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Rod-« Bansbaltuiigsichule

Pouswirthlhoftlide Guatisheilage der Gdpweizer Franen-Beitung.

Erfcdheint am evjten Sountag jeden Wonats,

St @aﬂen Nre. 9 Sept. 1907

Der Wa@rmerf des C?ftﬁc[iffet[c@eg
%5 ift nod) gar nidht lange [)er, baf Gerichte von Fijcdhen, mit
N9 Audnahme ded Heringd und Biicklingd, ald eine Art Delifateffe,
furz, al8 etwad Seltened betvadytet wurben. Crjt feitbem der Seefifd)
pie Binnenldnber crobert, it infolge jeined Majfenfanged und feiner
pavaud hervovgehenden [Billigleit das Fijdjleifch Fu eimem Haupt-
nabrungdmittel aller Stiande geworden. Davum ift e3 von hohem Intexr-
elle, Jeinen Nabhrvert fennen u lernen, und zwar um jo mehr, ald der-
felbe unter verjchiedener Begriindung, namentlid) aber durd) dad An-
fiihren der jd)weren Verdaulichfeit desd Fijdhfleijched, von vielen Seiten
bejtritten und bHerabgefehst worden ijt. Allen bdiefen Urteilen wollen
wiv aber dad mnadyjtehende NRejultat entgegenbalten, dad bei genauer
wiffenjdaftlicher Unterjuchung in phyjiologijdhen Jnjtitut ded Profejjorsd
Boit in Miindjen von W. O. Atwater erzielt worben ijt.

Die grofe Webhnlichfeit in der demifdjen Sujammenjefung bded
Sletjdhed der efbaven Fifche und ded Miusfelfleifched ber Haustiere
liep von oornberein vermuten, daf die beiden jid) in threm Ndhrwert
nicht bedeutend unterfdjeiven. Atwaterd Verjudhe wurden Fum Teil am
Hund, zim Feil am Menjdjen angeftellt. Cin Hund wurde jedhd Tage
fang mit Sdelfijchfleifhy und weiteve fech3 Tage mit magerem Rind-
fleifc) gefiittert; dexr Mann (ein Student der Medicin) erbhielt die gleiche
Roft mit etnigen Bufdpen, dod) wurde hier die Didt nur je vier LTage
innegehalten. Die Unterjudjung ergab, dafi die Vejtandteile ded Fijdy-
fleifched ebenfo gut audgenupt wurden, wie die ded Rindfferidyed. Dasd
Jiidhfleiich jtellt bemnad)y feine mindervwertige Nahrung dar. €8 ijt da-
bet nur Zu beviictjidytigen, daf dad Fijhfleijch im allgemeinen wajfer-
veicher ift, al8 dak Rindfleijd), jo dap 3. B. tn den obigen Verjudjen
auf 370 Gramm Rindfleijd) 500 Gramm Sdyelljijd) gegeben 1werden
mupten. Wird aber dad Fijdhfleiidy in gleihen Wengen Lrocenjubitany
geveicht, jo Defit e8 Ddenjelben Vdhriwert, wie dad magere oder bom
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Fett befreite Rindfleifdy; beide jind in Ddiefer Begiehung gleicdhwertiq.
Dag Fijchfletjd) (apt fid) daber vortrefjlich) ald CEimweipmittel in Ber-
bindung mit jtictftoffarmen Mahrungdmitteln, 3. B. den Karvtoffeln, zur
Herftellung einer guten Nabhrung fiiv dad Volt verivenden.

Uom Rleiderbiirsten, eine tpicbtige Hlltagstrage.

