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oh-s Banshaltuiqs|cdyule

Ponswivthhaftlide Guatisbeiloge der Hdpveizer Fronen-Beifung.

Erideint am evjtenrt Sonntag jedert Monats.

St. BGallen Fr. 5. ZItat 1901

Die Gier.

@iebicf berjchiedene Avten von Ciern gibt e8? Hithner-, Cnten-,
Ganjes, Puten=, Perlhuhn-, Tauben-, LPiauen=, Kibis=, Wivven-,
Straufen-, Scyildkrdten= und Wlligatoren-Cier, welde dem Mienjchen
sur Nahrung dienen, aber alle diefe werden vou dbem einfac[)en Hithnevet
iibertroffen. Jn allen Ldndern, unter allen Vreiten, in Jndien, Afrifa,
{tberall ijt dasd Hiihneret der Schmuct der Tafel, die Aushitlfe auf
bem Lande, die nie fehlende BVeigabe der meiften unjerer Speifen. Die
Cnteneter jind injofern den Hithnereiern bvorzuziehen, ald jie Dbe-
beutend mehr Fett enthalten. Gdnje- und LPuteneier zetchnen jich
purd) ihre Grope aus. Die Pevlhubhneier find 3war flein, aber
bon audgezeichnetem Gejdymact. Die im Wltertum von einem Lucullus,
Biteltiud und Caligula jo hod) gejdhdbten, jo teuer beahlten Llauen:
eter fdymeden etiwad fiilich und fade. Taubeneter unterjdeiden jid
wentg vom Hithneret, werden aber felten gebraudht. Die Wraber und
Rapbemwobhner [dpwdrmen fir frifd) gelegte Straupeneier, die jedenfalls
dte Grofe fiiv fich haben. Biel feiner im Gefchmact jind die griinen
Cier de8 Rajuard, weldje Wehnlichfeit mit den Gdnfeetern haben. Wokhl
jelten fommen die Fajaneneter in den Handel, thr Gejchmact joll dem
BWildgejdhymact ded BVogeld dhneln. Jept fommen wir zu dbem Kinig
per Eier, dem Ribiget, welded tnt Frihjahr von allen Feinjdymedern
fo bocy gefchabt wird. Dad Gelbe diefed arijtofratijdyen Eied bleibt
tnimer wegen feined Fettgehalted miivbe, wihrend dad Weie nad) dem
Qodjen durd)jidhtig, mnad) langerem Liegen o bart wird, bdaf man
Sdymuctgegenitinbe davon fdynetdet. Wenn bie erjten Kibibeier 5—T Fr.
dag Stiict begahlt twerdben, dann hat ein Riihret bon Kibieiern den
Preidg einer getviiffelten Pute. Die Mdbeneier jind den KibibBeiern
dhnlidy, Haben aber nidyt denjelben feinen Gejdymact. Un Dder Kiijte
pon Mabagadfar werden die Eier der Seejd)ildfrdte bon den Cinge-
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bovenen a8 RQecerbiffen berzehrt. Jm Wmazonenjtrom juchen. de Jn=
dianer die Cier ber Ddort {in fritheren Setten in ungebheuern IMengen
borhanden gewefenen Schildfriten. Dad Gelbe derfelben ijt fo fett,
pafy ein butterdhnliched Oel darvausd geprept wird. JIn Florida, dex
Heimat der Wligatoren, gelten die Cier Dderfelben ald Lecterbiffen.
Mogen alle die genannten Cier ihre bejonderen Cigenjdhaften Haben,
bie einfachen Hiithnereter {dhlagen fjie alle aud bem Feldbe. Sie {ind
eine Notwendigleit in der allgemeinen Erndhrung, fiiv die Ritde un-
erfelic), Badeveien, Mehlfpeifen, Kudjen, Crémes, wiren ohne Ciex
nidht vorhandben. Bid in die drmite Familie fpielt der Eterfuchen jeine
PRolle, und wad wire dad Vfterfeit ohne Eier.

