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PHowswirthldaftlide Gratisbeilage der Gpweier Fronen-Jeitung,

Eridheint am eviten Sonntag jeden Monats.

St Ballen N, 1. Januar 1905

Das Gefrierent dex ﬁeﬁrfér.

er griiBte Uebelftand in der falten Jahredzeit ijt wohl dbas Be-

jhlagen und Gefrieven der Schaufenfter. Um bied zu verbiiten,
hat man {dyon die mannigfaltigiten Mittel empfohlen, dody nur wenige
haben den ECrwartungen in audreichender Weife entfprodyen.

Bei vielen Joll fich) dad Vejtreidjen der tnnern Scheibenfliche mit
Glycerin bewdhrt haben. Diefe farblofe Fliifjigteit friert nur fehr jdywer
ein und hat die Cigenfdjajt, die Feudhtigleit in jid) aufzujaugen.

Cin gleihjalld bhygrojfopijhes Priparat, d, h. ein Material,
weldyed die -Feudhtigheit der Luft an fidy zieht, ift dad Ehlorcalcium.
Dasfelbe ift eine fejte Maffe in Stiicken und wird in gerfleinertem Su-
ftande in tonernen Unterfepern in dag Schaufenjter nahe dex Glasdidjeibe
geltellt it bas Chlovealeium von Feucjtigheit durdhdrungen, dann
mup e8 entfernt und durd) frijched erfeBt rwerden.

Das bejte Mittel gur BVerhiitung bejagter Uebeljtinde ijt wohl die
Crhaltung einer gleidymdBigen Tempevatur und Cinvidjtung einer be-
ftandigen BVentilation. Ju diefem Bwede bdiirften filv mandje Ber-
biltniffe folgende Wege zu empfehlen fein. €3 fonnen unten und oben
am Sdyaufenfter Oeffnungen und im - Lofal ein Ofen, der mit einem
hohen Vlechmantel umgeben ijt, angebracht fein. Die unten eintretende
frifche, troctene Quft jtveicht auf dem Fupboden entlang nad) dem ge-
heizten Ofen und fteigt zwifdhen diefem und dem Mantel empor, tird
dabei erwdrmt und nimmt bdie im Qofal befindlidje Feudhtigleit auf,
tritt durc) bie obeven Deffnungen ind Frete und fithrt die Feudhtigleit
fort, fo bafy immer troctene Quft im KQofal vorhanden ift, weldje feine
Feudhtigheit an die Glasdidjeiben abgeben fann. Die Ventilation fann
audy mur in einer obern, oder zlemlid) hohen Deffnung beftehen. An
ber untern ®renge ftromt frifcye, tvoctene Quft ein, weldje infolge ihrer
Sdywere an der innern Seite der Scheibe herunterfidllt und fo der mit
Jeudytigheit gejchmangerten L[uft den Jutvitt jur Scheibe verjpervt. An
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ber obern ®renge ber Oeffnung tritt bdie erwdrmte, feuchte Luft ind
Greie. Wenn man an die Oeffnung ein Lidyt bringt, fo wird an der
untern ®renze die Flamme nad) innen, an der obern nad) aufen
gejchlagen. '

Wirtfam jind Sdaufenjler vor BVefd)lagen und Sefrieren aud) ge-
fdhiitst, wenn betm Beginn der falten Jahredzeit von innen ein jweites
Fenjter [(uftdicht eingefest wird, hivd)ftend 10 Centimeter bon dem duBern
entfernt. Diefed innere Fenfter fann mit Sprojfen und gewsdhnlichem
®Tas verfehen fein. LVor dem Einfepen ded inmern Fenjterd wird die
dugere Sdjeibe fauber gepupt. Auf dad Fenfterbrett zwijdhen dem
innern und HuBern Fenjter wird Watte gelegt und in Ddiefe einige
G1dfer mit fongentrievter Schwefelfiuve geftellt; diefelben bdiirfen aber
nur Halb gefiillt fein. Die Schwefeljdure zieht aud der zivijdjen den
Fenftern Dbefinblidjen, ober doc) etwa eindringenden Luft alle Feudtig-
feit an; folglid) fonnen die Scheiben nidht befdhlagen. Wenn der Win-
ter boriiber ift, wird bdad innerve Fenfter entfernt, die eingejtellten
®ldfer find dann gefiillt, ihr Jnhalt wird weggefdyiittet.

