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&R odh-« Banshaltuiigsjdule

Pouswirthhaftlide Grotisbeilage der Hdyweier Franen-Beitung,

Cricdheint am evjten Sonntag jeben Monats.

St. BGallen %y, 10. Oftober 1900

Das Unappetitlide bei der Wurkfabrikation,

i adden burd) Unterfuchungen von LProfefjor Rent in Halle im
msaI)Le 1891 mnadygemiefent war, daf die Sdymubiibervejte, ivie
jie haujig in der IMild) gefunden iwerden, nichtd reiter uld %Rtfte bon
diinnfliifjigem Kot der Kithe jind, die nur ungeniigend duvd) Durd)-
feibert gu entfermen {jind, bejdjdftigte fich Dr. Sdhilling in Leipzig
. (Deutjche medizinijde Wodjenjdhrift) aud) mit dem Darm, Dder bei
ber Wurjtzubereitung benupt wird. Dasd Rejultat ift ein wahrhaft ver-
bliiffended und durdhaud danad) angethan, im Publifum im grogen
und gangen Cfel bor dem Genuf der Wurft, mdge fie heifen ivte fie
will, zu evweden. Sdhilling hat ndmlicd) in allen unterjudhten Darm-
jtiicten, gleichgiiltig ob getrocfnet oder frijd), ganz deutlicdhe Rotiiberrejte
pes betreffenden Thieved gefunden, weldhe auf 1 Meeter Linge im
Sdyweindditnndbarm 2,16 Gramm, tm Sdweinddicddarm 4,98 Gramm,
im Rindddlinndarm 2,47 Gramm, im Rindddidvarm 5 Gramm ausd-
madyten.  Vedentt man, daf ein Wvbeiter, wie man ed bei Maurern,
Bimmerleuten und Handarbeitern oft beobacdhten fann, bequem an einem
Tage, oft jdhon Fum Fribhjtiik, ein 10—15 Ctm. langed Stitd NRot-
oder Leberourit ifit, und Deviidjichtigt, daf er die Haut immer nod)
abjdhabt, damit ja nichtd verloven geht, wdhrend jid) gevade tn den
Falten ded Dickbarmd die Kotiiberrvejte mit Vorliebe aufhalten, jo ber-
ae[)lt ev mit dem Fleffche in etwa ad)t Tagen 45 Gramm Sdmup,
in etnem Monat etwa 20 Gramm. ?Ji‘un wir witrden ung jidjerlic)
bedanfen, wenn und ein Kotmenge von 20 Gramm Fum Verjpeifen
borgefebt iviivde. Vet griferer Reinlichfeit in den Dbejjeren Stinden,
forvie bet anderen Wurjtavten mibgen ja die dem Magen Fugefithrien
Sdymupmengen infolge ded Wurjtgenujjed geringer jein; fjie jind aber
aud) hier nod) evheblich). — LWie ift joldhes mdglih? Nur durd) die
nachldffige Art und Weife, mit der in den Schlacdhthdanjern und fonit
bie Neinigung der Ddrme gehandhabt wird. Vegeidhnend hiefitr ift,
bafy Scilling nur mit Miihe Divme gur Unterjudjung erhalten fonnte,
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wetl die Fletjher den frifchen Darm meift fofort berwenden. Der Lor-
gang felbjt ijt folgender. Nachdem dad Tier gefd)lachtet und ausdge-
toeidet ijt, ird dad Gefrdje mit dem Mejfer vom Darm getrennt;
pabet Dleibt e8 iveniger an dem Ditnndarm, aber reidylidh an dem
Dtcddarm  guviid. Davauf wird der griobjte Rotinhalt duvd) bloges
Abjtreifen mit ber Hand entleert, davauf der Darm umgeftiilpt, indem
der Fleijdyergehitlfe ein Lody feitlich) in einen Davmabidynitt fchneidet
und unter Wafferjdydpfen und dfterem Schiitteln mit der linfen Hand
bad obere Gubde in dad untere geziwdngt. Nun wird der Davm in
warmed Wafjjer gebrad)t und hin und her gefdywentt. Sclieflich wird
er abgefdyletmt, tndem man die fettige uBenfeite oder Schleimbhaut
abjchabt. Die nady innen gelangten Gefrifevejte nehmen aber bei dem
Umijtiilpen und Ubjtreifen fo biel Schmup mit, der fpéter unberiict:
jidytigt bleibt, daB jolde mwdgbare Mengen, wie Sdilling fie gefunden
hat, puvitcbleiben, mit venen dad Fleijch) beim Fiillen der Darme ver-
mifcht oivd. Von einer griindlichen Reiniqung fann fomit feine Rebde
jein. Sdjon Ddie trodenen Darmbroben itberjengten bom Gegenteil:
gang befonbersd aber jdjwindet der Uppetit auf Wurft, wenn frijcher
bet der Wurftfabrifation zur LVerwenbung gelangter Darm bejdhaut
wird. An den Falten ded Gefrsfed haften ndmlidy nidht mur Spelzen,
Strobfragmente, gange OGetreidefdrmer und fonjtige KRotprodufte, jon-
bern aud) Pilangenvejte, Blattchen und Tierlarben bvon 2—4 Ctm.
Qinge. — AB einziged Schubmittel gegen Ddiefe Nahrungdmittelbver-
unretnigung fommt nad) Sdhilling nur griindlide, mit grofem Beit:
berluft verbunbdene Spitlung, affurated Abjcdhieben der Schleimbeit und
hart big an ben Darm hevangehendesd Ubtrennen ded Gefrdjed in Ve-
tracdgt. Ubjpiilen mit heifem Wafjer geniigt nidyt, da die Uleberbleibfel
su feft bem Darm anbaften. — Daf dad Cinverleiben jolder Sdhmup-
mengen auf die Dauer filv den Kbrper nadhtetlig fein mup, legt auf
ber $Hand, denn Bilbung von VBafterten und Giftftoffen mup  bei
frifdhen. oder jhwad) gerdudjerten, letcht Schimmelpilze anjebenden und
infolge ded Sdymubreidhtums aud) bafterienbaltigen Wiivjten gang be-
jonbers der Fall fein. Weldje Krantheiten fiir Menjdjen darausd event.
folgern, davitber fehlt ed heute nod) an Criabhrungen.

