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(Erfötittf am Sriïïm $otmfa0 jeöeu QTonafe.

Si <® all en Htf. 7 îtalt 1896

Pic ®rnäl)nmci.
@ut Ijaugljalteit 6eftc£)t nidjt nur, rate titele meinen, in gutem Kopett.

Unter „Ijaugfjalten" ift cielmctu bie ffürforge 3U cerfteljen, racldfe alle

SebenSbebürfniffe einer Familie in bibfigfter ©eife recp3eitig bcfd;afft, fie

3roedmägig oerraenbet unb cöflig cragnuip. 3)ie8 gilt ebcnfgtoop con
beut, roaS eine Familie non prer Kleibttng ober fonft raie nötig Ijat, al§

oon beut, bcffen fie 31t i£»rcr ©rnäpung bcbarf.

$ur richtigen ©ntaputtg eines SJîenfcpn gehören nier SDinge: gc=

uügenbe SRenge ber Kofi, gute gubereitung, 2(btced)glung in bett (Epeifen
unb richtige äRifdjung ber iRapimggftoffe.

Siele Seute glauben, baff eine gute (Srnaljruug mir im „©atteffeu"
befiele; fie raiffen tticp, bag einzelne ©peifen beut Körper ciel Kraft
geben, auc£) opte bag ©efftfjl ber (Sättigung 31t erzeugen, unb baff attbere

nur ben SERagen füllen, beut Körper babet aber nicpg, ober boc| faft
ttidpg nützen.

SDantit ein äRenfcl) fid) gut nüfjre, b. p bauernb gefunb unb arbeitg*

freubig bleibe, mug er täglicl) fünf §auptnal)rung§ftoffe in fid) aufnehmen:
©affer, (Siroeig, fyett, Starte, 3ucfcr unb SRineralftoffe.

©affer bilbet bie §auptmaffe beg 23lute§ unb ber aubereu Säfte,
ja, ben §auptbeftanbteil unfercS Korperg.

|Umj(i)i'5 Sntppcmllollcn.
23effer all alle in ben fjanbel fommenben iipilicpn ißcobutte cr=

füllen SRaggi'g ©uppenrollen ben ©ttnfci) ber §augfrau, in tce>

nigen SRinuten, mit leicfjter SERiip ttub auf bifligftem ffiege, nur mit
3ufa(s cott ©affer, ebenfo fräftige alg leictjt oerbaitlidfe ©uppeit prftcïïeu
31t tonnen.

S)ie äugerft praftifcp unb appetitliche Scrpadititg erlaubt, eine be=

liebige Slitjaljl ©eilftiide baoon 311 cntncpucn unb jraar berart, bag and)

MusNiWABA GrMMlM!>cr Schimuer Fraiien-Kitiuig.

Erschàk aiu Sríkkeu Sonnkag ^'eSen Atonals.

S!. Gallen No. 7 Juli 1896

Die Ernährum).
Gut haushalten besteht nicht nur, wie viele meinen, in gutem Kochen.

Unter „haushalten" ist vielmehr die Fürsorge zu verstehen, welche alle

Lebensbedürfnisse einer Familie in billigster Weise rechtzeitig beschafft, sie

zweckmäßig verwendet und völlig ausnutzt. Dies gilt ebensowohl von
dem, was eine Familie von ihrer Kleidung oder sonst wie nötig hat, als

von dem, dessen sie zu ihrer Ernährung bedarf.

Zur richtigen Ernährung eines Menschen gehören vier Dinge:
genügende Menge der Kost, gute Zubereitung, Abwechslung in den Speisen
und richtige Mischung der Nahrnngsstoffe.

Viele Leute glauben, daß eine gute Ernährung nur im „Sattesten"
bestehe; sie wissen nicht, daß einzelne Speisen dem Körper viel Kraft
geben, auch ohne das Gefühl der Sättigung zu erzeugen, und daß andere

nur den Magen füllen, dem Körper dabei aber nichts, oder doch fast

nichts nützen.

Damit ein Mensch sich gut nähre, d. h. dauernd gesund und arbeitsfreudig

bleibe, muß er täglich fünf Hauptnahrungsstoffe in sich aufnehmen:
Wasser, Eiweiß, Fett, Stärke, Zucker und Mincralstoffe.

Wasser bildet die Hauptmasse des Blutes und der anderen Säfte,
ja, den Hauptbestandteil unseres Körpers.

MaM's Suppen-Rollen.
Bester als alle in den Handel kommenden ähnlichen Produkte

erfüllen Maggi's Suppen rollen den Wunsch der Hausfrau, in

wenigen Minuten, mit leichter Mühe und auf billigstem Wege, nur mit
Zusatz von Wasser, ebenso kräftige als leicht verdauliche Suppen herstellen

zu können.

Die äußerst praktische und appetitliche Verpackung erlaubt, eine

beliebige Anzahl Teilstücke davon zu entnehmen und zwar derart, daß auch
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cine angebrodjene Sftolte ftetS frifct) uitb gui oevpact't ift. $ebeS eingehe
3ESfel$cn foftet nur 10 3t a p p e it unb genügt für 2 gute Portionen.

