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yanshaltuiigs|hule

Houmwirthdaftlide Gratisbeiloge der Hojweizer Fronen-Beitung,

Erichetnt am erjten Sonittag jedenn Monats,

St. Ballen v, 12, Dezember 1900

Winke flir die Gaftgeberin.
.

w2 a8 Anordbuen der Tafel, dbad Tijd)decdten, dbad Servieren und bad
e Serviettenfegen gehdrt um vollftandigen Gelingen einesd Malles,
chimgcn Anbeutungen Hievitber jtets u beadyten jind. Bei hauslidyen
Mahlen und Familienfejten {ind died bie Obliegenbeiten der Haudfran
und foll man felbjt beim gewdhnlidjen Familientijdhe adht bavaufj haben,
daf alled einer beftimmten Ordbnung nacy gejdyieht, mige die Bedienung
pont den Thchtern, Dienftmidcdjen oder Dienern geleiftet werben. Vet
groBeren Fejten, iwelche in den Hoteld oder Nejtaurantd abgehalten
werden, find bhierzu die titcdhtigiten Krdfte Dbeorbert. €8 gehdrt zur
guten BVedienung, daf alled Nitige vorgeridhtet, wie aud), dap alled
vedhtzeitig aufeinander folgt. Die bebienende Lerfon foll thr Gejdift
jicher und gerdujchlod befovgen, fo daf die Haudfrau alled mit einem
Bilict iibermwacdjen ober wenigjtend mit einem foldjen die Vedienung auf
3u Gefdhehended aufmertiom madyen fann.  Bu einem bifrgerlichen Mabh!
fliiv 12 Perfonen jind bdie ovalen oder runden Tijdje die geeignetiten,
werden e8 aber mehr Perfonen, jo wdhlt man hiezu eine Hufeifenform.

Die Schiiffeln werden auf der fladjen Hand, mit einer zujanmen-
gelegten Serbiette bavunter, hHerumgetragen und jtetd auf die linfe Hand
genonuen, ebenfo auc) den Gdjten auf der linfen Seite geveicht iund
joll die Dedienende Lerfon ihre volle ufmerfiamfeit auf die Sdyiijjeln
vidjten, damit nidht durd) Unadtjamteit der Gajt durd) Sauce 20. bes
jhmupt wird. Vet grifeven Mahlzeiten bringt man die Suppe auf
einen Nebentijd), fapt fie dann in bie tiefen Teller und rveicht fie fo
herum. Die Saucen 21 jum Fleifdh) miiffen mdglidht rajd) nady ein-
ander geveicht mwerden, oder man iibergibt fie einer Perjon und bdiefe
foll fie bann gleidh) dem Nadybar oder der Nadybarin iibergeben. it
alled berforgt von einer Speife, muf man diefe aber nodymald anbieten,
Biter aber auf feinen Fall. Vefinben fjich Damen beim Mahl, jo be-
ginnt man Det diefen abwedyfelnd mit dem Serbieven, bei einem Hod)-
seitdmahl aber immter bei der Braut.  JFjt eine Speife verzehrt, iverden
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vajd) die Teller gewed)jelt und veidht man dann jofort die nédhjte Speife
herunt.

Werden falte oder warme Iebengerichte ferviert, jo fommen bdie
Kalten Fuerjt, fiiv die man, wenn fie aud fleinen Gervidhten Deftehen,
Deffertteller unb tleine Vejtecte gibt. Su einem grofen Fijde gibt man
einen Loffel oder ein Fijchmejjer, wenn felbiger gang ierbiett wird, it
derjelbe aber bereitd in Stiicte zevtetlt, fo braud)t man nuv etne Gabel.
Bu einem jerlegten Fifdh) mit Sauce ober veridhiedenen Garnierungen
gehort ein Loffel und eine Gabel. Ju Salat gehort eine Gabel bon
Holz ober Horn, 3u Kompott ein Silberldifel und dann nody fitr jede
eingelne Perfon ein fleiner Teller mit Liffel. Bet Crémes, uflGufen 2.
befommt felbjt bet bdem einfachften Familienmahl jede Perfon einen
frijhen Teller mit Loffel. Bu einer gefdynittenen Torte gehdrt Fum
Hevaudnehmen unter diefelbe eine Kudjenjchaufel oder etn Meffer.