Sauft den SSonig Heim veellen Wienmenjiidifer!

Ueber die in Franfreid) jhounghaft betriebene Faljdhung bdes
Honigd witd aud BVarid gejdyrieben: Schon tn unjerer fritheften Jugend
werden wiv angeeifert, und die Biene ald Vorbild zu nehuren und ihr
nacdhzuahmen, wad jid) aber wohl nur auf den Fleip diefer arbeitjamen
Snfeften begieht und feineStvegd auf dad Probuft ihrer Thatigleit, den
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Dontg.  Diefer witd fdjon feit geroumer Jeit mitteld aller miglichen
Gurrogate finjtlid) erzeugt, und niemand wird dad fiiv (Bl finden.
S Franfreid), o die Falfdung ded fiifen Jnhaltd der Bienengelle
Dejonberd {dypmghaft betvieben wivd, Dhalfen fich) bisher die RKeiufer
gegen unveelle Ware dbamit, daf fie itberhaupt feimen rvetnen Honig
in Gefdffen faufen, jondern nur die vollen Honigwaben, aber aud
pad wird nicht mehr lange berfangen. Wie die ,NRebue jcientiftque”
mittetlt, Hat man dort jeht ein BVerfabhren erfonnen, vevmittel8 bdefjen
aug Pavafin, mit Jujdsen von Wad)d und Juder, die Wad)3zellen
pes Bienenjtocked taujdhend nadygemadyt werden. Ju diefe fitnjtlich hev-
geftellte Honigwabe wird dann der auf djemijdem Wege fomponierte
Yonig eingebradyt; sur Crhvhung der Tujdung werden nod) in einige
Sellen ein paar tote Bienen gegeben und dev borjichtigite Honigfreund
fann dann exjt vedyt auffiben. Dabet fommt in Betvad)t, daf die Linjt-
liche Honigwabe jamt Kunjthonig nod) tmmer wm 50 Progent billiger
bexsuﬁeﬂen ijt, al8 dad ed)te Produtt.

