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Banshaltuiiisidule

Pouswivth(ioftlide Gratisbeilage der Hjweiser Franen-Jeitung.

Crideint am erften Somtag jedent Monats.

St. Ballen N, 8. Aug. 1905

- Der Gifengebalf der Shithnerveter.

@Die Cier fpielen befanntlid)unter ben Ndahrmitteln eine widytige Rolle. -
Y e mehr man durd) phyjiologijhe Unterfudhungen ihren Ndhr-
wert jdhdBen lernte, dejto mehr ijt ihr Konjum gejtiegen. Bidher hat
man bie Eier immer nur in der Fovm angewendet, in ber fie die Na-
tur und darbot. Man begniigte fic), fie auf alle miglichen Wrten Fu-
subereiten und bdie verfdjiedenartigiten Speifen aud ihnen herzujtellen;
aber der Natur felbft ind Handwerf ju pfujden und den Verfud) zu
madjen, f{ie zu 3wingen, neue Sorten von Eiern u jdaffen, dad hat
man bigher dod) nod)y nidyt gewagt! Jn neuejter Jeit ijt aber bon
feitent Der Phyfiologen aud) in diefer Hinjidht vorgegangen worden und
e3 ijt in der Tat gelungen, neue gang eigenavtige Sovten von Eiern
su fdaffen. Der Grund, der die Phyjiologen veranlafte, an die nad)-
ftehend gefchilderten Verjudje DHevanzugehen, wav der folgende: einen
fehr wefentlichen Beftandteil ded Bluted bildet befanntlid) dad Eifen,
unb bet blutarmen Perfonen jucdht man durd) Einfiihrung von Eifen in
den Rorper die Qualitdt und die Quantitdt ded Bluted zu verbejjern.
Diefe Berbefferung gelingt aber nicht tmmer leicht. Babllod ift die Bahl
der Eifenpraparate, weldhe in den Handel gebrad)t werden; zahllod bdie
Babhl der Eifenquellen, weldye zu dem genannten Jwece getrunfen wer-
den. Dev Crfolg bleibt aber in vielen Fillen aud. Bei manden Prd-
paraten und Quellen wird dad Eijen entieder gav nicht, oder nur in
fo geringem Mafpitabe vejorbiert, dafy ein Einfluf der Kuv iiberhaupt
nicht zu bemerfen ijt. Vei andeven Prapavaten und Quellen wieder
wird dad Cifen fdhlecht vevtvagen und e entjteht neben Verdauungs-
bejcyerden aller vt ein Widerwillen besd Patienten gegen dad Eifen-
pripavat oder dbie Quelle. Gute Praparate, die allen an fie zu jtellen-
ben Anforderungen entfprecjen, gibt ed verhdltnidmdpig nur wenige.
Diefe hier gefchilderten Wmftinde waren 8, die die Phyjiologen
veranlaften, Verfudje anzuftellen, deren Endgwect die Crieugung jehr



