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Hanshaltuigs|chule

Houswirthldaftlide Grotisbeiloge der Sdpweier Franen-Jeitung.

Erjheint am erjtenn Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Nr. 7. Suli 1903

sanftlidier Staffee.

anee und Thee fann man wohl die beiben verbreitetiten Genuf-
‘53 mittel neunen. Wiirde man nur die mdnnlide Welt tn BVetvadyt
siehen, jo wiitde vielleicht der Tabat mit ihnen fonfmuexen pa aber
unter den Frawen und Kindern dev Yeiz ded ifoting nod) lnenig ge-
jhaipt wird uud bdie Kinder der drmern Vevdlferung Kaffee und Fu-
weilen aucd) Thee leider dvielfac) ald Criap der mniiplichen Mild) ev-
halten, jtehen Ddiefe Deiden unbedingt an der erften Stelle der Genuf-
mittel.  Der wirflamite Bejtandteil beider ijt dad jogenannte Kaffein,
ein Stoff, weldjer der Grvuppe der ,Purintdrper” angehirt. _

Unter diefem Yamen fapt man eine grofere Klajje bon iticjtof}-
haltigen orvganijdyen Subjtangen zujammen, von denen am [dngjten Ddie
Harnjdure befannt ijt, die thren iwenig jhnen Namen daher Hhat, daf
jie guerft vor 120 Jabhren von Schecle ald Bejtandteil ded Harned
entdectt wurde. Dem Ayt ijt jie ald Urjadje jdhmerzhafter Krantheiten,
3. B. dev Gidyt, wohlbefannt, den Soologen interejjiert jie ald haupt-
jacdliches Cyfrement der Scylangen und alsd Jejerveftoff der Jnjetten,
per Landwivt fhast jie ald wertvollen Bejtandteil ded Guanos.

AuBer Stoffen ded Tievleibed, die in threr JujammenjeBung und
in ihren Cigenjdjaften der Harmjdule nabe verwandt find (Xanthin,
SHypoyauthin, Adenin, Guaniny, hat die fhnthetijde (aufbauende) Ehemie
aud) Stoffe ded Pilanzenveiched al8 joldye Verwandte der Harnjdure
nacdygewiefen, ndmlich Theophyllin, Theobromin und Kaffein. Die Rolle,
die dem [feteren Stoff beim Raffee und LThee zufommt, fpielt dasd
Theobromin Deimt Cacav. Da jie aud) gefchapte Meditamente {ind,
werden fjie fabrifmdpig durd) Auslaugen von LThee und Cacao her-
geftellt, eine Fabrifation, deven Wert jabhrlich etwa 1 Million Mart
betrdagt. Mun liegt e8 aber, wie der berithmte Chemifer Fifcher ausd
Berlin vor der @d)mebifd)en Atademie der Wiffenjchaften vor furzem
ausdgefithrt hat, durdjaus im Bereidje dev Miglicyfeit, diefe Stoffe fiinjt-
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lid) aug der biel billigevren Harnjtuve herzujtellen, und mehreve Fabriten
befdyiftigen fich) auch ernfthaft mit diefem Problem. Fijcher Hilt es fiiv
3iveifellod, daf, wie Dereitd FEinjtliches Theophyllin auf dem NMarfte
erfhienen ijt, fyntbetijhed (b. h. durd) dhemifdhe Sujammenjebung ge-
wonnened) Theobromin und Kaffein in nidht allju langer Frijt folgen
werden. Weldjen Crfolg die u erwartende Erfindung ded fiinjtlichen
Raffeind haben ird, beweift die groBe SBahl der Dbilligen Kaffeejurro-
gate, Demen Dboc) die anvegende Wirfung ded Rafjeed fehlt, die eben
von dem Kaffeingehalte hervithrt. JFjt dad Eiinjtlihe Kaffein exit billig
hergeftellt, jo erfcheint die Moglichfeit nicht audgejchlojfen, dad wabhre
Avoma ded Raffeed ober Theed ebenfalld auf Hinjtlichem Wege zu ev-
geugen; ein fleined Pulver aud eimer djemijchen Fabrif wird geniigen,
um obhne jede Bobhne mit Waijer jujammen ein wolhljdymectendes, er-
frijhended Getrint zu einem fehr billigen Preife zu erhalten. Freilid,
wer bei der Venupung ded Pulverd, dad den Dejonderen Wol(gejchmat
herborruft, an feine Herfunft aud der Harnfduve denft, wird Funddit
bielleicht etwad CEfel empfinden. Dad wird jicd) aber bald geben. Che-
mijd)e Unwandlungen jind eben jo griindlic), dap dem Endproduft von
pen Cigenfchaften ded urfpriinglichen Stoffed gar nichtd mebhr anbaftet.
Die Crzeugung von Kafjfein aud Harnjdure untevjdjeidet i) in nid)ts
bon den Prozejjen, bdie fich abjpielen, wenn der Fur Ernihrung bder
Plangen verwendete Diinger jid) in wobhljchmedende Friidyte ober in
herrlic) buftende Blumen vermwanbdelt.

