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Rod-« Banshaltuiigsichule

Houswirthlhftlide Gratisbeilage der Hapweier Frouen-Beitung,

Erfdheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Nr. 6. Juni 1903 -

Jof. Siarift’s Dpar:-Stochiopf.

@ie Gasd- und Petvol- Feuerung gewinnt immer mehr an Aus-
breitung und daburd) wird der Sinn fiiv Sparjamleit und Be-
quemlichfeit in ber Riicdhe tmmer mebhr betdtigh und entividelt. Denn
jo groB bie nnehmlidhfeiten aucd) {ind, weldje dad Kochen auf einer
modernen Gad- oder Petvol-WMajd)ine bietet, jo bringt ein Verfud) dem
Unerfahrenen dod) bald genug bdie Crfahrung bei, daf ridtiges Be-
rechnen und fluged Einteilen dagu gehdve, um der Annehmlichteit aud
pie SwedmdBigleit vom dfonomijdjen Standbpuntt aus, beizufiigen. Was
bet den ®ad- und Petrol-Rodhapparaten von der redynenden Hausdfrau
ald irtlicher Mangel empfunden wurde, dad ift der Umitand, daf
beim Rochen ber Speifen nidht jugleih aud)y Waffer heif gemadyt wer-
pen fonnte zum Gebrand) beim Kocdjen und jum Aufwajden ded Ge-
jhived nad) dem Cjfen. Dad nadytriglid) feparvate Warmen ded Wafjers
berteuerte Dei ben hHohen Preifen die Gadredynung fo erheblid), daf,
allen fonfjtigen Annehmlichfeiten zum Trop, vom Kodjen mit Gas ab-
gefehen mwerden mufte. Ein trandportabled Waiferfd)iff, in weldjem
auf vem fjelben Gadfeuer, auj dem eine Speife fodyt, aud)y Wafjer heif
wird, fand fofort grofe Verbreitung, denmn wenn aud) nidjt der ganze
Bevarf an Wajfer auf bdiefe Weife heip gemad)t werden fann, fo ijt
padurd) dod) eine fchone Crjparnid erzielt. Nun wird neuerlid) ein
Sparfochtopf (Syjtem ,Sigrijt”) in ben Handel gebrad)t, ber eine
weitere wefentlidge Criparnid in der Gad- und Petrol-Kiiche bedeutet,
indem er ebenfalls afl3 Wafifer|dyiff dient, in welchem dad Wafjer auf
einem Gasdfener zu gleicher Jeit mit den im Kodjen jtehenden Speifen
heiB wird. Jjt dad erjtgenannte Waijerid)iff ein Unterjap fiiv die Kody-
gefaBe, fo ift der Spar-KRodtopf Sigrift ein Aufjag auf dad Gefdp, in
weldjem dad Ejjen gefod)t wird, jo dap, wo die beiben genannten Ap-
parvaten im Gebraud) find, dad Kodygefidf jid) inmitten jweier Wafjer-
jchiffe befindet, weld) beide leBteren zujammen banu fontinuierlid) ein
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fchdnes Dumantunt hetped Waffer lieferrt. Dad ift aber nidyt alles, jor-
bern Sigrijt’s Sparfod)topf dient nidht nur ald Wajjerfchifi, jondern
er ift je nac) Bebarf aud) ein fehr guter Kodhtopf, in weldjem diverfe
Speifen al8 Gemiife, Rartoffeln, Lbft, NReid und dergl. ohne Waifer-
jufap im Dampf gefodyt werben fonnen. Wo in diefer Weife auf ein
und demfelben Gad- oder Petvolfeuer zur felben Seit Suppe, Fleifd)
mit eingelegten Gemiifen und Obft gefodht und zugleic) Waffer beif
gemadyt twerden fann, da ift der hohe Gasdpreid veidhlidh) fompeniiert
und dad KRochen mit dem an und fiir fid) billigeren Petvrol wird nad)
pen RKojten um die Pilfte veduziert. Der Spar- Kodytopf ijt iibrigens
nidyt blof auf Gasd- und Petrolfeuer zu vervenden, fondern er ijt ald
Auffap - Topf auf alle und jede Art bon Herben zu verwenden; ev ift
in LVerbinbung mit bem Auflage-NRing, der in verfd)iedenen Grien vor-
handen ijt, ein eigentliched Univerfaljtiict, dad auf jeder Feuerung und
auf jedem Kodytopf zu verwenden ijt. Der Spar-Kocd)topf felbjt ijt
ebenfall3 in verjdiedenen Gridfen (bid Fu 6 Liter JInbalt fajfend) vor-
vitig unb die Koften, dbie dafiiv audgelegt werden — von Fr. 5.50 bis
. 8, jindb durd) Beit- und Brennmaterial = Criparnid in furger Heit
wieber eingebrac)t.