Beitdarter dexr rafenberetfung.

Gtunben Ctunben
Rindsbraten 3—381/2 Rehritcen 1—1Y4
Roajtbeef 1—2 Hafe 33— 11/4
Kalbsteule 2—21/2 Wild|dyweindteule 4
Kalbgriicen 11/3 Wildfdweindriicten  2—21/
Hammelfeule 18/3—2 Gans 2—3
Hammelriiden 11/a—12/4 Ente 11/4—13)4
Sdymeindteule 3—4 Alted Huhn, je nad
Sdyweindriiden 21/3—3 bem Wlter 21/2—3
Cin Carreeftiid 13/3—2 Junged Hubhn 3/

- Gpanferfel 11 —13/4 Taube 1/3—3 4
Hirjdyteule : 2—3 Truthahn 3
Hirjdriicen 2 -3 Fafan 112
FRebhfeule 11/4—11/2 Junged Rebhubhn 1a—3/4

Am Spiep gebratened Fleifd) oder Gefliigel braudht meijt nur die
Diilfte der oben angegebenen Jeit.

Rezepte.

Grprobf und gutf befunden.

Feine griine Gefundlheita-Juppe, Junge Brunnen- und Gartens
frefje, Rerbelfraut, Portulaf, Sauerampfer, Pimpernelle und Peterfilie,
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bon jeder Sorte etwa eine Handboll, werden erlefen, gut gemwajden,
nac) Belieben flein gefdynitten und in fertiger Knodjendbrithe ca. 5 big
10 Minuten gefodht. Die Suppe wird fiber 1—2 mit Rabhm vermijdy-
ten Cigelb angeridhtet und mit einer Prife Pheffer und einigen Tropfen
SMaggi=Wiirze” gefrdftigh. Nad) BVelieben fdnnen zu biefer hygieini-
jhen Suppe Brotcroutonsd, wmit KRdfe beftriden, extra ferviert werben.

*

Eferhasy - Lungenbraten.  Cin audgejchdlted QLenbenjtiict fdhneidet
man auf der untern Seite fo weit der Linge nacd) audeinanbder, daf
e jedboc) nidht geteilt wird, ftreicht auf dben Cinfd)nitt feingeiviegten
Gped, Citronenfdjale, Sarbellen und Rapern, legt dad Fleifd) vieder
jufanumen und umbinbet e8 mit einem Bindfaben. Dann legt man e3
in ein RKafferol, mit der offenen Seite nach) oben, bejtreut ed3 mit Salj
und ddmpft e3 mit Butter, Wurzelwert, RKiidenfrdutern, den zer-
fleinerten Rnochen, der abgelijten Haut und etwasd Fleifdybriihe braun
und gang weid) ein. JInywijchen ddampft man Zwiebeln, Sarbdellen,
griine Peterfilie, Citronenfdjale in Butter, gibt etwad fauren Rabhm
mit einem Loffel Mehl davan, [GRt alled auffoden, gibt e8 itber den
Braten und verfod)t ihn damit. Dad gany miich geddmpfite Fleifd)
jdneidet man in pajjende Scjeiben, orduet fie auf eine Platte und
fibergieft {ie mit ber durchpajjierten Sauce. IMan gibt fleine, in Buttex
gerditete Rartdffelchen dazu. :

Sieqeviner Guling, 1 RKilo fetted Sweinefleifd) wird in grofere
Stiide gejchnitten, mit gehadten Swiebeln, die in Fett leid)t gerditet
wurden, Saly und Paprifa nebjt eimem Viffel Wajjer weid) gebiinjtet.
Jn einem andern Topf [ERt man ein halbed Rilo Sauerfraut mit wenig
Waffer weid) fodjen, gibt, wenn vorrdtig, etwad Tomatenjaft dbagu und
mifdt vor dem Unridhten Rraut und Fleijd.