Rezepte.
; Crprobf und guf befunden.

Ungarifdjes Odfenvagout. 2 Ritogramm Odjenfleifd) bom Stoben
jdhneibet man in bievedige, ungefihr nupgrope Wiirfel, ebenjo 400
Gramm magern Sped, fowte ungefihr 8 bi8 10 gefdydlte rohe Kar-
toffeln. Die Speciviirfel thut man mit dem ndtigen Scdymaly tn eine
Cijenpfanne, tbjtet ein wenig an, gibt dag Dcdjenjleifch) hingu und
rhjtet {chon braun; etwad von demt Fett wird entfernt, abgejdiittet und
dag Fleif) mit dem nbtigen Mehl beftdubt und dann nod) etwad ge-
voftet.  Jun fommt dad NRagout in etne Fodfafferole, man jalzt und
pfeffert, qibt etiwad gerviebenme Weudfatnup, 1 Liter guten Rotwein, foivie
etivad Wajjer ober Fletfchbrithe; bdann fiigt man nod) zujammen ge-
bunbene Peterjilie, ein Straupdien Thymian und wet Lovbeerbldtter,
fowie fiinf Sehen fetngejdynittenen Knoblaud) und ebenjo viel Schalotten
und einen halben Liter Tomatenfauce hingu. Dann (aht man das
MRagout eine Stunde lang foden, gibt alddann bdie in Wiirfeln ge-
fdynittenen Kartoffeln hingu und (dpt beided ujammen weiter fochen,
b1 Fleif) und RKartoffeln gut weid) jind. INit den Kartoffeln gibt
man ju gleicher Seit aud) einen fleinen Teller voll gejchdlte, Eleine
Siebelchen hinju. Cinige Minuten vor dem Serdieren bejtreut man
pad NRagout leidht mit Paprifapulber, madht alled gut durdjeinanbdex
und ferbiert recdht warm. — Bemerfung: Paprifa ift in allen qriperen
Spezerei= oder Delifatefjenhondlungen erhaltlic).

CEuglifher Braten, Die Spidtid)of wicd audgebeint, geflopft, mit
Salz und Pfeffer bejtreut und mit BVindfaden gleidh) ummwicelt in einer
Rajjerole mit Suppenfrdutern, Wurzeln, 125 Gramm Butter, /2 Liter
Sleijchbriihe, weid) gebiinjtet und begojfen mit feiner eigenen Vriihe zu
Tifd) gegeben, mit geriebenem Mieervrettig garniert. Die Kartoffeln
werden eytra beigegeben, mit Bratenjauce itbergoijen.
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Gefiilltes Halbshers. Cin mittelgroBes, abgelagerted Kalbshers,
gereinigt, qut audgewafdjen, abgetrocnet, ringdum mit feinen Sped:-
jtreifen gefpictt und in= und audwendig mit Saly und Pfeffer einge-
vieben.  Zur Fiille wird 50 Gramm eingeweichiesd und wieder audge-
priictted Brot. fein gehactt, mit einer zerjdhnittenen und gebiinjteten
Biviebel, eine Prife Saly und Piefjer, etwasd IMusfatnuf, nad) Be-
lieben 3wei audgegrdtete, gewiegte Sardellen, ein Ci und ein Lofel
Sitronenjaft gut vermijcht, dad ganze in die Herzfammern gefitllt und
biefe ugendht. Jn einer BVratpfanne wird ein Liffel Fett heil gemadt,
bag $Hery jamt der Vratengarnitur bhinein gelegt, rajd) allfeitig gelb
gebraten, mit 1—2 Scd)opfldfiel Wajfer abgeldicht, etwasd Bouillon Fu-
gegoffen und dad HKletjd) unter fleipigemt BVegieBen in 1Y+ big 1Yz
Stunben weid) gefocht. Wnmittelbar vor dem Unvidhten wird die Sauce
mit s bi8 Y2 Glad Wein und drei Theeldffel Maggi-Wiirze vedht
{dhmacthaft gemadyt. Da diefed Fleifd) wohl zart, aber ztemlid) trocten
ift, jo muf dasfelbe in veichlich ‘Bru[)e weid)ygefod)t und mit frafttg
{dymectender Sauce jerbiert mwerden.