Regeple.

Grprobf und guf befunden,

Griimkernfuppe. 250 Gr. Griinferngried werden in halb Waffer,
halhb Fleijd)brithe wdhrend bed Siedend eingevithrt, ein blandjievter
Ralbsfup dazu gegeben und 1> Stunden gefodht, hHievauf gibt man
nod) 1—3 Cigelb, etwad fiigen Rabhm und ein Stitctdjen Butter daju,
jtreut etwad Musfatnuf in dbie Suppenjchiijjel und vidtet die Suppe
pariiber an. :

Suppe mit Puree von weifen Bohuen. Cin LQiter verlefene ieifte
Bohnen blandyiert man, fept die Bohnen mit heier Fleijchbriihe, einem
Stiict Sellerie und einer Jiviebel aufd Feuev, (GHt fie weich werden,
jtreiht fie durd) ein Sieb und verdiinnt fie mit der nocd) fehlenben
notiwendigen Brithe, die man auf 2'/2 Liter berechnet. Nachdem bdie
Suppe eine weitere halbe Stunde gefodyt hat, ridytet man jie mit etwasd
gehactter Peterjilie, ein wenig Schnittlaud), einem etgrofen Stiict frijcher
Butter fiber linglid) gefhynittene, in Butter gerijtete Semmelcroutonsd an.



Talfhe Beeffeaks, 500 Gramm Rindfleifd) und 250 Gr. fettes
Sdyweinefletjch wird fein gebackt, Peterjilie und Gewiivy nad) Belieben
bazu. Lon bdiefer Majje werben Beefjteat geformt, gefalzen und im Fett
jhon gebraten, bann mit Fleijdbriihe und Wajjer abgeldjdht.

Rindfleifdy im Jaft, Cin Mocenftitct wird von Knodhen und Haut
befreit, in fingerdicte Schnitten gefdhnitten, dann geflopft, wifden je 2
Sdynitten einige Tropfen Salatdl gegoffen und einige Jeit liegen ge-
[affen. Dann gibt man in ein gut {dliegended Kodygefd)irr einige Stiict-
chen frijche Vutter und gejd)nittene Bwiebeln, dann eine Lage Fleifd)-
jchnitten bavauf nebjt Saly und Pfeffer, ivieder gebrdcdelte Butter,
Bwiebeln w. §. f. Bu oberft mupy Butter fein. Dad Fleijd) wird ohne
Slitffigteit langjam weid) gefocht, bi8 bder Saft eingefodht und dad
Sletjd) fdhom gelb ijt, ungefdbhr eine Stunde. Dad Fleifd) hernad) an-
vichten, den Fond mit Waffer auffodjen und al8 Sauce dazu jervieren.

