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äaiisiDirtl)fdjaftltdje QBratfeMlnpE ta gttjmp Imini-Jcititiiß.

dm örtff«?it Souttfag jeôeu &îouafce.

S>ï. ©alien Hu. 9 Sepientber 1892

Pie Irait ab Priejlerin ant Ijctmifrijctt Derb.

®er ©Sinter Ijat ïi'irglicï) feine ©ifitenïarte bet uitS abgegeben, wir
iviffen bemnab, bajf wir ïeirten fEag meïjr nor feinem 83efitc£)e fiber finb.
@r ift eilt unmiCfiontmener, fritifcfjer ©aft, bet gut empfangen werben

mill, wenn mir feine ttnroirfdje Saune ttnb feine SCüde nicfjt fbrnerglid)
empfinben follen. 3e beffer mir gutn ©ittpfange eines ©afteS geri'tftet ftitb,
um fo meljr ift eS ttnS möglict), beffen Sefttb frö|lfe| ttnb mit SRutgett

git genießen unb ttnt fo me£)t wirb er attcl) voit feinem 9Utfent|aIte bei

ttnS ©enttff Ijabeit.

3n roie roeit mir nun gum ©mpfange beS miitterli(|'en ©afteS ein»

gerichtet finb, baS £>at unS bie vergangene falte 2Boc^e gegeigt. ©Sie manetje

§auSntutter l)at ba bie Ä'aften ttnb ©bublaben geöffnet unb nacl) ben

2Sinterfac£)en gefetjen unb mie viel Unfertiges unb ©tangelfjafteS £jat fie
ba angetroffen. ©Sie wenig nob fonnte fie baS rootfltfiuenbe ©etjagen
finben, baS fonft gur ©StnterSgeit bem engen 3ufamntenrücfen am ^etmtfcÇien

§erb gtt folgen pflegte.
SDie itnruf)igen Jîittber, bie fiel) in bie enge fbaft nob nic£)t finben

fonnten, machten auc£) fie unruhig uitb beflommeit im fbinblicfe auf bie

lange ßeit beS ^wfctmmengebrängtfeinS auf befebiränfte fRäunte. ©Sie SieleS

finbet fie nod) gtt befdfiefen ttnb eingetrieben, bamit gobent feilt ©täuben
bereit fei, baff ÄeineS fiel) am Slnbern reibe, baff baS iftötlfige an Sid)t
unb ©Sarme if)m gu %l)dl werbe — baff ein fJebeS fid) bet>agIicÇ fitljle.

SDaS fpauS bebarf beS SicljteS ttnb ber ©Särme nact) feber 9fic£)tung

unb ber fjauSfrait ©ttfgabe ift eS, itidft nur für ©eibeS gtt forgen ttttb

ben ©erbraub non Seibem gtt foittroliren, fonbern fie felbft muff für Ufr

SjauS eine ttnverfieglibe Ouefle beS Sid)teS ttnb ber ©Sänne fein, ©ie
fann baljer nid)t emftg genug voit ail' bent fammeln ttnb einfyetmfen, waS

fie ben Sf)riSen ben langen ©sinter l)inburc£) bieten muff. ©ie bebarf einer

reic|en ffiïlle voit ffrolpitttt, von anregenbem ©Sefeit, voit ©ebitlb, voit
SftücEfibt unb von Umfielt, ttnt bie ©tmofptjüre in iljrem §etnt lidjt unb

MMmMliftliU GuillsbeilM der Schwemr Frailen-Zeitmig.

Erschein! am öritten Sonntag zeöen Monats.

Sk. Gallen No. 9 September 1892

Die Frau als Priesterin am heimischen Herd.

Der Winter hat kürzlich seine Visitenkarte bei uns abgegeben, wir
wissen demnach, daß wir keinen Tag mehr vor seinem Besuche sicher sind.

Er ist ein unwillkommener, kritischer Gast, der gut empfangen werden

will, wenn wir seine unwirsche Laune und seine Tücke nicht schmerzlich

empfinden sollen. Je besser wir zum Empfange eines Gastes gerüstet sind,

um so mehr ist es uns möglich, dessen Besuch fröhlich und mit Nutzen

zu genießen und um so mehr wird er auch von seinem Aufenthalte bei

uns Genuß haben.

In wie weit wir nun zum Empfange des winterlichen Gastes
eingerichtet sind, das hat uns die vergangene kalte Woche gezeigt. Wie manche

Hausmutter hat da die Kasten und Schubladen geöffnet und nach den

Wintersachen gesehen und wie viel Unfertiges und Mangelhaftes hat sie

da angetroffen. Wie wenig noch konnte sie das wohlthuende Behagen
finden, das sonst zur Winterszeit dem engen Zusammenrücken am heimischen

Herd zu folgen pflegte.
Die unruhigen Kinder, die sich in die enge Haft noch nicht finden

konnten, machten auch sie unruhig und beklommen in: Hinblicke auf die

lange Zeit des Zusammengedrängtseins auf beschränkte Räume. Wie Vieles

findet sie noch zu beschicken und einzurichten, damit Jedem sein Plätzchen
bereit sei, daß Keines sich am Andern reibe, daß das Nöthige an Licht
und Wärme ihm zu Theil werde — daß ein Jedes sich behaglich fühle.

Das Haus bedarf des Lichtes und der Wärme nach jeder Richtung
und der Hausfrau Aufgabe ist es, nicht nur für Beides zu sorgen und

den Verbrauch von Beiden: zu kontroliren, sondern sie selbst muß für ihr
Haus eine unversiegliche Quelle des Lichtes und der Wärme sein. Sie
kann daher nicht emsig genug von all' dem sammeln und einheimsen, was

sie den Ihrigen tzm langen Winter hindurch bieten muß. Sie bedarf einer

reichen Fülle von Frohsinn, von anregendem Wesen, von Geduld, von
Rücksicht und von Umsicht, um die Atmosphäre in ihrem Heim licht und
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warm jtt ermatten, «m als liebe Sonne alle ju Beleben unb ju erwärmen.

®a§ @c|öne, bag ber fijftltcfye Sommer un§ geboten, lägt fie im §aufe
nac^wirfeit unb retc£)Iic£) auSfofteit unb ift uiterfdjöpfltch im Sefdjaffen non
lAittetn jum gemeinfamen, er^ebenben 2)afeinSgenug.

©te ein gelbljerr muf bie fjauSmuttcr bie Situation ju itberfhaueit
unb bie folgen jeber ^Bewegung ber SRannfhaften ju beregnen unb ju
beurteilen oermögen.

