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12. . Jwiebeljchalen uud :chueiden. lm  beim
Bwiebelfchalen, =fchnetden und -retben nicht Thranen 3u ver-
giegen, ftelle man fih fo, daf der Jug den beifenden Swiebel-
duft durch die gedffnete Thir, dad Fenjter oder bden Herd
entfithrt.

13.. Sleine Vervedhuungen fiir den Haushalt, Cin
halbesd Liter enthdlt bdrei gewdhnliche volle Taffen oder zwet
volle Waffergldjer ober vier volle Weinglajer Fhijjigfeit. Ein
Halbes Liter Mild) ober Wafjer, Efjig oder Fruchtjajt oder
Bucer it gleidh etnem Halben S@iIogLamm pder etnem Pfund.
Gin Qiter Petroleum — 750 g. — 1/, Liter NReid (geftrichen
gemeffen) — 450 g, 1 Taffe — 150 g. 1/ Riter Gries, Grithe und
Kartoffelftirfe — 200 Doty Qiter Graupen — 400 g. Gin
Halbes Liter %moenff«ufe und Farin — 350 g.  Gin Halbes
Qiter Erbjen — 370 g. Gin bHalbes QtteL @a13 =300 b
Gin Dalbes Liter %etsemneb[ = 270 0

14. $Honigwaben auusulnneu, {ogenanute Jeidel:
ftitcke. Man leat die Honigwaben in eine Kafferolle und ftellt
fie an den Rand der heifen Kodymafdhine, wo der Honig, wenn
er warm geworden ijt, bald herausflieft. Danu gieht man den
flaren Honig durc) Mull in die dazu beftimmten Gefife. Dies
ift der fogenannte Getmbonig. Der bejte Honig ift der auf
faltem LWege gewonneme. PWan (it den Honig einfach) aus
den Waben Hherausfliefen oder {chleudert ihn wvermitteld einer
Majchine (Centrifuge) ausd den Wach3zellen. Man gewinnt da-
durc) den naturreinjten Honig, er hat eine weifliche, auch blaf-
gelbe Farbe und fandiert letcht. Lojt man den Honig ju einem
Bret auj oder fodht ihn gar, jo wird er jchwer verdaulich und
befommt eine braungelbe Farbe. Man nimmt wohl nady dem
Grfalten das Wahd oben ab und filtriert den suriictgeblicbenen
Honig; e3 bhaben fich aber dod) BVeftandteile ded Wafjerd dem
Honig mitgeteilt, die feinen Wert verringern und ihm nach-
teilige Cigenfchaften verlethen.

Sucerglajur: oder Gup. Man rithrt ein halbes
Pfund reinen Staubzucter eine Viertelftunde mit zwei Etweif
und giebt wihrend des Niihrend den Saft etner halben Jitrone
bingu. Der Gup muf dictlich flieen und jchneewei fein.

16. Glajur mit Frudtjajt. Man ribhrt Saft und
Sdhale von Fwet Upfelfinen ober tm gleichen BVerhaltnis Anainas:,
Grdbeer- oder Himbeerfaft mit 400 g fein geriebenen Jucker
au etner dicten Maffe. Dann ftellt man bdiefelbe warmt und
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