*

fileine Bratenvefie fonnen audy zu Fleijch=Omeletted BVerivendung
finben. Aud dem fein gewiegten Fleifc) beveite man eine Frifabellen-
favce, bade einen Cierfuchen auf einer Seite und belege die ungebactene
Seite mit der Fleijchfarce. Sobann rolle man die Omeletten Fujammen,
féhneibe jfie in beliebig breite Streifen und Dacte Tleptere auf beiden

eiten.

*

Tungenhnfdee. Wenn die Lunge weid) ift, wivd fie fein geiwiegt,
bon et Loffeln Mehl und einem Stiick Butter eine Hellgelbe Ein-
bremne gemad)t; Bwviebel, Citrone und Peterfilie fein gewiegt, in dem
et gediinftet, dad Gewiegte mit der nitigen Fleijd)juppe und etwasd
Cifig 3nr Hafdjeeftarfe angerithrt, mit etnem Liffel Kapern gemwiivst
und eine Bievteljtunde aufqefod)t

Cuglifder Hammelsbraten, G_Sm gut abgelagertes Stiid Schaf-
fleif) wird mit Salz und Pieffer eingerieben, mit etnem Schopflffel
boll Waffer zum Feuer gebracht und geddmpft, bi&8 bdasjelbe unten
{hon geld, alfo fein Waffer mehr da ijt. Jtun fehre man e8 um, gebe
wieder Waffer bei und dampfe iwieder, DI aud) bdieje Seite gelb ijt,
fitlle dann geniigend Heifzed Waifer bet, jowie gefd)nittene Bwtebeln,
eige und gelbe MNitbcdjen, Kartoffeln, und lajfe alled Fujammen iweid)
werden. . Dad Fleijd) ioird hievauf trandyiert, auf bdie Miitte einer
Sdyitffel gelegt, die Gemiije ringd herum geordnet und die mit Citronen-
jaft gejtuerte Sauce beigegeben.
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Gediimpfte Ralbsbruf, Cine {hone KRarbsbrujt flopft man mit der
Flache ded Hactmeljerd, damit die davin befindliche Luft enhweicht, und
wdjdt fie qut ab. Hievauf thut man ein Stitd Butter in einen Topf,
fegt Die gut abgetroctnete Vrujt davauf, fiigt zwei in Sdyeiben ge-
fchnittene Mobhrriiben und eine Fwiebel hingu und (dt die BVrujt auf
nidt gu jtarfem Fewer tm Ofen feft zugededt dAmpfen. Sollte ber
Fond 3u ftarf einfodhen, daB dad %Teiid] anfingt zu braten, fv giefst
man etwad Vouillon bhingu. Nad) civea 2 Stunden nimmt man dad
Sleifch), dad bid dabin fleiRig begofjen wurde, und weldjed eine jchime
braune Farbe haben mufp, hevausd, giept den Fond, den man mit etiwasd
QRlarmehl verfocht hat, durd)y ein Sieb und giebt thn ald Sauce Fur
KRalbgbruit.

