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Die Rodhunit.

Die Kochfunjt Hhat dic Aufgabe, die Speifen fo 3u beveiten, daf {ie
bem fdvper die beften und frdftigiten MNahrungdmittel jufithren, dafy fic
leicht verdaulich find und den Wppetit erhohen. Die Kocdhfunjt darf fich
preift etne nitbliche Wijjenfdaft nennen, denn eine forgfaltig und wver-
niinftig gefithrte Kitche ijt die Wertjtatte jur Krvaft, zur Gejundheit und
sum Gt des WMenichen.  icht qu allen Reiten und nicht fiberall fteht
pie Kochfunft auf gleicher Hohe. Die hohere ober niedere Vildbungsitufe
etned Volted, eined Reitalters, LRt jich auf dem Tifche pratitjch anjchauen.
Der Tavtar macht auf Jeinem BVraten einen langen Nitt, ev veitet thn
mittbe und madyt fid) ihn auf diefe Weife mundgevedht.  Der JIndianer
it etngelne Teile des erlegten Wilded roh, andeve gebraterr und die Stitcte,
weldhe ev nicht fofort vergehren fann, ddrvrt er an der Sonne, {o wie wh
pocteln und vaudpern.

Wag den Chinefen ein Leckerbiffen ift: ,Mdufe, Ratten, Fleme
Sdhlangen, groBe Kdfer,” ift ung ein Grauel. Die verjdhiedene vt ded
Sochend - verfchiedenen Landern ijt feineSwegd Larne oder blod gufalliger
Giebraud), fondern fie ijt entjtanden durd) Klima, dvtliche BVedivfnifje und
drifiche Gejundheitriictjichten. Statt aljo dahin zu jtreben, etne allgemeinc
Nodhfunjt flie die gange Erde eimgufithren, foll man im Segenteil fich) be:
fleiBent, in jedem Yanbde die ational - Gevichte beizubehalten, da dieje in
dem  Defreffenden Lanbe dem Klima angepaft und der Gejundheit zu-
fraglid) find.  Wir fochen unfeve Speifen i eviter Linte, damit fie it
ung vevdaulicher werden. Oer Nlenjd) bedarf etner viel grofeven Menge
voit Nahrungdmitteln, wenn die Speifen nidht ywedmdfig subereitet find,
weil die Verbauungsovgane widht allen Nahrungdjtofj aufjaugen {onnen
und ein grofer Tetl der Nahrung wieder unverbaut aus dem Kdvper
abgeht. Dad Kochen evzwedt aljo eine bejleve Nahrung und Fudenm etne
Griparnis an Lebendmitten. Mandye Sioffe, welde unferem Kovper not:
wendig find, fehlen den ungefochten Iahrungsnutteln, gang bejonderd dag
Saly. Vag Saly it aber jum Leben und gur Sefundheit unumginglid)
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notmwendig, dedhalb jalyen wiv alle Speifen und Saly it dag evfte und
unerldilichite Gewiivg.  Tie andeven Glewiivye dienen dagu, den Appetit
i veien, dent Gevuchdfimun e jehmerheln und die Sperfen fii ung leichter
perdaulich ju macdjen. Wageven Subjtangen fehen wiv Fett zu, weil Fett
chenfall3 Demt Kovper notwendig ift und weil die Speifen dadurch Thmadt:
hafter und leidhter verdaulich werden. Wir jtellen unfere Mal3eiten aus
mefreven Gevichten jujanumen, weil died nahrhafter und leichter verdaulich
ift. An etnem Gevichte fidh volljtandiq fatt effen, bringt chenforwohl Un:
verdaulichteit hervor, al8 wenn man von mancherlet Gevichten allzuviel tht.

Die Kiihe ift dag Gejundheitslaboratoriim ded Haujes und die Luit,
darin Vorgligliches ju leijten, fann dem Midadbchen nicht frith genug ein-
getmpft werben.

Ein' wollfeiler Obtkuden.