3m ©inter, wo bie §au§genoffen mehr an ben tjeimifctien §erb ge»

Buuben finb, ba lernt biè §auSfrau ihre Angehörigen erft recb)t fennen,
in itpren Sebürfniffett, ihrer (Sigenart, nach tren $fcvn un^ ©trügen
unb ber Seobachtenben wirb fo reiches SBtaterial geboten, um mit ©rfolg
auf bem §elbe ber ©rjiehitng 31t arbeiten. Aber nicht nur für [ich fammelt
bie. §auSmutter in biefen hcrbftlichen Ziagen ; fie forgt auch bafür, bag
bie §au§genoffen eS emfig thun. „©eljt an bie liebe Sonne unb lagt
euch oon ihr befdjetnen, " fo ruft fie ben 3hr'3en 3U, „ geniegt nod) bie

wonnigen f£age, ben herbftlichen ©lanj, ben oieüeicht balb genug ber §erbft=
winb oerweht."

Unb währenb bie Anberit fröhlid; genießen, fammelt fie ben Segen
be§ §erb.fte§ unb befd;icft mit reichen SSorräthen Ä'ettcr unb Kammern.
Sie reinigt unb räumt bie ©elaffe unb fäubert noch einmal bie bunfeln
©den, als pflichtgetreuer ©efunbfeitSrath auch im Äleinften. ®aS $eber=

jeug trägt fie noch einmal an bie Sonne unb jttr lieblichen ©interjierbe
.wählt unb beforgt fie bie geeigneten ©unten. 3)aS 5ftii|Iiche ju thun ift
i()f fc£)öne ©rlfolung unb beruhigt bemerft fie bie ÇIucEjt ber !£age.

So waltet fie als Sßriefterin beS heimifcfien fberbeS, unentwegt baS

©ohl ihrer Sieben auf treuem §er^en tragenb. Unb gefegnet ift baS

§au§, in bem eine folc^e SOîntter fröhlich i^reS AmteS waltet.

Sdjäöltdjeö in öer Jlaljrung.

@S wirb nicht feiten ein erbitterter unb jerftörenber §einb im §>aufe

überfehen. äftatt muß ftc£) eingeben, bag man oergebenS gegen eine um
heilooÜe SOfac£)t ïâmpft unb gewöhnt ficf) fchliejjlich an ben ©ebanfen, nichts
bagegen ausrichten ju fönnen. 3)er böfe f^einb ift baS Shäblihe in ber

Nahrung, beffen ©inwirfungen täglich neu erftehen. ©S finb bieS neben»

fäd)lic()c ®iuge, bie gar feine ffieachtitng gentegcn, weil fie mit ber @e>

wohnheit ocrmahfett finb; wie, als erfteS 23eifpiel: ®aS Aufwärmen ber

Speifen. Sollftänbig gcfunbe SJtägen fönnen baburh grünblich nerborben

werben, ift aber fhon eilte Schwächung oorljanben, ift baS ©nbe ein

fDiagenfatarrh- 3ebermattn ift biefeS Uebel befannt, auh bag beffen £>art=

näcfigfeit oft bis 31t brei Sahren anhält.
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warm zu erhalten, um als liebe Sonne alle zu beleben und zu erwärmen.

Das Schöne, das der köstliche Sommer uns geboten, läßt sie im Hause

nachwirken und reichlich auskosten und ist unerschöpflich im Beschaffen von
Mitteln zum gemeinsamen, erhebenden Daseinsgenuß.

Wie ein Feldherr muß die Hausmutter die Situation zu überschauen

und die Folgen jeder Bewegung der Mannschaften zu berechnen und zu
beurtheilen vermögen.

Im Winter, wo die Hausgenossen mehr an den heimischen Herd
gebunden sind, da lernt die Hausfrau ihre Angehörigen erst recht kennen,

in ihren Bedürfnissen, ihrer Eigenart, nach ihren Fehlern und Vorzügen
und der Beobachtenden wird so reiches Material geboten, um mit Erfolg
auf dem Felde der Erziehung zu arbeiten. Aber nicht nur für sich sammelt
die, Hausmutter in diesen herbstlichen Tagen; sie sorgt auch dafür, daß
die Hansgenossen es emsig thun. „Geht an die liebe Sonne und laßt
euch von ihr bescheinen," so ruft sie den Ihrigen zu, „genießt noch die

wonnigen Tage, den herbstlichen Glanz, den vielleicht bald genug der Herbstwind

verweht."
Und während die Andern fröhlich genießen, sammelt sie den Segen

des Herbstes und beschickt mit reichen Vorräthen Keller und Kammern.
Sie reinigt und räumt die Gelasse und säubert noch einmal die dunkeln
Ecken, als pflichtgetreuer Gesundheitsrath auch im Kleinsten. Das Federzeug

trägt sie noch einmal an die Sonne und zur lieblichen Winterzierde
wählt und besorgt sie die geeigneten Blumen. Das Nützliche zu thun ist

ihr schöne Erholung und beruhigt bemerkt sie die Flucht der Tage.
So waltet sie als Priesterin des heimischen Herdes, unentwegt das

Wohl ihrer Lieben auf treuem Herzen tragend. Und gesegnet ist das

Haus, in dem eine solche Mutter fröhlich ihres Amtes waltet.

Schädliches in der Zlahrung.

Es wird nicht selten ein erbitterter und zerstörender Feind im Hause

übersehen. Man muß sich eingestehen, daß man vergebens gegen eine

unheilvolle Macht kämpft und gewöhnt sich schließlich an den Gedanken, nichts
dagegen ausrichten zu können. Der böse Feind ist das Schädliche in der

Nahrung, dessen Einwirkungen täglich neu erstehen. Es sind dies
nebensächliche Dinge, die gar keine Beachtung genießen, weil sie mit der Ge-

wohnheit verwachsen sind; wie, als erstes Beispiel: Das Aufwärmen der

Speisen. Vollständig gesunde Mägen können dadurch gründlich verdorben

werden, ist aber schon eine Schwächung vorhanden, ist das Ende ein

Magenkatarrh. Jedermann ist dieses Uebel bekannt, auch daß dessen

Hartnäckigkeit oft bis zu drei Jahren anhält.
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äBeiter foïïte geröfteteS âJîeïfl fo otel als mögtict) oermieben werben.