©S ift afteS notsffanbeit : non beit geroötptlidien bis gu ben feinfteit

Einlagen. Stufjcr ächten @rb§=, ©inbrenn», ©riutïem», ©vieS-,
©er ft em, ,g> a f c r -, Kar to ff elf tippen :c. aud) fe^r fdpuadlfafte
unb fräftige ©ctititfefitppcn, roie : 3t eis Julienne-, ©r it iter b S'

ïräitter=, fïapioca-julienne», Koft»©uppc u. f. to. ; ferner
mehrere gang feine 9t eft a it v a it t § © up p en.

2BaS ber £au§frait îtodj befoitberS angenehm fein toirb, ift, baff
fie buret) 3ufainmcnfod;en nerfctjiebener ©orten, bie fief) bern ©efdpnacf
anpaffen, fctbftänbig toeitere fefjr fdnnadtjafte ©ttppen anfertigen faittt,
u.a. fei nur erroäfjnt ©rbSfttppe mit tapioca»2>u tienne unb
toieber iQaferfdjteimfupp e mit 3te tS »Julienne. ÜDtit ber einen

ober anbern Heilten 3l|lat/ ro'e eS bei ber @ebraitd)Samoeifuitg jeraeilS

angegeben ift, laffen fid) überbicS roeitere angenehme 9Ibtoed)Sluugen in
bie ©uppentoft Bringen.

tie leibige tägtietje ©uppenfrage ift bttrd) ißerroenbung oon SJtaggi'S

©uppenrotten gutn größten Steil getöft.
ffiiü man rafd) eine ©uppe fodjen, bie etioaS billiger git ftetjen

lonimt unb beititocf) fefjr fräftig unb tnotjtfd)inecfenb ift, fo oertoenbe man
ältaggi'S ©uppenrotten als ®r unb tage itnb oerfafjre babei mie folgt:

DJiait nimmt boppett fo oiet SSaffer als auf beit ©ebraitdjSanroeif*

uitgcn angegeben ift unb fügt einen paffenben offenen ©uppenftoff: 3feiS,
©rieS, ©ago, Stapioea, iQafergriitte, 93tef)te ooit fQutfeitfrüdjten, Steig'

toareit, 33rot k. k., ober aitcE) nom SOtittagStifd) übrig gebliebenes ®e=

mi'tfe, bis gttr geioünfd)teit Koitftjïeitg bei. ©diliefjlid) ift bie ©uppe noct)

etioaS git falgeit.
äJian genießt bei biefem S3erfat)ren bie SSorteile ber oorgitglidjen

Dualität, metd)e SKaggi'S ©uppenrotten tune rootmen unb rebitgiert gleidp
geitig ben tpreiS.

ftodjijefdjuTC uon Aluminium.
93oit berufener ©eite ift mit 3tedjt barauf aufmertfam gemadft

roorben, baff ©fftgfäure, ÜJtildjfäure unb Stpfelfäure in SSerbinbuitg mit
Kodjfalg bas îltuminium angreifen. ©S ift bieS gioar nur in geringem
SJtafje ber ÇatI ; immerhin ift eS oorfidjtig, ©peifeit, bie fotct)e ©äuren
unb gugteid) ©atg enthalten, nidjt tauge in neuen ©efdjirrcn ftetjen git

laffen; auf altem ©efctfirrett entfielt burd; beit ©ebraud) in ber Ober*
f(ac£)e beS ÜJtetatteS eine ©djittgfdjidjt, ineldje ber ©iittoirfuitg ber ©äuren
je länger je titeljr ioiberftct)t.
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eine angebrochene Rolle stets frisch und gut verpackt ist. Jedes einzelne

Täfelchen kostet nur l 0 Rappen und genügt für 2 gute Portionen.
Es ist alles vorhanden: von den gewöhnlichen bis zu den feinsten

Einlagen. Außer ächten Erb s-, Einbrenn-, Grünkern-, G ries-,
Gersten-, Hafer-, Kartoffelsuppen w. auch sehr schmackhafte
und kräftige Gemüsesuppen, wie: Reis-Julienne-, Grünerbskräuter-,

Tapioc a-Julienne-, Kost-Suppe u. f. w. ; ferner
mehrere ganz feine Restaurants-Suppen.

Was der Hausfrau noch besonders angenehm sein wird, ist, daß
sie durch Zusammenkochen verschiedener Sorten, die sich dem Geschmack

anpassen, selbständig weitere sehr schmackhafte Suppen anfertigen kann,
u. a. sei nur erwähnt Erbssuppe mit Tapioca-Ju lienne und
wieder H a fer schleim s u p p e mit Re is - Iulienne. Mit der einen

oder andern kleinen Zutat, wie es bei der Gebrauchsanweisung jeweils
angegeben ist, lassen sich überdies weitere angenehme Abwechslungen in
die Suppenkost bringen.

Die leidige tägliche Snppcnfrage ist durch Verwendung von Maggi's
Suppenrollen zum größten Teil gelöst.