Von dret Giern dag Weife ju Sdnee gefdhlagen, 2 Lo ERoffel
Meh(, 5 Ehloffel Mildh, ctwad Rucer und Eal, viihrt man einen Teig
et und gibt thu in cine ofenfefte Platte, die uvor mit Butter qut aus-
geftrichen wurbe. Qe Kuchentetg belegt man mit Frihten (ausgejteinten
Awetfdgen, tn feine Schetben gejhnittenen Wepfeln w. . w., ditber die
lebteven werden gut gereinigte Weinbeeren und NRofinen geftreut). Ehvad
weniged Rimmet, abgeriebene Ritvonenjchale und geftofener Rucfer wird
fiber die Friihte geftrent und dag Gange eme Halbe Stunde tm Ofen
qebacter, Vor dem Anvidhten bejtreut man den Hitbjch ausjehenden Kudyen
nod) etnmal mit Bucer und gibt thn mdRig warm 3 Tijdye,

Sitfe Ipeife fiiv den Rindertifd).

St etne anjehnliche Sdhiijjel bedarf 3 3 Eier, eine Baumnuf grof
Butter und 3 Liter Mild). Jn die vertlepperten Eicr fnetet man die
Butter und jo viel Weehl, daf man den Teig, dem eime fleine Prije
Daly beigegeben wurbe, glatt audvollen fann. v darf aber midht u fejt,
fondern ev muf nod) dehnbar fein, wenn er audgerollt ift. o binn
ald miglich audgewellt, fdneidet man drei Finger breite Streifen davon
und ausd diefen fleine Dveiecte ober (hrage Vievecfe, die man, auf entem
Tud) ober Holzteller audgelegt, vecht trocfen werden [aft. Man fann fic
aud) am Tag vorher uriiffen. Jn einem pajjenden grofen Gejdhivr fodht
wan die Mild) mit etnem Stitd fliger Butter, Rucder und Vanille nad)
perfonlicher Licbhabevei, gibt die Dreiecte hinein und [aft fie tn der fhifen
Wil fevtig fochen. Die gav gefochten jchopft man nut ctem Sdhaums:
[0ffel Hevaus und vidhtet fle auf ciner tiefen Platte an.
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Yovpiiglidyes Schpubwerk fiiv den Winter,

Das Schuhwert ift et Avtitel, welcher dev tnapp gejtellten Haus:
fraw, die eine grdfere Familie yu verforgen Hat, jdwere Sovgen vevin:
lad)t. Sie weif3, daf von trocenen Fitfen dag Wohlfetn der Jhrigen ab-
hangt wund dod) fann ¢ tn najjen Wintern faft nicht verhiitet werden,
pag mit den Sdhuhen aud) bdie Fiife naf werden. Dag Tragen von
Gummijdhubhen it nicht Jedermann’s Sadhe, denn die leihte Qualitdt
it vajd) durdhgelaufen und die folideve ift vielen 3u jdhmer. LWer be:
jtindig jdweres, jogen. doppelfohliges Schuhmwert tvigt, der gewdhnt jid)
unvermerft an ein {dhmwerfalliges Auftreten, wad man dod) bet Kinbdern
gevne perhittenn mdchte. Cin Sdhubhmacher, der fiir den Winter in unjerem
tlima wavmed, der Feudhtigleit widerftehendes und doch leichtes Sdhul-
wert hevzuftellen weif, wud nad) veichlichen und gquten Kunden nicht
fudhert miifjen, fie werden thmr von jelbjt jujtrdmen. Wer feine Schube
nicht fertlg vom Lagev faujt, jondern fich dicfelben nach eigenem Maf
sujhierden und vevavbeiten (@B, der verfange von feinent Liefevanten, daf
cv Det dem Kalbleder nicht die jonjt gebrauchliche LWich3jeite, fondern Ddie
Navbenfeite nad) aufen fehre. Diefe ift fettreicher und weniger pords und
wichst fic) dedhalb nicht jo gldngend, allein dev Vorjug qroferer Wiber-
jtandsfahigbeit gegen Jtajje und Kdlte ijt Nbervajdhend. LWer e8 bHefonderd
qut machen will, belajje dag Yeder natuvgeld und behandle ¢8 mit dem
purch) die Sommerjdhubhe befannt gewovdenwen Hellen Tourijtenlac. Diefer
halt Kdlte und Feudhtigleit weit beffer ab und jdhadet dem Leder weniger
alg Wichie, welche die Nafje begierig auffaugt und dag Yeber britdhig madht.

Wie man die Teppide veinigt.