Bebor man dad Dejfert jerbiert, entfernt man alled Meberjliifjige,
wie Brotrejte, Lieffer- und Salzfdfjer 20. vom Tifd), veinigt Hievauf
mit einer Biivjte dad Tijdhtuch) auf eine fleine Schaufel und exft dann
ftellt man die Deffertteller mit Eleinen Mefjern ober wenn ubtig, mit
Raffeeldifel vor den Gaft. Jjt nun dad Bacwerd, ober die Friidyte,
ober Kdje 2c., ie audy der zum Nacdtijd) beftimmte Wein auf den
Tijd) gebracht, fo hat {ich die ju Dbedienende Lerfon Fu entfernen.

Sdwarzen Kaffee ferbiert man in fleinen Schalen, entweder in
einem andern Jimmer, oder gefdhieht died im gleichen Jinumer, o
borher gejpeift wurbe, jo mup uvor iwieder alled Deveitd @ebrand)te
entfernt werden. Ju {dpwarzem Kaffee gehirt frijd)es %aﬁer in gang
reinen Gldfern.

Sfwas 1iber Jlekenreinigungshitnde.

@%He Rleider, Stoffe, Teppiche, Uniformen 2c. miiffen ftaubfrei ge-
mad)t werben, wad am beften durd) Biivjten oder Klopfen ge-
{dhteht. Hievauf legt nan den zu reinigenden Gegenjtand auf eine Tijd)-
platte und biirjtet ihn mitteld8 Benzin ordentlid) durd); {ind bdie
Kleider nicht fehr bejdhymupt, geniigt aud) ein ujammengelegtes Stiict
Zud), weld)ed jedod) die Farbe ded zu behanbdelnden Gegenjtandes haben
foll, 3. B. helle Stoffe mit einem hellen Stiict, duntle Stoffe mit einem
dunflen Stii, e3 miifjen aber die ju vermwendenden Stiide gang rein
und trocen fein. Redyt hartndcdige Stellen — e8 find died foldje, die
ftart mit Sdmup belegt find — Eonnen nur mit einer Biirfte geveinigt
werden. Dag Abreiben der Stoffe mit Venzin mup vajd) und enevgifd
gefchehen. MNad) Beendigung der djemijdhen Reinigung mit Venzin Hinge
man dad Kleidbungdjtitct in freie Luft, bid der Gerud) bed BVenzind vev-
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jdpwunden ift, wad nidht allu {ange dauert. Treten nun nod) Schmup-
flecten herbor, iweldje dad Venzin nid)t wegbradyte, fo 1)t eine anbeve
Neinigungart zu verfuder.

Regeple flir [ferilifierie Sfonfexrvert.

Melowen, Kiicbiffe wud Gurken, Die Jriichte, die nod) nicht fehu
veif fein difrfen, werden gejdhdlt. Das Kernhausd wird entfernt und aus
pem Fletjd) jticht man fleine Riigeldhen aud und (Rt jie einen Tag in
gutem Weinejjig legen. Aus bdiefem mit einem Schaumldifel Heraus-
gehoben, gibt man fie in einen Syrup, der aud /2 Liter Weinejjig mit
370 Gramm Sucer hevgejtellt ijt und fod)t die RKiigelchen davin tweich
und glingend. Die Friichte fomnen mit Vanille gewlivit werden. Sie
werden hevaudgezogen und in dad Sterilijierglad gegeben, weld) lepteres
mit dem Safte dann gefiillt wird. Die Friidyte erfordern 20 Minuten
Sterilijierzeit. Ritrbis, Gurfen und Melonen nnen aud) Fujammen in
einemt ®lafe jtevilijiert iwerden.