*

Fifdy mit Pormefankafe. Man nimmt ju diefem Gericht mittel-
groBe Fifche, nimmt jie aud, wdid)t jie und {dneivet jie in handbreite
Stiicte, die man verdectt eine Stunve beifette ftellt, um jie al8dann in
Butter beinahe iweid) zu dmpfen. Davauf (Bt man dad Fleifd) von
den Grdten, wendet die Stiicte itn Parmefantife und jdhidhtet jie in eine
butterbejtrichene und bejtrente Schyiiffel. JInjwijden Ferquirlt man etwa
/5 Liter jauren Rahm mit s Liter frdftiger Vouillon, fiigt geriebenen
Parmefjantdfe, einige Loffel Kapern und 'z Theelvffel Champignonfoya
hingu, 1ibergiet mit diefer Sauce ben Fijd), betviufelt bie Oberflade
mit Butter und badt die Speife eine Hhalbe Stunbde.

Gefiillier Puter, Von einem veingepupten, abgefengten Puter .
hactt man FiiBe und Fhigel ab, wdjdt thn in frijdem Waijjer, veibt
thn mit Salz und Pfeffer tnwendig aud und (Gt ihn 1'/2 Stunden
ltegen.  JImbeffen jtellt man bdie Fiille her. Fiiv einen jd)weren Puter
nimmt man 105 ©v. Butter, viihrt fie flanmig ab, treitbt dbamit nod
2 gange Cier und 2 Dotter, etivad wenig pulverijierte Mustatbliite qut
ab, fet ber Mafle 70 Gr. gejdydlte gefdynittene {iige Manbdeln, etwad
Bucder und einige Korndjen Salz zu und vervithvt die Fiille redht gut.
Dann fpaltet man von innen dad Brujtbein ded Putersd, nimmt e
eventuell gang bevaud, untevqreift betm Halfe bed Puterd bdie Haut,
gleid) wie man eine Taube fiillt, und ftopft bie untergriffene Haut mit
per Fiille. Dann belegt man die Brujt und die Scenfel mit diinnen
Spedblattchen und brdt ihn langjam unter fleiigem BVejtreidhen mit
Butter jdhon braun. Kurze Jeit vor dem Unridhten nimmt man Ddie
Spectblitter hevunter, damit aud) die bebedt gewefenen Stellen jdyvne
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Farbe befommen. Beim Sevtetlen ded Puterd ijt juerft die Fiille bei-
jeite zu legen. Man fdyneidet fie in ditnne BVldtter and legt u jedem
Sletfhftiit ein Schnittdhen Fitlle dagu. Die Sauce wird entfettet und
jepavat zum Braten gegeben. A3 Beigabe eiguet fid) feinesd Frudyt-
fompot, Ovangenfalat 2. Wird der Puter ohne Fitlle gebraten, jo fann
man die Brujt jhon fpicden. Statt Manbelfiille fonnen aud)y Halbge=
fodyte ober gebratene gejchdlte Rajtanien unter den Eievabtriedb gegeben
werden. Beide Wrten jdymecen vovziiglic).

¥

Hiihuer-Mayonnaife. Uebrig geblicbene oder falte Hithner werden
jauber abgehdutet, jhdn Zerjdhnitten, in ecinen ZTopf gelegt und mit
Citvonenjaft, etwad Oel und Salz eine Hhalbe Stunde maviniert. Unter-
deffen wird eine Mayonnaife etwad fejt 3ubeveitet, die zum AUnvidyten
bejtimmte Platte wird mit Sulz jingerdict Degoffen, und nacd)ydem dieje
bavin geftoctt ift, fegt man in die Witte gefdynittenen Salat, die Hithner-
jtiicEchen werden an die Gabel gejtett, duvcy die Mayonnaife gezogen,
dann erhaben in jdhoner Orduung angeridjtet, mit Savdellen und hart:
gefottenen Eiern berziert und der Rand mit Gelee-Stiictchen vevziert.