Will man rasch eine Suppe kochen, die etwas billiger zu stehen

kommt und dennoch sehr kräftig und wohlschmeckend ist, so verwende man
Maggi's Suppenrollen als Grundlage und verfahre dabei wie folgt:

Man nimmt doppelt so viel Wasser als auf den Gebrauchsanweisungen

angegeben ist und fügt einen passenden offenen Suppenstoff: Reis,
Gries, Sago, Tapioca, Hafergrütze, Mehle von Hülsenfrüchten,
Teigwaren, Brot re. ec., oder auch vom Mittagstisch übrig gebliebenes
Gemüse, bis zur gewünschten Konsistenz bei. Schließlich ist die Suppe noch

etwas zu salzen.

Man genießt bei diesem Verfahren die Vorteile der vorzüglichen
Qualität, welche Maggi's Suppenrollen inne wohnen und reduziert gleichzeitig

den Preis.

Kochgeschirre von Aluminium.
Von berufener Seite ist mit Recht darauf aufmerksam gemacht

worden, daß Essigsäure, Milchsäure und Apfelsäure in Verbindung mit
Kochsalz das Aluminium angreifen. Es ist dies zwar nur in geringem
Maße der Fall; immerhin ist es vorsichtig, Speisen, die solche Säuren
und zugleich Salz enthalten, nicht lange in neuen Geschirren stehen zu

lassen; auf ältern Geschirren entsteht durch den Gebrauch in der Oberfläche

des Metalles eine Schutzschicht, welche der Einwirkung der Säuren
je länger je mehr widersteht.
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Unter feinen Umftiinbcn aber finb 3ÏIiiminium=93etbinbungeu gefunb*
ßeitSfcßciblidj. einem ooit Seamten am faiferliößen ©efunbßeitSamt
in Serliit oerfaßten Sericßt wirb ein Serfucß ermähnt, bem fic£) gwei

bortige ülerzt.e einen SJÎonat lang unterzogen, inbent [ie täglich mit bem

3?rüßftücf 1 g SUuntinium gu fic^ nahmen, oßne bie geringfte Störung
in ißrettt Söoßlbefinben waßrguneßmen.

©S fann unS bie§ and; nießt muubern, beim mir aïïe genießen ja
im f£riitfroaffer f£ag für SLag Aluminium, ober, maS baSfelbe ift,
f£ßoncrbe.

Ilcgcln für Das (Bnmadjen öcr Okntiifc.
1. 9iur garte, frifc^e, flccfenlofe ©cinüfe fönnen git jbonferoieruugS*

grcecfett oerwenbet roerbett.

2. Um bie ©emüfc gut ju fonferoierett, ift große ffteinlicßfeit feitenS
ber auSfiißrenben Sßerfoncti, toic aueß ©aitberfeit beS fRaumcS erforbem
ließ. 3" ©ingemacßteS barf fein ÜJlcßlftaub, feine Srotfrutite ic. fallen,
beim foleße ©egenftänbe finb ©äßrungSerreger; bie eingemaeßten ©emüfe
mürben oerberbeit.

3. 3n einem STopfe, in welößem fyett entßalten mar, biirfen Jîom

fernen nießt gefodßt werben, beim bureß bie §iße (bis 160 0 6.), rnelcße

baS gett aus beit köpfen giebjt, erßalten bie ©emüfe einen fdjlecßten @e»

feßmaef. kupferne, meffingene unb emaillierte ©efeßirre eignen fieß gurn
2l6focßen ber ©emüfe am beffeu.

4. Seim ©infocßeit ber ©emiife barf bie Suft über bem fjerb unb

Äeffel nießt burdj fjetteinfodßen, ffaffeeröften ic. verunreinigt werben, ba
baS ©emüfe fonft biefen feßleeßten ©erueß antteßmen würbe.

5. ©ollten beim ©inmaeßen non Slumenfoßl, .©enfgurfen, ÏRelonen
unb jbi'trbiffen, bie ßeKeS ^leifcß befißen, ©ewürzitelfen oermenbet werben,
fo finb bie Jböpfcßen auSjubrecßen, ba foleße ait ßellen gritcßlen fdjwarge
Çtccfe oeritrfadjen.

6. Seim ©inmaeßen ber ©emi'tfe ift nur guter SBeiiteffig anguroenben.
7. ©ine §auptbebingung ber §altbarfeit ber Äoufcroen ift baS 2(b=

ßalten ber Suft> foroie aller Seberoefen oon bem ©ingemaeßten.

für Die Meifcfotfqit.

Sit btefem Sionat bebeutet eS für bie forgfame fjauSfrau ein

ganz befonbereS ©titbtum, bie SluSriiftung für bie ïïîeife in angèmeffener
uitb finnreießer Çorm jufqmmenjujtelfen. 2ücßt allein baß eS gilt, bie
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Unter keinen Umständen aber sind Alumininm-Vcrbindungen
gesundheitsschädlich. In einem von Beamten am kaiserlichen Gesundheitsamt
in Berlin verfaßten Bericht wird ein Versuch erwähnt, dem sich zwei
dortige Aerzte einen Monat lang unterzogen, indem sie täglich mit dem

Frühstück 1 A Aluminium zu sich nahmen, ohne die geringste Störung
in ihrem Wohlbefinden wahrzunehmen.