S den groen Teppidhen liegt ein {dhweres Stitt Geld. 8 muf
dafer einer jeden jorglichen Hausjraw davan liegen, dafy diefe tewven Aus-
itattungsititke mdglichit lange tadellod fhon und gut evhalten bletben.
Trohdem hat man veichlich Gelegenbeit, Wugengenge 3u fein von Haav:
itraubenden Mighandlungen, welde die jdhdnften und tewerjten Teppide
fich voi ungefdhulten Dienftleuten miiffen gefallen lajfen. Da werden bie
grofien Stitcte tn mdglichit fleine Brudteile sujammengelegt, um jie leidhter
fiber Gange und Tveppen frandpovtiven ju fdounen. Dann wird die Yaft
su Voden geworfen und da liegen die teuven Stitfe, von dem eigenen
Gewichte gepreft und bejdhwert, oft Tage lang im Hof ober Sarten,
bis die Atmmer vdllig geveinigh find und die Beit zum Klopfen ber
ZTeppiche pait. Wo gemwifjentofe Dienftleute ohne Wufficht {chalten fonmen,
da find Teppiche fchon iiber Nacht liegen oder hangen geblichen. Wurben
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lic Dabel vervegnet, fo (e man fte am folgenden Lag einfad) an ber
Sonne hangen, wm wieder trocen ju werden. Oft fieht man aud), wic
die unordentlicherweife nafp gewordenen Vett: und Wajdytijhvorlagen Tag
v Tag jum Tvodknen an die Sonne gelegt werden, jo Ddaf binnen
furger Beit die Farben wvollig verblaft find. AWird ein Teppicd) odfter
wiederholt in die Linge und Vreite jufanumengelegt, fo bleiben die Vrud)-
itellent erhaben mavkiert, aud) wemr der Teppid) wieder glatt audgebreitet
with.  An diefen BVruchjtellen veibt jich die Wolle vajch ab und e3 ent:
itehen evft die haglichen vajievten Stellen, die nachher in furger Beit vollig
durcdhbrecher.  UngwedmiBige Vehandlung fhadet den Teppichen weitaus
mehr, alg dev jtete Gebraudh) e tut. €8 gibt nun ein leichted Verfahren,
grofe Teppiche 3u veinigen und die Favbenw wieder aufjujrijhen. Dentenden
Dausfraven wird e§ einfeuchten und fie werden {ich die ndtigen Utenfilien
dagu gerne befchaffen. Dev den Bimmerboden bedectende, vorher mit dev
amevitanijhen Teppichbitvjte vom Staub befreite Teppich wird mit eier
30 Wiillimeter Hhohen Yage von Sagefpanen, weldhe mit etner Sodaldjung
lo angefeuchtet {ind, daf fie jih nod) ftveuen lajfen und die Lauge nicht
vort elbjt hevaustvopft, bebectt, Mitteljt eciner tleinen eifernen Walge, ge-
naw {o eingerichtet, wie man fie m Gdvten jum Ehuwalzen der Wege
Denubst findet, werden die Sdgefpdne cintge Wale Strich fitv Strich an-
gewalzt.  Die hievburd) evgielte Wivkung ijt die, dafp die Scpweve dev
Walze die i den Spdnen befindliche Vojung audqueticht, die Spine
aber, fobald bie Waize weiterfahrt, fofort die Ldjung wieder auffaugen.
&8 ijt died gewiffermafen ein grofer, avbeitender Shwamm. Dag e
wicht der Walze [dFE i) der Feudhtigett der Spdane entipredhend vegu:
lieven, fo dap ein ju ftavfed Wusddriiten, weldes bHIg jur Yictjeite des
Teppichs Fhitjfigteit preffen witede, vermieden werben famn, Halt man die
Dauer der Etwivfung fiiv gcnugutb jo werden mittelft der amerifanijdyen
Teppichbitvfte die Spine abgebiivitet und gefammelt, um jpdter von newem
Denuft ju werden.  Aufjchittten von andern Spdanen, nur mit vetnem
Waffer getvdnft, Einwalgen wiec bereitd angegeben, dann vedt fréftiges
Ueberbiivjten bewirfen die Enifernung der Unveinigteiten und ugleih dev
Sodaldjung. Der Teppich tft mun vemn, aber die Favben Ddedjelben {ind
midht frifh; die jchon vorher duvd) Richt und Luft verdnderten Farvben
find durch) die Soda nod) wnanfehnlicher geworden, Sharlad) erfdheint
violettbraun u. {. w. Dag Vearbeiten mit Spdnen, die mit einer Lojung
vort Buderjaure angefeuchtet {ind, bringt in jehr furzer Reit die Lebhaftig:
feit Der Farben in threm wrjprimglichen Ton, jofern der Teppich nicht
vorher {chon vdllig verdorben war,