Rezepte.

Crprobf und guf befunden.

fommbhoteletten mit Grbfenpuree. 15— 16 Zugevichtete, getviirjte
Lammboteletten werben in verflopfte Cier getaudht und paniert. Man
briictt mit der Miejfertlinge davauf und legt fie in einen Topj mit ge-
veinigter Butter, um fie auf beiben Seiten zu braten. LWenn fie fertig
jind (@t man fjie ablaufen, verziert jie mit Lapier und rvidytet fie in
Svangform auf etnen Ring aud gebactener Fletfdhfiille. Die IMitte dey=
felben fillt man mit Crbienpuvee und giefpt auf den Bodben der Vlatte mit
Champignoneijeny eingefochted Rahmmus. Den NRejt devfelben ferbiert
man in einer Sauciere. :

*

Fleifdy mit Maccavoni.  Neften von gefottenem oder gebratenem
Hleifc) werden fein vermwiegt, mit ebenjoldher Peterjilie und einer ge-
diinjteten Swiebel, nod) ndtigem Salz und einer Prife Pheffer, einigen
Liffeln Rahm, einem Liffel ,Maggiwiirze” und 1—2 Ciern gut bey=
mifcht.  Nun wivd eine Wujlaufform mit Butter audgejtrichen und mit
Paniermehl audgejtvent, eine Lage gefottener Maccaront ober aud)
Nudeln eingelegt, mit einer Lage Fleifd) itberdectt und o fortgefahren,
big alled eingefiillt ijt, die Form in den heiBen Ofen gegeben und ber
Jnhalt tn 20—30 Minuten aufgezogen. Dazu wird eine beliebige
Sauce oder auch Salat ferviert.
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Pidelfteiner Jigerfleif. Bur Herjtellung diefed ebenfo einfadhen
ivie borziiglidhen Geridhted bedient man fid) der jogenanuten ,Pidyel:
jteiner Mafdyine” (Fabrifant Hegner in Vabden), diefelbe bejteht ausd
3tvet iibereinanderjdhiebbaven Kodytvpfen und fann wihrend ded Kodjensd
gejtitvat twerden, {o daB bald Ddie eine, bald bdie andere Seite nad
pben zu Tiegen fommt. Buthaten: Saftiged Ochienfletfc), am beften von
ber Yaffe, in 1—2 centimeter groBe Witrfel gejdynitten. Allevlet jerfleinerte
Gemiije, wovon Kartoffeln die Grundlage bilden jollen und Swiebeln
nicht fehlen ditrfen. BVei deven Audwahl fann dem Gejdymacte des Ein-
selnen ber iweitefte Spielvaum gelaffen werden, im Allgemeinen iird
aber Mannigfaltighett verbunben mit guter Audwahl den Erfolg er-
hihen. JIn Scheiben gejd)nittened Ochienmart, Salz, Pfeffer und wenig
Geviirg. Berfahren: Belegt den Voben ded innern Teild der Pidjel:
jteiner Mafdyine mit Od)fenmarticheiben und fiillt in lageweifer Ab-
wed)3lung mit dem Fleifd) und den Gemitfen nad) b3 ca. fingevbreit
unter dent obern Rand ded Topfed. Ueberdedt zum Scdhlufje die Ober-
flache wiederum mit Ocdhfenmart und {dhliept die Majchine. Jeglicher
Bufap von Flitjjigleit ijt unndtig. Stellt fie auf {dwad)ed Feuer und
(Gt unter mebhrmaligem Wmijtiirzen den Jnhalt langjamt von beiden
Seiten garfodjen. Juleht wirtd etwad ,Maggi” mit einem Lbfjel Jus
berdiinnt itber bden NRagout getrdufelt und diefer in. einer vertieften
Sdyiiffel angeridytet, mit gehactter Peterjilie iiberitreut ju Tijd) gegeben.