Es kann uns dies auch nicht wundern, denn wir alle genießen ja
im Trinkwasser Tag für Tag Aluminium, oder, was dasselbe ist,

Thonerde.

Regeln für das Einmachen der Gemüse.

1. Nur zarte, frische, fleckenlose Gemüse können zu Konservierungszwecken

verwendet werden.

2. Um die Gemüse gut zu konservieren, ist große Reinlichkeit seitens

der ausführenden Personen, wie auch Sauberkeit des Raumes erforderlich.

In Eingemachtes darf kein Mchlstaub, keine Brotkrume w. fallen,
denn solche Gegenstände sind Gährungserreger; die eingemachten Gemüse
würden verderben.

3. In einem Topfe, in welchem Fett enthalten war, dürfen
Konserven nicht gekocht werden, denn durch die Hitze sbis 160 " C.), welche

das Fett aus den Töpfen zieht, erhalten die Gemüse einen schlechten

Geschmack. Kupferne, messingene und emaillierte Geschirre eignen sich zum
Abkochen der Gemüse am besten.

4. Beim Einkochen der Gemüse darf die Luft über dem Herd und
Kessel nicht durch Fetteinkochen, Kaffeerösten w. verunreinigt werden, da

das Gemüse sonst diesen schlechten Geruch annehmen würde.
5. Sollten beim Einmachen von Blumenkohl, .Senfgurken, Melonen

und Kürbissen, die Helles Fleisch besitzen, Gewürznelken verwendet werden,
so sind die Köpfchen auszubrechen, da solche an hellen Früchten schwarze

Flecke verursachen.
6. Beim Einmachen der Gemüse ist nur guter Weinessig anzuwenden.
7. Eine Hauptbedingnng der Haltbarkeit der Konserven ist das

Abhalten der Luft) sowie aller Lebewesen von dem Eingemachten.

Mir die Reisesaison.

In diesem Monat bedeutet es für die sorgsame Hausfrau ein

ganz besonderes Studium, die Ausrüstung für die Reise in angemessener

und sinnreicher Form zusammenzustellen. Nicht allein daß es gilt, die



©avbevofie in ©taub gu fefen uub mit beni befdjrauften Sftaum bcS

JîofferS gu redjucn, and; für bit ©tunben beS UuterroeggfeinS muff fÇftr=

forge getroffen roerbeit. Sit bem praftifrf) eingerid)teten, bet langer Safjit*
faljrt unentbehrlichen jfrriififtiicfSforbc follte unter feinen Umftäuben ein

33iid)§cf)eu mit Stebig'ë Çleifdjertraït festen. (Sine SDtefferfpi&e ood (Srtraft
in trocfencui 3ufbmbe auf ctroaS Srot raäfjreub ber Çafirt genoffen,

gereicht befanntlidj gur befielt ©rfrifcfmng.

Ikfcptc.

(ï r p r ob t it it b gut 6 c f int b e tt.

itfifenfuppe. SRait bringe 1/2 bis 3/4 ^'tcv ©i'bfeu mit faltem
SBaffcr gu g-euer, forge, baff fie f^ncït iuS jt'odjen fomtnen itnb treibe

fie, menu fie meid) finb, butd) einen Seiner, jRöfte bann ein bis gmei

(5|löffel SJîcfjl in 60 ©ramm Sutter ober fÇett gelb, beimpfe eine fein

gefdjnittene S^nliel bariu unb rüfjre bic burdjgetriebeuen ©rbfen bagu,

laffe c§ auffocfeit unb gebe beim Slnridjtcn in Sutter geröftete SkifjbroU
miirfel ober geroftete ©pecfmiirfeldjcu batüber ober Hein gefdmittene iJiefte

dott gepöfelteut ©d)toeiucfleifcf), befonberS ooit Düffel unb Dfjreit, tut
and) molft etroaS 9teiS Ijineiu, ootljer in SfBaffer mit ein menig Sutter
meid) gefocf)t, tnufj bann aber bie ©uppe um fo oiel bi'tmter galten,

•X-

ilecfefuppe. Stau lägt ein @tücfd)eu Sutter in beut ©uppentopf
Ijeifj roerbeu, bäntpft einige ÜDiinuteit feiugeljacfte 3miebeld)eu, Sßetcrfilie
unb gmei guoor in SBaffer eingemeiefite, auSgebriicfte Skefen (©emmel)
barin, fcfpägt 1 — 2 (Sier barau, ri't^rt bie ÜJiaffe gut burc^eittanbcr, falgt
fie, giefjt fo oiel SBaffer barau, als man gur ©uppe nötig fjat unb lägt
fie nod) 1/2 — 1 ©tuube fodjcn. SDie ©uppe rairb mit etmaS geriebener

iWuSfatnufs ober fleitt gefdjnittenem ©cfjnittlaud) gu i£tfd) gegeben.

