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hanshaltuiigs
PHowswirth(afilide Gratisbeilage dev Hopweizer Frowen-Jettung,

Erfchetnt am erften Somntag jeden Monats.

St. Ballen M. 2. Sebruar 1903

Die JHabrikatfionn des Emailgelhirrs.

o beliebt aud) dad hiibjche, und jo Teid)t vein zu Haltende Cmail=
*- gefchirr in den Riichen unferer Hausfrauen ift, jo fonnen dod)
nur Wenige fich) ecinen Begriff madjen, nod) eine Vorftellung dbavon
haben, weldje Bubeveitungen und Manipulationen ndtig jind, bis ein
metallener Gegenjtand o in den gliangenden Scdymelz gefleidet erfceint,
daf er eine Bierde der Kiiche oder ded Salons bilben fann. — Cine
fleine WVejdyretbung wird daher nidht univillfomnen jein.

Jn einem weiten und Dellen unterirdijdhen Raume finden jid) u=
exft, in Trdgen jortiert, die zahlreiden fir dad Cmail zur Verwendung
fommenden mineraflijchen Stoffe in fein pulverifierter Form. Sie werben
in erforberlicher Weife gemijdht und fonunen dbann in den eigenartig
gebauten Sdymelzofen, wo fie, tn eine wanuenartige Vertiefung ge-
bettet, die Flammen iiber {ic) wegitveichen lajfen. Jjt die Maijfe flitfjig,
fo lapt man fjie in eine mit Wajfer gefiillte Kufe audjtrimen: dabei
wird der Stoff, in taufend eingelne Vriceldhen zerfahrend, gladartig
fpriod und 3u weiterer Verarbeitung geeignet. it neuen Bufipen ver-
fehen, welche teilweife Dejtimmt jind, dem Email die bleibende Farbe
gu geben, gelangt bdie Majfe in die ,Miihlen”, welche hier aber nap
mahlen, da tmmer Waffer beigegeben werben mup. Soldher Miihlen
gibt e5 zweierlei: Trommel= und Kiibelmiihlen. Die erftern find grofe,
wagred)t liegende hohle Walzen, tm Junern mit einem ftarfen Porzellan-
belag audgefleidet. Jn dem Hohlraume vollen in der Emailmaije viele
fugelformige Steine, und in etwa drei Tagen ijt eine Fiillung in einen
feinen farbigen  Bret von GSyrupfonjifteny vermwandelt. Dad gleidje
Rejultat wird in bden Qiibelmiihlen, jedod) in bdiel Fiirzerer Beit —
etiva bret Stunben — erveidht. Die Kitbelmiihlen Hhaben die Geftalt
aufrecht jtehender, freidrunder Rufen, in denen bie Maffe 3wifchen e
horigontal loufenden Steinen zermalmt ivixd. Nun it jie fertig, um
aufgetragen zu werden.
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CQnawifdhen mufy man aber aud) die Metallivaven, weldje man
ematllieven will, hiefiiv vovbeveiten. Died gefchieht juerjt durd) BVeizen
in Salzjfdure, bann durd) bwafjden in Waffer und endlid) duvc) Briihen
in jiebender Sodalbjung. Jnfolge folcher Behandlhung wird dasd MNetall
glnglich) geveinigt und verbindet fic) dann feicht und gletdhymipig mit
per aufzutragenden Cmatlmaife.

Buerjt werden alle ur Cmatllierung beftimmten @egenftanbe
Lgrundiert’. Died gejcdhieht durd) Cintauchen in bie hiefitr beftimmte
Weajfe, worauf jie forgfaltig iiber aufjteigender wavmer Lujt getvoctnet
iverden, um dann in den Ofen zu fommen. Wiirde man die Waven
ohne Ddiefe Trodnung tn den Ofen bringen, jo fiele ber Ueberzug ab
ober er iiirde fid) auf eingelne Luntte dhnlicy zujammenhdufen, wie
pad Waffer auf Fett. Die Ofenbite bet dev Grunbdievung ijt die hd)ite,
jie fjteigt auf etwa. 1000 Grad; jeder folgende ,Brand” mup fjchon
parum gevinger fein, paB der ,Grund” nicht wiever Ferftovt wird. Jtun
folgt erjt bad eigentliche Email; dad blaue erforbert nad) ver ,Auj-
tragung” eine eingige Crhibung im Ofen; die zavteren Farben: ieif,
vofa 2¢. miiffen gweimal aufgetragen und gebrannt iwerden. Diejenigen
Gegenjtinde, welche bevziert werden follen, fonumen dann nod) tn bdie
»Malevei”, wo Linien=, Blattz- und Blumenornamente in verjdyiedenen
Farbentonen oder in Gold durd) Handzeichnung aufgetragen werden,
wovauf die Sadjen Fum lepten Miale i den Vfen wandern.