*

Bartoffeln mit Jped. Gute, rohe Rartoffeln werden gewafdyen, ge-
jhelt und in gleichmdpige Wiirfel gefdynitten. JIn einer nidyt zu groBen,
~gut verfdhliegbaren Kajferole wird etwad frijdje Butter zerlajjen, 1 Lage
ditrren Specdt in gleidymapigen Wiirfeldjen jamt 1 Bage Kartoffeln unbd
einen halben Lbffel feingefdhnittener Siviebeln bhineingegeben, ivieber
Spect, Rartoffeln und Bwiebel BHingugefiigt und fo fortgefahren, bid
alled eingefiillt ift. Sulept werden 2 Degiliter Fleijd)briihe und etwasd
Salz beigegeben, dad RKodygefdhirr verfdhloffen und bder JInbalt auf
miBigem Feuer unter zeitweiligemt Wannen in etwa 30—35 Minuten
weidygeddmpft. Betm Anricdjten wird diefed Geridht durd) eine Bugabe
bon einem halben Theeldffel Fleijhextraft nod) ved)t jhmadhaft gemadyt.
Auf 1 Rilo Kartoffeln redhnet man 200—250 Gramm Sped.
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Braten-Mayounaife, Fein aufgejcdynittener falter Braten wird auf-
gehuft auf einer Sdyiiffel angerichtet, mit einer Mahonnaife- Sauce
(rohe Cidotter, Provencer! tropfenweife damit verrithrt, Cjjigeijens,
Galz und Citvonenfaft) itbergofjen und mit Hevzdhen von Kopfjalat
oder Bldttern bon Endivien verziert, zulept mit einem Krang von havt:
gefottenen Gtern umgeben, die man mit feingejdynittenem Sdynittlaud
bejtreut. :

Suppenfleifty. Iy fepe bas Fleifdy, Brujttern oder jonjt ein vedht
jaftiges Stiid zlemlid) frith aufd Feuer mit allem Suppengriin.  Hat
bagfelbe 2 Stunden gefodyt, nehme i) e8 aud bem Topf und lege s
auf einen Durdhidhlag. ABdann gebe i) in einer Bratpfanne Vs Piund
Butter und 2 fleineve feingejdinittene Ziwiebeln und wenn bdie Butter
vedht heiB ift, fo lege auc) das Fleijd) dazu, lajje e8 {dhdn gelb braten,
aber ja nid)t braun, da e3 jonjt leidht hart wird. Nun wird ed mit
einem RKaffeeldffelchen Meehl beftaubt, mit Fleijchbrithe ober {ibrig-
geblicbener Bratenfouce abgeldid)t. 1 Lorbeerblatt, 2 elfen, ein wenig
Pieffer, 2 Wadyholderbeeren bazu und alled nod) 3+ Stunden lang
langjam gefocht. Jch ferbiere Kartoffeln dazu. Diefe werden rol) ge-
fhalt in Wiirfel gejdynitten, mit Wafjjer, Salz, Peterjilie und einem
i grof Butter weid) gefodht, nur muf man auf Kartoffeln feben,
weldje nid)t auffpringen. Jm Winter fiede id) dad Fleifch) wie {chon
angegeben, und nehme e dbann aud dem Durd)jdhlag, wende e im Ei
um und Dbeftreue e3 mit geriebenem Parmejanfdsd, widle ed in einen
gang diinn audgewellten Butterteig und bade e im Ofen tn gut Fu-
gebecdter Sdyiiffel. €3 ijt fehr gut zu Spinat, itberhaupt zu Gemiife

