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&K od-« Banshaltuiigsihule

Panswivthimastlice Guatisbeiloge der Gdweizer Franen-Beitung.

Gricheint am evjten Sonntag jeden Monats.

St. BGallen SR, Utdry 1902

Das Wrof unfever gB'orfaE}ren.

QLII eve Vorfahren, die alten Germanen, lernten im Bacdofen ge-

bactened Brot evjt buvd) ihre BVeviithrung mit den Romern fennen ;
jie ebenjo wie Ddie alten Gallier bactten die Brotfudjen in ginbenbel
WAche und jtellten jie zundd)jt ohne Hefe und Sauerteig her; da thre
fojt vorwiegend aud dem Fleijdhe dber exlegten Tieve bejtand, fo legten
jie weniger Wert auf die aud Feldfrudyt beveiteten Speifen. Spdter
wurde Defonderd dad Yoggenbrot auf germantfhem Gebiete fehr be-
fiebt, weldhes itberhaupt in den fiidlichen Gegenden feltener vorfamt.
Wit der Werbreitung ded Broted ald Hauptjpeife ging natlivlicd) aud
pie Cntwictlung der Mehlmithle Hand in Hand; Ddie evjte deutjche
Waffermiihle foll im Jahre 718 nac) Chrijti Geburt in Bihmen an:
gelegt worden fein. Dieje Miiihlen wurden bald Hifentlicdye; aucdy gab
e3 fpdter odifentliche Bactdfen, tn denen der Wermere fein Gebdd gegen
fleined Cntgeld berjtellen (ajjen fonnte. Bur Jeit des Miittelalters, na-
mentlid) in den Tagen ded hoftighen NRittertums, findet jich {dhon vor-
treffliches Brot; auf dbem Tijche der BVormehnieven felbjt durjte ed nidyt
feblen. €8 werden in Didhtungen jener Eage aucy {dhon , Simele” oder
,Semele”, aljo eine Wrt Semmeln angefiihrt; wir finden ferner Brot-
formen, weldhe Wajtel, und joldye, welde fchon Weden heifen.

Bet den Ungeljadhfen findet fidh) nod) im 12, und 18, Jabhrhundert
pad Brot ald flacher Kuchen und Dbiente bet Tijche den Fleifchitiicten
al8 Unterlage. Majd) batte fid), nadhdent fie etnmal befannt gemworden,
die Brotbevettung in Franfreid) ausgebildet; aud bdem Jabhre 1356
werden weifie Wundbritchen evwdhnt, die jehr beliebt gewefen 3u fein
jdheinen. Die jogenanuten Tranchoirs waven einen halben Fuf lange
und bier Finger dicte Vrotjdynitten, weldhe auf den Tijd) Lamen.

Das Vidergewerbe gelangte nun ebenfalls bald zur Entwicdlung.
Bhilipp Auguijt evlaubte den Vackern, fiiv jich und andeve Backifen an-
sulegen, und Philipp der Scne gejtattete den Bifrgern von PVavis



im Jahre 1305, foldje Oefen zu bawen, ein Fortidyritt, weldjer die
fritheren Zwangsbactifen verminderte. €38 waven died BVadbien von
$erren, deren Untertanen gejmwungen wurden, gegen Entgeld thr Brot
baje(bjt zu bacden. JIm 12. Jahrhundert fanute man in Parid jdon
biele berjd)iedene Urten von Brot: e3 gab Hofbrot, Papitbrot, Ritter-
brot, furz, Brot mit den feltjamiten Namen. Die Weibrote von Chilli
aven im 14, Jahrhundert berihmt. Was dad zweimal gebadene Brot,
per Jmwiebact, betrifft, jo findet fid) die Berettung dedjelben fchon Fur
Seit Karld ded Grofen, Fuerft namentlid) in Kbjtern. Dad Aufblithen
bes Stidtewefend in Deutjdhland forderte natlivlid) audy dasd Bicter-
handwerf, weldesd nummehr zu Hoher BVebeutung gelangt war. Dic
peutfhe Hausdfrau hatte nidt jelten im Brotfdyrante jowohl dad weifze
al8 auc) dad duntle FRoggenbrot verwahrt, und in griferen BViirger-
hiujern tourde im eigenen Backofen gebacten.