Aum Shluf evfolgt nod) etnmal eine Opervation mit Spanen, die
e mit veinem Wafjer angefeuchtet jind, Vet diefen Opevationen, weldhe
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fehr Jchnell von jtatten gehen, wird die obeve Seite Ded8 Teppichs aller:
bings ftavt Dbefeuchtet; dad fefte Grunbdgewebe bleibt dagegen fajt gang
trocten, fo daf nicht fange nach vollendeter BVearbeitung der Teppid)
wnter dem Cinflufg von furge Beit hevgeftelltem Sugmwinde volljtandig aus:
trocfnet. odh) fdhneller gefhieht dies, wenn nad) dev letsten feudhten Ve-
handlung froctene grobe bawmmwollene Tiicher daviiber audgebreitet und
mit dev bejdwerten Walze fibervollt werden. Der lebste Reft von Feudhtig:
teit wird dadurd) aufgefaugt.  Die gebrauchten  Spdne lafjen fic) leicht
auswajden (auswdfjern) und trocnen, o daf fie jpater wicder auj’s
nene gebrawcht werden tounen. — Ein ‘“uraf)tcn sume Reinigen  fleiner
Teppiche folgt i nddhjter ummer.

Trenlin.

Unter biefem Jtamen ijt vor nicht gav langemt et neued Ddedinfi:
sivended Mittel in Gebraudh) gefommen, Has von der Fivma Pearfon & Cie.
i Hamburg Hevgeftellt und vevtvieben wid und ficd) beveits beg Ver-
frauend der hervovvagenditen ergte und Ehivuvgen evfreut, welhe ihm
vie giinjtigften  Reugniffe {iber jetne hevvorvagenden Dbdedinfizivenden und
hetlenden Wirkungen audgeftellt haben.

Greolin ift ein Devivat vom Steinfohlenteer wud it weder giftig
nod) agend, fann daber aud) tnmerlich (nur auf dvgtliche BVevordmung Hin)
gebvaucdht werben. 8 Defitst bet weitem feinen o widerwdrtigen Serud),
~wie Garbolfaure und Jodoform. 8 ift, laut dvytlichen Seugnijfen, das
verldRlichite ntifeptitum, jum Sdut, wie jur Hetlung aller anjtecenden
Svantheiter, Seudhen und Epidemien, bei Menjcherr, Lieven und Pflangen,
aljo etn eminent hygieinijched 1mb thevapeutijches Wiittel,

&35 ijt eine votlid)- '[uaum, olig-harzige Flitfjigtett, die fich mit warmem
Waffer ju Yz big 1 Theeldffel per Yiter Wajjer (fe nad) Bwed und
(S)tbmu&)) gu einer mildhigen Emuljion mijcht. Koftet aud) nicht viel, pev
Yiter Fv. 3. —. Vel dem angegebenen gevingen MijdhungSverhilinis dauert
o etn Yiter ju hausdlichem Bwed und Gebrauc) mebhr ald ein Jahr lang.

Bovigen Winter jdaffte ich ju Dedinfettionsd - Fweden fitr 80 3.
Creolin an und vevwendete e§ feither fajt alltaglich in Smulfion und jebst
ijt Dag Flajchchen noch mehr als Halbooll. &3 bdejodovifirt die bHewohnten
Atmmer, Hejonders Sdhlafzimmer, die Aborte, Jadtjtithle und Nadt-
gechivve.

Aug Creolin wird aud) Creolin - DedinfettionSpulver (per o Kilo
70 Gts.), Creolinjeife, 3u Hausd und Toilettegebraud) und Creolin-Hol;-
SKonfervivungs - Pripavat hevgejtellt. Lepteres zum Crjab bed bden avten
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Pilangen (Lvicben und Wungel) giftigen Cavbolineums.  Seine tonjer:
vivende Wirtung i die Yinge ijt jedoc) nod) nicht gany ficher feftgertellt.
&6 wirtt aber auc) duvd) BVerdunjtung dedinfiziveud

Wir wollten ed nicht untevlajjen, diefes bet ung leider nod) fehr
wenig betannte Mittel unjern Lejern jur Kenntnis ju bringen wund 8 ihuen
3w empfehlen,  RAuw Dedinfeftiondyweden (AR ¢ i) mit dem i diejem
Blatte bevettd empfohlenen Tevpentindl mijdhen und amwenden,

s it den Droguerien wund Apotheten erhiltlich, nebjt Gebrauds:

anwerjungen, , et Volfsaryt.”