ftact eifenbaltiger Hithneveter ift. Auf diefemt Gebiete ift in lepter Jeit
in den phyjiologifcdhen Laboratorien iemlic) viel geavbeitet worden, und
der deutfdhe Phyjiologe Hartung berichtet nunmehr iiber dad Ergebnis
fetner Werfudje. Um jtart eifenbaltige Ciev davzujtellen, fiitterte er bdie
Hiihner ldngere Jeit hindurd) mit Cijenpriparaten und zwar mifdte
er ihunen citronenfauresd Cifenorphd in dad Fuiter. E8§ jeigte {id), dap
ed in ber Tat moglich fet, ben Eifengehalt ded Hithnereied zu exrhvhen,
freilicy ijt e nody nicht gelungen, fehr jtart eifenhaltige Cier herzuitellen,
aber e8 ift 3u boffen, baf bei weiteren LWerjudjen ein Weg hierzu ge-
funden verden mwird. Wie Havtung durc) eine grofe Anzah! von Ana-
[hfen fejtitellte, jchmwantt ber Eijengehalt des gewdhnlichen Hiihnereies
febr betrdadytlich. Jm Mittel fann man denjelben bei 100 Gramm fri-
fher Cierfubjtang zu 4,6 Milligramm annebhmen. Duvc) lange Fiitte-
-rung der Hithner mit citronenjaurem CEifenoryd gelang e8 Hartung,
nad) Berlauf von 2 Monaten etnen mittlern Eifengehalt von 7,4 Milli-
gramm fiir 100 Gramm frijde Cijubjtang zu erzielen. E8 it dies
immerhin ein jdhpner Erfolg, wenn er aud) dem im Jntereffe bex
Menjdhheit mwiinjhendwerten Ideal = Eifenei nod) lange nidht entfpricht.
Die Lageddofid ded dem Kbrper zuzufiihrenden Eifend betrdgt fliv den
Crwadyfenen 0,1 Gramm. Wollte derfelbe alfo bdiefe Tagedbofid in
Form von Cifenetern u jich nehmen, fo miite er davon tdaglich nidht
weniger al8 36 Stifcd verzehren, eine Jumutung an den IMagen, bdie
biefer auf bie Dauer fiderlich) nidht ertragen wiivde. Die Verfudje, die
wir in borjtehenden Heilen gejdhildert Hhaben, jind jedenfalld fo inter-
efjant, daB man ihrer FortjeBung mit groBer Spannung entgegeniehen
parf. Dr. N.

Wie bereite id)y etwen wivklid) guten Hoffee?

Sdhmwarzer Raffee joll {dhon faftanienbraun, fraftig und von
fetnem Gejdymad fein. Diefes erveicht man am beften mit einer IMifch-
ung bon gelben und braunen Kafjeeforten, mit guten griinen, wie Cey-
lon, blau Java, Guatemala, Cojtavica 2c.

Butaten. Feinfdmeder nehmen zu 500 Gramm RKaffeepulver
50—100 Gramm KRanbdidzuctereijeny ,Succed” und ca. H0— 100 Sramm
ddhten Feigentaffee. Dadurd) wird der Kaffeegefdhmact in feiner LWeife
beeintrachtigt, fondern deffen Aroma wird vielmehr erhdht. Feine Hoteld
und beffere Rejtaurantd verwenden fajt ausdfdlieflich diefe Mijdhyung,
je nacdy Liebhabergefdymact mit Feigentaffee oder unter Weglafjung ded-
felben. :

Mildtaffee Fiiv denfelben fann eine etwad {dwdcdyere INifd)-
ung Dbermwendet werden und aud) etwad billigere Jutaten, bie jedod)
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fraftig fetn follen, zum Betfptel vot Liwen Cidjorien Helvetia ober fiix
nerven= und magenjdymwdadlicge Perfonen Hombopathijded Gefjundheits-
faffee=Surrogat ber Helvetia, mit einem Dbeliebigen Bufah von  RKaffee-
Crivaft ,Succed”. Cine fehr fraftige Sutat ift Schweizer Kaffee-Ge-
wifrg, ein Produft aud Cidjorvien und FBucer; diefer Sufab wird ohne
Crtraft verwendet. Fitr Haudfrauen, die den RKajfee nidht fodjen, jon=
pern durd) Raffeefiebe anjdyittten, empfiehlt i) al8 Beigabe Griesd-
Cidhorien, weldje der Kern der Cicjorie ift und weil abfolut mehifrei,
einen flaven Kaffee gibt.

Allgemeine Regeln. Um Kaffee zu beretten, iwerbe derfelbe
nun einige Minuten qefodh)t ober tn Raffeemafd)inen durd) Siebe ober
Sacte audgejchiittet, mufy dad LWajfer fiedend heif fein. Bu wenig heifed
Waffer zieht fowohl aud RKaffee wie aud bden Jutateu bdie [B3licdjen
Stoffe nicht aud und gibt einen faden Kafjfee ohne Wroma.