Cine eigene Vehandlung erfordert dasd graue Email, weldhed fich
hauptjadhlich am Kocdhgefchivr findet wud alfo tm Feuer Haltbar fein
muf. Die aufgetragene, ganz ditnnfliijjige Mafle ijt die einzige, welde
feinen Tonguja enthdlt; durd) Sdywingen der eingetaudyten Gefdjje
bilden fjich dann jene dyavatteriftifchen flectigen oder gejprenfelten Fi-
guren mit den dbajzivifchen laufenden Hellern Linien, die jedevmann aud
eigener Anjdhamung feunt.

Befonberd widytig ijt, daf dad Email {ibevall gleidymdpig exjcdyeint.
Darum Iverden die Gegenjtinde, wenn die flitfiige Wajje aufgetragen
ift, auf Cifenbleche gejtellt, aud Dbdenmen nagelartige Spiben aufragen.
Auf bdiefen Spipen, nidht auf dem Bled) felbjt rvubend, twerden bie
Gegenjtdnde duvcd) eine grope, medhanifd) bewegbare abel in bdie
Oefen gefdyoben. Die Spuren jener Nagelfpien jind venn auc) nad-
her aun Dden untern Fldchen dev emaillievten Gefdife 3t evfennen; o8
indre aber ein Jrvrtum, in btefen Luuften etnen Fehler der %me 3u
evblicen,
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Die Genuife und ihre Wedeufung.

an irft dben Gemiifen mitunter vov, fie feten nidht nahrhaft.
e 80 Wive dem fo, fo miite man fie doc) ald eine {chagensdierte
Suthat Degeichnen, weldhe manche ungern mipte. Eriviefenermafen find
poch) die Gemitfe durd) die Bant nabrhaft, einige derfelben jogar in fehr
hohem Grade. Dbenan jtehen bdiesbesiiglich) die Hitlfenfriicdhte. Lon den
Leguminofen liefern einige Wrten ein gany vovjiigliched Gemiife. Bon
thnen ijt bhier die BVohne Fu evwdhnen, eine uvalte aud Centralafien
jtammende Kulturpflange, jchon den alten Griedjen befaunt. Sowohl
tn griinem ie in getrocdnetem Jujtande ijt die BVohne von Hervor-
ragendem Ndhrivevte. it der BVohne allein fhnnte fid) der Menfd) ex-
ndbren, denn fie enthdlt alles, wad er Fum Wufbau ded Kbrperd be-
parf. Die BVohne wird aud) vielfac) fonferviert genoffen, dbod) jind ben
nidht felten mit Qupfervitriol gegriinten Qonjerben, die pajteurijievten,
trocfenen Fritchten vorzuziehen. Dann fommt ald vorziglich nahrhaft
bie Crbie, zur Beit der alten Griechen und Rimer nod) nidt gefannt.
Dte Volferwanderung bradyte jie ausd Wjien nad) Curopa. Die Erbje
bejipt unter bden Yeguminofen den gropten Ndahrwert und iibervagt da-
mit alle Fleifchforten. Fermer ijt aufmerfiam ju macdjen auf die Kohl=
pilangen. Man fagt diefelben enthalten jehr viel Waijer; das ift wabr,
aber fjie befipen aud) eine Menge ndhrender Stoffe und eine duferit
ancegende Wivfung auf die edleven Orvgane. Ein gang vovziiglid) nabhr-
hafted Gemiife ift der Spinat, deffen Unbau gav feine Schwierigteiten
bietet. Betm Ropffalat ijt dber Ndbhrivert gering, dagegen verdient ev
um feiner didtetijdhen Cigenjdhaft willen alled Lob. Die Gurfen wirfen
ungemein evfrifdjend und find, wenn vichtig gubeveitet, bollig unjd)dd-
i), Um fpeziell den Garwmen 3u Dbefriedigen, verivenden wir Siebeln,
Veeervetttg und verjdyiedene Gewiivgpflangen. WAud) dem Anbau folder
piivfte mehr Beachtung gejdjentt werben. Wir erinmern hier nur an
pie Tomaten, die Mielonen und bdie Ddiberfen @iid)eufrﬁuter weldye,
wenn ihr Ndhrivert aud)y ein geringer ijt, dod) eine angenefme %Ib/
wed)3lung ded Tijdesd ermiglichen.