Gefalldhte Grex.

Sogar Cter mwerden jdon gefdlicht. Jemand der Gelegenbeit hatte,
einen joldjen Fdalicher 3u beobadyten, jdyreibt in ber ,D. Reid)8zeitung” :
An Dder eimen Seite eined grofen Raumesd ftanden mehreve fupferne
Belhdlter, dbie mit einer dicten, gelben, flebrigen Mafe angefiillt waven,
in weldjer ein Mann mit einem grofen Stod herumrithrte: Dad war
pag Gelbe in bem Ei, der Dotter. Auf der gegeniiber liegenden Seite
befanden fjid) dhnlicdhe BVehilter, in denen dad Weike vom i fabriziert
wurde. BWie id) wahrzunehmen Gelegenbheit Hatte, wurde die Cijchale
aud einer weifen Subftany mitteld eined Bladrohresd bergejtellt, dhn-
fih wie man Seifenblajen madgt. Die feuchten Cier{djalen wurden in
einem Ofen zum Trodnen gebrad)t uud jpdter gefitllt, Fuerit mit finjt=
lichem Ciweif, davauf mit dem Eiinjtlichen Dotter und Fuleht wiedex
mit einer Portion Ciwei. Die fleine Oeffrung an bem einen Enbde
witd mit weifem Cement berjtopft — und die gripte Crrungenjchaft
ber modernen Civilijation, dad Einjtliche Ei, ift fertig. Seinem Aus-
jeben nady zu urteilem, ijt e3 ein wabrhaftes Leben enthaltended €,
eigentlich) aber nichtd weiter al3 eine jdhandlidhe Falihung. €8 entbehrt
nicht mur allex nabhrhaften Stoffe, jondern ed ijt felbjt in ungefochiem
Bujtande abjolut unberdaulich und bringt dad Leben Dber Perjomen,
bie bavon genieBen in unmittelbave Gefahr. Die JIngrediengien {ind an
und fiiv ji) unjdhadlich, aber der Gummi, weldjer bet der Hevjtellung
der Dotter beniiBt wird, geht eine die Gefundheit titende Berbindung
mit dem Alfali ein.
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Regeple.
Crprobf und gut befunden.

Frikoffierfes Hirn, Jiir 6 Perfonen werden 3 Kalbs- ober 2
Dchfenbivn gevedhnet. Die in warmem Waijer gereinigten Hirn werden
it 1—1%2 Liter {iedendem Sud einige Miinuten iiber {dwadem Feuer
gefodht, heraudgezogen und abgetropft. Jn einem LPijdnndjen mwerden
50—60 Gvamm frijhe Butter zerlaffen, 30 Gramm NMehl darin leicht
gediinjtet, mit 1 Schppflofel Fleijdhbriihe zu etner glatten Sauce an-
gevithrt, die Hivm Hineingegeben, der Saft etner Citvome, ober 12
Loffel Weinejfig, etwad Salz, Lfejfer und Mudtatnufy ugefiigt, die
Ponne Fugedecdt und der JInhalt in 10—15 Minuten iiber jdhwachem
Feuer fertig gefocht. LVor dbem nvidyten wird ein Kaffeeldifel ,Maggi-
Wiivge” mit 2 Loffeln Waijjer bermengt und beigegeben. Nad)y dem
Anvidhten wird nod) etiwad Krduterbutter davitber erbrodelt und bder
Plattenvand mit gebacdenen Brotcroutond garniert.