ARegzepte.

Grprobf und guf befunden,

Sauevampfer-Suppe.  Cinige Hande boll Sauevampfer Iwerden
jauber gewafdjen, linglid) fein gejdhnitten, mit etwad Butter geddmpft
und mit frdaftiger Fleijd)briithe aufgefiillt, 1/« Stunde gefodht, mit vier
CEigelb, ettvad Butter und einer RKaffeetajfe voll fauvem Rabhm legiert
und, nadydem fjie gehirig gefalen und mit Musdtatnuf verfehen, iiber
gerdjtete Brotfruften angeridtet.
é *

Bactoffelfuppe. Man (EHt Butter heif werben, dampft davin eine
feingejd)nittene Biwiebel, gibt gefocte, geriebene Kartoffeln hinein, vithrt
Sleifdybriihe dagu wund (iRt fie einige Beit fodjen; beim nridyten gibt
man gerditete Semmeliviirfel dazu.

*

Reiafhleim-Juppe. 500 Gramm Reid werdben unblandyiert mit
3 Liter Fleifchbriihe aufgefeht, jehr weid) gefocht, dann durd) ein feines
Sieb getvieben und tidytig Jdmig gefodht, die Suppe legievt und mit
gerditeten Brotcroutonsd jerbiert. -

Suppe von jungen Gemiifen, Man  laffe Mehl in einem Stiict
Butter angiehen, gebe foviel Waffer, ald man Suppe 3u haben wiinjdt,
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und Saly hingu, und lajje folgende junge Gemiije flein gefdnitten darin
garfocpen: Wurzeln, Kopfjalat, Spinat, Sanevampfer, Portulaf und
junge Crbfen. Dann viihre man die Suppe mit etmaé Sleifcdyertratt,
feingehactter Peterfilie und einem Eidbotter ober etwad Rahm ab und
gebe in Butter gerditeted Weilbrot dazu. .

*

- Jdyweinsfiie, Die Sdweinsfiige werden fauber abgefdabt, der
Linge nady entjwet gefdynitten und die et Halften zufammengefdyniivt,
dann werden fjie wie der Scyweindfopf gefodht und fjind fie weid), (aht
man fie ecfalten, wijd)t fie ab, beftnetd;i fie mit Scdyweinefett, zieht jie
burd) frifge Brotfvumen, roftet fie von allen Seiten fd;]dn gelb und
trdgt jie auf.

*

Geraunderten Sdhpweinshopf s hoden, Derfelbe wird iiber Nacht
mit Waijer bedectt, am andern Morgen warm abgewajdjen und mit
fodjendem Waffer, die fleifchige Seite nad) unten, 3 Stunden langfam
gefocht. Befonberd zu Sauerfraut und eingemadyten Vohuen paffend.