Wie [tellf man eine gufe JHleifBbritbe Her ?

?@v?jie Wiifenjdyaft hat ed flipp und flar nadygewtejen, daf der Ndhr-
W< wert der Fleifchjuppe fetn Dbedeutender fei, wohl aber ijt dex
Wert al8 anvegended Genufmittel hod) 3u {hdagen. Die Letm= und
Galzitofie, die biefe anvegende Wirfung auf die Magenjdfte audiibern,
tetlen jich Deim Kodjen dem Wajjer mit, wdahrend dad ndhrende Ciweif
gunt groperen Teile dem Fleijche verbleibt.

Dad fic) jondernde, geldjte ChweiR lagert jic) nad) furger Jeit ded
Kodjend ald Schaum auf der Oberflide der Suppe und ed gibt mert:
wiirdigeriveife auc) heutzutage nod) genug Hausdfrquen, die in dber irven
Meinung, dasd jid) ablagernde, graue Gevinnjel fei Schmup und ver-
hiite dad Klarwerben der Brithe, diefen Schaum langfam entfernen. —
Sogar in dielen, jonjt gang trefilidhen Kodybiichern wird nod) die Weis-
heit gepredigt: ,Gut abjd)dumen '

Wie gewinnt man eine gute flave BVouillon? Der Sdhaum ver-
focdht jich tmr Dampftopf in einiger Seit; will man die Vrithe bejonbers
nahrhaft haben, {o fiigt man dem gut gemdjteten Ochhjenfleijc) ein fettes,
alted Hubn hingu; die” CiweiBitoffe von Huhn und Taube {ind befon-
berd leicht [(B8lid). NRindjleijd)- dagegen ijt reicdher an wevtvollen Salzen,
Ralbfletfd) bejibt anvegende Gallerte. Cine Weijdyung dev dret Fleijc)-
acvten ijt daber zu empjehlen. Jur Ridrung bedient man jich) gewajdye-
ner Clerfdjalen. Cin Jujap von guten Rindermarf wund Kalbjleijd)-
fnodjen echoht den Wohlgejdymad. Salz und Suppenfrduter jind jofort
beim Aujfesen hinzuzufiigen. Die BVriihe it in 4—5 Stunden im Dampf-
topf langjam zu fodjen und dann duvd) ein feined Sieb zu geben. Man
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mufy qgletd) etwad Wafjer hingufiigen, da ein Teil der Flhifjigeit ver-
dampft, defto nabhrhafter und wobhlfhmedender wird aljo die Buiibe.

Sur Herjtellung einer flaven Bouillon, der man den Eiweifgehalt
nur duvd) Fletfd)y gibt, Debarf man bedeutend mehr Fleijdhesd ald Fu
einer gebunbenen GSuppe. Fiiv 10—12 Perjonen muf man 3 Lhund
frdrtiges Odhjenileifdy, ein fetted Huhn oder 4 —5 Suppentauben, 1 Pfund
Kalbfletfch), fitv 20 CGt8. Suppengriin, veicdhlich Knochen vedynen; bdiefe
Suppe fann allerdingd die weitgehenditen Wnjpriicdhe befriedigen.

it bedeutend geringeven Mitteln fann man eine ebenjo nahrhafte
und wohlchmectende Suppe- herjtellen, wenmn man die Ehweiitoffe aus
dem Pilangenveidhe entnimunt.  Hiilfenfriichte und Setreideavten, Neis,
- ®Ories, Nudeln, Sago, Erbien, BVobuen, Linjen, geben gqute Cinlagen.
LBon 1 WPiund Rindfleifd), 2 Vhund Knodjen, etwad Fleijd)-Cytratt tann
man mit Hilfe von Wiehlarten und veichlid) Suppengriin eine trefflid)e
Suppe fitv 10 LPerjonen beretten. Den Nihrivert jteigert man nod) duvd
pag Abquirlen mit €t und Sabhne.