Theelnrup.
Cin gqutes, bilfiges, haltbared Getrdant.

@g n einem fupfernen obder mefjingenen Kodjgejdhirr wird ein RKilo

weiBer Jucter mit '/ Liter frijdjem falten Waffer auf dad Feuer
gefet. Sobald ber Jucter anfingt u fodjen, jhdumt man mit einem
feinen Sdoumlbffel dag Unveine gqut ab. — Jnzwifden nehme man
50—80 Gramm (je nad)y Gefdymact) gquten Scd)warzthee, giefe ihn in
ein Theegejchivy mit '/2 Liter fochendem Waffer an und laffe thn 10
big 20 Minuten ziehen. Dann wird diefe Thee-Eifens dburdy ein feines
Theejteh tn ein Porzelan- oder Gladgefdh abgegoifen; man adyte gut
dbarauf, dbap dad Gejdhirr fehr vein ift, denn der ftarfe Thee zieht jeden
fremben Gefdhymact an.

Nadydem der Bucter unterdeflen auf gutem Feuer etwa '/+ Stunbe
gefod)t hat, wird er fo iveit fein, daf er den fogenannten BVallen hat.
Die Probe nimmt man auf folgende Weife: Man taud)t eine Gabel
in den diden Bucder und bhalt jie jofort in faltesd Waifer, worauf der
Bucfer erftarvt. Lapt i) derfelbe zu einem BVallen formen, fo ijt er
genug gefocht. Sollte der Jucer gang hart geworden fein, fo giefe
man etwa ein halbed Glad Waffer dagu. — Jft alfo der Jufer zum
Ballen gefod)t, jo giee die dazu beveitete Thee-Eifeny dazu und dece
fofort dag Gefip zu, damit der Thee nicht fein roma verliert. Der Thee
darf nid)t wetter fodjen, weil er jonjt bitter wird. Der Theefivup wird
warm in veine Flajdjen abgefitllt und mit einem neuen Piropfen ber-
forft. ©r halt i) dann mehreve Wodjen. — Um nun einen fertigen
Thee 3u befommen, gieBe man, ivie bei jebem andbern Sirup, jobiel
Wafjer auf, wie beliebt, in der NRegel das Jehnfadje. Dbiged Vuans
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tum Theefirup gibt etwa 12 Liter fertigen Thee und fommt auf faum
&r. 1.— zu ftehen; jomit fommt der Liter fertigen Theed nur auf adyt
Ct8. Dad Getridnt ijt falt ober warm gut zum Zrinfen, duritjtillend,
und befommt Rindern und Erivad)jenen gut; ed ijt in groBen Wert-
ftdtten, 3. B. der Majdhinenbauwertitdtte in Dlten, mit vielem Crfolg
eingefiihrt worben. — Anjtatt Schwarzthee fonnte man aud) Preffer-
miingthee in jtarfer Konzentration nebhmen.

—— .,

Rezepte.
Grprobf und guf befunden,

Geriftete Giergerfenfuppe. Fiiv 6 Berfonen werden 50— 60 Gr.
Mehl in 1 Liffel Butter hellbraun gerditet, dad Pianundjen vom Feuer
gehoben und dad Mehl mit 2—3 gut vertlopften, mit etvad warmem
Waifer verdiinnten CEtern abgeldidyt, zu einem glatten Teig geriihrt, in
pen Suppentopf jamt ndtiger Fletid)s ober Knodjenbriihe gegeben, die
Suppe unter beftandigem Riihren einmal aufgefod)t und {iber einen Lifjel
»Maggt” und ein hajelnuBgroped Stiick Butter angerichtet. Diefe
SGuppe eignet fid) aud) jehr gut ald Krvanfenjuppe, wird aber dann
gleidh anfangd mit frijder Butter bereitet.