Upfetftippe. Scan fd)äte unb gerfefmeibe gute fättevliche Sepfel, fieHe
fie mit bem nötigen SBaffer auf's geuer, füge eine bittere Siatibel, etmaS

(£itronfd)ale uub Bimmet Ijihgu unb laffe bie Stepfei meid) fod)eit, treibe

fie bann bttrd) ein ©ieb unb laffe ben SIpfelbrei mit Slpfelroeiit uub je

nac|bem man oiel ober menig ©uppe bereitet, mit je einem Siafjlöffeldjen
©aed)ariit auf 1ji ftilo gu einem 3Jiajpffe(d)cit gerechnet, auffocfjeit uub
bie ©uppe batttt geniejjeu.

X

Garderobe in Stand zn setzen und mit dem beschränkten Raum des

Koffers zn rechnen, auch für die Stunden des Unterwegsseins muß
Fürsorge getroffen werden. In dem praktisch eingerichteten, bei langer Bahnfahrt

unentbehrliche» Frühstückskorbe sollte unter keinen Umständen ein

Vüchschen mit Liebig's Fleischerträkt fehlen. Cine Messerspitze voll Ertrakt
in trockenem Zustande auf etwas Brot während der Fahrt genossen,

gereicht bekanntlich zur besten Erfrischung.

Rezepte.

Erprobt und gut befunden.

Erbsensuppe. Man bringe ^ bis ^ Liter Erbsen mit kaltem

Wasser zu Feuer, sorge, daß sie schnell ins Kochen kommen und treibe

sie, wenn sie weich sind, durch einen Seiher. Röste dann ein bis zwei

Eßlöffel Mehl in 6l) Gramm Butter oder Fett gelb, dämpfe eine fein

geschnittene Zwiebel darin und rühre die durchgetriebenen Erbsen dazu,
lasse es auskochen und gebe beim Anrichten in Butter geröstete Weißbroi-
würfcl oder geröstete Cpeckwürfelchcn darüber oder klein geschnittene Reste

von gepökeltem Schweinefleisch, besonders von Rüssel und Ohren, tut
auch wohl etwas Reis hinein, vorher in Wasser mit ein wenig Butter
weich gekocht, muß dann aber die Suppe um so viel dünner halten.

Mechsuppe. Man läßt ein Stückchen Butter in dem Suppentopf
heiß werden, dämpft einige Minuten feingehackte Zwiebelchen, Petersilie
und zwei zuvor in Wasser eingeweichte, ausgedrückte Wecken (Semmel)
darin, schlägt 1 — 2 Eier daran, rührt die Masse gut durcheinander, salzt
sie, gießt so viel Wasser daran, als man zur Suppe nötig hat und läßt
sie noch ^2 — 1 Stunde kochen. Die Suppe wird mit etwas geriebener

Muskatnuß oder klein geschnittenem Schnittlauch zu Tisch gegeben.

Npfelsuppe. Man schäle und zerschneide gute säuerliche Aepfel, stelle
sie mit dein nötigen Wasser aus's Feuer, füge eine bittere Mandel, etwas
Citronschale und Zimmet hinzu und lasse die Aepfel weich kochen, treibe
sie dann durch ein Sieb und lasse den Apfelbrei mit Apfelwein und je

nachdem man viel oder wenig Suppe bereitet, mit je einem Maßlöffelchen
Saccharin auf ^ Kilo zu einem Maßlöffelchen gerechnet, aufkochen und
die Suppe dann genießen.

»
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Suppeitfiisijuii. 4 ©botter roerben nacE) einer Seite Çin mit 4

SRaffloffeldjeu Saccharin glatt gerührt, baruntcr ber Sdjnee ber 4 ©er
le'tdjt gcfdjlagen, eine tßrife Sal3 unb hß Uraftmeljl hinzugefügt.
SDie SJtaffe füllt man in längliche gönnen, Bacft fie, lägt fie ausfüllen
itub fdjneibet fie in bi'utne 2d)ei6djen, bie man in oerfdjloffenen ©laS--

büchfen auf6eroal)rt.
•*

Jlenioiifaifoitfatice, 1 ljartgefod)te§ ®el6ei roirb mit 2 rohen @el6=

eiern unb fotgenben 3u'aten oerrü|rt: eine 5ßrife Saig, ebenfo meinen
Pfeffer, 1 (Sglöffel heller Senf, 6 Söffet tßrooenceöl, 1 ©fpffel 2Bein=

effig, 1 Söffet ^oljaitniSBeerfaft, 1 geflogene Steife unb naclj ©efdjmad
Saccharin, roirb gang glatt oerrührt, baritnter feingeljacfte Sorbetten,
©ftragon, Schnittlauch unb ißeterfilte.