3ft eS notlfwenbig, foIcf>e§ einjubrennen, füllte bieS nie o£>ne 3ufat} non
etroaS gwiebeln gefc£)e£)eit ltnb bie barauS etwa bereiteten ©aucen lieber
mit ©emmelfrume ober einer ©djwarjbrobrinbe bicfer gemacht toerben. 3n
oieten ffauShaltitngen überwiegen bie eingebrannten ©peifen, eS wirb obit
manchen Tratten feïbft bem frifctf gebratenen ffleifd) ein 3ufah Don SRe^l
beigegeben, anftatt fiel) mit bem Ifinreidjenben Sftährwerth beSfelben ju be«

gnügen. Italiener ttnb ©nglanber oerfcfimähen bie bereiteten ©aucett unb

gelten boct) beibe für ferngefunbe Stationen. DaS erfte, was ber 9lrjt
oerbietet, ift bie gefünftelte Ä'ücfje ; ber fîorper oerlangt nur ben 3tä§r=
werth, alle§ anbere bebingt eine Ueberanftrengung für beit SOtagen, bie

fic£) früher ober fpäter rächt. Schwer oerbaulich ift bie §oljfafer ber ©e«

mt'tfe unb bie §äute unb Änorpeln be§ fJIeifc^eS. ©S fann roo^I mit
fptlfe ber festeren eine frühere Sättigung erhielt toerben, fie ift aber nur
fdfeittbar, benn eS geigt fidj balb, baff-bie (Srnäfyrung mangelhaft ift unb
bie Dualität übertoiegenbe Duantität nur ju leichteren ober fc£)roererert

3nbi§pofitionen Seranlaffung gibt. Deshalb tl^rrt man gut, bas Ungenieg«
bare com ffteifdj ber ©uppe §um SlitSfochen Beigufe^en.

Der gewohnte SDtittagSïaffee tourbe in neuerer oott fforfclfem
ernfilicfj gctabelt, befonberS für Äinber. (§S fott ber Kaffee, übermäßig
genoffen, bie Äurjfichtigteit beförbern ttnb mit ;Rüilficl)t barauf roirb für
Jtinber empfohlen, mit Dbft abgutuecEjfeln, bas fßrioilegium ber auSfc£)lieg=

lidjen Serabreic£)nng oott Äaffee ju brechen. SDtehlfpeifen foHteit bei fdj wachen

SOtagett ganj oermieben toerben, ebenfo fdfmarjeS, fe^r ferneres uttb

frifcheS Srob,
Die bei oieleit etnfc£)tuecfer11 beliebte äRorcfiel ift im Urjuftanbe

giftig. Um ihr biefe fchäbtidfe ©igenfcfiaft gu nehmen, ift eS nothtoenbig,
fie erft mehrmals unb forgfältig in taltem SBaffer ju Waffen. Dtefe
SDtanipulation bient auch ^aju, ^en @anb aus ben oielett fffältchen,

welche mit ihrer Sefchaffenlfeit oerbunben finb, oottftänbig ju entfernen.
Dann mug ber 5ßilg ebenfalls ntehrere Stale mit heigent SBaffer aufge«

focht unb biefeS nun giftige SBaffer fofort weggegoffen werben.

Stolpes tftinbfleifch ift ermiefenermagen mitunter auch trichinös, toie

baS ©cEjweinefleifch, unb füllten beibe beShalb toeber ganj roh genoffen
werben, noch fo wenig gebraten §u Difcfie fommett, bag baS reine Slut
herausfliegt, ©in gefährliches SDtigoerftehen beS fogen. englifcf) gebratenen

gleifcheS. SRach biefer fehr nahrhaften Ért gubereiteteS fÇleifc£; ift oon 2ln«

fe|en fchön rofa unb fonbert beim fcEjneiben einen farblofen, Haren ©aft
ab, welcher fehr wohlghmecfenb ift, währenb baS fi'tglid^e Slut bie meiften
SRenfchen anwibert. îluS bem bei ©elegenheit beS rohen fRinbfteifdjeS

angegebenen ©runbe ift man auch längft wieber oon bem Serfu^e ab«
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Weiter sollte geröstetes Mehl so viel als möglich vermieden werden.

Ist es nothwendig, solches einzubrennen, sollte dies nie ohne Zusatz von
etwas Zwiebeln geschehen und die daraus etwa bereiteten Saucen lieber
mit Semmclkrume oder einer Schwarzbrodrinde dicker gemacht werden. In
vielen Haushaltungen überwiegen die eingebrannten Speisen, es wird von
manchen Frauen selbst dem frisch gebratenen Fleisch ein Zusatz von Mehl
beigegeben, anstatt sich mit dem hinreichenden Nährwerth desselben zu
begnügen. Italiener und Engländer verschmähen die bereiteten Saucen und

gelten doch beide für kerngesunde Nationen. Das erste, was der Arzt
verbietet, ist die gekünstelte Küche; der Körper verlangt nur den

Nährwerth, alles andere bedingt eine Ueberanstrengung für den Magen, die

sich früher oder später rächt. Schwer verdaulich ist die Holzfaser der
Gemüse und die Häute und Knorpeln des Fleisches. Es kann wohl mit
Hilfe der letzteren eine frühere Sättigung erzielt werden, sie ist aber nur
scheinbar, denn es zeigt sich bald, daß die Ernährung mangelhaft ist und
die Qualität überwiegende Quantität nur zu leichteren oder schwereren

Indispositionen Veranlassung gibt. Deshalb thut man gut, das Ungenießbare

vom Fleisch der Suppe zum Auskochen beizusetzen.

Der gewohnte Mittagskaffee wurde in neuerer Zeit von Forschern
ernstlich getadelt, besonders für Kinder. Es soll der Kaffee, übermäßig
genossen, die Kurzsichtigkeit befördern und mit Rücksicht darauf wird für
Kinder empfohlen, mit Obst abzuwechseln, das Privilegium der ausschließlichen

Verabreichung von Kaffee zu brechen. Mehlspeisen sollten bei schwachen

Magen ganz vermieden werden, ebenso schwarzes, sehr schweres und

frisches Brod.
Die bei vielen Feinschmeckern beliebte Morchel ist im Urzustände

giftig. Um ihr diese schädliche Eigenschaft zu nehmen, ist es nothwendig,
sie erst mehrmals und sorgfältig in kaltem Wasser zu waschen. Diese

Manipulation dient auch zugleich dazu, den Sand aus den vielen Fältchen,
welche mit ihrer Beschaffenheit verbunden sind, vollständig zu entfernen.
Dann muß der Pilz ebenfalls mehrere Male mit heißem Wasser aufgekocht

und dieses nun giftige Wasser sofort weggegossen werden.