*

Milkenbraten, Cine Ralbdmilfe wird halb weid) gefoeht, abge-
hautet, aber mioglichit ganz gelajfen. JIn die Vertiefungen legt man
eine Fiille bon in INild) eingemweichtem Brot, Eiern, Griinem und
ettva8 Salz, mwicelt die IMilfe fejt in ein el und brdt jie unter Hfte-
rem BegieBen eine halbe Stunde (fdymectt audj falt fehr gut und fieht
hiibjch aus).

*

Pikante Lenden-Beefhenks, Bereitungszeit /> Stunbe. — Fiir 6
Perfonen. Jutaten: 1 RKilo jtarfe RindSlende, 62 Gramm Butter, ein
Qofiel Nieventaly, 1 Bmwiebel, 2 Sardellen, | Stiicthen faure Surte,
etivad Senf, eine fleine IMefferfpipe Paprifa, 1 Prife Buder, eine
halbe Taffe Rahm und 10 Grvamm Liebig’s Fleifd)-Cytvaft. — Man
{dneidet aud jtarfer YLenbde fiinf nidht u jhwade Sdyeiben, Elopft jie
ein enig, Dejtreut fjie mit Saly und wenbdet diefelben leicht tn Mehl
unt. Wihrenddem erldBt man tn einer Pfanne die BVutter mit einem
Liffel gutem Rinberfett und legt die Beefiteafd in die jteigende Butter;
auf vajcdhem Feuer werden Ddiefelben nun hodyjtend 8 IMinunten unter
ditevem Befjdydpfen hitbjch braun gebraten. Nach diefer Beit legt man
pie Beefjteats auf eine ermdrmte Sdhiiffel und jtellt jie in dag Rohr.
Nun fommen in die Pfanne: eine Jwiebel, 2 Sardellen, 1 Stiict jauve




Gurte, alled fehr fein gebhactt, eine Mejferipige Senf, etwasd Paprita,
etwad Jucker, eine Halbe Taffe jauren Rabhm und 10 Gramm aufge-
[B1ted Licbigs Fletihertratt. Died alled vervithrt man rajd) in bie Pfanne,
giet nod) einige Loffel Wafjer zu uno gibt diefe feimige Sauce durd)
ein Sieb auf die Beefjteats. '

-*

@Thunfify von Ralbeifd). Bereitungdseit erfter Tag 2 Stunden,
jweiter Tag /2 Stunde. Fiiv 6 Perfonen. — Buthaten: 1 Kilo Kalbs-
nuf, 4 @arbe[len 2 Cpldffel Citronenfaft, Pheffer und Salz nad) Ge-
fdymact, %emgfu@ Oel, 1 Tajfe Kapern, b Blatt Gelatine, 15 Gr.
Liebigd %Ietid) Crivatt. Dad Fleifd) wird gebdutet und gut geflopft,
pann gepfeffert, - eingefalzen, ujammtengebunden und in '/+ Liter Effig
und */+ Liter Waijjer (letered mufy fodend fein), 1'/2 Stunbden gefodyt,
dapn wird dad Gange falt gejtellt. Den andern Tag werden 4 Sar-
dellen fein gejtofen, 2 CRloffel Citronenjaft, Pfeffer, Salz, '/ Wein-
glad Oel gut verviihrt, die Sauce von dem Kalbfleijch erwdrmt, 15 G,
Liebigd Fleijd)-Crivatt bhineingeriihrt, die andere Sauce langjam dazu
gegoifen und dad Gange pajjiert, iiber dad RKalbjletfc), welded vorher

cin Sdyetben gejdynitten ift, gegoffen. Dasd Gange wird mit Kapern,

hartgefochten Ciern, Wfpif und gritnem Salat berg,[ert und falt geftellt,
bi3 bie Sauce feft geworden ift.