mit Sauce.
e

Gemiifepafiete. Die folgende Pajtete bildet mit threm bunten Jn-
halt fo red)t ein trefflihed Bwifdengericht fiiv ein Fejtmahl. Man
nimmt an Gemiifen: Rofenfohl, red)t vote MNiiben, eingemachten Bred-
fpargel und eingemadyte Mordheln. Die eingemacdhten Gemiife werben
nur in Salwaffer erhipt, der Rojenfohl nad) dem Wbfodjen fury in
Butter gefdywentt und ebenfo die in ierlid) geveifter Form gejdynitte-
nen, in Saljwaffer gefocdhten Ritben Dbeveitet. Aug] gewiegtem Kalb-
fleijdy wird mit Ciern, Semumel, Rabhm, Vutter und Gewiiry eine gute
Favce Deveitet, weld)e man in dret Teile teilt; dad eine Drittel bleibt
unbervdndert, dad ziwette wird mit zerlaffener Krebsbutter rofa, dasd
lepte mit Rrduterjaft lidhtgriin gefarbt. Wud) zievlid) zuvedytgejtufste
Lammfotelettd werden gebraten. Eine runde glatte Blechform legt man
jebt mit einem VButterpapier aus, fiillt die voja Favce ein, orduet die
Gemiife tn Kreuzform in den Farben abwed)jelnd davauf, fiillt in die



S

L TERE R

Liden abived)jelnd bie anbdeven beiden Teile der Favce und flegt nun
bie Qammrippdhen ein. Obenauf wird der Reft der Gemiife in bunter
Mifchung vevteilt, Butterflidden dagwijdhen gelegt und eine Tajje durd)
Fleifdhertratt vedht frdftig gemachte Fleifdhbrithe angegoffen. MWan legt
ein Butterpapier iiber und béct dbie Pajtete eine Stunde. Sie wird
gejtiivat, mit einer RrebSjauce iiberzogen und angeridytet.

*

Geitreifte Sul;, Man Dereitet nady befannter Weife eine iweife
gute Mandeljulz und teilt jie in bier Teile. Den etnen Teil (it man
weifs, den 3weiten Tetl verfept man mit Himbeerfaft, etwad Lanille-
(iquenr und Codjenille, jo dap er eine (ebbhafte, rote Farbe erhilt,
wihrend man den Ddritten Teil mit Chofolade bervithrt, die man mit
etivad jiedendem Wafjer aufldjte und mit wenig Vanillezucter Falt rithrt.
Der vierte Teil endlid) wird entiweder griin oder gelb gefdrbt. Die
gritne Farbe erhalt man durd) Spinatjaft, die gelbe durd) Bufap von
Cigelb und Pomeranzenjucter, die man mit etwad Rabhm glattquirlt,
burchfeipt und unter die nod) bheife Manbeljulz rithrt. Man nimmt
nun eine glatte Form und fiillt die Manbelfuly jdidtveife hinein, wo-
bei man beobadyten muf, dafy jtetd bie eine Schid)t erftarrt jein muf,
bevor man die andere auffitllt. Schlieplicd)y lagt man die Suly er-
jftavren und erfalten und ftivzt jie betm Unvidyten auf eine Sdyiifjel,
peren Rand man abwedyjelud mit hellen, eingemadyten LWeinbeeren, roten
Amavellen, Neineclauben ober Mirabellen, je nadybem man bdie Sul
gritn oder gelb farbte, und audgebohrten WallnuBtugeln garniect. Diefe
jitge Schiiffel fieht fehr jhon aud und munbet vortrefflid).