*

Bolbafiguitten, 3—4 fleine Ralbsfiletd werden in jdrige Stiicte
gefchnitten, dann geflopft und in linglidrunde Fovm gevidhtet. Man
jalat fie, Yegt jie in einen Topf mit gefldvter Butter und [aHt jie auf
beibenn Geiten braten. Die Vutter wird abgegoffen und ecinige Loffel
Susd in den Topf gegeben. Nad)dem die Schnitten gut damit beneht jind,
vichtet man fie bujdhformig in etne BVordiive von Rijotto. Dann giefpt
man etwad Marjala und fpanifde Sauce in den Topf, fodyt e3 einige
Niinuten  jufammen und jdhiittet ed iiber die Scnitten. Jm einer
Sauciere jerbiert man daju eine Pimonteferfauce mit weien Triiffeln.

*

Rifotto nady Mailinderart, 1 Qiter NReis, 1256 Gramm Butter,
1 fleine Biiebel, 1Ys RQiter Fleijchbriihe, 60 Gramm geviebener Par-
mefantife, 30 Tropfen ,Maggimwiivze”, 50 Gramm Triiffeln, je nad)
Gejdmad, 1 Gramm Saffran. (NB. Wenn man feine Fleijd)brithe hat,
1's Liter BWaffer, ungefalzen, fodjen und davin 4 Rohrden ,Maggi’s
Quaftbriihe aufldjen.) RKRochzeit ungefihr 15 Minuten. Man nehme in
eine Rafferole 100 Gramm Butter und eine fein Ferjchnittene Siwiebel,
fete fie 1ibers Feuer und laffe jie briunen, fiige alddann bden Neid
und den Saffran bei und viihre wdhrend zwei Minuten bejtandig um,
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bievauf gieffe man auf eimmal den gangen Liter BVouillon daju und
riihre hie und da um.  Wenn nad) ungefihr 6—7 Minuten der Reid
trocfen geworden, gebe man den andern Fiinftel BVouillon nod) nad
und viihre bon meuem von Jeit ju Jeit um. Wenn der NReisd bald ge-
fodyt ijt, hebe bad Gange bom Feuwer und gebe 25 Grvamm geriebenen
LVavmejantdfe bei, jowie den et der vohen Vutter und die ,Maggi-
witvge”. Hievauf vithre man wdbhrend dret Minuten Dejtdndig um, um
pen Nei8 mit der Vutter gut ju bermengen, und ferbiere den Rifotto
evenfuell unter Beigabe von Triiffeln, welde betm Wufjtellen mittel3
eined Triiffeljdneiderd ober Mejfers itn feine Scheibchen . gejdynitten
iverden.

Sdpnittlaudfance, Cin vohes Cigelb (oder 2 gefodhte Gibotter)
wird mit Saly und Pieffer tiidhtig gerithrt, ein Desiliter einer Mijdhung
bon Olivend! und Rvduteveijig langjam jugeriihrt und 1—2 Lifrel vol
fetngefchnittenem Schnittlaucd) gemijdht. — Soll die Sauce veid)licer
fein, {o beveitet man fjie, indem man gefodhted Cigelb mit veichlidher
Cifig- und Oelmijdhyung anvithrt, und ein wohlverrithries Broddjen, dad
vorbher tn falter Fleijd)briihe eingemweid)t war, davunter mengt.

*

Meervettigfance, Jiir 3—4 Perfonen nimmt man 1 Stange guten
frifchen Meervettig, vetbe ibhn flein und fehe thn mit 2 ERlHffeln voll
gut gewafdenen und verlefenen Kovinthen in faltem Wafifer auf’s Feuer.
Laffe beided 1 —1'2 Stunden auf gelindem Feuer gut zugedectt ju einem
fetmigen Brei fochen, thue dasd nbtige Salz, 1 Stitck Butter von Wallz
nupgroge und 1—2 Theeldffel voll Liebigd Fleijchertvatt Hingu, wo-
purd) die Sauce frdftig und der Wobhlgejdhmad fehr erhdht wird. @ev
biere die Sauce zu NRindjleijch Uber Ddhfenzunge.