*

i}ﬂlliilthi[ﬂ]t Saure, 3 Cidotter und 1 Theeldffel Meh! werden
mit /2 Qiter Waifer verviihrt, mit Nustat gewiivyt, uutu Rithren bis
Fum S’%‘ocben gebrad)t und vajd) vom Feuer genommnren. Dann werden
etivad Cjjig und 125 Gr. Butter durdhgerithrt und Rapern dazu ge-
geben.

.x_

Eifigbohuen mit Spek, 60 — 80 ®r. getvoctnete griine Schnitts
bohnen werden bor Gebraud) in weidjem Wafjfer 2 Stunden anjd)wellen
gelajjen, dann abgejeiht, mit evneutemt Waffer Fum Feuer gefept und
ie frijdje mweid) gefotten. Nad) dem Steden fetht man die Brithe ab
und (Gt die Bohnen auf einem Durdyjd)lag (Seiher) abtlopfen Jnbes
d)netbet man 120 Gr. Spect ju /2 Centimeter jtavfen Wiivfeln, vditet
jie in einer Email= oder irbenen Rafferolle zur gelben Farbe, gibt den
leicht gebrdunten Spect 0i8 zum weitern Gebraud) in ein fleines Tiif-
chen und jtellt ihn gqut warm. Jn dad vejtlide Fett gibt man eine
halbe Bwiebel, ein Straufdjen griine Peterfilie, alled fein gejchnitten,
(@Bt e8 tn Demr Fett heiy werden, gibt nun auc) die gefodyten Bohnen
hingu, ditnjtet jie mit Bujap von /s LQiter Effig mit der Halfte Waijer
itber mdRiger Glut gut Heif, wiivgt die Bohnen mit Salz und weiem
Prefrer, richtet dad Gemiife aufgetiivmt in eine Heipe Schiiffel und iiber-
jtrent jie nun mit den Spectwiivfeln. Diefe Vobhuen jdymeden vorziiglich.



Markkmopflein, Dan nimmt Y« Pfund Mark, legt ed in frijdhes
Waffer, dritctt dad Blut heraud und tokt e8 tm Mirfer mit 2 Mildy-
britdyen, jdhlagt 2 Cier davetn, vevarbeitet ed qut mit Saly und Mustat-
nuf3, formt Kitgeldhen darvausd und fodht jie fury vbor dem Wnvidhten in
der Fletfchbriihe.

Biifebiille, Gin Glad Wafjer, cin Glag Mehl, "2 Pfund Kife,
3 Cidbotter, 3 gange Cier. Die Maffe ohne die Cier wird auf bem
Feuer abgeviihrt. Nacdydem fjie vevfihlt ijt, fommen die Cier hinein,
orauf mit dem Loffel tleine vunde Bille geformt und in Scdyweine-
fett audgebacten twerden. Man bringt die Kdjebdlle, mit geriebenem
Pavmejantdfe Dbejtvent, jur Tafel. ud) fann man et Sorten RKife
bagu nehwen, 3. B. Schweizer- und Parmejantdfe.

*

Rivideuanflauf, Man weicdht 375 Gr. Weibrot ohne Rinde in
Mild) etn und (@HE ed unter Rithren furg auf dem Feuer. Dann viihrt
man ein Stiid BVutter fdhoumig, qibt 9 Eigelb, etwad gerviebene Man-
beln, etwad Citvonenjdjale, 8 Loffel Bucer, ven Sdnee der Eiweif
und 500 Gv. audgejteinte Rivicdhen bhingu, fillt dies in etn Aujlanfbled
und (Bt ed eine Stunde bacten.