Aud) aud gefdynittener NRinderleber oder NRinderniere, bic febr billig
s baben jind, fann man mit Hilfe von Knochen auf die oben ange-
gebene Weije cine gute Fleijd)briihe erzielen. €3 empjehlt jich, dad
Suppengriin gwedd vorteilhafter Audniipung entiveder zu reiben obder
tlein gefchnitten in Butter und Rindermart weicd) zu diinjten und dbann
hernad) in die fertige Suppe ju geben. Rleingefdynittenes Fleifch iwird
befjer audgenubt, ald wenn e8 im Gangen bleibt. Die Favbe ver Suppe
perbeffert man duvdy Beifiigen von Tomaten oder durd) geriebene Mobhr-
viiben, die man eine Sthunde vov dem nvidhten der fodjenden Briihe
beigibt.

Rezepte.
Grprobf und guf befunden.

Erbienfuppe. Fitr 6 ?Bexfonen werden 150—200 Gramm erlejene
und gewajcjene Crbjen cinige Shunden vor Gebraud) in mmcl)eé Wafjer
eingeleqt, I)unacl) jamt dem Cinweidpwaifer auf jdywadem Feuer in
1—11/: Stunben weidygefocht und fein durdygetrieben. Eine Stunde vov
Eijenszeit wird dad Duvdygetriebene in die abgemeijene, duvchpaijierte
Sletjh= ober Knocjenbriihe gegeben und die Suppe langjam fertiq ge-
fodht. Cine bhalbe Stunde vor dem Anridhten fonnen 20—80 Gramm
erfefener Jeid oder jtatt defjen, etwad jpdter, ebenjo viel Sago einge-
vithrt werden, wad bdie Suppe etwad milder madyt. Sie wird iiber
gehactte S.BQteLf ilie, 2—3 Qoffel Rabhm, 1 fleinen Loffel Maggi=Wiirze
und nad ?beheben iiber gevbitetete Brotwiivfeldjen angeridytet.
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Tomatenfuppe, 125 Gramm Butter, 3 Kodylffel Mehl, 1 Pfund
Tomaten, Fleijchbriihe, Leterjilie, Salz. MWan jdhywist dad Miehl in dev
Butter und giept JFleifhbriihe oder Waijfer 3u, bid bdie Briihe jdmig
genug ijt. JInzwijden hat man die Tomaten bon ihren Stilen befreit,
in der Mitte durchichuitten und mit wenig Butter gefdhmort. Dann
{hlagt man fjie durd) ein Haavjieb und gibt den Bret in die Suppe,
der man nod) Saly und feingewiegte Peterfilie jujest. Wenn die Suppe
nod) /¢ Stunde gefocht wird, ift jie fertig.

Gudivienfupype fiiv 10—12 Perjonen.. Der Abfall von 4 Kipfen
Cudivienjalat (ungefdhr 13/4 Pjund) wird t/2—1 Stunde in falted Wajjer
gelegt, mit einer grofen Bwiebel fein gewiegt. 200 Gramm Butter
werden 3erlaffen, dev getviegte Salat davin durdygeidwibt, wnter Riihren
bie Vriihe dazu und eingefocht. 3—4 Eigelb verquirvlt man mit etivas
faltem Wajjer ab. Dazu gibt man gervdjtete Semmelwiirfel.