Rindfleifwurft,  Rindfleij) wird fehr weid) gefodht, dad befte
Sletfh) von Haut und Sehnen Dbefreit und gany fein gehadt. Dann
gibt man fette, frdftige Fleijchbriihe, Salz, Musdfat und geftoRene Nelfen
pazu. Man fiillt fie in NRind3dbdrme, Loyt jie 3/s Stunden in Briibe,
legt fie 5 Minuten in falted Waffer und hangt jie, vollig erfaltet, an

einem [ujtigen Ort auf.
*

feber-Afpik. Berveitungszeit 3 Stunden. Fiiv 10 Perfonen. Fu-
taten: 1 Kalbsdleber, 1 Rilo Sdyweinefletfd), 60 Gramm Semmel, 3 Ci-
gelb, 6 Piefferfrner, 6 Nelten, 10 Gewiirztirner, 76 Gramm gewiegte
Sarbellen, 2 Cploffel Rrduter-RKdfe, 1 Theeldffel gertebene Biviebel,
1 Gdyeinefjilet, 4 gefodhte Cter, 10 erme Pfeffergurten, ein Eplijfel
Rapern, 11y Liter Waffer, 1/s Liter feinjter Efjig, 30 Gramm Gelatine,
30 Gramm Liebigd Fleijd)-Cytraft, Salz, Lorbeerblitter. — 1 Kalbs-
leber wird fein gehadt und durd) den Durd)idhlag paffiert, 1 Rilo
Sdyweinefleifd) gejdyabt, 3 fleine Semumel eingeweid)t und feingeriihrt.
Alles died mit 3 Cigelb, zerjtoBenen *Pfeffertdrnern, 6 Nelfen, 10 Ge-
wiirzfdrnern und Saly gut vermijcht, dazu 75 Gramm bverviegte Sar-
bellen, 2 CRloffel Rrduterfdje und geriebene Biiebeln gegeben. Nad)-
pem die Mafjfe gut verviihrt und abgefcymedt ijt, (Gt man jie in einer
Puddingsform 2 Stunden fochen. Wihrenddeffen hat man ein Sd)weins-
filet (*/2—3/s Rilo) tn Waffer mit Salz, Lorbeerblittern, Gemwiiry u.f.iv.
langjam gar gefod)t. Sobald dad Fleijd) und die Favce erfaltet find,
jd)neidet man beide in Sdyeiben und Hillt damit abwed)jelnd eine paffenbde
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Form, gefdynittene, fertig ubereitete *Pilze, Sdyeiben von gefodjten
Ciern, Pfeffergurfen nebjt Kapern dazwifden legend. Dad Gange wird
mit einem Wjpif iibergoifen, Hergeftellt bon einer guten Bouillon aus
30 Gramm Liebigs Fleijd)-Eytrakt, die mit Cfjig abgejcdymedt, pro Liter
einen Zufap von 30 Grvamm aufgeldjter Gelatine empfing. Bor dem
nridyten voryidtig aud der Form geftiivzt; man veidyt zu dber Speife

eine NRemouladben - Sauce.
*

talienifdyer Ialat. Ralbsbraten, KRavtoffeln, Wepfel, hartgefocyte
Cier, Sarbellen, gefodjte Sellerie. Died wird in gleidhe Streifen ge-
jhnitten, dann einige Rapern hingugetan, gut geviihrt, mit etwas feinem
Lreffer, Salz, Senf, viel Vel und etwad Rheinwein angemadyt.

" :

Frifde Erbfen (3dhotten). Man dampft die Erbien in einem Stiict
Butter, gibt etwad Peterjilie und Mehl daviiber, nad) etiva 20 Minuten
giegt man fodjende Fleijdhbriihe davan, tut Salz dazu und (4Rt fie jo
weid) werden.

