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Rod-« Bansbaltuiigsichule

Ponsivthlartlide Guatisbeiloge der Sdweiser Franen-Beitung.

Erfheint am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen. ' Re. 6. Suni 1910.

Das Berderben der Syeifen beim Gewitter,

€3 ift eine gany befannte Tatjade, Dap Speifen und Getrvinte
wdhrend eined Gewitterd leidht berderben, oder, vie der tednifdhe Aus-
pruct der beutfhen Spradje lautet, ,umidlagen”. DBier wird jdal,
IMildy jauwer, und fjogar dad Fleifcdy bidwetlen ungeniefbar. HBur Er-
flarung biefer aufjfallenden Wirfung desd Gewittersd tjt viel Nad)denfen
aufgewandt worden. Unter anberem hat man vermutet, daf die Bil:
pung bon Djon oder jalpetriger Sdure fitr jene Vorginge vervantivort-
lih zu madjen fet. €8 ijt jedoch nidht wabhrideinlic), daf die Atmos-
jbhdre wdbhrend eined Gemwitterd chemijche Verdnderungen bvon erheb-
lichem Betrag erleidet. Ueberdied mitte man annehmen, daf die Gegen-
wart bon Vjon die Lerderbnid der Speifen veranlajfen fdnnte, die da-
bon wdhrend eined Gewitterd gebilbete Menge jet viel zu flein, um ver-
haltnidmdaRig groe Veftdnde von Bier und Mild) fauer iwerden Zu
madjen. Beim Fleijd) fann die Einwirtung von Ozon, daf heift iiber-
jhiiffigen Sauerjtoff, den Vorgang iiberhaupt nidht ecflirer. Wabhr-
jcheinlich ift er gar nicdht mit unmittelbaren demijdjen Cinmirfungen in
Berbtndung zu bringen, jonbern [ediglid) mit der Stirung ded eleftri-
jchen Gleidygewichted. Jeder Rbrper auf der Erde befindet fich) in einem
gemwiffen eleftrifdhen Suftande, der burd) eleftrifche Lorginge in bder
Umgebung beeinjluft wird. Lerjonen, die jid) in der Nihe eined nieder-
gebenden BVlipes befinden, fiihlen meijtend einen jdhweren Schlag, ob-
gleich fie bdie Cntladung gar nidyt getroffen hat. Dad find die altbe-
fantenn Cridjeinungen der eleftrifdjen JIndbuftion. Eine derartige elef-
trifche Cridyiitterung mitffen nun aud) die Gegenjtande erleiden, die beim
Gemwitter dem Verderben anbetmfallen, und fie fonnte ald der Cinfluf
gu einer chemijchen Uminalzung ober al8 ein Feiy auf die in jedem
KRbrper vorhandenen Batterien aufgefaft werden, die nun ihrerfeitd bie
Berdnderungen in den Stoffen herbeifithren. Obgleid) leptere wihrend
eined Gewitterd bejonbderd auffillig und haujig werden, fo treten fie
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ungioeifelhaft audy zu anbderen Jeiten ein, wenn feine eleftrijhen Stir-
ungen wahrzunehmen jind, jogar bei vollig flavem Himmel. Elettrifdye
Gpannungen beftehen aber ftetd in der Lufjt. ©ewdhnlid) erveidhen fie
pen gripten Betrag einige Stunden nad)y Sonnenaufgang, nehmen dann
fortgefet ab, werden einige Stunben bor Sonnenuntergang am jdwdid)-
jten, jteigen bann wieder bi8 zu einigen Stunden bor Sonnenaujgang
und gelangen auf ein zeited Minimum vor TageSanbrud). Dad fjind
die regelmdaRigen Berdnderungen der eleftrifchen Spannung in dber Luft,
die wdhrend eined Gewitterd nur unvegelmdipiger und jdhueller erfolgen.
Uebrigensd hat dad Gefithl ded Unwohlfeind, dad bei vielen Menjdjen
wihrend eined Gewitterd eintritt und in Kopfidhmerzen, nervifem Un-
behagen und in Niedergejchlagenheit befteht, in ben ndmlichen Ciniir-
fungen feinen Grund wie dad Verderben der Speifen.