Talfther Zads.  Cin RKalbsfilet ober von der Keule, (dnglic) ge-
{hnitten, veibt man gut mit Salz und ein wentg Salpeter ein (auf
bier Llund Fletjch ohne Knodjen einen Halben Theelvifel voll), Tegt
bad GtiicE in eine {dwadye Cifigheize (halb Weinejjig, halb LWeikvein)
und (apt dadjelbe drei Tage unter Hftevem Wenden darvin ltegen. Dann
wird der Topf, am Deften eine langliche, tiefe Lruntruter Bratpfanne,
auf dag Feuer gejtellt und dag Fleifd) in der Veize felbjt mweid) ge-
fodht und nachher exfalten gelajfen (civta 1Y2 Stunden fodjen). Jun
wiegt man eine Biidhle gut gepubte Sardinen mit ein wenig Peterjilie
vedht fetr, Dejtveicht dad Sttt Fletjd), dag bvorher tn Scdeiben ge-
jdhnitten wird, damit, legt dadfelbe jorgfdltig auf eine Platte, daf bie
Schnitten nidht auseinanderfallen und daf es ein ganzed Stitct bilbet,
gieBt einige Lffel Majonaife dariiber, garniert die Platte Hitbjc) mit
Qopflalat und gefochten Ctern, aud) mit etwad Halbievten Cornichons,
Citronenjcheiben, unbd jerbiert dad gange mit etner Majonaife. Schnrectt
wie frijder Lad)s.

Sponifhe Frirco, Kochdarer ¥+ Stunden. Fiir 6 Perfonen. Ein
halbed Rilo Nindfleifch, ohne Kunocdjen, und ein halbed Kilo Sc)weine-
fletfcy (Schinfenjtiict) werdben in fletne Witrfel gejdhnitten und mit Salz
beftrent. 2 GSuppenteller voll gelber Wadystartoffeln hat man ebenfalld
roh) tn Sdjetben gejdhnitten und mit Saly vermijcht. Mun (ERL man in
eiem tiefen eifernen Topfe 50 Gramm Butter mit einer grofen witrflig
gefchnittenen Biiebel gelb ddmpfen, jchiittet dag mit Ravioffeln tidtig
purdjeinander gemifdhte Fletjch hinein, fiillt ein Viertelliter jaurven Rahm
bariiber und (Bt ed feft jugebectt jhmoven, bi8 die Karvioffeln weid)
und gav find. Davauf fiigt man zwei Theeldffel Maggi-LWitrze Fu
der Speife, vithrt jie nodymald gut durdjeinander, vidytet jie in einer
Auflaufform an und beftreut jte mit geviebenem Parmejantife.



Rindslende, Man nimmt eine gut abgelagerte Rinddlende, Hiutet,
flopft und falzt jie und madyt fdhrage Cinjdynitte in die Oberfliche, in
die man in bunter bwed)dhumg Spect:, Scyinfen-, Kalbfletfd)-, Cifigs
qurfen=, Sarbellen=, vote Ritben= und Champignonjtreifen jtedt, worauf
man dad Fletjch mit fetnem Bindfaben nebartig umidnitrt. Jn eine
pajjende Kajferole legt man Spedidyeiben, Wurzelwert, Swiebelfchnitten,
einige Sohlherzen, etiwad Citvonenfdhale, ein QLorbeerblatt und gemijd)tes
Gewiir, brat hHiermit die Lende unter Wenden braun, g¢ibt allmahlic
etivad fodhended Wailer darvunter und jchmort unter dfterem BVegiehen
und NadygieBen dad Fletfch weid) und faftig. Die fertige Rinddlenbde
wird in Sdjeiben gejdynitten, aud ber Vrithe, weldhe man entfettet,
purchjtreicht, ettwad jimig fodht und uleht mit einer groBen Mefjer-
pige Liebig's Fletjchertratt verfeht, die Sauce bereitet und Matfaroni,
beven eine Hilfte mit BVutter und Parwejantdje HeiB gefcdhwentt und
Deren anbdere Hdlfte audgebacfen wurde, um vad Fleijd) garniert.