Fiir Z’wdje und FHaus.

aveen und Ranchern des 4 ﬁuu[ﬂsl[rfws . Branbinden, “Das Fleijeh
wird qut verfithlt und i Hochjtens. 4-Piunditiicte gefchnitten, mit wenig
Salpeter und viel Saly eingevicben, mdglichft fejt aufeinander und an:
ctnander i cin ,,\Jllftcll” gefchichtet und  noch mit Saly {iberjtvent,
dann fonmumen Bretter und Steine davauf jum Prejfen und diber Alles
it Tud), damit ja fLitIe oliegen davan fommen, die aud) i fithljten
Seller angutreffen find. Vom dritten Tage an wird taglich der , Stampfel”
qezogen, dad Salywajjer abgelajjen und wetmal fibevgojjen; nad) adt
ZTagen mitflen alle Stiie herauggenommen, mit dem Salywafjer abge-
vieben und wieder fejt eingelegt werden, fiiv wettere adht Tage unter
gleidher BVehandlung.,  Dann fommt das Fleijd) an Sdhnitve gehangt
jchavrent Lujtiug ober — falls diefer midht ficher genmug — in talten Raud),
bis bas Fleifh jchon gedbret 1.

‘Dufrlulcf)[gt Stiicte prefje i tmmer cine mch ehe jte gan3 erjtavren,
um allfallige Flitffigteit gang 3u cutrumn Qag Fett muf gany weg:
gejdhniten werden, da 8 leidht vangig wivd. Jn jebiger Jahresyeit empfichlr
fich aud), dad Fleijh) nach dem Salzen mit Preffer su bejtauben, damit
die Fliegen nicht davan fomumen.

So jubereites Fletjh tann - lange aufbewahrt werben. Wenn ¢8 nu
an dev "u[r getvoctnet ift, fo genieft man e8 voh, indem man 8 mit
idhavfem Wiejjer tn durchfichtige Scheiben fchneidet. €8 uyt dieg eine leich
Dtﬁalllttbc und ausgejeichnet nahrhajte Speife, die ju jeder ABett bevett
tjt, da ]lc mcht gefocht werden mub

&tubﬁ vevhrannten Hrafen nuu[m, braudibar ju madien. Die Sauce
eined aufen jtavt vertohlten Vratens ijt allerdingd verlovenr und aud) das
Ueufere ded Fleijches muf, foweit es verbrannt ijt, abgejchialt werden.
Jft mun alled angebrannte entfevnt, jo fet man den Vraten mit einem
halben Liter fiedenden Wajjers auj dag Feuer, [(Gft thn auj beiden Seiten
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cintge WMinuten fochen wnd giefpt dag jchwary gewordene Wajjer ab. it
ver Braten ftavt verbohlt, fo muf dag Vevfahren wicderholt werden, durd)
weldhed damr and) der Vrandgefdhmact und -Gerudh vollig uu]d)mmbcf.
Samn febst man dag Fleifd) nwodhmald mit tochendem Wajfer, dem man
bad ndtige vett, fowie einige Yoffel Fleijh-Ertvakt beifiigt, wm die ver:
loven gegangene Kvaft der Sauce wieder Hevyujtellen, nebjt etwad Saly
auf§ Feuer und brat mun vollig aus.

+

Waferfchnitten mit Kife. MNicht u dicte Vrodjdhetben werden in ditnnen
@)pﬁiaﬁtdg getaucht, "t fochended Wajjer gelegt, H Minuten gefotten, auf
cine Platte geleat, nad) Belieben geviebener Kdje dagwijchen geftrent und
mit gevdjteten Rwiebeln abgefdhymdlzt. Man Eann die Schnitten aud) in
heiger Butter geld bacten.

&

@udipfelkudien mif Kife. 1 Kilogramnt gejottene und falt geriebene
Crddpfel werden mit 100 —200 Gramm geviebenem Rije, bem nbtigen
Salg, et wenig Wustatnug und jwer Giern gemijcht, n eine Kochplatte
ober Vactform, rm[cf)c mit Butter oder Spect bejtrichen ift, gebradht und
glatt gejtrichen, einige Specidheibchen oder Vutterbrddli obenauf gelegt
und Dei guter Hitse eine Hhalbe Stunde tm Ofen gebacten,