*

Syweinskoteletten mit Cornidgons, Die Koteletten werben hithjd
sugeftupt, mit Saly und Preffer und ehwasd Mehl eingerieben, in heifer
Butter beidfeitiq fchon gelb gebraten, mit ein wenig Fleifchbriihe und
eintgen Tropfen Efjig abgeldicht, und, auf langfamem Feuer zugedectt,
in v Stunde gargefodht. FNadypem bdie Koteletten hiibjd) angeridytet
worden jind, fodht man den Jud nod) mit gehadten Cornidjonsd auf,
bermijcht ihn mit einigen Tropfen ,Maggis Witvge” und rvidytet iiber
die Roteletten an.

*

Hommelkoteletts mit feinen Hriutern. Die Rotelettd werden finger-
pict gefdynitten, die Knodjen werden gepupt, dad Fett wird abgejdnitten,
worauf man die Stitcte mit dem Fleifchhammer jdhlagt und auf Dbeiben
Seiten feicht mit Saly und Lieffer bejtreut. Dann gerldBt man in der
offenen LPanne frijde Butter, gibt fein geiwviegte Leterfilie, Schnittlaud,
Champignond und Capern hinein und brit darin die Kotelettd {dynell
auf beiben Seiten. JInzwifchen bhat man eine fleine Miehljd)mwibe ge-
madyt, mit etner Qleinigfett MRbetmwein und einem Theeldffel Liebigd
Sleifchexrtraft flar geviihrt, mit ehwad Sarbellenbutter und Citvonenfaft,
Salz und einer Prijfe votem Pheffer gewiivzt und xiihrt nun Ddiefe
Mifchung fynell an die Sauce, nadhdemt man bdie Kotelettd audgehoben
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und ringd um eine runde Sdyiiffel gelegt hat, in deren Mitte gleidy-
mipig audgejtodjene Scymorfartoffeln angerichtet jind. Man jtreicht etwas
bon Dder Sauce iiber bdie Fleifchftiicte, die iibrige jdhictt man nebenher
su Zijd),

*

Teberfpeife. 280 Gramm RKRalbdleber wird gehdutet, gewajden, ge-
fjhabt und mit Peterjilie, etwad Hitrone und einer Bwiebel fein ge-
iviegt.  Jun wird 87 Gramm Butter {daumig mit 3 Cidottern
gevithrt, dann die Qeber, Salz, Preffer, Mustatnufy und in Miild) ein-
gemweidyte und wieder audgedriictte Mundbrtdjen davunter gegeben und
titchtig vervithrt. Zulept fonunt der Sdynee der 3 Ehweil bavunter; eine
Auflaufform twicd gqut mit Butler bejtrichen, die Majje hineingegeben
und in der Nohre dunfelgeld aufgezogen. Wird falt ferviert.

Sodwides (auf Netfen). Sardinen, Schinfen und fleine Effige
Gurten fein gehackt, Bieffer, Saly und Gurten-Cifig nad) BVedarf bei-
gefiigt, gut gemengt und 3m11d)en 5met Butterbrotichnitten gejtridhen.

Havpfen in Rotwein, Ein @alpfen wird audgenomumen, gewajdjen
und mit feinen Spectjtiftchen gefpictt; leidht gefalzen, (gt man thn zu-
gedectt eine halbe Stunbde ftehen. Dann legt man den Fijd) gany oder
~audy in Stiice geteilt in eine pajjende Kajjerole, itbergiet thn u gleidyen
Tetlen mit Notwein und Bouillon ausd Liebigsd Fleijdyexrtvatt, fiigt einen
Lisffel voll Butter, etnige Schetben vohen Schinfen, Swiebeln, Preffer,
ein halbed Qorbeerblatt mnebjt einem Bitjdychen Peterfilie hingu und
[apt den Fifch weicd) fodhen. Darnad) wird der Karpfen vorjidtig auf
eine Sdyiiffel gelegt und zugedectt warm geftellf. Die uriidbleibende
Sauce giept wan durd) ein Sieb, fodyt jie noc) fury ein, fcdymedt fie
ab, gibt einige in Sdjeiben gejdnittene, in Rohwein gediinjtete Triiffeln
bet, tiberfitllt damit den Fijch, der dadurd) mwie glaciert erjdjeinen muf,
umfrdngt thn mit fletnen, gebratenen Kartoffeln und veidht den NRejt
ber Sauce in der Sauciere befonbders.