Rohes Rindfleisch ist erwiesenermaßen mitunter auch trichinös, wie
das Schweinefleisch, und sollten beide deshalb weder ganz roh genossen

werden, noch so wenig gebraten zu Tische kommen, daß das reine Blut
herausfließt. Ein gefährliches Mißverstehen des sogen, englisch gebratenen

Fleisches. Nach dieser sehr nahrhaften Art zubereitetes Fleisch ist von
Ansehen schön rosa und sondert beim schneiden einen farblosen, klaren Saft
ab, welcher sehr wohlschmeckend ist, während das süßliche Blut die meisten

Menschen anwidert. Aus dem bei Gelegenheit des rohen Rindfleisches

angegebenen Grunde ist man auch längst wieder von dem Versuche ab-
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gefotnmeit, befonberS fd;roäd;lid)c ißetfonen burcf) ben ©enug beSfelben

rafdjer îtnb Ijinreidjeitber gu Gräften gu bringen, unb fjat, beit 3rrtï)um
erïennenb, nicf)t oerfäumt, ba§ ißublifum burdj baS SJîittel ber greffe
bauon in Äenntnig gu fe^eix.

©riment Salat, ber nidjt fefyt rein unb mehrmals tüdjtig gefdfroemmt
tourbe, ïartn nod) ein jïeim gum Sanbrourm anhaften, roaS für 5ßerfoneit,
bereit Äonftitution me|r als eine anbere bagrt neigt, feljr oerl)ängnigoott
roerben fattn. Um gang fidjer gu gelten, ift eS gut, Salat, roie aud) @e=

ntüfe, einige $eit in einem Ijotjen, geräumigen ©efäg in Mtero ÏBaffer
liegen gît (äffen, roeil fid) alles Unreine tangfam finfenb am Soben fammelt
unb fo leicht entfernt roerben !ann.

®ie fîerne non Steinobft, befonberS non Äinbertt fetjr geliebt, bergen
aud) eine ®efal)r, roenn fie in Stenge genoffen roerben. darunter finb
biejenigen ooit 2lpritofen unb 5)3firfict)en, beS grogen ©ebalteS an Slam'
fäure roegen, biejenigen, cor roeldjen am meiften geroarnt roerben mug.
Sei Seinen Äinbern finb baoon fcE>on ernftlid)e SergiftungSfäHe oorge*
fomtnen. 2lud) ber Äern rtnfereS fo freunblid) unb IjarmloS auSfeljenbeit
2'lpfelS ift bei ber SBantung nidjt gang auSgufdfliegen unb roie gerne
roerben bie glängenben braunen Äerne entroeber gum 3e'tfertreib al§ %laä)-.

lefe ober Siebïjaberei genoffen. ®od) fdjaben biefelbeit nur, roenn man

gum Seifpiel oon brei bis oier §rücl)ten ben ermähnten ^n^alt geniegt.
®ie SBirSwg ift Sd)roinbel unb UebelXeiten fcfion bei ©rroadjfenen unb
eS ift anguneïptten, bag oft betn acuten Uitroo^ïbefinben ber Äinber roeiter

nijJ)t§ als bie ffolgett biefer Seinen Spielerei gu @runbe liegen.
©S erübrigt nun nocli roenige SBorte über SBurftgift beigufügen.

©iefeS fammelt fid) groifd)en ber tpaut unb bem §Ieifd)e guerft utib beS=

Ifalb ift eS feljr ratfyfam, nic£)t nur bie ftarfe fjaitt, fonbern aitd) ben

feinen Uebergug um ben Snljalt gu entfernen. Sel)r alter JXäfe foil artcX)

gur ©iftbilbung führen unb roäre fcljlieglid) mit iftüdjtd)t barauf einige

Sorfidit gu empfehlen. SaS lefstere möge gum Sdilagroort für alleS fjter
Slngefü^rte erhoben roerben; ber rooljlgememten 2lbfic£)t gang gttroiber*
laitfenb roäre. eS, roenn biefe Strge âufammenftellung eine peinliche 2lengft=
lidjfcit f)croorriefe.

^udj öte topbeit fiti* cble (ßemißc ftuö uötljicj.

Skr roäljrenb beS. EEageS feine Gräfte anftrengen mug, bebarf am
Slbenb ber ©rljolung unb roer Sag für i£ag in ein unb berfelben 2(r»

beitSleiftung.befc£)äftigt ift, mug feinem ©eifte unb ©entütljc neue 9tal)rung
gufüljren. 2tm Siertifd)e unb im geifttofen Jfartenfpiele finbet man roeber

baS eine ttocl) ba§ anbere, bagegett erfrifdjt unS im Sommer ein Spagiero
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gekommen, besonders schwächliche Personen durch den Genuß desselben

rascher und hinreichender zu Kräften zu bringen, und hat, den Irrthum
erkennend, nicht versäumt, das Publikum durch das Mittel der Presse
davon in Kenntniß zu setzen.

Grünem Salat, der nicht sehr rein und mehrmals tüchtig geschwemmt

wurde, kann noch ein Keim zum Bandwurm anhaften, was für Personen,
deren Konstitution mehr als eine andere dazu neigt, sehr verhängnißvoll
werden kann. Um ganz sicher zu gehen, ist es gut, Salat, wie auch
Gemüse, einige Zeit in einem hohen, geräumigen Gefäß in kaltem Wasser
liegen zu lassen, weil sich alles Unreine langsam sinkend am Boden sammelt
und so leicht entfernt werden kann.

Die Kerne von Steinobst, besonders von Kindern sehr geliebt, bergen
auch eine Gefahr, wenn sie in Menge genossen werden. Darunter sind

diejenigen von Aprikosen und Pfirsichen, des großen Gehaltes an Blau-'
säure wegen, diejenigen, vor welchen am meisten gewarnt werden muß.
Bei kleinen Kindern sind davon schon ernstliche Vergiftungsfälle
vorgekommen. Auch der Kern unseres so freundlich und harmlos aussehenden

Apfels ist bei der Warnung nicht ganz auszuschließen und wie gerne
werden die glänzenden braunen Kerne entweder zum Zeitvertreib als Nachlese

oder Liebhaberei genossen. Doch schaden dieselben nur, wenn man

zum Beispiel von drei bis vier Früchten den erwähnten Inhalt genießt.
Die Wirkung ist Schwindel und Uebelkeiten schon bei Erwachsenen und
es ist anzunehmen, daß oft dem acnten Unwohlbefinden der Kinder weiter
nichts als die Folgen dieser kleinen Spielerei zu Grunde liegen.