•X-

Äoajffieef. SSir tonnen jettt ftetS einen guten Sßraten auf ben "fEifch

Bringen, ba rooljl niemanb benfelBen meljr ablochen ober mit §ingugiefjen
ooit SBaffcr Braten roirb, rtnt eine gute Sauce 31t geroinnen, 0)0311 SiebigS
gteifdjcxfraft hilft. ®er ®raten, roelcljer nicht gan^ jrifcf) gefd)Iad)tet fein
barf unb oou einem jungen, fetten ïier flammen muff, roirb oon allen
Seiten mägig, aber etroaS nachhaltig mit einer ^otgfeute geflopft, baS

gilet baBei gefront, roetl eS fel)r gart ift. SSon legerem löft man ben

grögten SUeil beS SRierenfetteS, roaffert eS aus, fdjneibet e§ tit SEiirfel
unb Brät eS itt ber ^Bratpfanne gel6. 3>ft ber Ofen fo |eif, baff letzteres

erfolgt iff, fo legt man bert Srateit in bie Sßfanuc, fdjliejjt beit Ofen
unb lägt erfteren unter fleigigent Segiefen mit beut gett in ber fßfanne,
mit etroaS aufgeftreutem Sah, Braten. S3ie §t^e muff Ijauptfädjlid) oou
oBeit fomntcu unb baS gett nicht bitnfel roerben, beStjalB oerminbert man
bie fjitje beS DfenS, nadjbein baS gleifd) gleich anfangs gugeröftet ift,
roa§ ben SluStritt ber glcifdjfäfte oerminbert. 2luf jebeS Ißfunb gleifd),
roenn baS Stücf grog ift, redjnet man eine QSiertelftunbe SSratgeit, Bei

fleineren Stücfeit etroaS roeniger. ®uteS gleifd) quillt roät)renb be§

Bochens unb ©ratenS auf; man achte genau auf ben geitpunfi, too e§

fid) roieber gufamme^ujicljen Beginnt, neljnte eS fofort aus ber fßfanne unb
richte eS auf einer Ijeifiett Schüffei an. ®ann erft Bereitet man, mit
ein roenig feinem ÜJiefjt ober SteiSftärfe in beut gurüdBleibenbcn gett
etroaS gebraten, unb guter ©ouitton oon SiebigS gleif^evtraft, bie Mftige
Sauce, roeldje ncBeitljer gereicht roirb. ©> ift oorteilljaft, roenn mau ba§

fKippenftücf hal> nutet' roeldjent baS gilet fitst, letzteres auSguIöfett,
'

gu
belifaten SeeffteafS 31t Bemtfjen ober gefpidt, als giletBraten, auf ben

2lifdj 31t Bringen. ®aS Stippenftiicf mit bem garteit fgteifch, roeldjeS nicht
lange gebraten roerben barf, liefert auef) einen guten ©raten.
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KuWeiilnsqiui. 4 Eidotter werden nach einer Seite hin mit 4

Maßlöffelchen Saccharin glatt gerührt, darunter der Schnee der 4 Eier
leicht geschlagen, eine Prise Salz und ^ Kilo Krastmehl hinzugefügt.
Die Masse füllt man in längliche Formen, backt sie, läßt sie auskühlen
und schneidet sie in dünne Scheibchen, die man in verschlossenen

Glasbüchsen aufbewahrt.

Kemoààslmce. 1 hartgekochtes Gelber wird mit 2 rohen Gelbeiern

und folgenden Zutaten verrührt: eine Prise Salz, ebenso weißen
Pfeffer, 1 Eßlöffel Heller Senf, 6 Löffel Provenceöl, 1 Eßlöffel Weinessig,

1 Löffel Johannisbeersaft, 1 gestoßene Nelke und nach Geschmack

Saccharin, wird ganz glatt verrührt, darunter feingehackte Sardellen,
Estragon, Schnittlauch und Petersilie.

Koastlmf. Wir können jetzt stets einen guten Braten auf den Tisch

bringen, da wohl niemand denselben mehr abkochen oder mit Hinzugießen
von Wasser braten wird, um eine gute Sauce zu gewinnen, wozu Liebigs
Fleischcxtrakt hilft. Der Braten, welcher nicht ganz frisch geschlachtet sein

darf und von einem jungen, fetten Tier stammen muß, wird von allen
Seiten mäßig, aber etwas nachhaltig mit einer Holzkeule geklopft, das

Filet dabei geschont, weil es sehr zart ist. Von letzterem löst man den

größten Teil des Nierenfettes, wässert es aus, schneidet es in Würfel
und brät es in der Bratpfanne gelb. Ist der Ofen so heiß, daß letzteres

erfolgt ist, so legt man den Braten in die Pfanne, schließt den Ofen
und läßt ersteren unter fleißigem Beziehen mit dem Fett in der Pfanne,
mit etwas aufgestreutem Salz, braten. Die Hitze muß hauptsächlich von
oben kommen und das Fett nicht dunkel werden, deshalb vermindert man
die Hitze des Ofens, nachdem das Fleisch gleich anfangs zugeröstet ist,
was den Austritt der Fleischsäfte verhindert. Auf jedes Pfund Fleisch,
wenn das Stück groß ist, rechnet man eine Viertelstunde Bratzeit, bei

kleineren Stücken etwas weniger. Gutes Fleisch quillt während des

Kochens und Bratens auf; man achte genau auf den Zeitpunkt, wo es

sich wieder zusammenzuziehen beginnt, nehme es sofort aus der Pfanne und
richte es auf einer heißen Schüssel an. Dann erst bereitet man, mit
ein wenig feinem Mehl oder Reisstärke in dem zurückbleibenden Fett
etwas gebraten, und guter Bouillon von Liebigs Fleischextrakt, die kräftige
Sauce, welche nebenher gereicht wird. Es ist vorteilhaft, wenn man das