*

Gelyahte Beeffieahs, Fir 6 Perfonen werden 1—11v2 Kilogramm
magered, jaftiged Ochjenfletich, 3. B. Hitft= oder Shwangjtite, fein ver-
wiegt, mit Saly und Lleffer und nad) Velieben aud) einer gejd)nitte-
nen, gediinfteten Bwiebel gemwiivzt. Lon der Maffe werden runde, halb-
hanbgroge, etiwa 1 Centimeter dicte Plapchen geformt, diefe in der Ome-
lettenpfanne, in 1 Lofjel heiBer Butter, iiber (ebhaftem Feuer auf beiden
Seiten gelb gebraten und auf eine warme Platte angevidhtet. Der Fu-
viicgeGliebene ,Fond” (Sab) wird mit ganz wenig Wein abgeldidt,
gut aufgeldft, ein Bievtel Trinfglad warmesd Wajjer mit einem Eletnen
Sufat von Liebigs Fleifdertratt gugefiigt und die Sauce iiber das Fleijd
angevic)tet.

*

Heeffieak vou Jungenbraten. (Filet.) Nadydem man dad Filet von
Snodhert und Fett befreit hat, wirh ed gehlutet. Man {dyneidet dann
bon Ddem untern Teile ded Fleijches, dad ipib zulduft, daumenijtavte
Scheiben, die man mit einem breiten Mejfer oder einer flachen Hol3-
felle feicht Elopft umd mit dem Mieffer wieber zujanumenjchiebt, damit
vie Beefjteat eime runde Form Dbefonmmen. Sind alle Stiicte jo bor=
beveitet, - fo falzt man fie bon Dber einen Seite und vbon der anbdern
werden fie mit etiwad Pieffer bejtreut. Hievauf (At man in einer Stil-
pfanne 2 walnupgrofe Stiict Butter jehr Heif, jedod) nicht braun werden,
taucht die Veefjteat von Deiden Seiten rvajd) tn die jdhdwmende Butter,
legt fjie Davauf in eine tiefe, fleine Sdiifjel {iberveinander und (GHt jie
pani zugedectt einige Stunden fjtehen. Kurz vor dem nvidhten Hackt
man 3u bier Beeffteat eine mittelgroBe Siiebel fein und [aHt jie in dex
vittjtandigen Butter aujjd)dumen, legt die Beefjteat davauf, dect jie zu
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und (agt e 2—3 Minuten jdharf braten, dann twerden fie getvendet
und noch) eitere 2—3 Wiinuten Fugedectt gebraten, je nad)dem man
jie mebr ober 1weniger duvdygebraten (Hebt. Buleht ftreicht man nod)
etivad Sardellenbutter iiber bdie Beefjteat und (GHt die Butter, worin
jie braten, nod) etnmal aufjdhdumen. Nachdem die Veeffteat auf etner
fehr Beifen Schitffel angerichtet wurben, Hillt man {dnell einige Loffel
boll falted Waffer tn die LPfanmne, fhabt alled Ungefetste qut (08, ver-
mijdht eine veichliche Miejjeripibe Liebig'd Fletjdhertraft und ebenjoviel
Salz damit, (Gt e auffodjen, vervithrt e8 gqut und fiillt e3 jeitwdrtd
unter die BVeefjteal. Wian veidht Rijotto- oder Tomaten-Neid dbagu.

*

Plattenfleifd).  Man jdhneidet dad Fletfd) mit dem Fett in Fleine
Sdjetben, (Bt dad nitige Saly tn etwad Wajfer auf, verteilt ed iiber
pasjelbe und wenbdet folched eimmal wm, dbamit e8 gehdrig durdyziehe.
Dann legt man dad Fleijd) in eine mit Butter verjehene Pfanne und
(aft e8 gelblich werden, ridhtet 8 an, madyt rajd) ein wenig MWiehl in
per Planne gar, viihrt ed mit etwad Bouillon zu einer furzen jdmigen
Sauce und berteilt jie fochend iiber dad Fleifd).