B

Kivfden in Buder. Auf 500 Grv. fiBe, dhwarge und 500 G,
jauve Sivjchen vecdhret man 150 Gr. Sucter. Der Jucer wird geldutert
und die Kivfdhen werden davin gefodht, big der Saft fhrupdhnlid) wird,
pann heify in die Gldfer gefitllt und obenauf ein in Kiv{d)ywaijer ge-
taudyted Papier gelegt und dariiber jugebunden. Vorziglid) ijt e8, wenn
man 1 Teil Erdbbeeven, 1 Teil fiige und 1 Teil jauve RKivfchen ninumt.

*

Eigpudding von Reis, Man veibt die Schalen zweier Eitronen
auf 1 Prund Bucker, {dyabt jie ab und jtellt died beifeite. Unterdejjen
wird 1 Pid. Neis abgebritht, in irdenem Gefchive mit 5 /2 Liter Wafjer
und dem Jucker 3 Stunden gefoht. Dann vithrt man die abgeriebene
Citvonenjchale mit dem Saft von 6 Citronen und 2 Loffeln Rum durd),
gibt die Majfe, nidht gang evtaltet, lagenweije mit Fruchtgelee tn eine
feuchtgemachte Fovm und ftiivzt jie danw um. Gejdhlagenen Nabhm ols
Sauce. 5

ovefenfpeife. 6 Stict alte, havte Weilbritden werben fein ge-
vicben oder geftoBen, dann jtreicht man einen weiten, fladjen Tiegel dict
mit Butter oder Scdymaly aud und gibt die Haljte ves geriebenen Broted
binein. Hievauf wird etn fnapper halber Liter getodhte, aber nidyt heife
Wild) mit zehn Stitct Wiirfelzucter verfiift und mit einem Ei gut ab-
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geriirt. Die Hdlfte diefer Mijdhung jchiittet man gleidymdpig fiber die
Brotbrifeln im Tiegel, dann wird dic gefodhte, erfaltete Swetichgen-
mavmelade dariiber gejtvichen, welche auf jolgende Weife beveitet wird:
Wan nimmt /2 Pfund geddrrte Swetjdgen, feht fie mit Waijer, Sucter,
etivagd Stmmt und einem Stitddjen Citronenfdyale aufd Feuer und fodt
jie jo lange, big jic) Ddie Rerne loSgeldft haben und die Mavmelade
fetn bevriihrt werben fann. Jjt fte auf dvag Brot gejtridjen, {o wird
~ bie jiveite Hilfte der Brdjeln davitber geftreut und der Mildyreit iiber
pad Gange gegoffen. Obenauf fegt man grofe Stiide Butter obex
Scymalz und bactt die Bavefenfpeife tm Ofen braun. Reid) mit Staub:
gucter und Bimmt iiberjtvent, fonumt jie nod)y warm zu Tijde.
7

Polenta-Hrohetten, Diefe fleinen, in Jtalien und den Donau-
[andern al8 bejonberer Lecferbiffen gefchapten SKrofetten werben ausd
pem feinjten Maid= ober Polentagried (Mehl) Hergejtellt. 400 Gramm
diefed Miehlesd rerden in leidht gefalzenem Waffer mit einem Stitcchen
Butter u einem dicfen Bret gefodht, den man, wenn er fertig ift, er-
falten [dpt. JInzwifdjen werden 180 Gr, guie Butter jdhaumig geriihrt,
darein 180 G&r. gerviebener havter Kdfe gemijcht, dbamit abgetrieben und
nacd) und nacd) der erfaltete Polentabret mit etngerithrt. Ausd diefer
Teigmafle formt man fleine, daumendice und eben jo lange Wiivjtchen,
panfert fie etn und bdckt {ie tn hHeifem Schmalze goldbraun. Sind Ddie
Rvofetten auf Fliefpapier abgetrodnet, jo gibt man jie mdglichjt Heif
und vaje), auf einer zieclichen Serviette aufjgeidyichtet, u Tijd) neben
pent Braten.