aaé’; Biivjten von ftaubigen Rletvern in den Delebten Ndunten ded
%< Haufed jteht mit dem NReinlichleitgefithl ded Menjdjen in argem
%tbeﬂprud), abgefehen iiberhaupt bon den Sdydben fiiv die Gefundheit,
bie, wie die bafteriologijche Unterfudhung ded Staubes zeigt, leicht duvd
diefen Vorgang hHervorgerufen werben fonnen. Man braudyt mit feiner
Cinbilboung gar nicht jo weit Fu jdweifen, wenn man dad Kleidevbiivjten
tatjadylich fiiv die Verbreitung von Kranfheiten veranhwortlid)y madt.
Der Staub ift ndmlid), wenn {iberhaupt, jelten fret von Drganidmen,
und unter ihnen find bhaufig franfmacjende Keime gefunden worden.
Gr it in Wirtlichteit, wie der ,LQancet” Dhervorhebt, ein Feind Ddes
menjcylichen Gefcylechted, der iragel von Srantheitdteimen, und jollte
jtetd Dei jeder @e[egenbe[t wenn ev aud) nocd) jo geringfiigig ijt, durd
alle gur Yerfligung jtehenden Miittel verhindert werden. Dad Kleider-
biivjten und -veinigen ijt in nicd)t geringem Grade ein jtauberzeugender
Borgang, der aber unumgdnglid) notwendig ijt, jo daf man jid) davauf
bejdhrdnten mup, ihn miglid)jt mit den hygienijchen Anforderungen in
Cinflang it bringen. Kleider miiffen natiivlid) ebenjo geveinigt werben,
wie big jebt Teppidhe zu flopfen jind, aber beide Vorginge bringen
Nachteile mit jidy, weldje fid) nur auBer[tcl; unterjcheiden. Ebenjo ivie
e3 fiir dbad Wusflopfen der Teppicdhe bejondere Stellen auf den Hifen
oder fonjt auBerhalb bder menjd)lidjen Vehaujungen gibt, jollte aus
hygienifchen NRiictfichten aud) tn dem Hauje felbit ein bejonderer Raum
eingevichtel fein, in Ddemt Ddie Rleider zu veinigen wdven. VBegeijterte
Anhanger von Gefundheitdreformen iwiirden ohne Zweifel nocd) dafiiv
eintreten, dafy LVorfehrungen um Wujfangen ded Staubed in jenem
Paume getvoffen wiicden, vielleicht durcd) dad Wufhdngen von feudyten
Tiigern. Die RKleidung, wie wir jie am Tage tragen, hat eine groke
ufnahmefdhigkeit fliiv den Staub und fanw jehr leicht die Ketme ciner
gewdhnlichen Crtiltung oder HalSeutziindung oder jogar von Blutver-
gifhmg und Stavvframpf behevbergen, jo daf bie Wnfid)t feine ivv-
tiimliche ijt, die Kleider wmiiBten betm tdglichen NReinigen und Biivjten
weniger gleid)giiltiq behanbelt werden, al8 ed jept der Fall ift. Jeden-
fall3 ijt im grofien und gangen dad RKleiderveinigen, ivie wiv ed heute
audiiben, ein gejundfeitdjchddlicdher BVorgang, weshalb die Cinfithrung
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bon Saugappavaten jur Entfernung ded Sdymubed aud den Jinumern,
von Teppidhen und von Kletdern vom hygienifden Standpuntte aus
mur mit Freuden DLegriipt werden fann. — JIn Wmerifa veinigt man
Leppiche durd) Beftveuen mit feudhten Jettungdpapieritiickchen, die mit
etner Teppicdhfehrmafdyine wieder entfernt werden.

Regepte.
Grprobf und gut befunden.

Upfeljuppe Man {dhile jed)3 groBe faure Wepfel, jdneide jie
audeinander und dad Kernbhaud herausd, foche fie mit /> Liter Waifer,
einem Stitcdjen  Jimmet und einem Stitcdden Sitvonenjdyale jcymell
weid) und treibe fie durd) einen engen Seiher. Nidjte dann 4 Mieffer=
ipiben Weehl in 15 Gramm frijdjer Butter Hellgelb. Fiige 90 Gramm
Sucker und /2 Liter weifen Wein hingu, (affe died mit der Apfelmaije
durdyfochen und vichte itber in Butter gerdftete Weibrodwiivfeldyen an.

*

Brodfuppe mit Wein und Sago. Man jept trocden gewor-
pened Sdywavgbrot mit dem ndtigen Waff:x, Jtmmt und Jitronen:
jhetben auf gelindesd Feuer, (it ed langfam weid) fochen und viihrt
bann die Suppe durd) ein Steb; nun jept mau diefelbe 1ivieder aufd
Feuer, gibt Jucter und etiwasd Saly nad) Gejdymad, eine halbe Flajdye
Srudht= oder Mofelivein und 125 Gramm Lerljago (auf 4 Liter Suppe)
hingu. Der Sago mup langjam weid) focdjen, aud) darf ein diteres Nm-
viihren nid)t vergeifen iverden, weil jid) fonjt dbad BVrot leidht auf dem
Boben fejtjeht.