*

Toubfrife mit Brotfiille, Sauber gemajdyene Mangolbbldtter wer-
bent etiva 2 Minuten in einer Sdiiffel in ficbended Saljwaijer gelegt,
big fjie gejdymeidig {find und dann Blatt jiv Blatt nebeneinander auf
ein Vrett audgebreitet. Jnzwijchen wird altgebactened Brot oder aud)
Wectlein eingeweicht, audgedriictt, fein verwiegt, mit 30 Granum fein
gejdynittenen Spidipecdwitrfeldhen, tn Ddenen etivad Swiebel gediinjtet,
30 Gramm frijder BVutter, 1 Lofel verwiegter Veterjilie, Salz, Pieffer,
Nustatnuf, etwad Citvonenfaft und 3—4 Etern qut vermijdyt, ein Cf-
[Bffel Ddiefer Fitlle je auf bdie Mitte eined Blatted gegeben, diefesd gut
parfiber ujanumengejdhlagen, fo dap lingliche BVievecte entjtehen, diefe
mit den Blattenden nad) unten gefehrt nebeneinander in ein beftride-
nes Baddbled) gelegt, etwad Vutter dariliber zerbricelt, in den beifien
Bratofen gegeben, 1/s—1/2 Glad warmed Wajjer jugefiigt und die Frdjde
unter dftevem Vegieen tn 15—20 Minuten fertig gefodht. Nach) dem
Anvidhten der Frofdhe wird der eingefodhten Sauce nod) gany wenig
warmed Waffer und [ Lifjelchen Maggi-Wiivze betgegeben und diefe
pann {tber dad Gemiife gegoifen.

%

Auf dem Rofte gebeatenes Hubw wody amerikanifder Avt. Nady-
Demt das Huhn geveinigh und flambiert, wird dasjelbe der Lidnge nad
auf dem Niicten aufgefchnitten, flac) getlopjt, die Fiie abgejdhnitten,
nur die Veindjen mitteljt Einjdynitt in die Haut, durd) diejelbe gejtopen.
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Galgt und pieffert, bejtveicdht mit Olivensl und bratet das Huhn bei
gany gelindem Feuer auj dem Noft wdhrend ungefihr 25 Minuten
Deidjeitig jchn geld.  Wabhrend dem Dbraten bejtreicht man das Huhn
mit 3evlaffencr Buttey, - bejtreut mit weifent, geviebenem Brot, aud
Panievrbrot, big alles jdhon gelb, nur ja nidt Brandgeicdhymact anninmmt.
PNun {dneidet man 12 Trandjen magern, gevduderten Rippeniped gang
diinn, bratet denfelben cOenfalls auf dem Roft oder tn der Bratpfanne
vecht Euujperig, gibt das Hubn gang auf die bejtinunte Platte, legt die
qebratenen Spedidyetben 3ievlich) georduet auf das Huhn, wo 3u beobadyten
iit, dafy die tnneve Seite desjelben auf den Boden ju liegen Fonmumt und
Degieht nody etwas wmit brauner Butter.

*

Brafwiivke wody biinduer Avk 1 KRifo und 250 Gramm Scdyweine:
fletfcy, 250 Granim Kalbjletjd) gehactt; das Jnueve einesd 5 Cts.-Britd)ens
e Meild) eingeweicht, jevzupft und mit dev Weild) Fum Fleifch gemengt,
pazui eine halbe Zajfe jlien Nahm (Nidel), Salz, Wiustatblite wund
Binunetblitte  oder f{tatt letevem ctwas abgeriebene Sitvone obder ein
Tropfen Bitvonensl. Jn Ddvme gefitllt und DLeim Kochen wie alle
Brativiivite behandelt.