*

Ein vorsiiglides Rodreept fiiv Jpinat.  Man veinigt den Spinat
fo, paf er fandfrei ijt und gibt thn in {dwad) gefalzenes, abgefochies
Waifer. Jft er gany weid), wird dad Waijer entfernt und der Spinat,
nadgpem man ihn abtropfen liep, heiy durd) ein Sieb geftridhen. Dann
wird er bhinten auf denm Herd gejtellt und ab und Fu umgeriihrt. Man
gibt 60 Gramm Butter und 2 CERB{fel Weizenmeh! in einen Tontopf,
vithrt jo lange, bi8 bdie Mijhung fdydumt und duntelgelb mwird. Man
gibt 2 Cigelb, mit 1 Taffe jaurem Rabhm, je 1 Theeldjfel gewiegter
Peterfilte und Bwiebeln, zur Einbrenme und (GRt unter Riihren auf-
fodgen. PLeffer und Saly gibt man nad)y Gejdymad.

Snuve Kartoffeln, Nidyt leidyt gerfochende Kavtoffeln werden ge-
wajdjen, gefdydlt, in gleidymiBige, nidyt zu diinne Sdjeiben gejdynitten
und in jiedendem Salzwajfer halb iweidy gebriiht. AlBbann wird von
einem Loffel heiBem Fett, 1 —2 Rody(vjfel Mehl, feingejdnittene Swiebeln
und fjpdter ber ndtigen Fleijd): ober Knodjenbriihe eine jdhone braune
Gauce bereitet und bdiefe mit einem fleinen Lorbeerblatt, bem nitigen
Saly und nady Belieben Pfeffer 10— 15 Minuten aufgefodyt; dann fiigt
man die Kavtoffeljcdjeiben bei und fodyt jie fehr forgfdltig fertig weid
(fte biirfen aber ja nidyt jerfallen, fondern miiffen gang bleiben). Einige
Minuten vor dem Anvidyten wirh dann dem Gemiife nod) etwasd Eijig
oder WeiRwein, fowie etwad Rahm beigegeben; bdiefed Gericht foll einen
fduerlidhen Gejhymact Haben und wird vor dem Auftragen nod) mit
einem Giidjen ,Maggi-Wiivze” gelriftigt.



Gebadener Sechedht, Beveitungdzeit 212 Stunden. Fiiv 6 Per-
jonen. Butaten: 1v: Kilo Seehecht, 100 Gramm Butter, 50 Gramm
Sped, 20 Gramm Liebigd Fleifdhextratt, 1 fleine Taffe faurer Rahm.
Dag Mittelftiid eined qropen frijdhen Seehechted, ungefihr 112 Kilo,
wird enthdutet, vorjidhtig tn 2 Halften von den Grdten geldjt und bleibt
mit Saly bejtreut | Stunde jtehen. Danm brdunt man in einer Brat-
pfanne einige diinne Sdjeiben Sped und 50 Gramm Butter, legt die
Hedytjtiicte hinein und jchiebt die Pfanne in einen gut gebheizten Brat-
ofen.  Hat jid)y der Fifd) von oben etwad gebrdunt, begiept man ihn
mit einer fleinen Taffe jaurem Rahm und 20 Gramm in einem CEf-
(Bffel HeiBem Wajfer aufgelijten Liebig’s Fleifch-Cytraft und wiivst die
Sauce mit einigen Citronenjdjeiben. Die Zeit ded Vacdens betrdgt
unter vedyt bhdaufigem Begiefen eine Stunmde. IMan garniert den Fifd
mit Peterjilie und Citvonenjdjeiben und ferviert die Sauce allein daju,
Die, wenn Fu diinn, mit etwad Starfe verdicdt wird.

*

Spargel bayrifd), Cinige Semmel in diinne Sdjeiben gefdynitten,
2—3 Cier mit 2—3 Taffen IMildy, Salz verquirlt dariibergegoifen,
einigemal umwenden, eine Stunde jtehen lajfen. Cin Stidden frijdye
Butter in der Cierfudjenpfanne erhit, bdie eingeweidhten Semmel:
jdjeiben binein, glethymdpig, langjam auf der Unterfeite braunen lafjen,
umgebreht, etiwad Vutter jFufiigen, aud) auf der andern Seite bacten.
Judeffen gepupte, in Stitce gefdynittene Sparvgel tn etwad Fleifd)briibe
weid)gefocht, die Briihe mit einer Hellen Mehlfc)wipe etwad verdict,
pent. Semmelfudjen auf eine ermwdrmte Sdyiiffel gejdhoben, den Spargel
mit der Sauce davauf angeridtet.