Regeple.

Grprobf und guf befunden.

Hleifdybriihfuppe mit Grieshlohden. vi Liter Mild) auffochen,
80 Gramm Vutter, etwad Salz, 6 Kodhlbffel boll Griedmehl hinein-
viihren, bid es fich) von der Pfanne (B, erfaltet mit 3—4 Eiern und
etivad Musdfatnuf verviihren, > Stunde ftehen lafjen. AlSbann nup-



qroBe KRbBhen abjtedhen und bdiefe 15 Minuten verbectt in leichtge-
jalzenem Wajfer fodjen, in die flave Fleifd)briihe legen und jofort an-
vichten, jie diivfen nidht ftebhen.

Die hriiftigfte Suppe, Ein wabhres Lebensdeliviv {dheint die bon Pro-
fefjor Labordo erfundene Suppe zu fein, deven Herftellung Eivzlid) in
per Parifer Gejellfdyaft fitr Biologie in ausdfiihriid)jter Weije bejprodyen
wurde. Wir geben hier unfeven Lefevinnen das Rezept: Man {dabe
vou einer geniigend dicen Sdjeibe Ochfen= oder Hammeljleijfdh — am
bejten dag Lendenftiict — mit einem jehr jcharfen Peejfer 60— 150 Gramm
Fletfh ab, aud dem man etiwaige Sehnen nod) vorjichtig entfernt. Dasd
jo gewonnene Schabefleifch) wird nun mit borher Deveiteter falter Fleijdh-
briihe zu einem gleidymidBigen, glatten Brei bevvithrt, dem man unter
beftindigem NRithren dann jo viel warme VBrithe ufebt, daf die Suppe,
ohne zu focjen, eine angenehme Tempervatur hat. MNac) Velieben fann
man nod) Gewiivy hHingufitgen und dad Gange mit zwet Eigelb binden.
Profejfor Labordo hat mit diefer Suppe iibervajdhende Crfolge felbit
bei Sdywindjiichtigen gehabt. Bejonbderd zu empfehlen it thr Genuf
aber aud) allen denen, die durd) Krantheiten des Magens oder Davms
in ihrer Crudhrung geftovt jind.

*

Sthwarsbrotfuppe, 122 Gramm Butter werden in ciner Kajjerole
aufd Feuer gefept, mit 2 itn grobe Scheiben gejchnittenen SBwiebeln,
eintgent Gelbritben, einem Halben Selleriefopf und 2 Laud)jtengeln fchon
braun gevdjtet. Wdhrend diefer Jeit werden 500 Gramm Sdywarzbrot
bon Dder Pinde befreit, in Stitcde gejdynitten, etwad mitgerdijtet, mit
4 RQiter Fleijchbrithe aufgefiillt, weid) gefodhyt, durcdhpafjiert, nodymals
aufgefod)t, und, mit Cigelb legiert, angeridytet.

*

Hommelkenle wie Wild, Hammelfeule wie Wildbraten jubereitet,
i)t eine Delifateife. Dazu nimmt man am beften eine Keule von einem
Sdydfjdyen, hautet jie und legt jie 3—4 Tage tn eine BVeize von Rot-
wein und C€ffig, die dem Fleifdh) aud) die dunfle Wildfarbe gibt. Jn
die Beize gibt man 1 Bwiebel, einige Piefferfdrner, 1 Lorvbeerblatt,
einige Nelfen, jowie etwad Majovan. Der Braten wird ie gewihn-
lid) gejpictt und ebenjo gebraten. :

Fleifhalat.  Reften von Braten, Suppenfleifch u. §. w. jdyneidet
man in feine Scjeiben und gibt einige Lijjel feined Salatdl darviiber,
um dad Fleifd) zart und gefdymeidig ju machen. Dann vermengt man
wohl: eine fleine, feingefdynittene Jwiebel, Del, Ejfig, Bieffer, Salz
nad)y Belieben etn vohed Eigelb, einige ERIBffel fauren Rahm, einen



hatben Theeldffel aufgeldften Fletjchextvatt, vermifcht dvag Fleifd
gut dpamit und (@Bt e8 nod) einige Seit jtehen bid um Wnuftragen. Dann
wird e8 mit Stitddjen von hartgefottenen Eiern verziert. 1lm diefen
Salat etwad frdaftiger zu madyen, nimmt man aud) einen Loffel Tafel:
fenf bazu; dod) it dann bdie Farbe etwasd tritbe und unanfehnlid).