Rippenstück hat, unter welchem das Filet sitzt, letzteres auszulösen, zu
delikate» Beefsteaks zu benutzen oder gespickt, als Filetbraten, auf den

Tisch zu bringen. Das Rippenstück mit dem zarten Fleisch, welches nicht
lange gebraten werden darf, liefert auch einen guten Braten.
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JttCfdm- ftafeiipfeffer. Ser oorbcre Sett bcS £anittd)en§ toirb in
©tilde gefdjnitten. Sun fcfjroitje tit einem guten ©H'tcf Sutter ober fÇctt

eine tQanbooïï fein geroiegte ©djalotten (lange, graue, beutfdje) mit einem

Söffet SSeljl gelbbraun, lege bie jbanindjettfiücfe tjincin unb brelje fie gut
bariit um. SlSbann roürge fräftig nnb gieße etroaS SBaffer fjinju. SRac£»=

bern aCteS focjjt, fdjütte nodj 1/4 Siter Sotroein nact) unb taffe eS t)ier=

mit roeiter focljeit. Sßer eS~ liebt, faun nodj baS aufgefangene Slut,
mit ein wenig §ieifdjbriif)e oerquirtt, baju tun unb nad) meiteren 5 SJtinuten

JîocEjenS anrieten.
•*

faffifie Sange, SWuit laßt ein gutes ötuljeuter 10 Sage pöbeln itttb
4 — 5 Sage räubern, ©obatttt legt matt eS in focljeubeS Sßaffer, läßt
c§ fo lange lotsen, Bis eS ftdj gang roeidj ftidjt unb laßt eS fjievauf in
bemfelbett SSaffer erlatten. @S gibt einen billigen, falten SluffcEjnitt unb
roirb meiftenS für 3un9e gehalten.

fiagont mit fknleurelten. 1 (Sßtöffel Sieljl, ebenfooiet Sutter unb

StnbSiüeventalg roirb ju brauner Einbrenne mit einigen getieften Broiebeltt
oerrütirt, mit etroaS Souillon rtnb bent nötigen ©alj 31t einer feimigen
©attee oerfocfjt, barin Äräutercffig, 1 Siaßlöffeldjen ©acdjariit, SratenjuS
unb einige faure ©urfett. 2jtt biefer ©attee beimpfen biefe §leij(|reften
30 äRinuteu.

#

Jfi'aiijöftfdie ©inefefte. 9Ran fdjlagt 4 ©roeiß jtt fteifem ©cfjnee
unb mifdjt biefett unter eine gut gerührte SSaffe non 4 ©bottent, 2 Scaß--

löffcldjett ©acdjariit, 1 Sijeelöffel SlaiSmeljl, 1 Seife @al$ unb 1 Sljee*
töffel ©auce. Samt gibt man auf eine Ometettepfanne 1 Sfjeelöffel üoll
Sutter, läßt fie fiebett ttttb breitet barauf bie Omeletteumaße au§, bie matt
einige äJHnuteu in ber Söfjre baeft, ofjne fie utitjuroenbett. Sun beftreidjt
matt fie mit ©acdjarittobfimarmelabe ttttb itbcrfdjlagt bie Omelette mittelft
eitteS SacftöffelS jur §älfte.

•X-

Mixed-picles. (Seliebt bei §erren). ÜJian nimmt Ijier^u tterfdjicbene

junge ©emi'tfe : Slumenfoljl, junge Sohlten, junge SiaiSfolben, 5ßerl,$roie=

bellt, ©djalotten, flcitte ©trotten, flehte Ourfett, SabieScfjett, Sofenfofjl,
SSeerrettidj, Äreffe. Sitte biefe Stielt benutzt ntait unb roäfdjt fie forgfältig,
gerteilt beit Slumenfoljl itt flehte Sössen, läßt atleS übrige ganj, fclqält
bie jtroiebelit unb ©djalotten, nadjbem matt letztere in falteS ©algroaffer
gclegt fjat, unb fodjt fämttidje ©ernüfe mit SfuSnaljme ber ©urfett, ber

SabieSdjett, ber treffe unb beS ÏReerrettidjS itt fiarf gefallenem SBaffer

roenige Siinuteu, bringt fie auf's ©ieb unb läßt ße abtropfen, Sie ©urfett
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Falscher àsenpsesfer. Der vordere Teil des Kaninchens wird in
Stücke geschnitten. Nun schwitze in einem guten Stück Butter oder Fett
eine Handvoll fein gewiegte Schalotten (lange, graue, deutsche) mit einem

Löffel Mehl gelbbraun, lege die Kaninchenstücke hinein und drehe sie gut
darin um. Alsdann würze kräftig und gieße etwas Wasser hinzu. Nachdem

alles kocht, schütte noch ^ Liter Rotwein nach und lasse es hiermit

weiter kochen. Wer es liebt, kann noch das ausgefangene Blut,
mit ein wenig Fleischbrühe verquirlt, dazu tun und nach weiteren 5 Minuten
Kochens anrichten.