Gin giffiger Salaf?

Der hohe Wert der Brunnentreffe fiir verjdjiedene Leiden, jpejiell
al8 Blutreintigungdmittel, der von unferen BVorfabhren mehr ald jeht ge-
wiirdigt wurbe, vervanlaBt alljahrlich, befonberd tm Friihjahr, viele Per-
jonen Brummentreife u judhen ober judjen zu laffen. Fajt alljahrlic
hort man bdann aud) bon Vergiftungen, die nad) dem Genuf von
Brunnenfreffe borfommen. Wie fommt died? Brunnentrefje ift nidht
giftig, im Gegenteil, vou fehr Hohem, gejundheitlichem Wert und ein
fdymacthafted Nahrungdmittel. Borgefommene LVergiftungen jind meiftensd
auf bdie von Dder ecjten Brunnenfrejfe faum Zu unterfdjeidende, aber
giftige Bitterfrefje (Cardamine L.) suriicjufithren, welde mit der wilden
Brunnentreffe gemeinfam vorfommt. Aucd) Brunnenfreffe aud jtart ver-
unreinigten Gewdffern und Siimpfen fann uweilen gejundheitdichadlid
wirfen. €8 ijt alfo BVorfidht am Plase, ob man wirklid) edhte und reine
Ware erhdlt. Jn Deutfdhland und Franfreid) wird jdhon lange Brunnen-
frefle an eigen8 bazu erftellten nlagen geziichtet, und auch) in der
Sdyweiz bhat ein Hanbeldgdriner (Mopet, Wynau) bdiefe Kultur einge-
fithrt. FMeben bem Worzug der abfoluten Netubeit ift diefe KRrefje auch
biel milder und zarter. Da der aud dem Siiden importierte Salat, dex
ung tn dev falten Jabhredzeit zur LVerfitqung teht, durd) ben Trans-
port 2c., punfto Frijche, Reinheit und Gefchymact jehr -leidet, fo diirfte
Brunnentreffe ald Wbwed)8lung mehr gebraudyt werden.
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Rezepte.

Crprobt und gut befunden,

Revbelfuppe. Aud einem Stiict Butter und zwet Loffeln Miehl
Dereitet man eine hellgelbe Sdyivipe, welche man nad) und nad) mit
Brithe aud Magaid Bouillonwiirfeln verdiinnt und Hidtig verfodyt. Ein
Suppenteller poll Kerbelfraut wird gewajdjen, fein geviegt und in ber
Slifiigteit aufgefocht. 1 —2 Eigelb vervithrt man mit etivad falter Milch
oder Walfer und fchiittet die heife Suppe unter fortwdhrendem Quivlen
hinein. Wil man bdie Suppe nod) verfeinern, jo bereitet man KIHf-
chen auf folgende Art und fodht fie in der Suppe gar. Rohed und ge-
fodhtes Nind- ober Schweinefleifc) wird fein gemwiegt, dedgleichen Sdnitt-
laud) obder eine Jiviebel, mit einem €i, 10 Tropfen Maggi- Wiirze,
Semmelbrdjel zu eimem Feig bevavbeitet, aud dem man die KIDBden
in Dbeliebiger Groge formt.