Roftbeaten, gefiivyter, Man fdmiert eine Porgelanauflanfidiffel
mit Butter, belegt den Boben mit gefodhten in Scheiben gejdynittene
Rartoffeln, bejtreicht diefe Schicht mit zerlaffener Butter, legt eine Schicht
hartgefodhte, feingefchnittene Cier, eine Schicht gedampften NRoftbraten,
big die Schitffel voll ift, wobei oben eine Schid)t Kartoffeln fein mup.
Auf diefe lepteve giept man jauren S‘Ealf)m und badt dbad Gange tm Nolr.

Tebevveis, Man iviegt s %Bfunb Qalb8lcher. Gin Stitcchen
Butter wird mit 2 Etern verviihrt, Peterjilte, Swiebel und etad Salj
pazugegeben, die Leber, fowie etn in Waffer geweichter Wecken darunter
gemengt.  Mit Semmelbrdjeln und etwad Niehl wivd dem Teig Dbie
nitige Fejtigleit gegeben. Dann ftreicht man thn durc) dad Reibeifen
in die focjende Fleifchbriihe und richtet gletch an. Wenn man den Teig
etwas fefter madht, fann man ihn Fu Leberfldgden berwenden.

Tleifdpaftete, Man Hackt verjdhiedenes gebratenes Sleifdy fehr fein,
mifd)t davunter 2—3 gange Cier, einige Lojjel voten Wein, etiwasd Fleijd)-
brithe, Saly und Pieffer. Wenn die Maffe o weid) ift, dap jie auf
Brot ju jtreichen ift, wird fie in eine Tervine gefitllt und /4 Stunden
tn Dunft gefodht. Wil man die Pajtete langer aufheben, jo iibevzieht
man fie audgefithlt mit Fett. Unter obige Maffe famnr man aud) ge-
ditnftete Leber oder Schinfen und etmaé Fleifchertratt mengen.

Framofifdies Gewiirg,  Cine gange Mustatnup, 35 SGvamm Ge-
witrznelfen, 8 Gramm Neugewiivz, 8 Gramm Mustatbliite, ein Stiidden



Sngiwer, 6 Lorbeerblitter, 20 Stiict weife Piejferfdrner, etwasd Bohnen:
fraut, von einer Citvrone die Sdale; alled miteinander witd fehur fein
geftoen und (it id) u jeber th Sauce obder %tibplet berender,

Quitten-Gelée nud @)ulﬂenhr{f& Man wifd)t 30 Qnitten vein ab;
ohne fie zu {dhdlen {dnetdet man fie mit ben Kernen in feine @paiten
paju merben 10 jchiine, gefd)ilte Wepfel ohne Kerne in Spalten ge-
jhnitten. €8 fommt alled in einen grofen Topf und fo viel Waffer
pazu, daf die Maffe gut bebecdtt ift. Man [kt jte langjam 6 bHi3
8 Stunden focdjen, bi8 bie Quitten gany weid) Tmb Dann erdritckt
man jie in einer Sdyitffel mit einem Lifel, gibt die Majje auf ein
Tudy und (Gpt ither Nacht den Saft duvdhtropfen. uf 1 LPiund Saft
{dutert man */« Pfund Sucker, gibt thn dbagu und (Eft thn einigentale
aufioallen, bid {dhwerve Tropfen fallen, wnd Ffiillt ihn warm in Gelce-
gldfer. Wad auf bem Tud) Furlickbleibt, wird paffiert. Ju 1 Lfund
Musd werden 3+ Piund in Stiice gefdhlagener Jucker auf den Herd
gegeben, unter Dejtandigem Nithren gefocht, bi8 die Maffe ganz dick
iff. Dann fillt man fie in Papierfapfeln ein, die man borher mit
Buder audftreut, und (Bt jie tn der Wirme trodnen.