*

Shwarzmwurzeljuppe. Cin Suppenteller voll Schwarzwurzeln
wird gepupt, jogleidh) in Wiehlwafjer geworfen, darin gewajden, in
Gtiidde von 2—3 Zentimeter gefchnitten und in veid)lid) fiedendem
Waffer, dem man etwad Salz, Mehl und ein Stitcd Butter zujeht, weid)
gefodht. Dret Liter Dhelle Fleifchbriihe fodht man 25 bid 30 Minuten
mit vier ERloffeln voll in 125 Gramm Butter gejdywiptem Niehl, zieht
jie mit 4 Cidottern, weldje man mit 3 Cpliffeln voll fiigem NRabhm
berquierlt, ab, legt mit einem Sdydumer rafd) die Sdywargwurgeln in
bie Suppenjdjale, frigt Favcef(dBRchen hingu und vidytet die Suppe da-
vitber an.

*

Filetbraten auf Wiener Avt. Dag Filet wird von Haut und
Sett geveinigt, in eine halb Waffer-, halb Cjjigbeize gelegt, gelbe NRii-
ben, Veterfilienwurgeln, Qovbeerblitter, jerjdhnittene Siwiebeln, Gemwiirye
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nelfen, Piejfer, Saly und Jngwer daju getanw und 4 Tage davin ge-
fafjen, indem man ihn einige Wal gewendet hat. Dan - wird ev jierlid)
gefpictt, Jdhon braun in dev RNohrve angebvaten, indemt man nebjt Buiter
etioad Veidel Bfter daviiber gieft, aud) gibt man die Jwiebeln aus dev
Beize dagu. Kury vor dem Unvidyten vevriihrt man ein Theelbreldhen
Weehl mit Waffer und gieBt nod) ehwasd Nidel an die Sauce, weldye
man — Ddurchgefiebt — anvichtet. Wean brdt ihn in Wien meijtend am
Spiefs, giept aber auch) da etwad Nidel darviiber. Man garniert den
Braten mit gefodyten Eletnen Erddapfeln.

Gedlinftete Shymetndrillcdhen. Man {dynetdet von dem
Sdylegel eined jungen, nicht 3u fetten Schweined 4 Jentimeter breite
und ebenfo lange Stitckden ab, Elopft und falzt fie mit feingewiegter
Salbgleber. Dann vollt man bdbie Stiidden zujanunen, Dbefejtigt das
Enbe jeder Noulade mit eimem Fletnen Hoildhen, gibt Butter in eine
Kajferolle, Swiebel und etivad Gelbriibe, bdiinjtet jie und gieBt etwas
Sletjdhjuppe hingu. Wenn bdie Rollen unten gefdrbt jind, werben jie
umgemwendet, die Sauce fury eingefodyt und die Holzdhen entfernt.

*

Dajenpfeffer. Die Vorderldufe, ferner Hals, Brujt, Lunge, Leber
und der jauber audgenommene MNiagen, alled wdajdt man titdtig ab
und legt died einige Tage in halb Notwein halb Ejjig. WWill man Blut
perwenden, jo fonferviert man died durd) einen Jujal bon Ejjig, indes
fann man ‘e8 nur wenige Tage aufheben. Dann fod)t man die Shid-
djen in Butter, Saly, Peffer, Sitvonenjdeiben und Waijjer gar. Von
Butter und einem Liffel Mehl macdyt man braun gevditeted Miehl, dies
thut man mit etwasd Kividfaft und Johannidbeevgelee an die Sauce.
Hat man dad Blut aufbewabhrt, viihrt man aud) hiervon an dad Ra-
gout. Liebt man dad Siige nidht, jo (Bt man Saft und Gelee fort
und gibt etwad bon der %rube worin die Shide marintert wurden,
jur Sauce.

*

Cin guted Rezept zu einem falidhen Hajen. WMan braudyt
biegu zwei Teile mit Fett durdpwad)jened Sdyweinejleifc), einen Teil -
jehrienfreied Rindjletfc) und einen Tetl Kalbfleijd). Dad Fleijd) wird
fein qehactt, am beften duvd) die Fleijdhmaijdyine getrieben, mit 2 bis 3
Ciern, wet in Fleijdhbrithe aufgeweid)ten Semmeln, gejtogenem Bfefrer,
Sal3, einigen feingewiegten Sardellen und einer geriebenen HSiwiebel gut
vermijd)t und dann eine (dngliche Form von der Fleijdhmaije beveitet.
PNun {pickt man den faljchen Hafen {dhdn gleichmdapig, bejtreut ihn ringsd
herum, aud) dbie untere Seite, mit geriebener Semmel und bratet thn



i Butter wie etnen rvidjtigen Hajen, unter mdpigem HingugieBen von
Sleifdybriihe oder Waffer und fleiigem BVegicfen goldbraun. Julept
fiigt man die ndtige jaure Sauce hingu, und follte die Sauce nid)t dict ge-
nug fein, (@t man nod) eine Kleinigteit Krvaftmehl, weld)es man mit
wenig Waffer tlar gevithrt hat, zu der Sauce fury vor dem Anvidyten
auffochen.