Es erübrigt nun noch wenige Worte über Wurstgift beizufügen.
Dieses sammelt sich zwischen der Haut und dem Fleische zuerst und
deshalb ist es sehr rathsam, nicht nur die starke Haut, sondern auch den

feinen Ueberzug um den Inhalt zu entfernen. Sehr älter Käse soll auch

zur Giftbildung führen und wäre schließlich mit Rücksicht darauf einige

Vorsicht zu empfehlen. Das letztere möge zum Schlagwort für alles hier
Angeführte erhoben werden; der wohlgemeinten Absicht ganz zuwiderlaufend

wäre es, wenn diese kurze Zusammenstellung eine peinliche Aengst-
lichkeit hervorriefe.

Auch die Ausgaben für edle Genüsse sind nöthig.

Wer während des Tages seine Kräfte anstrengen muß, bedarf am
Abend der Erholung und wer Tag für Tag in ein und derselben

Arbeitsleistung beschäftigt ist, muß seinem Geiste und Gemüthe neue Nahrung
zuführen. Am Biertische und im geistlosen Kartenspiele findet man weder
das eine noch das andere, dagegen erfrischt uns im Sommer ein Spazier-



— 69 —

gang burdj bie SMlber unb gelber «nb ein guteg Sitcf} bietet un§ taufenb»
facfje Anregung, erfüllt unfern ©eift mit neuen ©ebanfen, erwärmt rtnfer
£>erj unb begeiftert ung 31t guten Vorfähen für bie 3'ufunft. (Sin guteg
Sucl) mirft ©u nie au§ ber Spanb legen, oî»ne etwag gelernt 3U Ijaben,
o£)ne beffer geworben 3U fein. ©aju finb bie Sluggaben für biefe ßweefe
fo gering, bafj ®u ®ir biefelben leidjt geftatten fannft. Slug betn Verlage
ber Vereine für Verbreitung guter ©Triften in Büticl), Safet unb Sern
fannft ®u fdjott für 10 unb 20 Etappen bie beften S3üc£>er erhalten
unb ich ratlje ®ir feljr, jebe SBodje ober boc§ alle jwei SBoäien ein foldjeS
33üc£jlein ©ir ju erwerben unb eg fo lange ju lefen, big ®u ben 3n|alt
begfelbett genau im Hopfe |afi ®u wirft ©ici) bann ^äufig in eine fülle
(Scfe fe£en, wirft ©ici) mit ben lieb geworbenen §reunben immer wieber

befc£)äftigen unb babei oiel @elb erfparen, bag ®u fonft in bie Hneipe

tragen wiirbeft; unb wenn ©u biefe langfame 9Infc£>affung ber flehten
Süctier für ©etn weitereg Seben fortfe^eft, fo gelangft ®u in ben Sefth
eineg großen ©djaheg unoergänglic^er SBeigljeit.

ins $e|le i|l Ijiiuftg Ö00 milice!

3n ttnferer Beit I)at bie grofje Honfurrenj bafür ©orge getragen,
baf; bie wirt^fi^aftlidien ©fiter immer billiger werben; in nieten fallen
fann bieg nur auf Höften ber ©üte betreffenber 3®aare gefc£)c|eu, man
nimmt geringeres Oto^material ober oerwenbet weniger Sorgfalt auf bie

§erftcllung beg ^ProbxtfteS. ©g ift felbftoerftänblidj, bajj ber minber gute
©toff auch nur fitrjere-Beit liait unb baff ba§ attg iïjm gearbeitete ©etn-
fleib ntel fclweüer abgenu^t ift, alg bag aug befferem f£ud)e ^ergeftellte.
©arum trachte, wenn ®u bieg fannft, ja niemalg barnad), immer nur
bie bitligften ©inge ju faufen, biefelben fommen ®i(| fe£jr häufig gar
treuer gu fte^en.

ieljalt öer (Semitfekonfernen an litpfei*.

Sn italien ift bie ^r^ge nach bem Hupfergehalt ber ©etnüfefonferoen,
bie befanntlic§, um bie natürliche grüne $arbe möglidjft beinhalten, mit
Hupferfalgen gefärbt werben, bitrcf) eine fönigtidje Verorbnung geregelt
werben, ©iefelbe oerfügt nämlich mit Vejugnafime auf bag nom Sftinifterium
herauggegebene Verjeidwifj ber jttm gärben oon iftahrungg» unb ©enufü
mittein oerbotenen garbftoffe: ®ie in ben SRahrunggmittelfonferoen ent=

hattenen SDtengen an Hupferfaljen müffen auf metallifc£)eg Hupfer berechnet
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gang durch die Wälder und Felder und ein gutes Buch bietet uns tausendfache

Anregung, erfüllt unsern Geist mit neuen Gedanken, erwärmt unser

Herz und begeistert uns zu guten Vorsätzen für die Zukunft. Ein gutes
Buch wirst Du nie aus der Hand legen, ohne etwas gelernt zu haben,
ohne besser geworden zu sein. Dazu sind die Ausgaben für diese Zwecke
so gering, daß Du Dir dieselben leicht gestatten kannst. Aus dem Verlage
der Vereine für Verbreitung guter Schriften in Zürich, Basel und Bern
kannst Du schon für 19 und 29 Rappen die besten Bücher erhalten
und ich rathe Dir sehr, jede Woche oder doch alle zwei Wochen ein solches

Büchlein Dir zu erwerben und es so lange zu lesen, bis Du den Inhalt
desselben genau im Kopfe hast. Du wirst Dich dann häufig in eine stille
Ecke setzen, wirst Dich mit den lieb gewordenen Freunden immer wieder

beschäftigen und dabei viel Geld ersparen, das Du sonst in die Kneipe

tragen würdest; und wenn Du diese langsame Anschaffung der kleinen

Bücher für Dein weiteres Leben fortsetzest, so gelangst Du in den Besitz
eines großen Schatzes unvergänglicher Weisheit.

Das Beste ist häufig das Billigste!

In unserer Zeit hat die große Konkurrenz dafür Sorge getragen,
daß die wirthschaftlichen Güter immer billiger werden; in vielen Fällen
kann dies nur auf Kosten der Güte betreffender Waare geschehen, man
nimmt geringeres Rohmaterial oder verwendet weniger Sorgfalt auf die

Herstellung des Produktes. Es ist selbstverständlich, daß der minder gute
Stoff auch nur kürzere Zeit hält und daß das aus ihm gearbeitete Beinkleid

viel schneller abgenutzt ist, als das aus besserem Tuche hergestellte.
Darum trachte, wenn Du dies kannst, ja niemals darnach, immer nur
die billigsten Dinge zu kaufen, dieselben kommen Dich sehr häufig gar
theuer zu stehen.