*

Apfelfpeife. 9Man bejtreicht eine Wuflaufform mit Butter, ftellt
gange gefcdhdlte Wepfel, von weldhen man vermittelit etnes usjtechers
pad Kernhaud entfernt hat, tn diefelbe, fiillt die Wepfel mit eingemadyten
Johannigbeeren, vithrt 100 Gramm Jucer mit 4 Cigelb zu Sdhaum,
gibt dbann einen CRoffel MWehl, die mit Sucter abgeriebene Schale einer
Gitrone, dier CRIOfel boll Rahm und Fulept den Schnee von 4 Ci-
weig daran und giet die Mijdyung iiber die Wepfel. Dad Gericht
wird im Ofen gebacden und mit Jucter bejtreut aufgetragen.

*



SO T G

Blattfalat alsy Gemiife. AuffchieRenden, zu didt gefdeten Blatt-
jalat bervivenbet man mit Vorteil ju Gemiife. Man fodht die qut durd)-
gefpiilten Bldtter in leicdhtem @aIg,lmﬁer ab; 3teht fie aud dem Kodjen-
pen Deraud und jdvedt mit faltem Wajjer ab. Fad)her wird er aus-
gedriictt, fein verwviegt und in fiier Butter, in weldje ein Schheibdjen
Snoblaud)y und fein gejdynittene Siviebel gegeben wurde, geddampft.
Dad Gericht wird mit Meh( bejtdubt und mit etwad frdftiger Fleijdy=
briihe (Liebigd Fleijchextratt) oder mit fiifem NRahm und gefd)lagenem
€t vermijht. Wenn nad) Vedarf gefalzen und gepfeffert (viele ziehen
eine Rletnigleit Musdfatnup dem Pieffer vor) wird nod) etwad durd-
gediinjtet und gleicd) ju ‘Tijd) gebradht.

*

HBactoffeln mit depfeln, Die gefdhdlten und in Stitcke gefdynittenen
Sactoffeln werden in Salzwaffer weid) gefodt, abgegoifen und mit
einem Stifcd Vutter bverrithrt. Unter bdie Kavtoffeln mijdht man ge-
dhdlte, jauve, weid) gefochte und durd) ein Sieb getriebene Wepfel. Das
Gange wirdb mit Sucer gut durdhgeriihrt und nad) furgem KLodjen
angerid)tet. :

Spaben. 6 Kodylsffel Mehl, dad nitige Salz wird mit fo viel
heier Mild) angeriihrt, daf der Liffel darin jteht, dann mit 3 —4 Eiern
wie ein Klopteig verdiinnt und auf ein mit Wehl bejtdubted Brettchen
gejchiittet. Diefer Tetg wird mit einem in Wajfer getaudyten Miefjer
born Dditnn audgejtrichen und twerden davon mit dem fleipiq benebten
Weeffer rajdy fdymale Riemchen in beveititehendes, focdhendesd Salzwafjer
abgejcynitten. Wenn die Spagen auf die Oberflade desd Wajjers fommen,
werden fte mit einem Schaumlbffel in fochende Butter gelegt, von unten
angebraten, auf eine heife Sdyiijfel angevichtet und vajc) ferviert. Die
Spapen bditrfen nidyt ftehen, jonjt verlieven fjie dbie locere Bejchaffenbeit.