Kifefalaf. s Kg. guter Kdje wird i ditme Scheibhen gefdnitten,
mit gehactten Bwiebeln, Saly, Preffer, Efjig und Vel gemifcht und
fogleich vevwendet. -

Begen Bidht. G ein veht wivtiames Mittel gegen dronijen Rheu:
matismus und Gicht gibt die ,Fdgr.” einen Thee an, der aud gleichen
Teilen Kamillen, Feldthymian und Hatdefraut 311)'anmtcugdci; ijt, von
weldem man tdglich eine tleine Tafje tvinft.  Am wivtamften eigt fid
befer Thee, wenn man die beiden lepsten Krduter im blithenden Fujtande
verwendet. Diefer billige Thee ol oft wivtjamer fein, ald teure vzneten
augd der Apothete,

X

'CﬂmeLﬁn it ein Stoff, dev in keinem Baushalt fehlen [u[[te, weil
die vt und Weife feiner 9lmucnbunq eine {tberaus vieljeitige ijt fitv Menfd,

Tier und felbjt [eblofe Dinge. So dient Tevpentin fehr wefentlich als
Schupymittel gegen Motten, mdem man die Sdhrinte, infteu und 1o
jonjt Motten fich einniften fonnten, mit Tevpentin bejprengt. Die gleiche
Wirkung Hat 8 aud) fiiv "mhctbnng ber Wangen, und nidht minder
witd auch dem Eindringen dev Ameijen dadurd) geftevert. 8 it ferner



em bewdhrtes Nlttel gegen Vrandwunden, und geniigen jur Linderung
der Sdhmerzen fchon einige Tvopfen, auf die verlehte Stelle gebradt.
Grofge Crleidhterung verjdafit eine mit Terpentin getrdntte Komprefje bei
jchmergenden Fiifen, namentlic) Hithnevaugen. Auch bei Rheumatismus Hat
8 oft gute Wirkung als Einveibung.  MNicht entbehrt fann Tevpentin
werden i leidhter Lojung mit lowwarmem Wajjer gum Neinigen von Oel:
bildern, wie denn aud) damit Oelfavbenflecte an den Kleidern gefilgt
werden.
%

Um den Roft ju enffernen, bejtreicht man dic Stahlgegenjtinde mit
Salatdl, veibt e8 vedht qut em und laft es 48 Stunden jtehen, damn
vetbt man fie mit pulvevifiviem, ungeldjchten Kalt ab, wovauf die FFlecte
verfhwinden werden.

Belle Ledecfhuhe 1und ebenjoldhe Giivtel veinigt man am bejten mitteljt
fehr werhem BViivjtchen durd) wetfe Kernfeife und lawwarnes Wajjer ;
bunfelfarbige Yederjchuhe und Giivtel mit durcdh Wajjer verditnntem Sal-
miatgei]t. Retjetajhen, Kajten, glatte Einbande von Alhums und Schreib-
mappen werden wie nmeu, wenn man Jie mitteljt weichem Tuche it qe:
jhlagenem Euwei abreibt, nadhdpem man vorher die Flete entfernt hat.
Settflecte  Dbefeitigt man durd) Hivjhhornjalz. Dagjelbe wird n heiem
Waijfer geldft.  Lauwarm geworden, veibt man damit die Yedevjadhen fo
lange, big {ic) Schaum bildbet. Dann veibt man dad Leder frocen und
dparnad) mit gefdhlagenem Eiwet,  Tintenflecte fann man nur entfernen,
wenn fie nodh gang frijeh find. Man feudhtet fie mit gang wenig Wafjer
an und vervetbt davauj einige Kornchen Weinjtetn.  Davon wird Fwav
anfangd die Stelle votlih. Duvch) mehrmaliges Abveiben nut vetnem
Wajfer verfhmwindet jedoch diefe Favbung und mit ihr der Flec.

Grosse Ersparnis Kein listiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehli=Fabrik
von Rudolf Rist in Altstatten, Kanton St. Gallen,

empfliehlt fertig gebranntes Mehl, speciell fiir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemiise etc.
Grosse Anstalten, Spitidler und Hoteliers sprechen sich {iber das Fabrikal
nur lobend aus. — Chemisch uniersucht.
Ueberall za verlangen! In St. Gallemn bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, Jakob-
strasse; in St. Fidemn bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

‘Jh‘ﬁﬁﬂiﬂﬁ Wit ﬁfﬁag: Frau (éliie Egnntggrcr in St Gallen.
Dreuct von Th. Wirth & Co. in St. Gallen.
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