s

Boeuf & la mode. 1—2 Rilo Huft ober Schwanzfeder wird ge-
flopft und mit 3 cm f(angen und 1 cm bdiden Speditiicidhen, die man
in Salz, Bfeffer, feingehacttem Griin, ebenjoldjen Zwiebeln, unwvendet,
gefptctt, d. h. in dag Fletfch werben mit der Miefferfpie Einjchnitte ge-
macdyt, diefe mit bem Finger ehwad vertieft und die Speditiidden jo
hinein gelegt, dap fjich der Cinfdnitt dariiber ujammenichlieft. Nun
wird dad fo gefpicte Fletjcdhjtiicf mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit der Vratengarnitur tn Heifer BVutter allfeitig {dhon angebraten, 1
- big 2 Gldfer Rotwein dazu gegoffen, jugedectt, und unter Wenden und
BegieBen in 2 Stunden gar gefodht. JIn einer anbern Pfanne wird in-
deffen etiwad Mehl jhom braunlic) gevdjtet, mit Brithe oder Waffer zur
Sauce aufgefodht und jum Fleifd) gegeben. Nady Belieben fiigt man
etiwad Tomatenpurée oder jauren Rabhm Dbei. Nadydem die Sauce ent-
fettet und wenn ndtig pajfiert worben, wird fie nodymalsd aufgefodht und
sulept mit einem Giigden ,Maggi-Wiirge" abgefcdhmedt und ifiber den
angeridhteten Braten gegeben.

*

Ratfdlage um Koden alter Hithner. Vet alten Hithnern,
pte man jept fo gern zu Potage und Frifajfe vermwendet, fommt e3
baufig bor, dap fie trof jtundenlangen Kodjend durdjaud nidyt wetd)
werden wollen und daf dad Fleifdh eine unzerftovbare ,Anhinglichteit”
an dad Knodjengeriift hegt, wad beim Trandyieren und auch beim Cijen
fehr unangenehm ijt. Dem bhilft ein einfached Mittel ab. Man fjtecte in
- dad Jnnere der Henne einen vunben Glasitdpiel von einer Flajdje mit

eingefdyliffenem Stopfel und ndhe die Voudhhaut zu. Wihrend bded



Qodpend jhlagt nun Ddiefer Glasditdpiel fortwdhrend an das Knodjen-
geriijt bed Hubhned und evzeugt auc) die furzen Wellen ded fodjenden
Waflers, die dad Fleifd) miirbe madjen. Sebr gut it e8 aud), dem
Wafler etnen CRl6ffel voll Brauntwein zuzujefen, dod) mufy died un-
bebingt Deim erften ufwallen ded Wajjerd mit dem Hubhn gejcehen.
W dasg Fletfd) alter Hithner jafriger zu gejtalten, fiille man alled Fett
bed Hubhned in die Bauchhdhle; dad teilt ficdh danu nidyt nur der Brithe
jondern in erjter Linie dem Fleifche mit. Beim Trandyieren ded Hubhnesd
bejdhyppfe man dad Fleifd) mit dem abgejd)pften Suppenfett.

*

HDithner-Fritajjee mit gemengtem Fleijd. Man zer-
jchrietbet die gefodhten und erfalteten Hithner in jaubeve Stitce, dAMPTL,
gefchuittene Ralbdmild) oder Ralbdgehirn, fodht gefchnittene KRalbsherzen
und Jungen, gefdynittenen und audgefodhten Rinbergarumen weid), jodann
diampft man fauber gepupte Champignond in Butter mit Citvonenjaft,
focht Morcdheln miglichit in Fleifchbrithe, fodht Krebfe, denen man bdie
Sdmwdnge und Sdjeeren audbricht, die Krebsnajen fiillt man mit einex
Sl oder Krebdfarce, aud ber man aud) Fijchtopchen beveitet. Die
Sdjalen zerftopt man und beveitet Krebsbuiter davausd. Jtun jdhidyte
man in einem RKafferoll die Hiihner mit all diefen genannten Sutaten,
giet etivad Hiihnerbriihe darvitber und fept dad Kafferoll in ein Bain-
marie, um den JInhalt warm Fu Hhalten. Die iibrige Hithnerbriihe ober
aud) qute Fletfd)brithe von Liebigd Fletjchertratt verfod)t man mit in
Butter gelb gejdymwiptem Mehl, /> Flajche Weikwein unter beftandigem
Rithren zu einer gehdrig dicken, {dmigen Sauce, 3ieht jie mit Cidbottex
ab, fiigt etwad Bitronenjaft dazu und giet fie iiber bdie Fleifchitiicte,
bon denen man vorber die Hithnerbrithe abgegoifen bat; diejed Frifaijee
wird mit Halbmonden bon Bldtterteig bevziert.

