Kod)biicher
JNezepte geben, die ibrigend aud) ohne ein folches leicht jelbit Fujammen=
sujtellen find.

njtatt ded Oeled, ober in Verbindung damit fiigt man verjd)ie:
benen Salaten (Lattich), Bobhnen, Gurten) aud) jaure Sahne Fu. Salat
von Fifd), Fleifd) und Schalentieven beveitet man gern mit Mayonaifen=
fauce, wasd e jehr berfetnert und eine angenehnie Abwed)slung bietet.
Die Kartoffel, Hiving, Fletjdh= und Fijdhjalate fonnen cinige Stunden
por Gebraud) gemijdht werben, bei einigen ijt e8 jogar vatjam, damit
alle Teile gleichmaBig von Feudytigleit und Wiirze durd)zogen werden.

Bur Warnung.

@er KRantonddjemifer in St. Gallen, Dr. Ambiihl, madyt in einev
dffentlichen Crildrung bdad Publifum davauf aufmertjam, ivie
e mit den ,Leudyt- ober Lidhtfugeln”, aud Naphtalin be-
jtehend, iibervorteilt wird. CEr dreibt:

Die Haujiever, weldje die Leuchtfugel, genannt , WeiBgliihlicht-
erzeuger Eycelfior” vertretben, verfaufen laut dem und vorliegenden
griinen Projpeft dad Stitct ju 25 Et8. Cine joldje Kugel wiegt 3,37
Gramm; e8 gehen demnach 297 Kugeln auf dag Kilogrammt. Das
Publifum 3ahlt alfo dag Rilo Naphtalin in Form diefer Lid)tfugeln
mit T4 Fr. und 25 Ct8., wdhrend Naphtalin in KLugelform gegojfen per
filo zu 65 Ct8. durd) dywetzerijche Grofhandlungen zu beziehen ijt.
Dex Profit ded Jwijdjenhandeld betvdgt in diefem Fall dad 113fadye
ped nfaufpreifes!

UAbgejehen von diefer unverid)dmten Ueberforderung, die jich) der
betreffende Haujiever oder dejjen Hintermann Fu fcdulden fommen [Git,
enthilt der genannte griine Projpett eine betviigerijch unridhtige ngabe
iiber ben Wirfungdwert. E3 heiht ndmlic)y davin:
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,Diefe erhihte Leudhtbraft halt bei einmaligem Cimvurfe der Ku-
gel an, bi3 bie Subftany im Dod)t aufgebraud)t ijt, wad in irfa dret
Weonaten gejchieht.  MDan fann jeden Tag Petvoleum nad)fiillen.”

Die gugefeste, it Petroleum aufgeldite Naphtalintugel verbrennt
aber gleichzeitig mit der erjten Fitllung WVetvolennt, damit ijt aud) deven
Leudhtfraft erfcd)opft und wenn man iwiedevimt bermehrte Yichttdrte
haben will, jo mup man bei jeder folgenden Fitllung der Petroleum:
lampe etne oder 3wet Kugeln zugeben. Danad) fann jid) jede Haus-
frau jelbjt audvedynen, wad fie durd) diefe 25-Rappen-Qugeln an Petro-
fewm exjpart!

2Rezepfe.
Crprobf und gut befunden.

feber-Juppe. Potage de foie. Cin halbed Pfund frifdhe, abge-
fiutete Leber wird in Stiide gefdhnitten und in einer Pianne mit etwas
heiBer Butter leicht gebraten. JBwet Budtdhen, in lauwarmem Waifer
aufgeweicht und nadhher audgedriictt, werden mit der Beber fein gehackt
und dad Gehactte tn fochende Fleijhbriihe gegeben, in twelder man
cine halbe Tafle Sago gefodht hat. Dad Ganze (At man nodymals
auffodgen und vidytet al8dann, unter bejtdudigem Wmviihren, tn eine
Suppenichiiffel an, in die vorher zwei Cigelb geflopft und ein Kaffee-
[Bifel Maggt zum Wiirzen gegeben wurde. Damit die Leber nidht havt
wird, ijt die Suppe erjt nad) dem Wnridten Fu jalzen.