*

Hitn a langlaise. Dad Hirn wird in falted Waffer eingelegt, ab-
gehdutet und gefdubert. Dann wirth folgender Sud beveitet: 1 Liter
Wafler, 1 Glad Wein, 1—2 Liffel €ifig, Salz, L fleine gange Swiebel,
I LQorbeerblatt, 1 Citvonenfdhale und nac) Belieben 1 fleiner Biifchel
@viined werden jujammen fjiedend gemacht, itber {dymwadjem Feuer 10
big 15 Minuten gefodht, dad Hirn hineingegeben, langjam etwa 5 M-
nuten mitgefocht, angevichtet und Fum Wertvopfen gejtellt. Jnzwijchen
ird etwad frijhe Butter bheip gemad)t, dad Hirn famt einer Eleinen
Prife Saly und etiwad Citronenjaft 3—4 Minuten bdarin geddmpit,
nad) Belieben 1 Loffel mit Magqi-Wiirze gefrdftige Bouillon zugegeben
und dad Hirn fofort auf eine heipe Platte angerid)tet.

*

Irish Stew. 2 Pfund Sdaffleijc) (e8 fann aud) Rindfleifdy fein)
wird in fleine Stitckchen gejchnitten und mit faltem Waffer itberd Feuer
gefebt. Wibhrend dad Fleifd) zum Kodjen fommt, werben 10—12 groRe
Rartoffeln voh gefchélt, ebenfo 2—6 groBe Sviebeln, bon diefen je nad) Ge-
fhmad mebhr ober weniger. Alled in Stiicde zerfdynitten und wenn bdas
Sletfc)y abgefcdhaumt ijt, hinzugefiigt, mit dem ndtigen Saly und Preffer.
Dann gut jugededt und 2 @tunben langfam gefocht.

Gepreftes Fleifdy fiiv 3heuheﬂen. L PBfund Rindfleifd), Vs Pib.
NRindsfett wird weid) gefodht, dann fehr fein gehact und fdynell, jo
{ange e3 noc) warm ift, gewiirzt wie Wurjtfleijd) und geprept. Wenn
ed falt ijt, in feine Schnitten gejchnitten und ferbviert.

Brofpudding. 125 Gr. Butter wird {daumig geriihrt, 125 Gr.
geftoBener Bucer, 4 CEibotter, etwad Citronat, 1 Mefjerfpige Simmt
und nebjt Rofinen 10—12 abendsd vorher in wenig Wafijer eingelegte
Wepfeljchnipe leidht gemwiegt, mit der Brithe dazugegeben, ebenjo 115 Gr.
GSrahambrotbrifel und zulept den jteifgeidhlagenen Schnee der 4 Chweif.
Alled gut untereinander mengen, -in die mit Butter audgejtricdyene
Puddingform gegoffen und 1—1Y2 Stunben fodjen [affen.

Sinlbsbraten-Pudding. Reften von Kalb3braten, nach) Belieben aud)
bon Sdyweinebraten, werden fein gebadt,, ein eigropes Stiid Butter
fdyaumig geviihet, in lepteve 3 Cigelb, Salz und Pfeffer, eine feinge-



jdnittene Biviebel, 1—2 Liffel Citronenjaft, etwad geriebened Brot, dad
gehactte Fleifd) und der jteife Schnee obiger Eier dazu gegeben. Diefe
[uftige Majfe witd in eine audgejtrichene und audgejtreute Pudding-
form zu */s Hbhe gefitllt und 2 Stunden im Wafiferbade gefodht. €3
werden auf beliebige Art gubeveitete Ravtoffeln und eine feine, mit etiwas
Sleifd)-Cytratt gefriftigte Tomaten- ober Kapernfauce dazu ferviert,

*

Stokfifdy mit Hiving, Guted Fajtengericht: Der Stoctfifeh) wird
wie {iblid) gefodht. Sodann DLrat man Reibmehl in veidhlich Butter
jdhpn golbgelb gqibt einen feingehactten Having mit gehactten Fiiebeln
und Peterfilte dazu und jdhrectt mit einem Lojfel Fleifchbriihe ab. Jeht
gibt man in etne qut mit Butter audgeftricdhene Form erjt etivad bon
pem gevdjteten Metbmehl mit Hdring, dann eine gute Lage Stodfijd),
nteder bon dem Gerditeten, und o fort bi& alled aufgebraudt ift. Bu=
et jhneidet man Butterfdjeiben davauf, etwad Fleijd)briihe, gehactte
Peterfilie und ein zerquirlted CEi. Man [(dft die Speife eine gute Bievtel-
jtunde im Badofen baden, ober zugedecdtt auf ber Herdplatte durdhziehen.