%

Sdmwarziauer. Durdjogened Schweinefleifd), am beften magere
Brujt und Hals, wird in bieredige Stitde gejdhnitten, und einen Tag
in etner Cfjigbeize mariniert, dann wird bdad Fleijd) mit halb Beize,
halb Wajfer nebjt dem ndtigen Geiviivy auf dasd Feuer geftellt und nicht
gu weid) gefocht. BVon ber Briihe, mit Ejfig verrithriem Sdywetneblnt,
Sdyweinejdhmalz und etiwad Mehl wird eine gany glatte, glingende
Sauce angerithrt, dad Fleifd) fauber audgelefen, mit derfelben vermijd)t
und rvedyt heiy, mit Kldfen garmiert, angerichtet.

*
Champignonsd in Kalbsbratenjusd. Cingemadyte Champig-
nond giept man ab. Von dem Jus eined fjaftigen Kalbsbratend nimmt
man in geniigender Menge, wiirgt fie mit etwad Preffer und Fleifd)-
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extraft, (Apt ed mit etivad Fletfdhbriithe heip werden, fut die Champig-
nond hinein, giept dad gange in Vedjer und (GRt den JInhalt exjtavren.
L8

Sauce a la Bercy. Berettungsdzeit 25 Minuten. Fiir 6 Perfonen.
Sutaten: '+ Liter Bordeauyr ober roter Burgunder, 20 Gramm Liebigd
Sleifd = Cytraft, 300 Gramm Vutter, 5 Sdalotten, Capenne-Pfeffer,
Galz, Bitvonenfaft. — 5 mittleve Schalotter werden fein gewiegt und
in Butter weif geddmpft, dann fommt '/+ Liter guter Rotwein daju,
ber gang furz eingefocht wird, ebenfo der Fletjchertvatt. Wenn e8 zer-
gangen ijt, arbeitet man unter fortwdhrendem Nithren mit einem
Sdyneebefen allmihlich 300 Gramun Butter unter, aber ja nidht zu heif,
da die Sauce fonjt leicht vinnt. WAB Gewiiry etwad Cayenne-PLieffer,
pad ndtige Salz umd ein paar LTropfen Jitvonenjaft. Nun vidtet
man die vedht heiBen Fifhfiletd auf einer Schiiffel tvocten an, fauciert
mit der Sauce und jtreut ettvad gebactte Peterjilie davitber.

*

Sauce (pon unveifen griinen Tomaten). Sdneide einen Korb
poll gritne Tomaten in diinne Schetben und jtreue eine Handvoll Salj
paritber (itber Nadht fo laffen). Wm Morgen giefe den Saft ab, gebe
bie Tomaten in einen Keffel mit joviel Eifig, daf er die Tomaten eben
pectt. 5—6 in Scheiben gejchnittente vote LPfeffer{dyoten, vrer grofe, in
Sdyeiben gefdynittene Siebeln, eine Taffe boll geriebenen Neerrettiq,
eine Taffe Sucer, ein fleiner CEBoffel voll Nelfenpulver, ebenjoviel
Stmmet und Pfeffer, fodje dad alled auf jtartem Feuer eine Stunbe.
Wird tn Hafen angeridytet und u warmem oder faltent Fleifd) ferbiert.