*

Ouitten-Pafieten, Die Duitten werden abgerieben, ausgeftoden,
pann in Waifer weidy gefocht, bid fte aufipringen. Man (Gt fie etwasd
abtithlen, {chalt jie und veibt {ie am MReibeifen b8 Fum Kernhaud ab.”
Wean vedhnet auf 1 Pund Duittenmart 1 Prund Jucker, ldutert diefen,
gibt bie Quitten Hinein und von einer Citronme den Saft. Man vithet
fo lange, big fid) die Majfe von der Pfanne etwad lod{d)dlt. Die
MNafje wird ety auf falte Porgellanplatten aufgegoijen, 8 Tage etvasd
getvoctnet, entweder tn Formen audgejtochen ober in Ldngdjtreifen ge-
jdnitten, die man dann i BVrepeln oder Sdletfdhen dreht, in gw‘ben
Sandidjucter driictt, nodymal etwad trodnet und Zwijden Papier in
Bled)dofen aufbemaﬁrt

*

Ouittenselihen, 1 Pfund Quittemmart wird mit 13+ Pfund Jucker .
ftavt gevithrt, bon 1 Citvone der Saft dazugegeben, ebenjo bon 6 Ciweil
ber fefte Schnee. AW died witd zu einer jteifen Mafje gevithrt, auf
weifem PVapier fleine Plapcdhen aujgefet und tm fithlen Ofen getvocknet.
i Blecdhbiichjen aufbemwalren.

Erbfew, aviine, in Flafden ehumaden. Su 3 Qiter Crbjen
fommt 1 Siter Sals, weldjed gut damit vermengt werben nup. Jun
werben die Erbien in Glasflajden gefitllt. Jad)dem {ie bier Stunden
geftanden haben, jchiittet man jie zujammen, fitllt {ie auf und verforft



jie, bindet Binbfaden freugweife iiber den Korf und taud)t diefen in
Ped) ober Stegellact. Hievauf werden die Flajdhen an einen trodenen,
tithlen Ovt gelegt und alle 14 Tage gewendet. So halten fie jid) ein
halbesd Jahv, Wenn fie gebraudyt werden, jdhiittet man abendsd borher
Waffer auf die Crbfen, um dad Saly herausdzuziehen.

Smmdwid,  Man dneidet einen mitvben Wecten oben ab und
Hohlt thn bi8 auf die Rinde aud. Dann beveitet man Ve Pfund Sar-
pellen und Y4 Phund Sardellenbutter, jdneidet 100 Gramm Sdjinfen
und 100 Gramm JBunge wiirflig, pafjiect ein harted Dotter und mijd)t
etivag wiivilig gejdnittenen Kife dazu, joivie eine fleine Portion Kapern.
Jun vermengt man alled gqut mit der Sardellenbutter und iiivzt e
mit Salz, Pfeffer und ein wenig franzdiifdem Senj. Man drifcft nun
den Wedten mit diefer Majje boll, gibt den abgejdnittenen Kopf wieder
pavauf, legt thn fiiv einige Stunden auf €i3 ober in den Keller und
jdhnetdet dann feine, diinne Sdjeibchen davon.

@Tomatenfuppe, Choa 8 Tomaten werden je in 2—3 Stiide ge-
{dhnitten und, nad)dem man die Kerne entfernt Hhat, in 60 Gramm
Butter mit einer gevidhnittenen Siwiebel, Saly und etwasd Weigbrot ge-
pampit und durcdhd Haarjied pafjiert. Die Suppe wird mit Fleijd)-
brithe verdiinnt und ihr ehwad vorher weidygefodhter Neis beigemijdht.