*

Hithner in Rahmjauce. Jwet junge Hithner, audgenommen,
gefengt und gewajdjen, werden voh in Stiide gefdynitten, gqut gefalzen,
in etivad Butter mit fein gehactten Swiebeln leicht angeddmpft, mit
etiwad Weehl beftdubt uud etn wenig gerdjtet. Ein halber Liter faurer
Jahm und etwad Fleijchbriihe, Fleijdhertratt und Butter werden Fuge-
geben, wohl aud) einige fein gehadfte Sardellen. JIn diefer Sauce wer-
ben die Hithner langjam weid) gefchmort.

*

Die fletnijten %ratenrefte jeglicher Art fann die umjid)tige
Haudfrau vorteilhaft zu fleinen wohljdymedtenden Pajtetchen vervwenden,
die nacd) der Suppe ald Jwifdhengericht gereidh)t werben. Die Nejte
werden fein gebhackt, mit geiegtem Spect, etivad zerlafjener Vutter, 1
bid 2 Ciern, tn etivad fjiedender Vutter erbhit. Dann {dhneidet man
[angliche Eleine Semmeln durd), Hhohlt {ie aus, jtreicht die Fiillung in
die Hohlung und bact die Semmeln tn Ausbadfett hellbraun, umtrinst
jie mit fraufer, audgebacener Peterfilie und gibt fie fofort zu Tifd).

*

Sdyitffelhedyt. Wenn ein Mittelhecht von ungefihr ein Kilo
gefdhuppt, audgenomumen und gewajchen ijt, wird dad Riidgrat
hevaudgejchnitten und dad Fleijd) in fingerbreite Stiice geteilt, gefalzen
~und gepfeffert, wdbhrend der Hechtfopf der Linge nacy durchgejchnitten
und Ddie Leber zur Seite gelegt wird. 250 Gramm Butter werden
heif gemadyt und davin 125 Gramm entgrdtete, fetngemiegte Sardellen
geddmpft. Die Hedytjtiicke werden in etne audgebutterte Porzellan-
jhtiffel, der Kopf und die Leber in bdie Mitte eingelegt. Darviiber wird
die Sardellenbutter mit Jitronenjajt gegoijen, die Schiiffel bedectt und
pag Gange tm Ofen langfam gejdhymort. Nady eintger Jeit werben bdie
Pedytitiicte wmgewendet und der Fifd) vollendd im Ofen fertig gefchmort.

*

Gemijdtes Gemiife. Bereitungdzeit 1 Stunde. — Fiiv 6
Perfonen. Jutaten: 15 Kavtoffeln, 6 gelbe NRitben, 1 Knolle Sel:
levie, 2 Stangen Povee, 250 Gramm griine, halbreife Bohnen, 4 Aepfel,
50 Gramm Nievenfett, Scdymalz oder Spect, 1 Liter Waifer, 1 Thee-
[Bffel Liebig's Fleijd)-Cytraft, etwad Salz Diefes, fitr den Haudhalt



ped Urbeiterd bvorziiglich geetgnetes, wobhl{jchmectended und nahrhafted
Gericht macyt dad teuve Fleifd) entbehrlich und it ohne grope Koften
in verhdltnidmiapig furzer Beit auf dem Petvolewm= ober Gasdtodjer
hevzuftellen. — Man bringt in einem groBeren Kocdhtopfe 1 Liter Waifer
jum Feuer und beveitet, wdbhrend e8 ind Kodjen fommt, die Gemiije
bor. Die Kartoffeln iwerben gefdhdalt und, falld jie grop find, etnmal
durdygefchnitten.  Auc) die Wepfel fhdalt man, jdneidet fie in Bievtel
und Dbefreit {ie vom Rerngehaufe. Die BVolhnen werden abgefafert und
purdhgebrodjen. Diefe wirft man Fuerjt in dad fodjende Wajjer und
fiigt gleich dag Fett, fowte etwad Saly hingu. CEin Stitd Spect, wo
3 geliebt wird, fraftigt die Speife und erhiht den Wohlgejdymacdt der-
jelben. Su den Vobhnen gibt man nad)y 10 Minuten die {ibrigen Ge-
miife.  Jjt alled faft weid), fommen bdie Wepfel, weldye faumer und un-
veif fein Ddiivfen, bhingu. Sind unter Htevem Umrithren, wenn nitig
Mad)gieBen von etwad Waffer, aucd) diefe gar geworden, fo gibt man
an die Gemiifebrithe 1 Theeldffel Liebigs Fletjdjertratt.