*

Retgauflauf 125 Gramm Heid wird gewafdjen und mit einer
Zafle taltem Waffer nebft einer Lrije Saly auf das Feuer getan. Wenn
pag Waifer etngefodyt ift, jchiittet man '/» Liter IMild) davan, fiigt ein
Stite itge Butter bet und fodht den Neid wetcd) und zlemlich dicd. Her-
nad) vithrt man 2 Loffel Staubjucer, geriebene Sitronenrvinde, nad)
Belieben Weinbeeven oder geriebeme Mandeln darunter. Fernmer mifcht
man 5 Cigelb und dad zu Sdnee gejchwungene Ciweify bei. Beftveidht
eine Fovm oder feuerfejte Schitffel mit Butter, fiillt die WMajfe ein und
badt jie tm Ofen ungefdihr */+ Stunden. ;

¥

Maccaront mit Mordyeln. Bereitungsdzeit 1 Stunde. Fiiv
5 Perfonen. Butaten: 125 Gramm getrocnete Mordyeln, 2 Liter Waifer,
60 ©r. Butter, 400 Gr. Wiehl, */+ LQiter {iigen Rahm, 1 Bwiebel, 1
Prife Pfeffer und Salz, 20 Sr. Liebigs Fleijd)-Crivaft. — Die getroct-
neten Morcdheln werden erjdynitten, in warmem, oft gewed)jelten Waffer
tithtig gewajdyen, danac) 12 Stunden in 1'/2 Liter Waffer geweidht und
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pann it 50 Minuten in demfelben Wafjer gar gefodht. Cin Theelbfjel
gehactte Zwiebel wird in 60 Gvamm Butter gelb gerditet, 40 Gramm
Meeh! hingugeriihrt, danad) den fiigen Rahm und '/+ Liter Movchelbriibe,
in weldjer Liebigs Fletjchertraft aufgeldit ijt, hinzugetan und die Mior-
cheln in diefer fetmigen Sauce nod) einmal aufgefocht und mit Pfeffer
und Saly abgejdymect. Die Maccavoni fommen in die Mitte einex
Sditffel und werden mit den Morcheln und der Sauce umgeben.

*

Bolenta. Cin Liter halb IMild) halb Waifer gibt man aufs Feuer
mit etwad Saly und einem Stiiddjen {iiger Butter. Wenn e fodyt, fo
wird 300 Gramm Polentamehl bineingerithrt und unter langjontem
Rodjen unaudgefeht wdbhrend */+ Stunden geriihrt. Die Mafjfe jieht Fu-
et ausd wie ein ,Antebdlleli”, joll ganz troden fein. Dann wird fie
auf eine Heie Platte angevichtet und Fu Saucenfleifd) ferviert. Ober
man fchneidet die Polenta in fleine Tranchen, bejtreut jie lagemweije
mit geriebenem Rdfe und iibergiept dad Gange mit heier Vutter.

Gelbe Nitben gediinjtet ober gefodyt. Die gefchabten KRa-
votten oder auc) grofe frijche Nitben iwerden nubdelig gejcdhnitten, mit
reicdhlich fetn gewiegter, gritmer ‘Leterjilte, etwasd Salz, Fett und einem
Sdppflofrel Waijer weid) gebiinftet, mit einem Kocdyloffel Meehl geftaubt
mit fetter Fleifchbriihe aufgegoijen, mit wenig Sucdter und einer fleinen
Prife Preffer gewiivgt. Gefodyte Nitben werden ebenjo vorbereitet
wie die gejtiinjteten, mit veichlich Waiferzujap weid) gefodht, mit diinmer
gelblicher Cinbrenne, in weldjer viel gewiegte Peterjilie eingeriihrt wurbde,
vergoffen, etwad fette Fleijchbrithe fommt ebenfalld dagu, nebit Salj,
wentg Suder und Phefjer. NRed)t weid) focjen lajfen.