Paprika- Fleifd,” (1 Rilo KRalbfleifd) vom Sdhlegel wird in Hhalb-
handgroRe Gtiie gefchnitten, eingefalzen und mit einer Miefferfpibe
guten Paprifa Deftreut. 4 mittelgrop gejchnittene Siviebeln werben mit
70 Gramm Vuttet oder Sdymaly jdhon gelb gediinjtet, Dad Fleijch
bineingegeben, Fletfchjuppe ober heipes Waffer Fugegoffen und Fuge-
Dectt gebdiinjtet. Man_ giet hie und da ein wenig Fleifd)juppe nad,
um einen jdypnen Saft ju ervhalten.

%

Gediimpfter Fildy, Nacdypem bder Fifd) gereinigt ift, wird er ge-
jalzen, gepfeffert, in eine Pfanne ober Kafjerole, weldje mit frifder
Butter gut audgejtrichen ift, geordnet, ein Gewiivzbouquet (Peterfilie,
Rorbeer, ein Strdufdien ThHymian), zwet Behen Knoblaud), vier in
Sdyeiben gefdynittene Schalotten hingu, feudjtet mit Weih- ober Rot-
wein je nad) Gefdmad und dampft jo den Fifd) im Bratofen, oder
auf jhmwadjem Kohlenfeuer gugedectt eine Vievtelftunde big 20 Minuten.
Oievauf zieht man den Fifc) auf eine Prlatte, bindet ben juviictgebliebe-
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nen Jud mit etn wenig RKRavtoffelmehl, mit Waifer aujgeldit, oder
mittelft einem Stiickdjen Butter, unter weld)e man ein wenig Mehl ge-
fnetet hat, und giefst die Sauce iiber den Fijd). CEin Lifjel voll Sar-
bellen-Ejjeny fann ber Sauce beigegeben iwerden, jomwie der Saft einer
Citrone und etwad gebhactte Peterfilie.

*

Sauerbraten, Cin Stid Huft mit Salz und Pfeffer eingerieben,
in Mehl umgedreht, mit einer halben Bwiebel und einem gelben Nithli
in Heipem Fett auf allen Seiten angebraten, hievauf mit Fwei ERIBfeln
Weinefjig tibergiefen, etmad Wajjer obder BVouillon daran und bevor
e8 gany gar ift, nody 2—3 CRIBffel jauern Rahm.

Omeletten mit Auftern. Fiiv jede Perfon werben drei Auftern ge-
rechnet, die man Bifuet, aud der Schale nimmt und mit ihrem Waijer,
welched man mit etwad Weifwein vermijdyt, blandhiert. Jjt died ge- |
fheben, fo mwird ber Aufternefleng durd) helle Mehlihwite Simigleit
erliehen, dap eine didliche Sauce entjteht, dbie mit zwei Cigelb abge-
jogen wird. Jn ihr ftellt man die Aujtern im Wafferbade heif. Die
Omeletten werden nad) befannter Weife gebacden. Man mad)t in Dder
Mitte jeder Omelette einen Cinjdhnitt und fiillt die Wuftern mit dex
Sauce hinein. Dasd Gericht mup jofort angevichtet mwerden.

*

Bayrifdje Leberhuddel. 1 Pfund Nind3- oder RKalb3leber wird ge-
hutet und mit /5 Pfund Nievenfett und 2 mittelgroBen Bmwiebeln gang
fein gemwiegt. Steben Weipbrdtdhen werden eingefdynitten und mit etiwad
IMildy iibergoffen, dod) nicht zu viel, da dad VBrot nur durd)zogen jein
parf. Diefed Brot wird dann mit der gehactten Veber bermengt, mit
Saly, MusdtatnuB, Majoran ein wenig abgerteben, Citronenjcdhale und
gwei Cier davan gefdlagen. Jjt alled gut gemifdht, fo formt man
KBBe und fepst fie in fodjendem Salzwaffer an. Sollte der Probetlo
su weicd) fein, fo veibe man nod) etwad Weibrot an den Teig, oder
rithre eine Rleinigfeit Mehl bdaran. Die Knidel miiffen /2 Stunbde
lang fieden. Ste fhnnen aud) in Kuocjen- ober leidhter Fleijd)briihe
gefod)t werden.