(Stodhichule Flohof bei Weejen.)
*

Fleifdextvakt,  Auc) in dem gajtfreiften Hauje werden unerwar-
tete Mittagsgdite von Setten der Haudfrau meift mit ztemlid) gemijd)-
ten Gefithlen empfangen. Verlangt man dod) von ihr, daf fie fiir den
unvorhergefehenen Fall Rat {chajfe und jdeinbar mithelos ein audrei-
chendesd und fchmacthaftes Mahl viijte. Allevlet Fleifchgerichte find jehnell
su bevetten, muy eine gute Fleifcbriihe, die jtundenflanged Kodjen erfor-
pert, (Rt jich nidht jo letcdht bejdyaffen. Da bietet der Liebig's Fleijd)-
ertraft die willfommenijte Ausbhiilfe. Verid)iedened Griingeug in Salz-
waijfer gefodyt, durd) ein Sieb getvieben, mit veichlichy Liebig's Fleijd)-
ertraft vermijd)t und uleht mit einem €i abgezogen, evgibt etne prad)-
tige Suppe, mit dber die Haudfrau fider Chre einlegen iwird.

Pufbohuen mit Roudy- oder Pakelfeifd), Frijgriine Puffbohnen,
die nod) nidht grofer ald Crbien find, werden audgehiiljt und in jcdh)wad-
gelalzenem Wajjer halbweid) gefocht. Jm heller Meehlichwike rditet man
etne feingejcdynittene Swiebel nur blapgelb, verditnnt mit l(eidyter Fleijd)-
brithe ober nur jiedendem Wajjer, fodht die abgegoifenen BVohnen mit
einem Straupden Bohnenfrant davin weid), wiivzt mit Salz, Bieffer,
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feingebactter Peterjilie und gibt Schinfen, gepcfeltes oder gerduchertesd
Sleifdy dagu.

Frifhe Hiivinge u marvinierew. Die Hdavinge werden geveinigt,
audgenonmmen, gewajdjen und nadydem jie '/» Stunde in faltem Waijer
gelegen haben, mit unaufgetodhtem €jjig bebectt, worin jie 24 Stunden
bleiben. Dann [ajje man fjie abiropfen (der €fjig wird fortgegojjen)
und fege jie mit Saly, Zucer (60 Gramm auf 20 Havinge), geftoenem
Pieffer, Lorbeerblatt und einigen Swiebeln ein. Nad) einigen Stunbden
hat' jidh eine Yafe gebildet und die Havinge fdnnen gegejfen werbden.
Sie halten jich 8—14 Tage.

*

Sardellenbutter. Savdellen werden in faltem Waffer abgewajchen,
pad Riicdgrat heraudgenommen. 375 Gramm Butter, 125 Gramm Sar-
pellen vermifdht und mit einem Ndeffer gerquetjcyt, dann duvd) ein Haar-
jieb gejtrichen. Man rifte Semmeljdjeiben, Dejtreiche fie mit BVutter,
garnieve jie mit Cigelb, Savdellen und Kapern.

*

~~

dale ju vindpern, Um Aale ju véudjern, miifjen bdiefelben fehr
gut gereinigt und audgenonumen werden. Dann reibt man Ddiefelben
mit - Saly und Salpeter innen und aufen gqut ein und flegt fie in eine
Porzellanjdyiffel, weldye gut bedectt fein mup. Die Wale miijjen 5 big
6 ‘Tage in der Schitjjel bleiben, tdaglich einmal gewendet und 2 bis
3 mal mit der angejanmumelten Lafe Degoffen werden. LVor dem NRiu-
chern mwicelt man die Wale in Papier und hangt {ie 6 bid 8 Tage in
pen Raud).

