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Pom Kiidyengerathe, {hadlihen Stoffen und Pflanzen. 115

Flecfen befommt: ein BVeweis, baf etwad von feinen Theilen
aufgeldst und in die Speife 1bergeganaen ift. Wlle Feudhtiae
Teit, Sture und Honig [Hjen die Veftanbibeile beg Binng auf.

LBon allem Gejchirr, welched man zum DBraten ober
Bacten in Oefelein und Bwijdhendielein braudht, ift das von
Eifenblech dad befte. Alled wasd wverzinnt ober geldthet ijt,
{hmilzt ab und wird dadbureh fehr ungefund. Wud) muf
nan nie in einer Cajjerolle von Kupfer ober Gompofition
RKitdhlein oder fonjt etwad in Buiter bacfen, jondern in
eifernen Cajfevollen, benn gliihende Butter nimmt alle Ver=
ginmung hinweg,

©o fehr man Acdht auf Ha8 Kiidengejdhive geben mug,
fo ift auch bei den Nahrungdmitteln die gleide Sovgfalt
febr su empfehlen. Dad Fleijdh und bdie Milch von franfem
Bieh, ranziger Spect, Manveln ober Vaumdl und verborrte
Gier {ind jehr chadlich.

Sm Pilanzenreidhe finben wir aud) eine grofe Menge
giftige und jdadliche Gemwdadfe, worunter in unjern Girten
per Sdierling oder bie Huubddpeterjilie {ich vorziglich aus-
geichnet. Gv bliht in ben Monaten Juli und ugujt. Man
unterjcheibet den Sdhierling von bder Peterjilic durdh) den
Gerud), audh) find bie Blatter der Lehtern viel feiner und
fpitiiger eingejdynitten, dbuntler griin, die Samengipfel groger
und die Blumen zahlreicher.

Lo Reinigen ded Tafel: und Kiidengefdires
und anderver Gegenitdnde,

Silberjeug ju puben.

Das von aller Unveinigleit unb Fett befreite und forg:
faltig abgetvoctnete Silberseug puist man auj folgende Art:
Man fdabt mit einem Mefjer gewdhnliche Kreide redt fein,
fiebt jie hievauj durd) ein feined Sieb, welded nidhtd Harted
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und Steiniges durdlift, wodurd) das Silbevseug Niben
pefommen wiirde, driictt ein Stiick feined und weidhed Leder,
welches von einem Damenhandicdhud fein fann, in die pulveris
fivte Rveibe, veibt dad zu puende Stitck Silber ftart und
wijd)t €8 alSdann mit einem veinen, leinenen Tudhe gut ab.
St pag Silbevzeug von getviebener Avbeit, fo bedient man
fid) Dazu eined Silberbiivftchens.

A man dem Silberzeng einen vecht jdhonen Glang
geben, jo bedbient man fid) fjtatt ber Kveide ded gebrannten
prapavivten  Hivfhhornd und verjdhet im Uebrigen bamit
gany jo, wie bei der Kreibe gefagt worden ijt.

Solfte ein St Silberseng Stocfjlecfenn befommen
Baben, jo macht man diefe mit veinem, frijchen Waijjer naf,
fiveut etwad veines, fein pulverijivied Sauertleejaly darauy,
lafit ¢8 eine Biertelftunde Liegen, und veibi e alsvann mit
reinem Handfdubleder ab.

Bon ber Reinigung ded Poryellans.

Dag Povgellan gum Tafel- Gebraucd) wird mit einem
reinen, leinenen Tude in eifen LWajjer von allen Seiten
mit Kleie abgewajdhen und alddann mit lauwarmem Wajjer
rein abgefpililt. Jjt viel abpuwajchen, wodurch dad LWajjer
febr fettig wird, jo ift e8 ndibig, bad heije Wajjer, jomwie
and) dad falte, ein oder mehrere Mal su ernemern. Buv
Reinigung der Kaffee= und Mildyfannen bedient man jid),
wenn man feine Bivfte wie sur Reinigung der Flajdhen bat,
eined Stiibchens, wm weldhed man ein jaubeves Stiick Lein-
wand gebunden Hat und damit die Kannen nad) allen Seiten
mit warmem Waffer audreibt und dann nadijpilt. Bei
Milchtannen ijt e8 wm jo ndthiger, weil fich dbad Fett auf
dem Boven feft anfelt, welded durc) blofed mehrmaliged
uafpiilen nicht Herauszubringen ijt und in den Kannen
einen unangenehmen Gerudy suriicklapt.

Das Wajfer sum Abwajdhen ded Porzelland darf nidht
a1 Beils genomumen werden, weil diejes jonjt jpringt oder dod)
Rijje betommt. Man braucht daber aud) beim Anrvidtern
per Speijen ober beim Fiillen dev Kaffee- oder Wildyfannen
die Borfiht, im Winter dad Gejdjiry einige Beit vor dem

——

acsTm——ene .