A

Suterplibyen. Crforderlich jind 200 Gr. Mephl, 100 Gr. Sucter,
4 Cter, die abgeriebene Schale einer halben Citrone. Die Eier werden
mit Juder und BVanillezucter eine Halbe Stunde gerithrt, der Sdjnee
der Cier und dad Mehl leicht durdygeriihrt. Dann werben mit dem
Theelffel fleine Plapchen auf ein mit Butter bejtrichenesd Bled) gelegt
und bhellgelb gebactern.

*

Orvéme wmit bitteven Makvomen, 1 Qiter Mild), 1 CHIBIFel voll
Savtoffelmehl, 8 Eter, 100 Gr. Butter, etwad geftofene Vanille und
50 ®r. Butter werdben auf dem Feuer big zum Kodjen gevithrt, jehnell
in eine Sdyitffel gegofjen, falt gefdhlagen, angerichtet, mit grob geftoRe-
nen bittern MMafronen beftveut und jervievt.

*

Eierhudjen mit ObRE, Man quiclt qus 3 Giern, quter Mild) ober
Rabhm, etwad Sucer, einer Prife Saly und joviel Mehl, daf die Maffe
ein Difliifjiger Teig ivird, einen gutten Cierfudjentetg. Diefen bkt
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man i gelwohuter Weife in der Omelettenpfanne, jedoc) zuerft blof
auf etner Seite. Auf bdie ungebacdene Seite [egt man nun beliebiged
sevfchnittened Obft, am liebjten Pilaumen oder Wepfel. Diefe bejtreut
man mit etivad MReibbrot, dreht jodbanm den Kuchen wm wud bédt ihn
aud) auf der andern Seite. Cr wird ohne Sauce jerviert.

*

Mailinderli, Sehr audgibig. 2 Lhund Mehl, 7 gqrofe Cier, 1
Lhund gejtoBener Jucker, #/« Phund Vutter und 5 Gr. Hivjd)hornjalz
werben auf dem Badbrett zu einem Teig gefnetet. Dann ein Drittel
bed Teiged auf die Seite gelegt, die iibrige Mafle wird audgeivalft,
mit Formden audgeftodhen und mit Cigelb Dbejtrichen. Vom Drittel
werden fingerfange und fleinfingerdice Stangelchen gevollt, zu S ge-
fovmt, auf der oberen Seite mit Eigelb bejtrichen und dic mit fetnem
Bucer beftreut. Dad Wnjtreichen madyt- man am beften, wenn man
jebed eingelne auf die Hand nimmt und, wenn angejtrichen, einfad) in
einen Teller mit geftoBenem Jucker legt. Died gibt ein herrlidjed Ge-
bad. AB Gewiiry fann man dem Teig dad Gelbe einer Citrone bei-
mijdhen ober aud) Vanillezucter.

*

Erdbeerfdaum, Crforderlidh: Yz Kiter iiberveife Walberdbeeven,
/2 Qiter” dicten, fiigen Rahm, 125 Gramm Buder, etwad abgeriebene
Citvonenjdjale. Die Erdbeeven werden mit demt Ralhm geriihrt, durd
ein Sieb gedviictt und mit ber Citvonenjcyale und dem Jucer u Schaum
gejchlagen.

*

GErdbeerbowle. GCin gehdufter Teller fehr veifer Walberdbeeven
witb mit 500 Gr. feinem Bucker lagemeife in bie Boiwle gelegt, etwad
Wafler bdaviiber gegeben und einige Stunden ftehen gelajjen. Daun
gieBt man einige Flajdhen Weipwein, am bejten Mofelwetn, daviiber.

% *

Erdbeereis, Dian (ERt den Saft von 500 Gr. jtarf veifen Erbd-
beeren mit 8375 &r. Jucter, '/: Liter Weipiwein und einigen Stiickcdyen
Simmet auffocdhen, fiillt e3 in die Form und (iRt e gefrieven.