Bartoffeln mit brauner ﬁuuw. (Saure Kartoffel.) Rohe Kartoffeln
werden, nadydem . jie gefdhilt, tn nicht ju dicke Scheibdjen gefchnitten.
Sn einem Pfianncdhen twerben in 1 Lijfel heiBer Butter 1—2 Kodyloffel
Mehl mit 1 Prife Juder braun gerdjtet, 1 fein gejchnittene Ziwiebel
und nac) belieben 20—30 Gramm ebenfoldje Spictipechviivfeldjen Fu-
gefiigt und nocd) furg mitgerditet, mit Y2 Liter falter Fleijd)= oder
S“norbenbrﬁ[)&. oder aud) mur Waijfer abgeldidht, 1 fleined Lorbeerblatt,
Salz undb eine Prife Pieffer beigegeben, die Sauce aufgefodyt, die
Karvtoffeljcdhetbchen beigefiigt und zugebectt iiber mdaBigem Feuer in Yz
Stunbde tweid) gefodht. Kurz vor dem Wnvidhten werden 2 Lisffel Effig,
2 Loffel Rabhm und 1 RKaffeeldielchen ,Maggimiivze” unter die Sauce
gemengt.

*
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Swicbelfance. Jitv bier Perfonen werde ein Stitcthen Nievenfett
~ bon Cigrope heip und bdier fein iiirflig gejdhnittene Siwiebeln darin
gelb gemadht, ein gehdufter CRHffel Miehl eine Weile darin geviihrt
und mit focdhendem Wajfer Fu einer glatten, hinldnglichen Sauce ab-
gevithrt. Man laffe dann nad) Gejdymat Salz, Ejjig, ein Lorbeerblatt,
etiad Pfeffer und einen Theeldifel Liebig’s Fletjchertvatt durdyfoden,
jtelle die Sauce bom Feuer, viihre jie mit einem Stiickdjen Butter und
nac) Belieben mit einem Cidotter ab, und vidhte jie {iber oder Fu ge:
fodhten Ravtoffeln an. Bet etnent foldhen Gevicht wird man fein Fleifd
bermifjen.
3

Bartofelfuppe, ®ejchdlte, weid) gefochte und abgegoffene Kartoffeln
erden gang fein gejtampft, mit Waljer, in dem einige Stiicte Sellerie
und Porree gefod)t {ind, duvd)gerviihrt und mit Saly dDurdgefodt.
Unterdeffen wird in etner fleinen, tiefen, etfernen Pianne ein EHloiel
Neehl mit einem StiicE BVutter oder Hhalb BVutter halb Fett vou halber
Cigroge (filv bier Lerfonen bevedymet) und einer fein gehacktten Swiebel
burcd) fortodhrendes Riihrven gelblicd) gerditet und jobann in bie Suppe
gefithrt. ‘Dann Tlege dad Wurgelwert in die Tervine, reibe die Suppe
dpurd) ein Sieb, lajfe jie mit etnem Theeldifel Liebig's Fleijchertrakt,
pad zugletd) audgezetchneten Gejcymad und Kraft verleiht, dDurdhfodjen,
vithre fie mit etnem Eidotter ab und vidhte fie auf in Butter gevbiteten
Weipbrotwiivfeln an.

5

Suppe von Gerfe wud Havtofeln. Mittelgrobe Gerfte laffe
mit wenig Waffer und einem Sttt RNindsfett in furvzer Briihe fodjen
und fiille nad) und nad) Knodjenbrithe und Waffer hingu. Nad) einer
Gtunde gieb Sellevie und Porvee hingu, fodje alled vedht weicy (dret
Stunden lang) und rvithre ed zwweilen durd). Jn der leten halben
Stunde fodje einen verhalinidmdRigen Teil Kavtoffeln tn Wajfer und
Galy ved)t gav und gieb fjie fodann nebjt einer fleinen Quantitit
Liebig’s Fleijchertvaft und etwad Pfeffer an die Suppe.