*

Rinderfilet,  Gin Rinderfilet von 7—8 Pund wird jauber ab-
gehdutet, vetchlich gefpictt und leicht mit Saly bejtrent. Dann lEHt man
in der Vratpfanne 250 Gramm Butter ved)t hei twerben, legt das
Silet mit ber obern Geite nac) unten binein, (apt e 10 Minuten unter
fleifigem VegicBen Draten, wendet dad Filet und [ift e8 iwie borher
bieder 10 Mcinuten braten. Nun nimmt nan den Braten ivieder heraus,
focht ben Vratenjap mit dem ndtigen Deifen Wajfer (08 und madht
pie Sauce mit 10 Grvamm Mehl (halb Weizens, halb Kartoffelmehl)
biindig. ‘

*

Baiferkuden. 500 Gramm frijdhge Tafelbutter vithrt man in einer
irdenen, leicht ermdrmten Sdyiiffel wdhrend 20 Minuten red)t jchaumig,
pann werden 14 Eidotter, 410 Gramum feined, gefiebted Mehl, 120
Gramm  gejtoBener Jucer, ein aufgefchlipter Stengel Vanille, ein
Saffeeldffel boll Salz und 40 Gramm mit lauwarmer Mild) aufgeldite
PBrephefe unter forhwdhrendem Rithren hinzugegeben und die Maije wihrend
einer Biervtelftunbde fein abgejdhlagen. Eine grofe Gugelhopfform oder
irbeliebige tiefe Form iwird gut mit Vutter audgejtrichen, mit Nehl
ausgejtdubt, mit dev Majfe bis ur Hilfte der Form angefiillt, mit
einemt Tuch Fugedectt und Fum warm gehen gejtellt. Ijt derfelbe ge-
horig aufgegangen, jo badt man den Kudjen bei guter Ofenbhie (Wwenn
miglich i etnem BVéderofen) langjom wdhrend einer und einer halben
Stunde vedyt jchon gelblich braun, ftirzt denjelben itber ein Sieb, hebt
pie Form ab und beftdubt bden Kudjen mit Staubjucer, folange
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berfelbe nocy wavm ift, ferbiert falt auf einer Llatte oder Coupe mit
Spigenpapier um Thee, Kaffee 2c. Diefer Kuchen ift jebhr beliebt und
etqnet jic) Dejonderd bet fejtlichen nldifen, wie Hodzeiten, Taufen 2c.
Der Vanillejtengel wird vor dem Bacen entfernt.

*

Majonnife.  Je nad) dem benbtigten Duantum nehme id) 1—2
frifche Cidotter, vithre etd nad) einer Seite tropfeniveije '/« bis /e
Qiter feined Oliventdl dazu und, wenn fie fteht, gebe man ben Saft
einer halben Dig einer gangen Citvone und eimem Lofrel Weinejjig Det
und iwiirze e8 mit dem ndtigen Saly und Pheffer.

*

Eudivien-Juppe, Die Vlidtter werden vom Kopf gelsft, von bden
dicfen Mippen Defreit, qut gewajdjen, in feine Riemdjen gefdynitten, in
jliBer Vutter gedbdmpft, mit bem nbtigen Waifer abgeldidyt, Salz,

LBfefrer und Mustatnuf zugefiigt, die Suppe /2 Stunde [angjam ge-
focht und {iber etwad ,Maggi” und gerditete Brotiviixfeldhen angeridytet.

%

Bouillon-RartoFeln, 10 Perfonen. BVereitungdzeit 3/+—1 Stunbde.
1'/2 Qiter Rartoffeln von einer feiner, nicht zu mehligen Sorte werden
gejdhalt, in Bievtel gefdynitten und in Waijer Halb gar gefod)t. Nady-
dem man fie abgegoffen hat, fiillt wman joviel Briihe der Rinderbrujt .
hinzu, dbaf fie bavon bedecdt {ind, friftigt jie durd) Liebigs Fleijcy-
extraft, jdymectt jie mit Saly und Pheffer ab und giebt, jobald fie weid
geworden, fein gemwiegte Peterjilie dazu.