Gehalt der Gemüsekonserven an Kupfer.

In Italien ist die Frage nach dem Kupfergehalt der Gemüsekonserven,
die bekanntlich, um die natürliche grüne Farbe möglichst beizuhalten, mit
Kupfersalzen gefärbt werden, durch eine königliche Verordnung geregelt
worden. Dieselbe verfügt nämlich mit Bezugnahme auf das vom Ministerium
herausgegebene Verzeichniß der zum Färben von Nahrungs- und Genußmitteln

verbotenen Farbstoffe: Die in den Nahrungsmittelkonferoen
enthaltenen Mengen an Kupfersalzen müssen auf metallisches Kupfer berechnet
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roerben. 3U beanftanben fittb foldie Äonferoen, bie me^r als ein Oejù
gramm metaflifdjen JïupferS auf jebe§ Kilogramm beS ©eroicbteS enthalten,
©emjufolge roirb baS Ser^eicbnif; ber fdjäblicben färben abgeänbert ltnb

beiff eS nunmehr: @cf»tDefelfaureS Äupferorpb roirb in grünen ©emüfe*
Äonferoen in SCRengen non 1jio ©ramm metattifdjen ÄupferS auf baS

Ätlogramtn beS tonferoirten SCRaterialS jugelaffen.

pr îiiidjc ttnî) laits.
l'[pi(rfi=|)uiMiiig. 3)aS übrig gebliebene fÇIeifcf) roirb fein geroiegt,

barunter mifc|e fein geroiegte unb gebämpfte 3u)iebeln, SRuSïatitujj, 60
©ramm Sutler, ein in SJiild) geroeidjteg 5ünfer»Sröblt, 3—4 ©gelb unb
bereit gefdjmtngeneg SBeifeS ; fiebe ben Rubbing in ber gut ausgetriebenen
§orut jugebeeft sji ©tunben im Bain Marie im Sratofen. 3ur Sauce
bereite eine füfje Sutterfauce mit etroaS SBein ttnb gewiegten ©ornicbonS
mit ©gelb legirt.

X-

£eis <futfilmg. 3U einem Rubbing fiebet man eine febroaebe fEaffe
SeiS mit etroaS SRilcb unb Sucher, fo baff ein bicter Srei barauS ent=

fte£)t. SDiefett giefjt man in eine ©dfûffel, oerrübrt bamit 60 ©ramm
Sutter, 3iromt, etroaS abgeriebene ©itronenf^ale, Sofinett ober Orangeat,
ober aueb gemalte geroiegte SRanbeln. unb 5 ©gelb. 3)aS roeifje ber 5

©er mirb 31t einem fteifeit ©ebnee gefcblagett unb mit ber SRaffe oer=

mengt unb biefe itt einer Subbingform 1 ©tunbe lang in ^ei^em Sffiaffer
im Ofen gefoebt. SRatt feroirt eine Obft« ober Sanillefauce baju.

P. S. fÇôr biefe beiben Subbing muff mau fiebertbeS SBaffer bereit

halten, um fie biuein ju ftellen unb um, raenn noting, fpäter nachzufüllen.

#•

Stiißffdtgcnmmis einjuhodieit. 3TOetfcEjgen, febr reife, füffe, roerben

ausgelernt unb gerfc^nittert in, einen îupfernen ober gut emaillirten eifernen
Jbcffel gefdiüttet unb bei anfangs rafdfem, fpäter aber langfainem freuet*,
baS ganz gleichmäßig Brennen mug, jit einem ganz bieten SDRuuS einge»

lodjt. ©S muh beftänbig bis jum Soben gerührt roerben, roojtt matt fidj
eines unten breiten hölzernen ©patelS bebient. 50 Siter ^ritebte muffen
8—10 ©tunben lochen. SBenn bie 3metfchgen fetjon 2—3 ©tunben
lochen, nimmt man auf biefe SRaffe 30 ©tüct SBallnüffe mit ber grünen
©cbale, 20 - 25 ©ramm ganzen, in ©titele gefebnittenen Sngroer, eben*

fooiel geflogenen 3iumtet unb ganze Selten, bie feingeroiegte ©cbale einer

großen ©trone unb oerrührt fie mit. ©obalb baS SRuuS bie rechte SDicEe
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werden. Zu beanstanden sind solche Konserven, die mehr als ein

Dezigramm metallischen Kupfers auf jedes Kilogramm des Gewichtes enthalten.
Demzufolge wird das Verzeichniß der schädlichen Farben abgeändert und

heiß es nunmehr: Schwefelsaures Kupferorpd wird in grünen Gemüse-
Konserven in Mengen von sllo Gramm metallischen Kupfers auf das

Kilogramm des konservirten Materials zugelassen.

Mir Küche und Haus.

àiM-Dmlàg. Das übrig gebliebene Fleisch wird fein gewiegt,
darunter mische fein gewiegte und gedämpfte Zwiebeln, Muskatnuß, 60
Gramm Butter, ein in Milch geweichtes Fünser-Brödli, 3—4 Eigelb und
deren geschwungenes Weißes; siede den Pudding in der gut ausgestrichenen
Form zugedeckt Stunden im knin Naris im Bratofen. Zur Sauce
bereite eine süße Buttersauce mit etwas Wein und gewiegten Cornichons
mit Eigelb legirt.

X-

àis-Duilàg. Zu einem Pudding siedet man eine schwache Tasse
Reis mit etwas Milch und Zucker, so daß ein dicker Brei daraus
entsteht. Diesen gießt man in eine Schüssel, verrührt damit 60 Gramm
Butter, Zimmt, etwas abgeriebene Citronenschale, Rosinen oder Orangeat,
oder auch geschälte gewiegte Mandeln und 5 Eigelb. Das weiße der 5

Eier wird zu einem steifen Schnee geschlagen und mit der Masse
vermengt und diese iir einer Puddingform 1 Stunde lang in heißem Wasser
im Ofen gekocht. Man servirt eine Obst- oder Vanillesauce dazu.

ö. Für diese beiden Pudding muß man siedendes Wasser bereit

halten, um sie hinein zu stellen und um, wenn nöthig, später nachzufüllen.

ZnieMgmmm>.8 àzààiì. Zwetschgen, sehr reife, süße, werden

ausgekernt und zerschnitten in. einen kupfernen oder gut emaillirten eisernen

Kessel geschüttet und bei anfangs raschem, später aber langsamem Feuer,
das ganz gleichmäßig brennen muß, zu einem ganz dicken Muus eingekocht.