*

Weikkrant, (Rabig) Man idneidet einen Krautfopf in biex
Teile, Jdymwellt ihn eine BWierteljtunde lang, itbergiept thn mit faltem
Waffer und Ddriickt thn aud, dod) obhne bdie VBldtter 3u zevbreden.
Sdyneidet die Storze heraud und binbdet thn fdhon Fujammen. Nun
fodht man thn mit Butter, guter Fleijdbriihe, einigen ganzen gejdhdlten
Bwiebeln, Saly und Pheffer halb weid), dann fommen jiwei Bratwiivite
bazu, die man nod) mitfodht, bi8 alled gar ift. Einige difnne Brot:
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idhnitten riftet man Bellgeld, Yegt fie in die Mitte auf die Platte, die
in Stiide gefdynittenen BVratwiirite nebjt ben Bwiebeln rund Herum und
pen Kobhl dazwifden. Die Briihe (aht man allenfalls mit ehwad Niehl
noc) dictlic) einfochen und jdyiittet {ie dariiber. '

*

Ravlsbader WMehlfpeife. 1 CRI6ffel voll Mehl, 2 ERibffel voll
HSuder, 100 Gramm -geriebened Weigbrot, 6 Cier, 11z Liter fauren
Rabhm, gut abgeriihrt, die Hilfte in eine bejtrichene Form gefiillt, 10
big 15 IMinuten gebacten, dann eine Marmelabe bavauf gegeben und
die anbdere Majfe Ddaviiber. Nad) 1/: Stunde fjtreut man geriebened
Brot, dad mit Buder und Simmet vermifdht ift, fingerdict daviiber uud
badt e8 nod) 12 Stunbde.

*

Welpenuefer. 250 Gramm ungefdydlte Manbeln werden (dnglich
fetn gefchnitten, 125 Gramm Juder in Wafjer getaud)t und die Man-
peln damit gelblid) gerdjtet. Schnee von 6 Ciweil, 3756 Gramm ge-
jtogener Bucer, 250 Gramm geriebene Chofolade und etwad LVanille
rithrt man eine halbe Stunde tiidhtig und mijcht die gevdjteten Mandeln
bavunter. Bon der Maffe weiben theelbjfeliveife Haufchen auf ein mit
LWachd beftricdened Bledt) gefeht. Jm Ofen werben bdie fleinen Kuddjen
feft und. braun gebacten und erjt abgenomumen, wenn dagd Bled) ex-
faltet iit.

*

Flotthudyen oder falfder Blittertein. 120 Gramm frijde Butter,
120 Gramm feined Weizenmehl, 3 fleine Loffel Rahm werben Fu einem
gefdymeidigen Teig vedyt jchnell gefnetet, audgerollt, dreimal fiberjdylagen
(wie Bldtterteig behanbdelt) und vecht falt jtehend ruben gelajjen. Dar-
nach rollt man den Teig wieder aud, {dligt ihn abermald dreimal Fu-
jammen und iiederholt died nod) dreimal. Sticdht von dem audgervaly-
ten Teig dann fleine Kudjen ausd, bejtreut jie mit grobem Jucker und
badt jie, daf f{ie gani bhod) werden.  Nad) Gutfinden fonnen fie mit
beliebigem ®elee garniert werden. €8 bebarf feiner Cier dazu, dod)
fonn man fie, wenn wan will, vor dem Bacden mtt Eigelb beftreidjen.