*

3wiebeluppe anf frowififde Art, Rleine weife Bwiebeldhen werden
gefchdlt, in merjerriictendicte NMinge gefchnitten, in die Suppenjdiifjel
gelegt. Beim nvidyten wird bdie fehr friftige Fleijdhjuppe fodjend feif
liber die Swiecbelvingdhen und Sdnitten gegoffen und mit Sdnittlaud)
und Mudtat getwiivat. .

Derlorvene Eier in Rabwfance, Man {hlage die Gier, tnmer bier
auf einmal, in fodjended, gefalzened Wajjer, lafje fie 3—4 Miinuten
fochen und nehme fjie mit dem Schaumlbifel herausd. Dampfe nun fiiv
6 Cier einen CRIOjfel feingejdnittener Schalotten und etnen ERIHfel
Niehl in 60 Gramm Butter tweify, vithre '/« Liter dicten jouren. Rahm
baran und wiirze mit Saly und weifem Pfeffer, lege die Eier in eine
Sdyale und giee die Sauce dariiber; man fann die Sdale aud) nod)
mit in Butter geriiteten Weibroddreiecden berzieven.



s T

Apfelkiidpleinteig mit Wein, Nimm einen Achtelliter Wein, ein
britteil LWaffer, 40 bid 60 Granun Bucer, eine Mefferipite voll Bimmt,
[affe e3 warm werden und rihre 125 Gramm jd)ines Mehl mit diefem
vedht fein ab, vithie zwei Eler dagu, taucdje die Upfelidnibe in den
Teig und bacte fie in hetfem Fett.

S ¥

Rilekuden, 500 Gramm NMehl, 350 Gramm Butter, 150 Gramm
Buder und 6 Cier fnetet man ju einem Teig, fdhon gleihmdpig, den
man auf einem mehlbeftrenten Vrett fingerdict audrvollt, auf ein mit
Butter bejtrichened Nandbled) bringt und einen Tetgrand anfept. Dann
briicft man 75 Gramm frijden QDuartfije tn einem Tudje gut aus,
berreibt ihn mit einem Cigelb, Y/« Liter Safhne und 50 Gramm Mehl
su einer Ddidlicgen IMaffe. Zu bdiefer Maffe rithrt man 350 Gramm
Buder, 1560 Gramm gebrithte Kovinthen, die abgeriebene Sdale einer
Citrone, fiillt da8 Gange dann in den Teig und [EEt den KRdfefuden
bet guter Hise backen.

*

Griesnudeln. Sn einen Qiter fiedende Mildy (ERt man 400 Gramm
Oried einlaufen, fodht ihn zu Bret und laHt ihn erfalten. Dann giebt
man ein ganged ©i, etwad Saly und einen CRBffel Sucer unter bdie
Maffe, rollt fingerdicte und fingerlange Nudeln, wilzt jie in Lanier-
mehl und bact jie auf beiden Seiten jchon dunfelgelb in der Piane,
in welder etn Stiid Schmaly heiy gemadyt ijt.  Mit Sucer bdick be-
beftreut, werben fie heif aufgefragen.

Mildy Lange fiif 3u erhalten. Jm Somumer, namentlid) bei Ge-
wittern, find die Haudfrauen oft in ot, weil ihre Mild) gar jdnell
jauer wird. Died zu verhiiten, giept man einen CRIHfel Waifer, mit
Meervettig abgezogen, unter zwei Liter Mild). Ste exhdlt jid)y dadurd
aud) auRerhalb ded Rellers, felbjt bet haufigen Gemwittern, tm Somumer
unbervdndert frijc) und i, wdhrend die daneben gejtellte Meilch jchnell
jfauer ioird. :