%

Warmer Gurtenjalat Die gejdyilten und gehobelten Gurten
werden gefalzen, gepfeffert, dann zerldBt man in einem Tigel wiirfelig
gefdnittenen Spect, gibt heiBen Effig dazu und gieBt dies itber die ge-
jhnittenen Gurtenjdjetben. Delifater ijt jedoc) der falt angemadte Sa-
lat, mweil bdie Gurfe dann nidhtd8 von ihrem eigentiimlihen Gejdymact
berliert und erfrifchender jchmrectt.

*

Salzburger Nocderl. Man viihrt eigrop Vutter mit geniigend
geftogenem Buder ab und einer Prije Salz, gibt erjt dad Gelbe von
einem €t davein, ijt dadfelbe tiichtig verriihrt, jo nimmt man ein jivei
ted Cigelb, nad) tidytigem Werriihren fommt [(Bifelweife feined Wiehl
hingu, weldjed ftetd gut gerithrt wird. Died wird jo lange gemadyt, bid
der Teig Blajen wicft und fid) leiht vom Loffel und der Sciiffel [Bit.
Bulept fommt nody der Eierfdhnee bazu. JInzwifdjen Hhat man auf zirfa
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2 Cier 1 Liter Mild) mit einem Stitckdjen Banille und genligend Jucter
um Feuer gegeben. Wenn diefe fodyt, jo Hidht man mit etnem Thee-
(Bifel RUo8chen in die Wiild), dectt feft u und (ARt jie auf fdhmwadyem
Feuer etwa /2 bi8 ¥+ Stunden langfam fodjen. Wihrend bdiefer Heit
darf nie abgedectt werden. — Sind die KIBBchen fertig, {dhdpft man fie
auf eine Platte, jtreut Sucter daviiber und ferbiert die noch {ibrige Mildy
extra.  Diefe billige und bet Grof und Klein fehr beliebte NMiehlipeife
ijt fehr zu empfehlen. ‘
*

. Erdbeer-Omelette. Wan Dbejtrene ein paar Stunden vor dem
®ebraudje die Erdbeeren mit Sucer und laffe jie jo jtehen. Dann, fury
bor bem Serbieren, verflopfe man 6 Cier, rithre 3 ERIbffel fiigen
Rahm und 1 CRldfrel Sucter davan, gebe 90 Gramm frijdje Butter
in eine flache Pfanne und bacte die Omelette auf der unteren Seite
fhpn gelb, glitfche jie nun auf die Schiifjel, belege eine Hilfte mit den
Erbbeeren, fdjlage dbie anbere baritber und jerbieve gleid).

*

Raftantenfompot. Sdine, groBe, geridjtete Rajtanien werden
gefdhdlt und in eine ofenfejte Kompotichale gejchichtet. Miit '/o Liter
feinftem Nhum begoifen, beftreut man die Kajtanien (Mavonen) mit fein
geftofenem und gejiebtem Bucder und fjtellt jie zugedectt an etne heife
Stelle ded Herded oder in den mdaBig warmen Bratofen. Jm Augen:
blict Ded Servierend jzitnudbet man bden Rbhum mit einem Schwefelholz
oder langen Fidibud an. Man gibt fie zu Hafens, Schweine- ober
Gdnfebraten. Die Speife ijt ganj befonderd bet Herven beliebt.