Ritter-Juppe, Man {dneidet gelbe Nitben, Sellerie, Kohl und
Sohlvabi fein linglicd), dann fajfe man in der Butter gritne Peterjilie
anlaufen, gebe basd iibrige hinein und laffe e8 gut diinjten, gebe Rabhm,
Weustatbliite hinein und gieBe Fleijdhbrithe davan; it dad Gejdnittene
su wenig, jo jtaube man Wehl davan, lajfe e8 nodymald auffodjen und
ridjte die Suppe an. Criva ferbiere man gediinjteten NReid ober Roll-
gerjte; Fletjdhertratt zum Krdftigen.

Selleviefalnt, Junge, grofe, ved)t weiffe Selleriewurzeln werden
vedht jauber abgewajden und in Salzwafjer weid) gefocht, D8 man
mit etner Spidnadel leidht hineinfahren fann. Dann {ddlt man bdie
Wurzeln, {dmneidet gleichmdBig runde, diinne Scjeiben dabon, unter-
mengt jie mit Oel, Cfjig, Saly und etwad Juder, legt jie wohlgeord-
net in eine Salatichiiffel und verziert den Salat mit einem Krany bon
Notfohl oder Rapunzeln ober aucd) mit KRavtoffeljalat.

@Tomatenfouce, NRetfe Tomaten merden halbievt, mit einem Lbffel
ferden die KOrmer entfernt, und itn zerlajfener Butter Iwerbenm bdie
Tomaten weidygefocht mit einer Biviebel. Das Gange wird nun durd
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ein Sieb geftridhen. Vian gibt davauf ju den durd)jtridienen Tomaten
Preffer, gehactte Swiebeln, gehactte Peterjilie und Liebig’'s Fletjch-Cytraft
in geniigend fochendem Wafjer aufgeldjt. Wit einer Mehljdhwibe wird
die Sauce berdict.

*

Rifehuden, Aus 1 Rilogramm Weizenmehl, 3 Gtern, einem
Raffee(sffel Salz, 45 Gramm Hefe und etwa 0,25 Liter {iifer Mild)
macht man einen fejten Teig an, (Gt denfelben aufgehen und fnetet
ihn gehirig duvc), worvauf man ihn Fu etnem oder mehreven runbden
Qucdjen audrollt, die man mit einem fingerbreiten eingefnifjten Rand
berfieht. Nadydbem bdiefe Kucdhen nodymals aufgegangen find, beftveid)t
man jie dick mit frijhem Quarf, den man wmit 4 Cidottern, ectwas
Saly, Bucer, fettem RNabhm und Weinbeeven vermijdyt hat, und bkt jie
30 Minuten tm Backofen.

*

Bieqevhripfli, /2 Qiter Mildh) febt man mit einem Stiict frifdher
Butter itber Feuer und erhist jie, fiigt eine Mefjeripibe Natvon 3u
und nacydemr fie fic) wieder verfithlt, rithrt man joviel Meehl hinein
(mit dem nbtigen Salz) bis ein fejter Teig entjteht und fnetet diefen,
b8 er nidht mebr tlebt, (dBt thn 1—2 Shunden ruben, walzt den Teig
etina mefjerviictendict aus, bejtreicht die Hilfte bex Fldadhe mit erftofenem,
gut gewiirztem Bieger, zieht den anbern, leeven LTeigteil daviiber, eichnet
mit einem Tellevvand gleiymdaBig groBe Bievede, fihrt mit einem hilzernen
Quchenvdddjen itberall der Beihnung nad) und bidt nun die Krapfen
in heiper, jdpwimmender Butter und iBt jie warm oder falt; beftreut

fie nad)y Belieben nod) warm mit geftoBenem Suder.