Rapwiner-Huopfli. va Qiter Mildy, 3 Cplbffel Sucker, 100 Gramm
Weinbeeren, 100 Gramm Rofinen werden ujammen aujgefodht. Jn-
peffen wird ein Teller voll Brot fein gefchnitten und wenn bie INild
fodht, leBtered berfelben beigemengt, tiichtig geriihrt 613 die IMafje brei-
actig audjieht, und dann auf eine fladye Platte jum Ertalten angerid)-
tet. Madyher in Vutter auf beiben Seiten jchon gelb gebacen und auf-

getragen.
»*

Riabratden. DMan nehme vunde Weikbrotidynitten, aud) Sdywarz-
brot gebt, Delege fie mit Butter, aud) Saly und Pfeffer, dann wird
Sdyweizertafe fehr flein gefdynitten, in Sdyeibli, auj die Scynitten ge-
tan und oben auf nod) ein wenig Butter. Nun legt man die Brdtdjen
auf ein {dmwarzes, eiferned Bled) und {dhiebt fie o lange in den Ofen,
bid ber Kife verjhmolzen ijt. Nod) fei Fu bemerfen, daf der Ofen rvedht
beip fein mugp.
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Frofdyfdyenkel a la Osborne. Tvenne die Schenfel voneinanber, ent:
ferne die Fiipchen, dampfe jie in der LPfanne mit einem Stiick frifdjer
Butter, etwad feingehactter Zwiebel und tn feinen Streifchen gejdynitte-
nev griiner ‘Pfefferjdyote. Sodann fiige bei: entlernte, abgehdutete und
in 8 Teile zerjdhnittene Tomaten, in Sdyeibdjen geteilte Champignons
und etivad Sauce E3pagnole. Decte Fu und laffe ca. 15 Minuten im
Ofen fodjen. Dann nimm die Schenfel heraus, fode die Sauce ein,
hebe thren Gefcymadt mit etwad Citvonenjaft und ,Maggi-Wiivge”. Ridjte
in eine vertiefte Schiiffel an und iiberftrene mit einer Prife gehadtter
Peterfilie.

*

Eierhlife. 9 Gier {dhldgt man mit 374 Qiter Mild) und Salz und
[t e3 in einer Sdhiiffel im Waiferbad fodjen, big ed dik wird. Da-
bon fticht man fleine KdBdjen in die Fleijdbriihe aus.

*

. Polenta, Sn 172 Qiter fiebended Waffer ftreut man nebjt etwas
Salz o viel Maidmehl, dap e8 eine dide Maffe gibt. Man riihre
diefe hievauf mit einem Stoc, jedbod) nur in der Mitte ded Topfes, in-
dbem man den Topf bejtindig dreht. Wenn der Sto glatt aud bem
Teig gezogen iwerden fann, ohne daf etwad daran hangen bleibt, jo
ijt bie Polenta gut. Sie wird alddann audgefdiittet und nad)y dem
Crfalten mit einem Faben in beliebige Stitde gefdynitten und jo gegeijen.
*

Apfelmug, 1 Qiter epfel werben gefchllt, gebierteilt, von bden
Rernen befreit und in diinne Sdjeiben gefcdhnitten. Davauf tut man jie
in eine RKafferole, gibt etwad bdiinn abgejdydlte Citronenjchale davan,
150 Gramm_ Jucer und einige Tropfen Waffer. Davauf (Gt man die
Aepfel langfam ddmpfen, bid jie weid) und troden eingefodht find, Jtreicht
jie durd) ein Sieb, vithrt fie falt und gibt dbad Apfelmus in einer Glas-
jdhale u Tifd). Man fann dad Apfelmud aud) mit Rivjden gejcdymact-
boll garnieven.