Es muß beständig bis zum Boden gerührt werden, wozu man sich

eines unten breiten hölzernen Spatels bedient. 50 Liter Früchte müssen

8—10 Stunden kochen. Wenn die Zwetschgen schon 2—3 Stunden
kochen, nimmt man auf diese Masse 30 Stück Wallnüsse mit der grünen
Schale, 20 - 25 Gramm ganzen, in Stücke geschnittenen Ingwer,
ebensoviel gestoßenen Zimmet und ganze Nelken, die feingewiegte Schale einer

großen Citrone und verrührt sie mit. Sobald das Muus die rechte Dicke
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hat, bie man baran erkennt, bafj eine auf ben teller genommene ißrobe
fofort gerinnt, muff eS auS beut Keffel in bie Ijeifen ©teintöpfe gefüllt
merben, bie man in bie obere Sftölfre [teilt, bamit fid) obenauf eine Trufte
bilbet. Oann beftreut man baS ïïatuS mit einer fingerbicken ©droht ge=

ftoffenen S^met ober übergießt bie Oöpfe mit SftinbStalg, binbet fie gu
unb beroa^rt [ie an einem trockenen Orte auf. ©in gang norgfiglidjeS
SRttuS erhalt man burcf) fjingunahme non 3uder ""b groar auf 100 Siter
3roetf<hgen 12-—14 Sfmtb, ben man bagu gibt, meint bie Srüdjte am
fangen gu lochen; aud; 40 ©ramm ©orianber gu biefer SOîaffe getljan,
ift fe£)r mo^lfclnnetfenb.

.v.

©efiacReue biuifteii. Oie ©urken roerben gefdjält unb mit ftlbernem
Söffel auggeljölt, in fingerlange unb fingerbicfe ©titele gefdjnitten, mit roenig
©ffig, Pfeffer unb ©alg marinirt, abgetrocknet, in SReI)t geroätgt unb in
heißem ©hmatg auSgebacfett.

*
âarfofefn mil ÄBpfetii. Stepfei unb Kartoffeln roerben gu gleichen

O^eilen roi) gefdjält unb in ©cljnilje gertheilt. Oie Kartoffeln roerben erft
mit kocfienbem SCBaffer abgebrüht, nachher mit ben Slepfeln gitm, Seiter
geftetlt unb gekocht, ©in Söffel ©ffig unb ein guteS ©tiid SSutter roirb
gugefiigt. SBenn bie ©peife umgerührt unb angerichtet ift, roirb fie mit
gebräunter Sutter begoffen.

•>

lepfetniarmetaife. ©ine beliebige ©orte üott guten Slepfeln roerben

gefdjält, in ©tücke gerfctjnilteit unb nom Kernhaufe befreit. 3" gemtgenb

Staffer fo lange gekocht, bis fie roeidj finb, legt man fie gum îlbtropfen
auf ein ©ieb ober einen Ourc£)fd)Iag. Stenn -alte Stüffigkeit abgelaufen ift,
treibt man bie Srüc£)te buret) eine ©emüfepreffe, läutert baS gleiche ®e=

roidjt an 3uder u"b nermifcht bamit baS burchgeprejjte Slepfelmark. Oic
©cEjale einer an 3wcfer abgeriebenen 3'trone roirb beigemiftijt unb bie

Staffe forgfältig gerührt noch eine Steile aufgekocht. ©troaS abgefühlt
roirb bie SRarmelabe in reine ©läfer gefüllt unb luftbicht oerfdjloffen.

•»

Heis mit HepfeCn. @ut nerlefener, mehrmals mit kochenbem Staffer
gebrühter 9teiS roirb mit äJiilct) gum Kochen gebracht. Stöenn er halb roeich

ift, gibt man gefällte, nom Kernhaus befreite, halbirte Sepfel bagrt. SJian

fügt 3uder itrtb 3twrrit bei unb ein ©tüdd>en fiifje Sutter. Stenn bie

Stepfei roeich richtet man bie ©peife an, überfielt fie mit geftoffenem

3ucker unb begießt fie mit brauner Sutter. Stefte non biefer ©peife, mit
etroaS 3itronenfchate unb geftofjenen Sianbeln nermifcht, eignen fid) gut
als gülle git füffen Dmletten.
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hat, die man daran erkennt, daß eine auf den Teller genommene Probe
sofort gerinnt, muß es aus dem Kessel in die heißen Steintöpfe gefüllt
werden, die man in die obere Röhre stellt, damit sich obenauf eine Kruste
bildet. Dann bestreut man das Muus mit einer singerdicken Schicht
gestoßenen Zimmet oder übergießt die Töpfe mit Rindstalg, bindet sie zu
und bewahrt sie an einem trockenen Orte auf. Ein ganz vorzügliches
Muus erhalt man durch Hinzunahme von Zucker und zwar auf 1lll> Liter
Zwetschgen 12-—14 Pfund, den man dazu gibt, wenn die Früchte
anfangen zu kochen; auch 4V Gramm Coriander zu dieser Masse gethan,
ist sehr wohlschmeckend.

Gàriime Kursen. Die Gurken werden geschält und mit silbernem
Löffel ausgehölt, in fingerlange und fingerdicke Stücke geschnitten, mit wenig
Essig, Pfeffer und Salz marinirt, abgetrocknet, in Mehl gewälzt und in
heißem Schmalz ausgebacken.

-15

àrioMn mil Aepfeln. Aepfel und Kartoffeln werden zu gleichen

Theilen roh geschält und in Schnitze zertheilt. Die Kartoffeln werden erst

mit kochenden: Wasser abgebrüht, nachher mit den Aepfeln zum Feuer
gestellt und gekocht. Ein Löffel Essig und ein gutes Stück Butter wird
zugefügt. Wenn die Speise umgerührt und angerichtet ist, wird sie mit
gebräunter Butter begossen.

Uepsànrmelaà Eine beliebige Sorte von guten Aepfeln werden

geschält, in Stücke zerschnitten und vom Kernhause befreit. In genügend
Wasser so lange gekocht, bis sie weich sind, legt man sie zum Abtropfen
auf ein Sieb oder einen Durchschlag. Wenn.alle Flüssigkeit abgelaufen ist,
treibt man die Früchte durch eine Gemüsepresse, läutert das gleiche

Gewicht an Zucker und vermischt damit das durchgepreßte Aepfelmark. Die
Schale einer an Zucker abgeriebenen Zitrone wird beigemischt und die

Masse sorgfältig gerührt noch eine Weile aufgekocht. Etwas abgekühlt
wird die Marmelade in reine Gläser gefüllt und luftdicht verschlossen.