Saudtorte, Cin halbed Pfund Butter wird ju Sdhaum geviihet,
nad) und nad) 6 Cier und 6 Cibotter dazu gejdhlagen, und wenn beided
beifammen ijt, nod) /2 Stunde fortgeriihvt, bievauj [(difelvollveife 250
Gramm gefiebter Sucter nebft der am Buder abgeviebenen Schale einer
Citrone darunter gemijdht, nacdhher mit Nithren noc) /4 Stunde fort:
fabren, endlid) 250 Gramm Stavtemehl mit der Majfe verbunden und
sulept ein Liquenr-Gladden voll Wein= ober Kivicdhengeijt, Num obder .
am  bejten Wrraf Dbeigeben, welches den Teig Tloder und jlidtig
macht,

-
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Bisruitmehlfpeife. Cine mit Butter audgejtrichene Mehlipeifenfornt
ird mit gericbenem Zmwiebacdt audgejtrent, und in diefe werden fleine,
mit Maraddhino getranfte Bidcuitidjeiben Hineingejdyichtet. Bugleid
jhlagt man dret Cidotter und 4 gange Cler in Y2 Liter Sahne flar,
gibt bie abgerviebene Schale von einer halben Citrone, jowie nad)y Ge-
fdhmad Bucer dazu, giept alled itber die Bidcuitjchetben und bacdt die
Mehlipeife bei Mittelhibe eine Shunde tm LWaijerbade.

%

Weinfduitten, Mildhbrotden Jdhneidet man in 1—2 centimeterdicte
Sdjetben, legt diefelben eimen Augenblicf in Rotwein, ohne jedod) er-
weicdjen zu laffen, taudyt diefelben in gerjdylagene Cier, wie die Lopel-
jdynitten, bact jie in gefldrter Vutter {dhon gelb, beftreut mit Sucter
und Bimmt und gibt eine Weinjdjaumiauce & part dazu.

*

Beanthiilein,  Bier Lojfel Mehl, vier Gier, Salz und Mildy,
Mustatnufy, madt einen nidht zu diinnen LPlannfudjenteig, jdhneidet,
ag und der Gavten an griinen Krdutern lefert, wie Spinat, Bwiebel-
vbfhrchen, Peterjilie, KRervbelfraut, Schuittland), DMiingenfraut wu. {. w.,
vecht fein, ddmpft mit einer gehactten Scdjalotte in Vutter dhrend
eintgen. Minuten, gibt zu dem Pfannfuchen-Teig und macdht dbamit in
ber Pfanne gany fleine Pfannfuchen, vollt diefelben auf und ferbiert
sur Kalbgbrujt, Salat.

*

Junge Carvotten und HavtiFeldew, Junge gange Kavtdffeldjen obder
jolche, die man mit einem usftecher aus alten Kartoffeln audgejtodjen
hat, werden in veichlid) Vutter zugededt vafd) weid) geddmpft. Die
wiirflig gejdnittenen NRiibdjen werdben ebenfalld geddmpjt odev gefotten
und in einer Vutterjauce aufgefocht. Jtun richtet man die Ritbdjen in
die Miitte der Platte an, ordbnet die Karvtdffelcdhen franzfdrmig um die-
jelben Herum und bejtvent jie mit gewiegtem ®uviinent. JZur Wbwed)s-
fung fann man aud) in der Mitte dber Platte wiirflig gefdhnittene Kar=
toffeln, mit Sdnittlaud)y bejtveut und ringd in Hilften geteilte ge-
pimpfte Carvotten geben.