Spinatflofe. Nadpem 125 Gramum Butter leid)t geviihrt
witeden, werden nad) und nad) vier gange Eier jugeriihrt, ebenjo einige
$Hinde rof) gehactter Spinat (qut audgedriictt und in Butter geddmpft).
Cinige Semmeln, in Wiirfel gefchnitten, werden in heiper Butter ge-
vijtet, jum Spinat mit einigen Loffeln Mehl eingeriihrt, dad Ganze
wird mit Sal und Mudtatnuf gewiivzt, runde KldBe davaud geformt,
pte man in Fleifdybriihe oder Salzwaifer fodht. Sie werben ohne Sauce
jerbiert, nur mit heiger Butter {ibergojfen und fo aufgetragen.

3 ®

KRabinettauflauf. Jn eine gut audgebutterte Auflaufform gibt
man in Stiide gefdynittene Bistuitd und Semmeljd)nitten, jtreut Sultan-
vojinen und flein gewiirfelted Ovangeat dazwijden und gibt folgenden
Gup darviiber: 6 —7 ganze Eter werden zevquirlt und mit einem halben
Liter fiigem Nabhm ober Mild) und 90 Gr. Sucker gemijdht. Diefer Guf
witd fiber die Bistuitd gegeben. Sobald fie angezogen haben, wird das
Gange in nidht Fu heiem Ofen’gebaden und mit einer Weinjauce ferviert.
; *

Wildyzopf. Bon ein Kilo Mehl wird ein Teil genommen und
mit 30 Gramm Hefe und flauver Mild) eingemadyt. Jjt diefer gegangen,
pann wird ein €i, nuBgrop VButter, beliebig Sucer und foviel Miild)
Daju genommen, daf aud dem Teige Vrote geformt werben fonnen,
weldje man auf gefettetem Bled) gehen [ift, mit i bejtreicdht und gelb
badt. 5

Berdiampfte Ravtoffelmdd (i, Cin groger Teller voll rohe
Savtoffelmbeli werden gewajden und in heigem Fett verddmpit, dann



thut man Salz und fo viel Wajfer als jie zum Weidhfochen braudyen
pazu und (Gt jie zugebectt 20 Minuten dampfen.

Weige Bohnen mit Kavtofjeln. Bobhuen ausdlefen, wajden,
mindeftend 2 Stunden weidjen. INit veidhlicd) frifdhem Waijfer auf-
jtellen, fochen, big die Hitljen fid) (Blen. Dad Wafjer weggiefen, wenig
frijjes, fodhendes Waifer zugieBen. Wit einem Loffel Mehl, reichlich
Fett, Salz, und wenn jie zu haben, einige Liffel fetter Fleijchbriihe befon-
~ berd eine weiBe Sauce gefodht, die Vohnen damit gebunden. Ge-
jdydlte, in Stiicte gejd)nittene Ravtofjeln auf die BVohuen gelegt, uge-
dectt, davauf gav gemadyt, leicht untergerithrt, angertdytet.

*

Retdanflauf. Man (dpt 250 Gramm Reid flinf Minuten in
fodhendem Wafijer auffochen, {dyittet ihn auf ein Sieb und tiberfpiilt
mit faltem Waifer. Hievauf [(apt man den Reid in einem Topf mit
1'/2 Qiter IMild)y, 62 Gramm DButter, ein wenig Salz, 125 Gramm
Sucter eine Stunde Fugedectt langjam dampfen, jo dap alle Mild) ein-
gegogen ijt.  Mac) bem Wbtithlen giet man einen Liffel Wpfeljinen-,
BVanillex oder Jitvonengucter hinein, ober ein Glad Rum, Sherry oder
Weadeiva mit 12 Eigeldb und locert dann dad Fu feftem Sdynee ge-
{hlagene Weige der Cier davunter und bdckt den Wujlauf dret BViertel-

jtunben lang.
X

Sanbdtovte. 375 Gramm gefebter Jucter, 375 Gramm 3u
Sdyaum gerithrte Butter, 7 gange Eier und 420 Gramm KLarvtoffel-
mehl mufy ununterbrochen eine volle Stunde geviihrt werden; 3wijdyen-
durd) wird ctiwad Bitvonenjaft hineingetrdufelt, ohue mit dem NRiihren
angubalten. Dann in eine mit Weckmehl audgejtreute, gebutterte Form
gegeben und 50 Minuten bei mdRiger Hite gebacten.