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

unb anberer Gegenftinde. 117

®ebraudhe in eine eingeheizte Stube su jehen ober vorber
mit Lowwarmem LWafjer audzujpiilen, ehe man bdie beifen
Speifen und Getvante in die Schitfjeln, Platten oder Kannen
bringt.

LHom Pusen und Sdeunern bed Finns.

Mean fodht Lauge von Afche und Waffer, britht Schener=
grad (bad guiine Gras, welched jich im Getreide finbet, {og.
Sagenmwadel) mit fochenbem 2Wajjer ab, jdheuert dad Binn
vermittelft Dejjelben mit vecht feinem Sande und vedt heifer
Lauge, und jpitlt e8 alsbann mit reinem LWajjer ab. Kamn
man e8 im ©ommer an bdbie Sonue bringen, o wirh e
durd) dasd gejhwinbe Trocknen nody fchoner. Soll e3 bem
Silber @bhnlich werden, fo pust man e, naddem e8 vidllig
abgetvoctnet ijt, nod) mit Krveide, aui die Wrt, wie g bei
dem Puben bed Silberd angegeben ift.

Gtodijleden, bie fich durch Scheuern nidht wegbringen
Taffen, beftreiht man mit Sdeidewajjer, weldhed fie weg=
beifit, und fdjeuert al8dann dad Binn wie anderes.

Bom Sdettern bed Kupfers und Mefiings.

Diefes muf mit feinem weiem Sande und heifgemady:
tem jdwadem Cjjtg vermitteljt eines Strohmwijdes gejcheuert,
in Bafjer vein gefpiilt und in der Sonne getrocknet werben.

Das vedh)t gute Abjpiilen und Abtvoctnen ijt bei Kupfer
unb Neffing befonderd nothwendig, weil jicdh) fogleich mieder
Grimjpan anjest, tm Fall nidt alle Siure durd) forgjiltiges
Ausipitlen weggejdafit wird, die Gefie aud) gleich wieder
anlaufen, wenn fie nidht qut abgetvoctnet werden.

Weffingene Schlojjer tonnen auf folgende Avt fehr {hon
gepulst werden: man giefit auf jein gejhabien Trippel Banmol
ober Branntwein, bringt ben davausd gebildeten Teig auj die
Schlofer und veibf fie mit einem wollenen Lappen tidtig
ab. SHievauf nimmt man einen anbern trocenen Qappen,
Teibt damit und mit trofenem Trippel die Shldfjer nod)-
mal3 und wijdt fie mit einem veinen leinenen Tuche wohl ab.
Anftatt ded Trippeld fann man aud) gefiebte Ajche nehmen
und im Uebrigen ebenjo verfabren.
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Bom Reirigen 2. Wad man taglidh in der Kiide braudt.
e I Redt |dhon werben audy Shldffer, Leudhter unbd bgl.

burd) Mehl von Jiegeln ober Vacktenwen; bdad Weehl muf
aber dburdjaud fein gejiebt fein. Vevmutteljt eines wollenen
Lappens puit man jie bamit trocten.

Weeffingene Lenchter reinigt man uvor von allem Hett
badburd), daf man etwad Werg anjindet und damit die
Leuchter vein abreibt, bid nid)t das Gerimgjte davon mehr
bavan ift. Hievauf pukt man jie mit Trippel ober Wjche,
wie die Schlofjer,

Was man taglid) in der Kide braudi,

©als, yweierlei WMehl, Weifmeh! filv die weifen Saucen
und Brobmeb! fitr braune ju rdften. ~ Gewiirg, Lorbeerblitter,
Swiebeln, Sdalotten, alle Weorgen frijdes Griines um
Rindfleijc), Peterjilie und Schnittlandh; Hat man Weordjeln,
jo thut man fie in papierne Kapfeln und hangt fie in die
Kiide gu bem RKamin, damit Nauch bdaju fommt, welder
verhiitet, bafy Wilben bdavan Fommen und fie zerfrefjen.
Aud) gejtoened Brod mup man im Boveath Haben. Man
nimmt basjenige Weiftbrod ober anbdered Brod, dad man
iibvig Dat, thut 8 in einen Bacfofen oder Rwijdendielein
und [Ggt 8 jhon gelb merben; wenn 3 falt ift, fo {toRt
man e8 recdht fein und vermwahrt €8 dann in einer Schachtel,
weldje immer mit Papier {ibevsogen ift; wenn e jdhon gelb
ijt, fo fann man e8 aud) ju Saucen gebrauchen, ju welden
man fonjt da8 Brod in Butter ju vdften pflegt.

Weil man nidjt in allen Kiiden Jus bat, fo braudt
man mir die braune Brithe aud ber Bratenpfanne abfeits
gu ftellen; man Dalt fid) bagu einen befondern Topf; die
Brithe hilt fih 8 bis 9 Tage.
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