*

Ananas in Juker howferviert, (Ungediinjtet.) Die WAnanasd (dft jid
aud) in vohem Bujtande fonferbieven. Man fdhdlt fie, zerfdyneidet {ie
in Sdjetben, bejtveut diefelben veidhlich mit feinem Staubzucter, jo daf
je eine Qage WUnanad mit einer Lage HBucter Dbedectt ift, ftellt fie an
einen etwad warmen Ort, jdiittelt vorjichtig wiederholt duvdjetnander,
0i8 der Jucker fid) vbon felbjt aufgeldjt hat, bindet die Flajdjen gut Fu
und bewahrt fie an einem fithlen und trodenen Ovt auf.

@



Pevlorne Gier. Sn fiedendesd Waffer qibt man dad ndtige Sals,
ein halbed Gfad iweifer Weinefjig, fdldgt jecdhs gang frifde Cier auf
einen Teller auf, (dpt fie ind fodjende Waffer gleiten, 3ieht die Pianne
pom Feuer und [kt die Cier drei Minuten davin liegen, Hebt bdann
eind nad) dem anbern mit einem Schaumldffel aus, (it qut abtropfen
und befranat damit etne Platte Spinat.

*

Stadyelbeeren in uker eimgumaden, BVefonderd beliebt Bhierzu
ift eine grofe Sorte, weldje volftdndig audgewad)jen fein mup. Wan
pupt die Stadjelbeeren, wirft fie in eine RKafferole bvoll fieDendem
Waifer und (Gt jie bid fie jicd) iweid) anfiihlen, darin fodjen. Nun
giept man fie ab und £ihlt fie in faltem Waffer. Nadydbem fie bvoll-
jtandig evfaltet find, fldrt man auf jeded DHalbe Kilogramm Beeven
3750 Gramm Sucer, fodht thn Fu Faden, giept ihn falt diber bdie
Beeven und (it diefelben zugebectt ftehen. Nad) zwei Tagen Ildrt
man den Bucer wieder ab, fodt thn auf, Jdhdumt ihn gut, fiigt den
Saft einer Citrone hHingu, (it die BVeeven eimmal davin aufwallen,
nimmt diefelben wieder hevaus, fiillt jie in Gldajer, didt dben Saft ju
Syrup ein und giept thn ervfaltet {tber die Beeven. Verjdhlofjen werden
bie Gfdfer mit einemt in Rum getrinften Lapier und Blafe.

*

Politur fiiv alte Fourniere, Man [dhmelze in einem vollfommen
reinen Gefdfe {iber mdpigem Feuer 70 Gramm weifed oder gelbes
Wah3, tige 140 Gramm reined Lerpentin 3u, nehme die INijdung
bom Feuer und vithre jie, bid fte erfaltet ift. Sie wird auf dem 3u
polievenden Gegenjtande fraftig bervvieben und gibt demt Holz feine ur-
jpriingliche Farbe und etnen icL)ijnen &lang.

Petvolenmfleden aus Papier ;u entferuen, Man befeuchte fohlen-
jaure Magnefia, die man bvorher erhipt hat, um jie von jeder Spur
anbaftender Feuchtigteit zu befreien (beffer ift gebrammte und ivieder
exfaltete Magnejia), mit jo viel reinem BVenjol, daf die Magnefia da=
bon Denept ift. Diefe Venzol=Magnefia, wie die Mijdung der Riirze
wegen genannt wird, erjdeint ald eine fritmlidhe Maffe und ift am
beften in Gladjlajchen aufzubewabhren. Die nvendung ijt fehr einfad),
Man jdyittet auf den Fled eine ober zivei Linien hohe Schidyte ber
Maijje, verreibt diefe mit bem Finger, flopft die zujammengeballten
Magnefiaflitmpcdien bon der Flade ab, bringt nodymals etiwad frijce
Maffe darvauf und (apt fie liegeu, bid dad Venzol verdunijtet ijt. Hievauf
tlopft man die Magnejiateilchen ab ober entfernt jie mit einer Biirjte.
Auf bdiefe Weife Fann man aud Papier oder Pergament, aucd) aud
Drudjadyen, die Fettjlecte total entfernemn.
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