*

Erdbeeren in 3uter. 3u 500 Gr. Erdbeeven (dutert man 500
Gv. Sucter, (it die Crdbeeven fury davin fodjen, ninmmt e mit einem
Schaumldffel heraud, ldpt den Sajt dicklic) werden, gibt die Erdbeeren
nod) einmal Hinein, bi8 fjie beip jind, und Fillt jie dann in dbie gut
audgetrocneten Flajden.

*

Erdbeerfduitten. Mian teilt Cinbact in  Sduitten (man fann
aud) Zwiebad nehmen) taud)t diefelben in zertlopjte Ciev und legt auj



jebe Schnitte etnen Loffel voll gegucterte Crdbeeren und daviiber cinen
Lisffel Eijchnee, bactt dann die Schnitten, obhne fie 3u fehren, unten gelb
und fiibergiefit die ,Scneefeite” mit der Dheifen Vackbuiter. Dicje
Sdynitten nehmen jich fehr hiibjd) aus, jind bald fertig und jehr wohl=
1cl)mecteub

Seivene Tiidjer, @ravatten wajdht man fehr leicht und jdhin in
Qartoffelwajjer. Man reibt vohe Kavtoffeln und prefpt fie ausd. Wit
piefem Wajjer gewajdjen, werden die Sadjen nid)t muv veinw und laufen
pie Favben nicht aus, jondern erbalten auch einen eigenarvtigen Glan.

Honfervierung der Favbew in dev Wilde, Ciiig fogleid) uv Wajdy-
brithe gegeben, erhilt blafrote und griine, zum flepten Wafjer gegeben,
jtellt ev verdnderte, hodhrote Farben wicder her. Soda erhdlt purpumr-
vot und bleiblau; veine Pottajdye exhdlt und beffert jchwary auf veiner
Wolle. Jft die Favbe durd) Saucen vevdndert, fo jtellt Salmiafgeift,
mit 3 08(f Teilen Waffer verdiinnt, jie wieder ber; ijt jie duvdy AL
falien verdndert, jo jtellt Efjig jie wieder fer.

GlacchoudTdule wieder hersuftellen, Schwavze, ftavf abgetragene
Glacshandfchube werben wie mew, wenn man jie mit jdpoarzer ,Hand-
jhubfarbe” beftreicht. Wm beften ijt €8, man jieht die Haundjdube an
und bejtreicht jie nmun mit etwem feinen Haarvpinfel. Sie trocknen jofort,
und der Crfolg ijt ein iibervajdjender. Sind fjie nac) dem erjten An-
jtric) nody nicht tadellod, jo muB man etnen weiten vornehmen. Aber
aud) alle andersfarbigen, fdhymupig und unbraudybar gewordenen Glace-
handidhuhe fanun man durd) Anjtreichen mit dev Handichuhfarbe wieder
brauchbar machen. Sie meLben swar nidht fdhywarg, jondern in dev be-
treffenden Favbe iemlich dbunfel, 3. B. {dymupige braume Handjcdyuhe
werden tabellod dunfelbraun und fehen wie neu aud. Handjdyuhfarbe
ift in jedem Droguengejd)dfte zu b't[[igem Preid evhaltlid.

Tehm alsg Shenermittel, Riichenbretter aud Holz, auf denen man
gett, Fleifc) u. a. zerjdyneidet, fangm feicht Die Sifte der Epwarven,
Fett und BVlut etn; um jie davon zu veinigen, wende man Lehm an,
pen man befeuchtet und auf die Flecten jtreicht; nacd) einigen Stunden
wdjd)t man dag Vrett mit Seife und Sand in veinem Wajfer gqut ab
und dad Holy wird vein und fledenlosd fein. Lehm ijt beim Ubwafden
l'iber[)aupt jebr mnitlich; er nimmt alled Fett ab und madyt Mieijer,
@abe[n, theI uub andere %?eta[lgtgemtanm b[anf
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