.x_

Maidtorte. 250 Gramm IMaid wirb mit 1 Liter Mild) Zu
einem mdBiq diden Brei gefodht. . JIn einer Sdhiiffel viihrt man 2 Ei-
qelb mit 120 Guvawmm Butter odev beliebigem Kodyfett jhaumig. Gibt
den chwad, abgefiihlten Brei (Bifelweife unter beftandigem Niihren hin-
3. Buder nad)y VBelieben. Sdlagt dad Weie der Cier ju Sdynee,
mengt ed leicd)t unter die Maffe wund bact fie in einer gut beftricdjenen
Tortenform im Ofen jdhon brawn.

Seuerfichere Vorhange. Nicht nur dovt, wo nod) Gasd oder
gar Petvoleum gebramnt wird, fondern aud) wnter der Hevrjdjaft des
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eleftrijhen Lidhted {ind Fenftervorhiinge und dhulihe Draperien bev
Sip einer. gewiffen Feuerdgefahr. Profeffor Doremusd aug Wafbhington
it daber oOffentlid) bdafiiv eingetreten, dap Fundd)jt die Bejier von
Hoteld dazu verpjlidytet werden jollten, joldje BVorhdange und aud) andere
feuergefabhrliche usdflattungdgegenitinde fenerfider zu maden. JBu
biefeur Jwed iwird gleichzeitig ein billiged und wenig mithjamesd Ver-
fahren borgejdylagen, dasd auf dbie Verwendung von Ummoniatverbind-
ungen abgtelt. Man fauft fid) 500 Gramm von phodphorjaurem Am-
monium in irgend einer Drogerie, (Bje ed in Waffer zn einer jtarfen
Lijung auf und halte diefe zu ftandigem Gebraud) in dem Wajdyraum
aufbewahrt. Die Wijdjerin muf, wenn fie die Gardinen Fum Stirfen
vorbereitet, ettvad von der Lijung in die Stdrte hineingiefen, und da-
purc) wird bdad gewafchene Leinen fitr geraume Jeit feuerjicher jein.
Dovemusd empfiehlt dag IMittel Fur allgemeinen nivendung fiir jeden
Haudjtand, da feine Venupung jo Tleicht und billig bewirft werden
fann. Die Rofjten jind fo gering, dap felbjt bet verhiltnidmdapig grofer
Wifche etnmal widjentlich der BVetvag in Piennigen faum anzugeben
ijt. Die Verwertung ber Lojung ijt nid)t etwa auf Leinengeug, Tiill
ober andere Stoffe befcdyrantt, die nad) der Wdjdje gejtivtt werden,
jondern fann gany allgemein in bdie Wajd)fiiche wandern; aud) dad
Holwert an Fenjtern und Tiiven und jogar der Fupboden oder Wand-
tafelungen fonnen mit der Lojung gewajchen und dbann fifr geraume
Beit feuerficdher gemacht werden.
*

Herdplatten 3u reinigen. WVervojtete und vernad)ldfjigte
oder durc) eberlaufen von Speifen und devgleichen jdhymubig gewor-
pene eiferne Herdplatten werdben wieder jpiegelglatt und wie neu, wenn
man fie, folange fie nod) warm jind, mit feiem Sodawaijjer begieft
und dann mit Harvzfeife einveibt. CEinige Minuten davauf veibt man
mit fetnem Sand ober Pubitein fraftig nad) und nimmt, wenn nbtig,
nod)ymals Sodawajfer und Seife zu Hilfe. Bulept biivjtet man griind-
(i), veibt mit LVapier nac) und endlich mit wollenem Lappen trocen.

Jobflecen zu entfermen. Man taudt die Flede in Wafjer
und veibt {ie mit gewdhnlidjer voher Kartoffeljtdrte etn. un wird
per Flect bdunfelniolett werden. Man fpiilt mit flavem Wafjer und
reibt bon neuem mit Ravtoffclftdrfe ein und wiederholt dad Verfahren
jo lange, bi8 bdie Flecte gewidjen, jdylimmitenfalls Heller gemworden find.
Vet jededmaliger Wafcdhe fann man wieder Fu diefem Mlittel greifen,
pie Diplichen gelben Flecte verjdywinden volljtindig.
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