Sauer-Impfer gilt offisiell ald blutreinigend. Derfelbe ijt ldngjt
befannt al8 treffliches Friihjommer-Genuife. Nian fodht ihn allein, gang
in der Weife ded Spinatd oder mit demjelben vermengt. uch ur
Srautfuppe wird er bon Liebhabern mitgenommen. Suppe und Ge-
nuife, mit Saver=Ampfer verjept, mitffen aber jamt und jonders gleid
aufgezehrt werden, aufwdrmen ift hHier nidht am Plab. — Hat man
jedod) zu viel abgebrithte Bilétter, jo verwende man diefelben Fum Puben
von Porzellanz, Falences oder Heimberg-Gejdhivr. €3 wird pradtig
vein dadurc). Niemald laffe man die BVldtter alt werden, da fie leidht
aldann falb find, man braudye fjie frijchgepflitctt. G.

*

Buttermildfpeife. S v Qiter fiedendem Waifer (Bie 30 Gramm
Gelatine auf. Jn 250 Gramm Jucer gib 1 Liter Vuttermilc), den
Saft einer gangen und die Schale von eimer halben Citrone, gib Ddie
jiedende Fliifjigleit der Gelatine dazu und laffe e erftarven, ferbieve
ed mit gefochtem ODbit.
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@itronencréme fitv 4 Perfonen. 4 Cigeld fdhlage mit 4 Lbifel
Bucer 3u Schaum mit vem Saft einer ganzen und der Schale einer
halben Citrone, darn gib 4 Blatt mit heifem Wajjer aufgeltster Gela-
tine oder 1 YPafet Liebig’s Pilangengelée hei bdazu, zulett nod) den
Cierjdhnee und richte e8 an in eine najje Porzellanform, man fann aud
Mataronen oder BVisquitrejten bag,u legen, jtitrze e$ nad) 4 Stunden.

Sanver Sdhucepoudding, 2/ Ettex jaurer Sdnee wird feft gefclagen
mit 1 Prife Salz und 250 Grvanm BVanille=Zucker, bid ed ein jteifer
Sdynee geworden, [Bje 15 Gramm Gelatine in einem Glad betpem
Himbeer=, Erdbeer- oder Unanadjafte auf, giefe die warme Fhijfigteit
in den Schnee und bringe e8, nadjpem e gut durdgerithrt, in eine
Gladjchale, man garniert ed mit fandievten Friidten und Mafarvonen.

Ungorifder BivTdenkuden. Jn v2 Qiter Mildy gebe 70 Gramm
Butter und wenn jie jiedet, 1 Q,aﬁe groben ®Gries, dev dick gefod)t und
mit Sucter verfiifit werben muf. Ridyte den Brei an, wenn er erfaltet,
fomumen geriebene Mandeln darunter und 2 Piund audgejteinte Weidhjeln
oder Rividjen, vorher nod) 4—5 Cier (bad Weife zu Sdynee). Bacte
pie Majfe in Dejtreuter %ortenform

Reig-Eis, Su 2 Liter Waffer fod,)e 100 Gramm Neid 11> Stunden,
giepe die Fliifjigteit durd), vermijche die Flitjjiglett mit 200 Granum
Sucter, 6 Loffel Avrat, Saft und Schale einer Citvone, fiille e8 in eine
LPorzellanform und lajfe e 2 Tage ftehen, dann ftiivze ed und fervieve
e3 mit Objt und Bacwert, e8 ift fehr nahrhaft und erfrijcyend.

*

Orvangenfyrnp. 4 Ovangen werden an 4 Pfund Stoctzucter abge-
vieben, afjo nur dad duperite gelbe Hautchen, der Jucter wird dann
in eine reine Sdyitjfel oder Hajen gelegt, 1'/x Liter faltes ober gefochfes
Waijer Dbeigegeben, 24 Gramm Citvonenjdure werden in wenig fodyen-
dem Wajfer aufgeltst und Deigegeben, bon Seit zu Zett wird alled
verrithrt, bid der Jucker vergangen; durd) ein feined Tud) gerichtet und
abgezogen Hat man feinen Syrup, der Nejt, der auf dem Tuc) Fuviic-
bleibt, fann man in BVachwert verwenden.