Quarfpudding (Sehr nabhrhaft) '+ RKilo QDuarf, 'z RKilo
Mehl, 100 Gramm Hucer, ein guted Bacpulver, ein an Apfeljinen-
jhale abgeriebened Sttt Bucder, 10 Gramm Salj, 50 Gramm Fett,
15 Gramm Salz zum Abfodhen. Dasd Mehl wird in einem Topf mit
pem weiBen Kdfe, (Quarf) Buder, Vadpulver, Apfeljinengucter und
Salz mit jauberen Hdanben glatt verarbeitet und nun mit der Mijdyung
pon Fett und bier CRIHffel HheiBem Wailer Fu eimem Teig gefnetet,
den man 3u etner Qugel formt. Ein faubered weied Tud) jtreut man
mit Mehl leicht aud, legt die Kugel bhinein, bindet ed oben fofe und
(Rt den Pudding in einem groBen Topf, in dem man Wajfer nud 15
Gramm Salz gum Kochen brachte, und auf deffen BVoden man eine
umgefehrte Untertajfe fept, damit dbad Tud) nidht anfengt, 2 Stunben
langfam fochen. WBeim Wnvicdhten nimmt man dad Tud) bhervor und
fippt den Pubdbing borjidhtig in bie Wnridhtjcdhiifjel. Man gibt weidy-
gefochtes BVactobjt, warmesd Pilawmenmusd ober gebratenen Spect mit
Biebelwiicfeln dazu.
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Orangencreme. Die Schale von 2 Orangen wird auf 375 Gr.
Bucter abgerieben. 6—8 Eigelb, */+ Liter Mildy werden mit dem Jucer
aunf gelindem Feuer tlidhtig gejdhlagen, dann duvdgejeiht und jum Er-
falten gejtellt. LVor dem Servieren mifcht man */+ Liter gejd)lagenen
Nahm davunter, oder man garniert die Creme mit gefchlagenem Rahm
und frifdjen Orvangenjdynipcen.

*

Das Giepen der Crdbeeren mit Waffer exweift fic) Det
troctener Witterung ald wedmifpig, it aber nidht zu iibertreiben, denn
bie Crdbeere liebt nur ein mipig feudhted Crdreid). Am zwedmdpigiten
verfdhrt man, wenn Fwifden den FReihen der Pilangen fleine Grdben
gesogen werden und in diefe dad Walfer gejdyitttet wird. Wuf joldye
Weife durdhzieht i) der Boden allmdahlich und nur linde mit Feudjtige
feit und jolched it in der Jegel Deffer, al8 wenn dad ganze Erdbeer-
feld mit Wajjer begoffen iwird.

*

Blutfleden zu entfernen. Man vithre Weizenftirfe mit
wentq faltem Wafler an, trage diefelbe dicd auf den Fled auf und lafje
fie trodnen. {ft die Stdrfe von der linfen Seite aud abgeflopit, fo
werden frifdhe Flecte verfdpwunden fein; bet beralteten wiederholt man
diefed Verfahren. €3 hat den Vorteil, daf ed aud) bet zavten Farben
und Stoffen angewendet, diefelben nidht angreift.

*

Glingend gewordene Stellen an Rammgarnitoffen
faffent fich befeitigen, indem man diefelben mit verditnutem Salmiakgeijt
(ein Tetl Salmiaf auf zehn Teile Waffer) trénft und dann mit einer
Biirjte, die tn warmed Wafler getaud)t ijt, Hidytig ausbiicitet. Statt
per Salmiaf(djung fann man aud) GSallfeife verwenden. Die Flecen
jind dann nodymals tn reinem %a’fer nadyzuwajden.

9[1um1n1umgegenftanbe bebanbe[t man mit fauftijger Kali-
lauge, wenn fie ein mattgraued udjehen angenommen haben. Sie
werden wieder lebhaft gldngend und f(aufen nidt an, wenn fie an der
Luft jind.

AusdgepreBte Jitronen merye man nidt gleid) weg, da fie
nod) jum Neinigen vauher Hinde diemen fonnen. Pan braudyt fie
wie Seife, veibt dbie Hinde gut ein, und man Wwird wieder eine weidje
Haut befommen. Ferner fdnnen audgepreBte Jitronen, angefeud)tet
und in feinen Sand getaudyt, jehr gut. zum Blantreiben von Mejjing-
pfannen vermwendet werden. E3 ijt ftetd8 nod) Sdure in der audge-
preften Frudt, daf man fie nidyt Toto..t wegiwerfen, fondern nod) fiiv
joldhe Secte vertwenden jollte.
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