Prepbefe lingere 3eit aufpubewalren.  Cin Halbed Bfund Prefs
befe zerfchneidet man in gang fleine Stiicte, thut fie itn eime gewihn-
lige Weinflajche und gieht die Flajdje voll mit Wajfer. Die Hefe ijt
an einem frojtfreien Orvte aufjubemwahren, da Frojt jie threr Kraft be-
vaubt. Wil man bdie Hefe beniiben, o jdjiittle man die Flajde gut
purd) und nehne von diefer Fliffigkeit zum Backen foviel man braudt.
Soll der Teig fchneller aufgehen, jo giept man vorfidtig bon bem
Waffer ab, dbamit die Flitpigteit hefenhaltiger wird. So bewalhrt, Hilt
ficd) die Hefe tnumerhin 3—4 Wodjen.
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Durdy Shaden wicd man Rlug.  Sellevie, Mohrriiben und dhnliche
jaftige Wurzelgemiije zetgen zum Schaden und Aerger bdever, bdie jie
itberwintert haben, gerade jebt haufig Fdaulnidjlecden und find Fum
Genuffe oder BVerfauf unbrauchbar geworden. €3 braud)t died mnidyt
nur an einem ungejunden, feudhten ufbewabhrungdort zu liegen, wenn
audy ein troctener, (uftiger, gletchmifpig tiihler Raum natlivlic) dringend
exforoerlich ijt. Wber wmit Pecdht erinmert der praftijdye Ratgeber im
Objt- und Gavtenbau davan, ie verbrettet die lnjitte ift, foldem
LWurzelgemiife bor dem Winteveinjd)lag den Blatterjdhopf und die Krone
per Wurzel abzujdyneiden und damit die Wad)stumsfihigteit der Ge-
miife, bag bejte Schupmittel gegen Fdulnis, zu vernichten. Solde Ge-
mitfe miiffen mit Vlattern und Wurzeln in die Winteraufbewahrungs-
vdume gebrad)t mwerden. g

Ameifen-Jpiritus evzeugt man auf folgende Weife: Man fdymiext
eine Flajdhe tmwendig mit Honig augd und grdbt jie bid an den Rand
bed Halfed in einen Haufen der Waldbameifen. Die meifen gehen be-
gterig bem Honig nad), jo daf in furger Jeit jich) die ganze Flajdhe
mit metfen fiillt, worauf man Spiritud auf die Wmeijen aufgieft, die
Flajdye mebreve Tage mit den Wmeifen im Spivitud jtehen (dHt und
pann Dden [eBtern abfeibt.

*

Praktifder Kitt fiiv Fufbiden, weldper die Naturs, aljo die Farbe
bed Tannenholzed behalten joll. Diefer RKitt DLietet den Vorteil, daf
man jede gewiinjdyte Farbe geben Ffann, und Fwar durd) Jumijden
bon etwad Ofer und Ddergleidjen. Die Vejtanbdteile ded Kitted jind:
guter gebrannter ®ips, vermijcht mit dem in allen Bievbrauereten Fu
erhaltenden und dort abflieBenden Gerjtenmwaijer oder der Gexjtenveide.
Damit wird der Gips Fu etmemt BVret angevithrt, wenn ndtig etwasd
Farbe zugefept, jo mit einem frumpfen Mefjer oder einem Holzjpan
feft in die Fuge eingedriictt und gleic) gejdynitten. Er trocnet jofort,
woraud bHervorgeht, daf die RKittmaffe nicht in allzu grofer Menge
hergerichtet werde, wodurd) dann ein BVerderben vermieden wird. Die
- usflihrung ded Rittend gejchieht am jicherften und beften bei Abjdyluf
ber dufern Luft, wodurd) ein allzu rajded Trodnen vermieden iwird.

*

Dag Waldyen der feidenen Tiidier,  Man wdaidt die Tlicher am
bejten tn Kartoffelivajjer ohne Seife. Nan jdydle einigc Rartoffeln,
reibe jie in etne @d)um[ mit frijdjem Wajjer, laffe jie eine Stunbde
jtehen und prejfe jie durd) ein Sieb. Die Tiidjer melben in diefem
Waijjer fehr id)dn vein und evhalten ihren frihern Glang.
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