*

Schwarywurieln auf fdleswig:-holfeinifde Arl. Die gereinigten Wus
zeln fchneidet man in 4—5 Centimeter lange Stitcte und wirft jie jofort
in Cjjigmafjer, um dad Braumverden Fu verhitten. Davauf werden fie
nodhmalsd in frijhem Wajjer abgefpiihlt und in Fleijchbriihe rajd) weid
gefocht. Die Brithe (At man mit Mehl und Butter jamig fodjen, gibt
dag erforderlidge Salz und eine Rleinigleit Sucer (an eine Portion fiiv
6 Perjonen etiva 1 ERiB{fel voll) hingu und vithrt beim Wnridyten ein
i 1z Tajfe fiiien Rahm bverquirlted Cigelb durd) die fodjende Sauce.
So beveitet, jchmecten die Scywarzwurieln dhnlic) wie Spargel. Dad
Reinigen der Wurzeln (ERt fich am jdynelliten befchaffen, wenn man die
Wurgeln eintge Minuten in fodhyended Waffer legt, wo die jd)wavge
NRinde fich al8dann leidyt, wie Det gebriihten Mandeln, mit den Fingern
abbuiicten [dft, ohne dap dad Minbdejte vom demt weiBen Wurzelflet|d)
verloven geht. |

*

Note Riibew als Gemiife. 1172 Pfund gefochte Nitben werben grob
gehadt, 40 Gramm NMehl in 60 Gramm Butter gelbbraun gejd)ivibt,
mit /¢ Citer faurem Rahm, 4 Gewiivztornern, 6 Prefferfornern, 1 Lor=
beerblatt verfocht, alled vermijdht und mit Cijig abgefd)medt.
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Rote Riiben nls Snlat, 4 gefochte Ritben und ein gefocyter Sellerie:
fopf werben in Scdjetben gejdynitten, 1 gewdijerter Heving in Wiivfel
qejchnitten, s iter Ejjig, 2 Chlbffel Speifedl, 20 Gramm Jucer, ehivad
Wailer oder Brithe und Pheffer dazu gethan und alled vermijdt.

*

Sthwarswurseln als Salat, 1 Pjund geveinigte Wurzeln mwerden
fletn gejdnitten, in fodjendem Saljwaifer gav gefodyt. 112 ERIBel
Eijig, 1 Loffel Del, 5 Chlfrel Sdwarzwurgelvaijer, 1 Theeltffel Sucker,
L Theeldffel gewiegte Peteriilie, Saly und Pfeffer werden bermijdht mit
dem Gemiife und abgefdymedt. Wan fann die abgefodhten BWurgeln aud)
mit einer Mayonaifenjauce vevmijcden.

*

Pradechudyen. Aepfel werden gefdhilt, in feine Scheiben gefdhnitten
und mit Bucer, Korvinten, Jimmt in etivad Wajfer mit Weifwein oder
Bitronenjaft gar gefod)t. Dann werden 750 Gramm Sdywarzbrot ge-
viecben und in 250 Gramm Butter fnufperig gebraten. Dam fommen
175 Gramm Sucer daju und wird alled nod) eine Weile durd)geriftet.
Jebt jtreicht man eine Wuflaufform dict mit Butter (50 Gramm) aus,
prifcft die Halfte ded Vroted auf den BVoden und Rand der Fovm, fiillt
bie epfel davauf, bedectt jie mit demt NRejt Brot und legt nod) einige
Gtiicchen Butter (50 Grawm) oben auf. Dann wird die Schiiffel in
pen Ofen gejchoben und etwa /2 Stunde gebacten, bid8 dad Vrot heip
ift. Der Kudjen wird heip zu Lijdy gegeben.

*

Apfelhudjen. Fitr eine tleine Randform fnetet man einen Teig ausd
250 Gramm Miehl, 190 Gramm Butter, 125 Gramm Juder und einem
ganzen €. MNadydem der Tetg ovdentlich) durdygearbeitet ijt, wirh er in
2 Teile gefchnitten, ein fleinever fiiv den Dectel audgerollt und ein
grogerer fiiv den BVoden und Rand. Leptere miijjen fehr jorgfiltig aus-
gerollt werden, damit nicht dad Eleinjte Locy bleibt, jonjt (duft der gange
Sruditfaft heraud. Nun werben vohe Webfel gejdhilt, vom Hiuddjen be-
~ frett und in fleine feine Scheiben gefchnitten. 625 Gramm in Sdyetben
gefchnittene Wepfel twerden, mit 100 Gramm Puderzucder und einer
Mefferipie Binumt vermijcht, in die mit Teig borbereitete Form ge-
than, worauf man den audgerollten Dectel {iberlegt und den Kuchen
bet ztemlic) jcharfer Hige tm Ofen bacen [(ipt, bis dad Vit weid) und
der Teig gelblichbraun ift. Mian fann den Kudjen warm oder falt jervieren.