*

Folfger Blitterteig. 120 Gramm frifhe Butter, ebenfo viel feines
Weizenmehl und 1 Lifffel boll Rahm werden vecht jhnell Fufammen 3u
einent gejdymeidigen Teig bervarbeitet, audgewalzt, dreimal itber{d)lagen
und rvecdht falt jtehend (im Reller) ruben gelaffen. Darnach walzt man
pent Teig wieder aud, jdhldagt ihu dreifad) zufammen und iwiederholt
pied nod) dreimal. Wenn er zum lepten IMal oudgemalzt ijt, Jticht man
mit einem Trinfglad obder jonjtigem paffenden Gegenjtand fleine Formen
aud, bejtreut jie mit grobfdrnigem Juder und badt fie in heifer Butter,
baﬁ jie [)och aufgehen. Nad) VBelieben fann man die Kiidyletn mit
@elee garnieven. Diefed BVadwert bedarf feiner Cier, dody fann man
fie bor dem Baden, wenn man will, mit Cigelb anftreichen.



Tomatendikfaft, Die Tomaten werden in Stitcte gefdynitten, ge-
focht big fic weic) find, nun erden fie durd) ein Stilct weifesd Jeug
gedriictt, auf jede Obertaffe ded Safted vedyne man 2 Vbertajjen voll
Bucder. Man bringt nun den Saft jum Feuer und GHt thn mit einexr
in Sdyeiben gefdnittenen Citrone 20 Miinuten fodhen, nun fiigt man
den ermdrmten Sucer hingu und (dht dbag Gange nod) 15 Min. fodhen.
Die weitere Behandlung ijt wie bei anderen Didjdften.

Mushatplabden, die fidh lange Beit bHalten. Bwei groge Ciex
werden mit 140 Gramm feinem Bucer '2 Stunde lang geriihrt. Die
Sdyale einer halben, feingewiegten Citrone, eine Mefjeripibe voll Rarda-
mome und udfatbliite, beided fein gejtofen, jowie 140 Gramm feined
Neehl werben nod) dazu geriihrt. Dasg Vadbled) wird leicht mit Butter
beftrichen, auf iweldjed dann mit dem Liffel abgejtocjene fleine Hauf-
chen gefept werden. Man (it jie wel Stunden rvubhig ftehen und backt
fte dannt in maRiger Hibe.

*

Herfiellung vou Rohlenamsiindern. 10—15 Teile Kolophonium und
80—85 Teile Sdgefpibne bilben die Vejtandteile der Kohlenanziinder.
Bu ibhrer Herjtellung jhmilzt man dad Kolophonium bei niederer Tempe-
vatur, viibrt in bdie fheif 3u Daltende Miaffe bdie gletchfalld warmge-
haltenen Sdgejpdhne hinein und giet die heipe Maffe in Formen aus.

Sywary lakierfes eder glimend 3 maden. AB ein Hexjtell-
ungdmittel ded Glanged auf lactiertem Leber wird empfobhlen: 5 Teile
Stearinjdure in 7 Leile Terpentindl warm zu [(Bjen, bid zu viligem
@Crfalten u. viihren, wobet 3 ZTetle Kienrul Fugefept werden. Man
nimmt ein wenig diefer Salbe auf ein diinned Ldppdjen und rveibt dasd
lactierte Qeber damit ein, dann poliert man mit veinen weiffen Ladpp-

djen nad. _

3um Befeftigen von Eifen in Sfein (3. B. Gitterpfoften) verwen:

pet man gefdymolzenen - Sdyjwefel, der mit Cement vermijdht wurde.

Dad Gemifd) wird in die Steinhihlung eingegoijen, it auBerordentlic

“fejt und bat dem reinen Sdywefel gegentiber bden Vorteil, dafy ed in
ver Farbe bem Stein dhnlich ijt.

: *

- Poliertes Eifen, Stahl n.fow. u reinigen. 40 Gramm Binnajde,

9 Gramm priparierted (gebrannted) Hirjdhhorn und 80 Gramm 90 pro-

sentiger Alfohol werden gut mit einander vermifcht, auf weiched Leder

aufgetragen und die Dbetreffenden Gegenitdnde damit abgerieben.

Redaktion und Verlag: Frau Clije Honegger in St. Gallen.
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