; *

Gefiillte Sduitten, Cine Semmel wird in gleich) dide Scheiben
gefchnitten (feberfieldict), diefe fury in falter IMilch feudht gemacht und
pann auf jede Schnitte folgende Fitlle anfgetvagen: Weid) gefochte und
fein geivtegte, ditrre Biwetjdhgen werden mit Juder, Zimmt, fein ge-
jchnittener Citronenjdhale und wenigen Semumelbrijeln vermifdht. Jjt
biefe Fiille auf jede Scnitte federtieldict gelegt, dbann werden die Sdnit-
ten wieder fo Fujammengelegt, daf fie eine gange Semmel bilben. Diefe
wird nun in Omelettenteig wmgefehrt und in heifem Schmaly gebacten.
Statt diefer Fiille Tann aud) jede beliebige, duntle Frucd)tmarmelade
beriwendet werden. Dad Umfehren tm Tetg und Baden im Sdymaly
wird 3 — 4mal wiederholt. Sind fie erfaltet, dann werben die Schnitten
halbiert, weldje dann gejtreift audfehen. Man fann fie jo, mit Wein-
jauce oder mit Ehaudean jerbieven.

*

Faftnadgthiihli, 3 Cier werben mit 3 Desiliter Mild) und einer
Prife Saly gefdhlagen, dann wird foviel Mehl hineingefiebt, bt ein
Teig entfteht, ber gut audgewalzt werben fann; er mup auf dem Wall-
brett gqut gearbettet und ztemlich diinn audgerollt werden. INit dem
Rudjencidchen jchnetdet man fleine, jdhrdige Bierede aud und backt fjie
tm Jdywinmenden Fett {dhon gelb.

*

Hiafeauflanf, Y2 Qitey Mild) wird fiedend gemadyt, 125 Gramm
gewdhnliched Mehl oder Kaxtoffelmehl wird hineingegeben und gut ver-
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vithrt, jodann 100 Gr. gerviebener RKife. CErjt nadybem die Mafle etivad
abgefiihlt ijt, gibt man 100 Gr. in fleine Stiice gefdynittene Butter,
panit 4—5 Eigelb und nodhmald 100 Gr. Kdfe bei; gulept zieht man
den Eierfdhnee leicht davunter, fitllt die Maffe in eine qutbejtrichene
Form ein und Ddctt {ie in gut heiem Ofen wdhrend 40—50 Minuten.
Gleic) nad) dem Hevaudnehmen jerbieven.

Kilefduittew fiiv Herven. IBwifdhen jivei zlemlidh) ditune Brot:
jchnitten fommt eine diinne Scheibe Kdfe, man binbet die drei ujanmmen
und bactt fie fdhwimmend in Heifem Fett. Liebt man die Sdnitten
nicdht jtavt fnufperig, fo taudyt man dad Brot vorbher rvajd) in falte
GV

*

Eierhutteln, Aus einem gewsdhnlichen Onelettenteig werden fleine
Omeletten gebacten; man vollt diefelben auf und {dyneidet fie queriiber
in langliche, futtelavtige Streifchen. Diefelben werben lageniveife mit
Rife in etne gutbejtrichene Kodhplatte eingefitllt; eine Tajje voll Milch
wird darviibevgegoffen und alled tm Ofen ca. 20 Minuten gebacten. Fu
Saucenfleifd) oder Salat pajfend.

*

Haushkitdli, /2 Bfund Mehl, Y+ Pfund {iige Butter, die in fleine
Stiicte gefdhnitten twird, wet Cier, Salz und bdad nitige Wafjer Fu
einem feften Teig vevavbeiten, audwalleu, mit einem Glad audjtecjen,
it heifer Butter bacten und mit Sucer und Jimmt beftveuen.

- *

Apfelkudyen, 250 Gramm getwdhnlicher oder fein geriebener Teig
werden rund audgewalzt und auf ein Bacdbled) gelegt. 1 Kilo Wepfel
wird gejdhdlt, in jhiine Sdynige geteilt, gut geordunet auj dad Kudyen-
blech) gegebent und tm Ofen gebaden, bi8 bdie Wepfel weicd) und bder
Teig gelbbraun ift. Dann witd er mit Sucker bejtvent, mit Weikwein
befprit und nod) einen Wugenblict in den Ofen gejdjoben.