¥*

Muskatplakden., 2 grohe Gier werden mit 140 Gramm feinge-
jftogenemt Buder eine hHalbe Stunbe geriihrt. Die gelbe Schale einer
halben, feingeiviegten Citvome, eine Miefjerfpite voll Kardamome und
Mustatbliite, beidbed fein gejtoBen, joivie 140 Gramm Mehl wird noch
dagugeriihrt, bad Badbled) leiht mit Butter bejtrichen, mit dem Lisffel
tleine Plapden aufgefebt, diefe zwei Stunbden jtehen gelaffen und Dei
miBiger Hibe gebacen. Diefed Vackwert ift fehr haltbar.
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Provsheimer Kiidle. 125 Sramm Butter werden mit 100 Gramm
Buder qut verviihrt, jowwie nad) und nacy 4 Cier dazugegeben und Fu-
fept mit 500 Gramm Mehl, 2 ERldffel voll Mild) und 15 Gramm
Badpulver gut vevarbeitet und mit etiwasd Citronenfaft oder Banille
qewitrzt. Dann rollt man den LTeig (nidht zu diinn) aus, {dyneidet mit
einem Qudjenviidcjen (dnglich vievedige Stifcke, weldje in heifer Valm-
butter gebacfen und mit Sucer, eventuell aud) mit Jimmt bejtreut
werden. Alle mit Wizemannw'd feinjter Palmbutter yubereiteten Speijen
werden von fyinftem Anfehen und feinjtem Gefdymact und Halten jid)
lange, ofne leptere Gigenjchaften zu vevlieven.

*

Jimmerheijung.  Viele -fommen oft in die Lage, daf fie gwei Jim=
mer durd) einen Ofen Heizen miiffen. Wenn der Ofen nid)t gevade in
bie Wand etngemauert ijt, daf er die Wdrme in Deide Fimmer aus-
ftrablt, dann ift der Crfolg zumeift ein unzulinglicher; die Tiive 3nijcdhen
beiden Bimmern fteht tmmer ofjen, aber dad ofenlofe Bimmer bleibt
immer falt, wdhrend das, in weldjem der Ofen fteht, {tberheizt ijt. €8
ift aber biefem ebeljtande abzubelfen und eine beffeve Vertetlung dev
Warme in beiden Simmern herbetzufithren. €3 find nur in der WanDd,
bie beide NMaume verbindet, zwei Defjnungen anzubringen, eine un-
mitte(bar an der Decte und eine weite unmittelbar am Fupboden. Dann
bringt die warme Luft durc) die obere Deffnung in dad ofenlofe Bim:-
mer, wdhrend die falte durch) die untere Deffnung dem Ofen in dem
andern Simmter ujtromt. Durd) Anbringen einfacdher Klappen an den
Oeffnungen fann man den Wirmeausdtaujdy zwifchen den beiden Ritunten
nad) Belieben regeln. %

Heber das Reinigen und Aufrifden vow Pebwaren teilt ein Jn-
genieur, der i) lange in Rupland, dem Eafjijdhen Lanbe” Ffiir Pels:
jachen, aufgehalten hatte, folgendes in Nupland {ibliche BVerfahren mit:
Man bringt Roggenflete in einen Topf — ob in einen eifernen vber
irbenen, ift gleidygiltig — und madyt diefelbe unter jtetem Umvrithren jo
beifs, al8 e3 die Hand ertragen fann, jdhiittet die jo erhibte Klete auf
ben Pelz und veibt diefen bamit redht Hichtig ein. ABdann biiritet
man bdenfelben mit eimer teinen VBiirfte aud oder flopft ihn jo lange,
bi3 alle Teile der Klete entfernt find. Der Pelz erhilt hieduvd) feinen
frithern Glang wieder, und e werden weiBe Pelze jogar wieder wie neu,

Blinvgeworvene Feufterfdeiben wicder hevsuftelien, Man nehme einen
mit Qeindl getrintten Wolllappen und reibe das Glas bamit ein. Nad) einiz
gen Stunben wajd)t man die Fettigleit ab. BVon Oelfavbe veinigt man’fie
burd) Anfeuchten mit Spivitud und Nadyreiben mit Terpentingl.

—_—

Rebattton und Verlag: Frau Elife Honegger in St Gallen.
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