*

Teine Sdpnitten. 200 Gramm {iige Butter werben mit 280 Gramm:
Sucer und nad)y und nacdy 12 Cidottern vedht gut jdhaumig geriihrt
(etma 40 Minuten lang nad) einer Seite hin). Dann wird der in-
zifchen bon 3weiter Hand fehr fteif gejchlagene Schnee der jamtlichen
Cier dagugegeben, wobet man gleidhzeitig 240 Gramm feined Meh( mit
einfiebt , 80 Gramm feingejd)nittened Citronat und Ovangeat, je Fur
ilfte gemijdht, davunter jtreut, dedgleichen 40 Gramm HRofinen obhne
Kerne, 40 Gramm gereinigte Weinbeeven, 30 Gramm feinbldtterig ge-
jdynittene, gefchdlte Mandeln, 20 Grvamm Piguoli, 2 ERHTfel Rum,
etivad feingejdynittened Quittengelee und 5—7 Stiidk auf Streifdjen ge-
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{dptittene Manbdelnt. Jjt die Maffe Dbehutfam tneinander gemtengt, am
Dejten mit der Sdyneerute, jo fiillt man fie in eine ldnglid) vievectige
oder gewdbte, mit Butter beftrichene und mit Miehl audgejtaubte Bwiebact-
form und bdct jie bei gleidymdpiger Hige etwa 70 Minuten lang. Cr-
faltet und aud der Form gejtiivzt, wird dad BVachwert mit Citvonen-
ober Orangeneid iiberogen. Dann am folgenden Tage in Heine finger-
bicfe Schnittchen geteilt. |
Bleine Breselu, 5 Cier werden hart gefocht, von der Schale und
bem Weiften befreit und die Dotter alddann durd) ein feined Sieb ge-
jftrichen. Dann fnetet man aud 200 Sramm Butter, ebenfo viel Mehl
und derfelben Portion Jucer einen Teig, in den man dasd Eigeld und
ein Glad WeiBwein mifdyt, nebjt 2 Gramm Citvonenjdalen- oder Bitter-
manbdelertratt. Jit die Mafje qut durdygearbeitet, jo fdyneidet man da-
von lange Streifen, formt fleine Bregeln, beftreicht jie mit etwasd ge-
jdhlagenem €i, fjtreut gewiegte Miandeln und diinnen Bucer daviiber
und béadt die Vregeln auf dem Bacbled) im Ofen jdhnell lichtbraun.
¥

Reibhudjen, 4—6 grofe, vohe Rartoffeln werden gejchdlt und
gevieben, mit Saly beftreut und bad Waifer, dad fich jammelt, wegge-
fdhiittet. AlBdbann gibt man ber Maffe 3 Eier, 2—3 tleine Liffel- Mehl
und eine fleine geriebene HBwiebel bei. Der Teig wird nun [Bffelweife
in die heife Butter gegeben, diinn verjtriden und vedht vdjd) gebacen.

*

Miicber KafFechuden. Man {lagt 375 Gramm geflirte Butter 3u
Sdyaum, vithrt 3 Cier, 3 Cidotter, 250 Gramm Juder, 375 Gramm
feined Mehl und die auj Bucer abgeriebene Schale einer Citvone da-
3u, verreibt alled eine Stunbde [(ang nad) einer Seite hin, mijcht Fulepht
nocy) 3wei fnappe Kaffeeldffel voll Hivjdhhornjalz bei, jtreicdht den Teig
auf ein gebutterted BVactbled) fingerdid auf, itberftrent ihn mit Bucer
und gehactten Mandeln und bacdt den Kudjen bei ziemlidjer Hibe.