Sthokolade:Auflanf., 150 Granum Mehl werden in einer Mefjing-
pfanne mit 4 Degiliter Mild) glatt angeriihrt, 90 Gv. geriebene, mit
wenig Wajjer aufgeldjte Scdyofolade, 90 Gv. Jucker, 60 Gv. BVutter
und Banille beigefiigt und- alled auf dem Feuer zu etnem diden Brei
aufgefodht, guriickgezogen, exjt 5 Eigelb, dann die ju Sdynee gejd)lagenen
Eiweif leicht unter die Majfe gevithrt und diefelbe in einer gut ausdgejtridyenen
Kodyplatte eine halbe Stunbde gebacten und jofort zu Tijd) gegeben.

* i

Ehokoladetorte, 125 Gramm Sdjofolade wird mit wenig Heifem
Waffer iibergoffen, bamit fie weich wird, 125 Grv. Vutter wird Dbeige-
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fiigt und beided zujammen fdyaumig geriihrt, 4 Cigelb und 250 Gr.
Bucer werdent abwed)dlungdweife beigefiigt, gut mitgeriihrt und Fulept
der Ciexfdynee und 125 Gr. Mehl davuntergejogen. Die Torvte Wwird
in einer gut audgeftrichenen Lortenform in mdaRiger Hie eine Stunde
gebacten.

Rubeltorte, 200 ®v. Butter werden jdhaumig geviihrt, 6 Eigeld
und 300 Gr. gejtoBener Sucter beigegeben und mitgeriihrt, dann iwer-
den 50 Or. gefdyilte, geriebene Mandeln, 1 Citronenvinde, 2 Liffel
Rirjdy, 50 Gr. gepupte Weinbeeren, 1 Prife Jimmet Dbeigefiigt, ebenfo
300 Gramm gejiebted Weehl und 3uleht der Cierjdynee, Die Mafje
wird in einer Gejtricdjenen, ausgejtrenten Form in mdaRig heifem Ofen
gebacten.

*

Marktorte. 125 Gramm gut audgewajdjenes veinesd Dchjenmart
wird mit 2 abgefd)dlten, in IMild) eingeweicdhten und wieder audgedriic-
ten BVrotdhen gehact, dann mit 40—50 Gramm gejtofenen ober ge-
wiegten Mandeln und ein wenig gejtoBener Wiusdtatblitte nebit 4 groBen
(ober b fleinen) Ciern eine halbe Stunde geriihrt. Dann wird die Maijje
auf einen Qudjenboden von BVutterteig verteilt, mit geriebenent Miilch-
brot, bad mit Buder und Jimmt vermifcht ijt, beftveut, {hon gelb ge-
bacten und warm u Tijdje gegeben. (Da diefe Torte ftarf jdttigt, fo
reiht fie fiiv mehrere Perfonen.) :

.X.

Meffing fhwary u firben. Sdwarzed Meffing wird vielfad) 3u
optifdjen und anberen Jnjtrumenten bverwendet. Um e8 hergujtellen,
halt man den Gegenjtand mit einer eifernen Stange fejt, bejtveidht thn
mitteljt eined Rolldens aud Fliegpapier mit vaudjender ocder felbjt
voter Salpeterfiure und erhipt ihn dbann (etwa iiber einer Weingeijt-
fampe), bi8 der Ueberzug gang jdhmary erfdjetnt. Nun bldajt man dad
loctere Pulver ab und reibt die Flide in nod) warmem HBujtande mit
weiem, mit Wad)3 Dbeftrichenem Fliegpapier und hievauf fraftig mit
Wollentud) ab. Dad Metall ift dann tiefjdyivary mit jdwadjem Glans.
Diefe Bronge eignet fid) aud) fiiv Kupfer.

*

Ym Tintenflede ans farbigen Leinew ju entfermen, ohne daf die
davbe Teidet, wird eine Mijdyung von einem Teil launpulver und
sivel Teilen rveiner Weinjteinfdure angewendet. Man veibt den Flect
damit ein und fpiilt mit warmem Wafler nad)y; nadypem man bdiefes
Berfahren einige Mal wiederholt Hhat, ijt der Fled ver{d)wunden.

Redattion und Verlag: Frau Elife Honegger in &St. Gallen,



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