Effia su komfervieren. Wird CEfjig ldngeve Seit aufbewalhut, o
bilden fjichy auf feiner Oberflache Schimmelpilze; der Ejjig wird, ivie
man jagt, ,fahmig” und infolge dejfen zum Gebraudje untauglich. Um
diefen Mebeljtand zu vermeiden, giept man den Cjjig in Flajden und
fet letteve in einen mit Waffer angefiillten Kejfel, unter weldem man
euer anmadyt.  Hat der Efjig 30 big 35 Minuten lang gefocht, o
(Bt man dad Feuer audgehen und die Flajden volig tm Wajjer ers



falten.  Jtunmehr 3ieht man den Cjjig auf fleinere Glasdflafchen oder
RKriige von Steingut ab, weldhe man fejt verfortt. Devartig behandelter
Cijig halt jid), obne trgendvie feine dyavafterijtijden Eigenjdaften zu
berlieren, jahrelang.

Brauter-Hionferven. Esdragon, Dill, Pfefferfraut, Majaron, Thy-
ntian, Kevbel nnd Peterfilie wird leicht abgezupft und jedesd Ruaut fiiv
jich an ber Luft getroctnet bi8 man e8 Fu LPulver zerreiben famn. Dann
bringt man e8 in fleine Gefapcdien, die man iiberjdyreibt und bentipt
je eine Prife fiir verjchiedene Gerichte und Salate.

*

Alte Parkettbiden evhalten ihre urfpriingliche Farbe wieder, wenn
man jolgended Verfabhren einfeitet: Man madt jidh) aud 1 Teil cal=
cinterter Soda, 1 Teil geldjchtem Kalf und 15 Teilen Waffer eine Lauge,
(aBt Diefelbe 3/y Stunden [ang fodjen und Dejtreicht damit dann den
Fupboben. MNacy einiger Seit veibt man bdenfelben mit einer Viirjte
feinem Sand und geniigend Waffer ab, damit dasd alte Wadh)s herunter-
gebt. AlBdann mad)t man eine Mifdyung aud 1 Teil fougentrierter
(unberditnnter) Schwefeljdure und 8 Teilen Wafjer und beftreicht damit
pent Voben. Auf diefe Weife wird die Farbe ded Vobend gereinigt und
belebt. Vtad) der griindlichen Reinigung (EHt man gut trodnen und
Dehandelt den Voben durc) wid)jen vie einen neuen.

*

Frifpe Weinfleken entfernt man fleidht aus Tijdyzeug, wenn man
unter den nod) najfen Fleck einen Teller mit fodjendem Wafjer ftellt.
Der Dampf ieht die Flecten jofort aud; nur felten braucht man dad
fochende Wajjer nodymaid zu ernenern. Dod) adjte man davauf, daf
pad Tijdhtuc) nur von den Dampfen, nicht bom heifen Wajjer jelbit
berithrt wird. Jjt der Fled gang blaf gemworden, fo wird er mit leic)-
tem Setfenwaijjer nadygewajdjen, wodurd) er fofort ginglid) weidyt.

*

Unbedingt iff 3u vermeiden, kiihlende Getriinke wahrend oder fury
nad) dem Genujfe fetter Speifen oder fetter Saucen Fu jid) zu nehmen.
Dad Fett gertnnt dann im Wiagen, trennt jid) bon ben iibrigen Speifen
und, da bdiefe gevonmene Blige Wiajfe leichter ift al8 der iibrige Jnhalt
bed Magens, fo jdywimmt jie obenauf und ergeugt allevlei jdymerzhafite
Cmpfindungen, Dvuct, Brennen in der Hevzgrube :c. Vefannt ijt aud,
pafy diejenigen Werzte dad Trinfen wdhrend und fury nad) dem Ejjen
berbietenr, weldhe fjich mit den in Miode gefommenen Cntfettungdfuren
abgeben.
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