* :

MWandeltorte. 200 Gramm fein gefiebten Bucter und 9 Eigeld ver-
viihre 1/> Stunde lang flart mit einanber, nehme 200 Gramm gefdydlte,
feingeftogene Mandeln, 656 Gramm Mehl und Fulept den Schaum bder
9 Ciwei dazu, Dejtreiche ein Tortenblech wmit Butter, fiille die Majfe

ein und Dace fie tm heigen Ofen.
*

Brottorte. 50 Gramm geftoBened Brot feudyte mit 3/ Glad Wein
an und laffe died 3 Stunden jtehen, 250 Gramm Judder, 200 Gramm
Nandeln, etwad Jimmet, Citronat, Pomerangenjdyale, 6 —7 Eigelb fiige
- bei und rvithre e 12 Stunde. Den Scdynee der Cier darvunter gemengt
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und dad Gange in einer mit Vutter und Semmelbritcien befmd)enen
Form gebacten. :

Mildy als Pulver. Cin Peterdburger vzt hat nad)y einer Niel:
bung der ,Natuve” etnen Wppavat erfunden, durd) den die Mild) in
bie Form eined mehlartigen Pulverd gebrad)t werden fann, ohue in
ivgend einer Hinjidht die Cigenjdhaften der IMild) einjubiifen, audge-
nommen natiivlic) die Feuchtigleit. Dad Pulver ijt alfo Mild) tn fon-
gentrievter Form. JIn Waffer geldjt, fann man jederzeit wieder eigent-
lichge Mild) bavaud beveiten. Jened Pulver foll weder jauer werben,
noch) der Gdrung unteriworfen, nod) in feinem trocdenen Sujtande irgend-
wie gegen Witterungdumid)lige empjindlich fein. Herftellungdpreid etwas
mebr al8 1 Fr. fiiv 25 Liter.

; *

faffeeflechen aus Tifddiidern efc. su entferwen. Gelingt dasd Aus-
wajdjen der Flecden mit Wajjer und Seife nicht, jo wajde man jie in
jtavfemn Salswaffer, auf 1 Qiter Wafjer 50 Gramm Kocdhjalz.  Cinge-
trocinete Raffeeflecten weidhe man Fuerjt in faltem Waffer ein; bei
Milchtafiee bejtreiche man bie Flecte mit gereinigtem Glyzerin, nad)-
pem wifd)t man die Stellen mit lamvarmem Wafjer aus.

- y *

Evweidung vou Havtgummi. Sehr oft trifjt e8 fidh, dap nament:
lidy Gummiringe, wie man fie Fur Verwabhrung von Einmadyglijern
braudyt, bhart werben und bredjen. Diefen Uebeljtand fann man be-
jeitigen, indem man fie in Ummoniabwaijer, bejtehend aud 1 Teil Am-
moniaf und 2 Teilen Waifer, legt. Mandymal geniigeu fchon dagu fiinf
Minuten Seit, meijtend aber ift nidht mehr ald eine halbe @tunbe nitig
fitv die Wiederherjtellung der ftu[)ercn CElajtizitdt.

Praktifder Zeim, bejonders @Ia§ ‘.‘Bmaeﬂan 2. Pean [Bfe in einem
evwdrmten Loffel etwad weifse @elatme in ein wenig €fjig und bejtreide
pamit die u leimenden Gegenjtinde. Hat man dem Efjig einige Kdrn-
dhen dromjaured Kali ugefeht und dad verleimte Gtiict einige Heit
pem Lidht audgefept, fo fann man ed jogar ind Waijjer legen, ohne be-
fiivchten u miijfen, dafy e$ wieder audeinandergeht.

*

Um Biicken su wafdyen, bediene man jid) nicht der Seife, jondbern
man nehme etwad Soda, (Bfe diefelbe in warmem Waijfer auf und lege
bie Biirjte, mit den Vorjten nad) unten, bhinein, jo dap dasd Wafjer
nur Ddie Iegtexen bevectt; jie twerden iehr Dald weif und rein. Man
IaBt fie dann in freier Quft mit abwdirtdgefehrien Borjten twtfncn

i}i‘cba\'tion unb Yerlag: Frou Elije Honegger in St Q)ar[en
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