Woandeliorte, Reibe 125 Gramm gefdydlte Manbeln ved)t fein,
vithre mit 250 Gramm Jucer 12 Eigelb, diefe Maffe vedht jchaumig,
jhlage bann 12 Cihwei jum fejten Scdynee, mijdye denjelben behutjam
bavunter nebjt 125 Gramm Mehl, ehwad Citrone, 50 Granum Citronat;
auf ziemlic) {dhmwadjer Hite baden, nad) dem Bacten mit Wafferglajur
und etiwad Citvonenjaft glafiert. Durdymejjer ded Tortenrings 33 em.

o

@itvonenmellfpeife, Man gibt 9 Cidotter, 130 Gramm Butter,
30 Gramm Bucder und den Saft einer Citrone in eine Cafferole und
vithrt die Mafle auf dem Feuer zu Creme, {diittet jie in einen Reibe-
napf und mifdht die auf Biuter abgertebene Citronenjdyale davunter,
vithrt aber jo flange weiter, 6i8 die Mafje falt ift, gibt al8dbann bden
Cierjchnee hingu, fiigt den Teig in eine gebutterte, mit einem Papier-
blatt audgelegte Fovm und bédt jie eine Stunde 15 Min. in bain-marie,
Die Speife wird geftiirzt und mit Chaudeau gegeben,
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Giwmadpalifer vor dem Jerfpringen ju Tdithen. Man taudyt ein
Qiigentud) in falted Waffer, legt ed auf den Tijd), jtellt dbag Gla3
davauf und {dhldagt dad Tuc) von allen Seiten fejt um dasjelbe hevum.
Dann fann dad Cingemadte fod)enb eingefit(lt werden.

jlu[rhrnljalfe nefalielos ab IIIIIJIIEIDNL Man taudje etnen Wollen-
faben in Terpentindl, achte aber davauj, dap fein Oel herunterlduft,
bindbe den Faden um den Flajdenhald und jitnde bdenfelben an ben
entgegengefeten Cnden an. Jjt er gang herumgebrannt, jo taucdje man
dte nod) heie Flajdje in einen Ctmer boll falten Waijjersd, worauf dex
Hald gany glatt abgejchnitten jein wird. nd) Lampencylinder, die am
obern Rande abgebrodhen fjind, fann man auf bdiefe Weife wieder
glatt jdynetden.

*

Wafden von farbigen Seidenfioffen. Man {dale einige vohe Kar-
toffeln, jdyneide fjie in feine Schetben und iibergiefe jte mit einem Liter
fod endem Wafjer. Crfaltet, wird diefes Wajfer durch ein feined Tudy
fiItriert, mit Derfelben Menge Weingeift verfeht und damit der 3u
wajdjende Stoff — glatt auf eine weidye Unterlage gebrettet — mittel3
eined Sdjwammes ved)t gleichmdpig, ftrichweife abgerteben. Halb ge-
trocEnet wird er auf der Niictjeite qegiattet -

Puben von Wefern nud Gnhtlu Cin jehr einjached Verfahren
bejteht davin, daf man eine ungefochte Kartoffel entzivei {dneidet, fie
in feines BiegeImebI oder Raltpulver toud)t und die Mefjer und
Gabeln dann veibt.

%

fupferne Gefafe Telblt 3u versinuen, Diefe Verzinmung fann eine
jede Qichin felbjt vervichten. Man fdhewert Fuerft dad fupferne Gefdf
vollfommen vein, davauf jehmilzt man in demjelben {iber einem Kobhlen-
feuer fo viel Binm, ald man Fur Verzinnung ndtig evachtet; twenn
joldhed gejchmolzen, wirft man fo viel gepuderten Salmiaf, ald man
mit dret Fingern erfajfen fann, davauf, und jtreicht nun vermitteld
einem aud grobem Flachd gemadyten Wulited das fliegende Jinn {iber
pad GefdR her. Wean wird jdhon felbjt fehen, wenn ed ndtig ijt, mehr
Galmiaf auf dad gejdymolzene Jinm u jtreuen.

Um Jiunk Jo blowk wie Silber ju puben, wird dasfelbe mittel3
eined wollenen Lappend mit Ajchenlange gefegt und dann mit einem
troctenen Tucdje und Fu Mehl geftoBenem Salz poliert.
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