Keis mii Aepfeln. Gut verlesener, mehrmals mit kochendem Wasser

gebrühter Reis wird mit Milch zum Kochen gebracht. Wenn er halb weich

ist, gibt man geschälte, vom Kernhaus befreite, halbirte Aepfel dazu. Man
fügt Zucker und Zimmt bei und ein Stückchen süße Butter. Wenn die

Aepfel weich sind, richtet man die Speise an, übersiebt sie mit gestoßenem

Zucker und begießt sie mit brauner Butter. Reste von dieser Speise, mit
etwas Zitronenschale und gestoßenen Mandeln vermischt, eignen sich gut
als Fülle zu süßen Omletten.
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(Bufet tßig jjitm Hus6acfeeii noil Jïeifcfi. 200 ©ramm SDîefyï, 2 ©iev,

2 Zfpffel Dlioenöl, 3 ©ramm ©aß, 1js Siter Mteg SCBaffer. ©iebe
bag Stftelfl in eine ©djüffel, macfie in bie ÏRitte eine Vertiefung, giefje bag

©affer, ©aß, Del rtnb bag ©elbe ber Zier Ijittein unb mifdje aHe§ tiidjtig
burd). ®er 5Ceig rnuf noflfommen glatt gerührt, fo bid fein, baf er auf
bem Stüden beg SoffelS 1/2 Zentimeter bid liegen Bleibt. 20 äRinuten

nor bem ©ebrattd) filage bag Zitoeiff ittib nermifdje eg mit bem fEeig.
3>n biefert wirb bag ffdeifd) (gefotteneg ober gebrateneg) in gleichmäßig
mefferrüdenbide ©dmitten geseilt, gut eingetaudjt itnb in tjeifjem Vadfett
rafdj fdjiin gelb gebaden.

•*

tapßjirfß Simmer nor Ingejiefer gtt fdiüßeu. 3>n tapegirten gimntertt
ïommt eg Ijäufig nor, baff fid), befonberg menn bie Tapeten etrnag fd>ab=

ßaft roerben ober loggefprungen finb, Ungeziefer, SBanjen, Slmeifen tc.
fjtnter ben Süapeten einniften. Um biefcm Uebelftanbe oorjubeugen, fetjt
man bent beint fEapejieren nerroenbeten Äleifter etrnag Jboloquinteitpuloer

ju unb jmar ungefähr auf 3 Äilo 50—60 ©ramm.
X-

îlettere, gemafcfiene Seiienflofe erhalten buret) nad)ftet)enbeg Verfahren
roieber ilfren ©lanj : äRatt lögt etroag arabifd)en ©ummi itt ffiaffer auf,
fügt Çloljfamett unj, etroag JDdjfeugalle. 2)iefe äRifdjung fodjt man
15 — 20 SJÎimtten. Völlig erîaltet, beftreidjt man bie ©toffe nermittelft
eineg ©d)tt)ammeg mit biefer SRifdjung. 3ßad)l)er roirb ber ©toff auf einem

reinen, leinenen 2nuf) geglättet.

(Scöankeu unü Sjuiidje.

SBillft bu mtffen, mie eg fteïjt
Vtit beg §aufeg ©inn itnb ®enten,
®arfft bit uidjt itt'g 9ßrunfgemad)
gforfdjenb beine Vlide lenïen;
$n bie ®ud)e fdjau' ï)irtettt,
$n bie SBinîeï ttnb bie Ëdett!
®a mirb oft berborgen fein,
Söag man gerne möcfjt' berftecfeu!

** *
SBoljI bem ber attf ber Sebengfatjrt
®eg ©lüdeg rafd) bertoet)te ©penben
©rinnernb fict) jufammenfpart,
®enn nud) Vergeffen ift SSerfdimenben

SRcbaftion unb Verlag: $rau (SXife on egg er in ©t. ©alien.
2)rucî Don $ï>. 2Birt^ & (Jo. in ©t. ©alien.

— 72 -
G>à Teig zum Nusbllà non ài.sâ. 200 Gramm Mehl, 2 Eier,

2 Eßlöffel Olivenöl, 3 Gramm Salz, fts Liter kaltes Wasser. Siebe
das Mehl in eine Schüssel, mache in die Mitte eine Vertiefung, gieße das

Wasser, Salz, Oel und das Gelbe der Eier hinein und mische alles tüchtig
durch. Der Teig muß vollkommen glatt gerührt, so dick sein, daß er auf
dem Rücken des Lösfels fts Centimeter dick liegen bleibt. 2t) Minuten
vor dem Gebrauch schlage das Eiweiß und vermische es mit dem Teig.
In diesen wird das Fleisch (gesottenes oder gebratenes) in gleichmäßig
messerrückendicke Schnitten getheilt, gut eingetaucht und in heißem Backfett
rasch schön gelb gebacken.

Tnpezirie Zimmer vor Ungeziefer zn fMhen. In tapezirten Zimmern
kommt es häufig vor, daß sich, besonders wenn die Tapeten etwas schadhaft

werden oder losgesprungen sind, Ungeziefer, Wanzen, Ameisen ?c.

hinter den Tapeten einnisten. Um diesem Uebelstande vorzubeugen, setzt

man dem beim Tapezieren verwendeten Kleister etwas Koloquintenpnlver
zu und zwar ungefähr auf 3 Kilo 59—69 Gramm.

X-

Keltere, gewaschene Keiàstosfe erhalten durch nachstehendes Verfahren
wieder ihren Glanz: Man löst etwas arabischen Gummi in Wasser auf,
fügt Flohsamen bei und etwas Ochsengalle. Diese Mischung kocht man
15 — 29 Minuten. Völlig erkaltet, bestreicht man die Stoffe vermittelst
eines Schwammes mit dieser Mischung. Nachher wird der Stoff auf einem

reinen, leinenen Tuch geglättet.

Gedanken und Sprüche.

Willst du wissen, wie es steht
Mit des Hauses Sinn und Denken,
Darfst du nicht in's Prunkgemach
Forschend deine Blicke lenken?

In die Küche schau' hinein,
In die Winkel und die Ecken!
Da wird oft verborgen sein,
Was man gerne möcht' verstecken!

5
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Wohl dem der auf der Lebensfahrt
Des Glückes rasch verwehte Spenden
Erinnernd sich zusammenspart.
Denn auch Bergessen ist Verschwenden!
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