*

Hupferue Gefipe Telbf ju versinuen, Diefe Verzinnung fann eine
jebe Rbcyin felbjt vervichten. Man fdhenert uerjt das fupferne Gefdf



B TRLNE

bollformmen vein, davauf jdymelzt man in demfelben iiber einem Kobhlen-
fewer jo biel Binm, ald8 man jur BVerzinnung ndtig evadytet; wenn jol:
hes gefchymolzen, wirft man jo viel gepulverten Salmiak, als man mit
brei Fingern fafjen fann, darauf, und jtreidyt nmun bermittelit einem aug
grobem Flach3 gemadhten Wuljted das fliegende Jinn iiber das Gefdf
her. Wan wird fdjon jelbjt jehen, wenn e3 nbtig ift, mehr Salmiaf

auf dad gejdymolzene Sinn 3u jtreuen.

. Sdywarse Stoffe aufirifden. Man fodht in jwei Liter Waffer fiir

5 Rappen guten Leim, fiir 10 Rappen Blaujpdne und eine Hand vol
Seifenwurgeln, (dBt died bid auf 1 Liter einfodjen und gieft die INijdhung
burd) ein Sieb. Jft diefe Flifjiglett evtaltet, fo biivjtet man bamit die
rechte Seite ded Stofjes, aldbann fpiilt man den Stoff, um dasd Ab-
farben zu verbhiiten, in Sobdaldjung aud, (Bt thn auf ber Leine im
Sdatten halb tvocen werden und plattet ihn dann (ints troden. Der
Leim gibt dem Stoff etwad Uppretur; wird diefe nicdht gewiinjdyt, fann
ber Leim tweggelajjen werden.

-

Wink e Grialiung der Heiaeritfhofien, Wenn dev Frithling ins
Land zieht und die Jeit bed Cinbetzend — gottlob — voriiber ift, wanbern
unjere Kohlenfajten, die Schaufeln und Jangen neijft ohne weitered auf
den Voden oder in dem Keller, wo fjie bis zum Veginn ded Wintersd
ein unbeachteted Dafein fithren. Kommen jie dann wieder and Tagesd-
ficht und will man fie in Gebraud) nehmen, jo wird mandye Hausfran
fie vervojtet und angelaufen erblicten, und eine vedht umitindliche Reini-
gung, die mandpmal nicdt founderlich bilft, nimmt Zeit und Kraft in
Aniprud). €3 ijt viel einfadyer und praftijder, die Heizgervdtidaften vor
bemt ufbemwalhren u rveinigen und durd) einfache Vorjidhtdmagregeln
MRoften und Vejdjlagen zu verhindern. Man jdjeuert die RKajten innen
Sdyaufeln, Sangen und Schiivhacen auf allen Seiten vedyt titchtig mit weifem
Sande ab, veibt fie dann gut mit einer Spectichwarte ein und wickelt
fie in abgenupte Sacleintand. Dann jtellt man die Sadjen an einen
miglichft trodenen Ovt und wird fie tm Herbjt blant und jauber vor-
finben.

*

Gefilfdton Rotwein evfennt man feicdht, wenn ein Priobcjen des
Weined in einer auf Heifem Wafijer jdhiwimmenden Porzellanjdyale vuhig
ftehend verdampft wirtd. Gefdvbter Rotwein (Rt dabel einen fchinen,
voten Nand auf dem Gefipe guriict; edytfarbiger dagegen gibt dunfle,
braunlidje Mdnder.
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