Falsche Zange. Man läßt ein gutes Kuheuter 19 Tage pökeln und
4 — 5 Tage räuchern. Sodann legt man es in kochendes Wasser, läßt
es so lange kochen, bis es sich ganz weich sticht und läßt es hierauf in
demselben Wasser erkälten. Es gibt einen billigen, kalten Aufschnitt und
wird meistens für Zunge gehalten.

Aagoai mil Kraàresim. 1 Eßlöffel Mehl, ebensoviel Butter und

Rindsnierentalg wird zu brauner Einbrenne mit einigen gehackten Zwiebeln
verrührt, mit etwas Bouillon und dem nötigen Salz zu einer seimigen
Sauce verkocht, darin Kräuteressig, 1 Maßlöffelchen Saccharin, Bratenjus
und einige saure Gurken. In dieser Sauce dämpfen diese Fleischresten
39 Minuten.

Französische Gmeleiie. Man schlägt 4 Eiweiß zu steifem Schnee
und mischt diesen unter eine gilt gerührte Masse von 4 Eidottern, 2 Maß-
löffclchen Saccharin, 1 Theelöffel Maismehl, 1 Prise Salz und 1 Theelöffel

Sauce. Dann gibt man auf eine Omelettepfanne 1 Theelöffel voll
Butter, läßt sie sieden und breitet darauf die Omelettenmaße aus, die man
einige Minuten in der Röhre bäckt, ohne sie umzuwenden. Nun bestreicht

man sie mit Saccharinobstmarmelade und überschlägt die Omelette mittelst
eines Backlöffels zur Hälfte.

Nxbtî-piàk. (Beliebt bei Herren). Man nimmt hierzu verschiedene

junge Gemüse: Blumenkohl, junge Bohnen, junge Maiskolben, Perlzwiebeln,

Schalotten, kleine Carottcn, kleine Gurken, Radieschen, Rosenkohl,
Meerrettich, Kresse. Alle diese Arten benutzt man und wäscht sie sorgfältig,
zerteilt den Blumenkohl in kleine Röschen, läßt alles übrige ganz, schält
die Zwiebeln und Schalotten, nachdem man letztere in kaltes Salzwasser
gelegt hat, und kocht sämtliche Gemüse mit Ausnahme der Gurken, der

Radieschen, der Kresse und des Meerrettichs in stark gesalzenem Wasser

wenige Minuten, bringt sie auf's Sieb und läßt sie abtropfen. Die Gurken



lagt ntan Dormer 12 ©iunbett in Mtem SSSaffer liegen, irodmet fie ab

nnb orbnct nun in roeitfjalfige ©täfer alleS, firent bajroifc^en ©ftragott»
blätter ttub SDiff, ißfeffevföruev, ftùfcîje £orbeerblätter nnb übergießt baS

©ange mit abgelöstem, gutem falten ©eitteffig. Statt binbet fie feft mit
Sergamentpapier ju, fann fie aber crft ttaS ein bis jroei Stonaten in
©ebraud) nehmen.

Äaggi's Siippemmu-ge <$tt fiarfojfctfafaf. ®er ©alat roirb raie ge*

raölpilicl) zubereitet, nur etroaS weniger Del genommen. 3>tt einer

fjalBen Taffe Reißen ©afferS nerri'Srt man einen fräfitgeit Tffeelöffet noli
non Staggi'S ©uppettroiirze, giegt biefe StifSung über ben fertigen ©alat
nnb erhält einen fold;' beligiöfett ©ofjlgefSmacf, raie auf feine anbere Slrt.

Jäontgfutdieii. $n V2 Kilogramm fèonig fc£)inilgt man 45 ©ramm
frifdfe Sutter, oermifdjt bie Sîaffe mit f/2 jbilogratnm feinem Steift unb

fefjt ttaS bem ©rfalteit bcS TeigcS 7 ©ramm in dttjum aufgelöfte
Sottafdje £)ingrt. SaS 2 bis 3 Tagen fnetet man ben Teig tüStig
burd;, gibt 30 ©ramm geflogene füffe Sianbeln unb bie auf 3ltder ab=

geriebene ©d;ale einer 3id'0|ie fjinju. SllSbann rollt ntan ben Teig auf
einem mit SCRebjl betreutest Sreft bitttn aus, fc£)neibet rnnbe ifud;en
baoon unb bäcft btefclben auf einem Sied], roeId]cS gitoor mit Sutter
beftric^en rairb.

*•

©etüie irftfen ftufjuberaaficeii. SaSbern man bie ©rbfett auS ben

©Sotten genommen, lägt matt fie in ©alzroaffer fitrje Seit auffodjen,
lägt auf einem ®urd]fSlag baS ©affer ablaufen unb lägt fie, auSge*

breitet, abtrocfnen. Tie bann rateber Ijart geroorbenen ©rbfen galten fiS,
in leinenen ©äcfSen trod'enem Orte aufberoa^rt, minbeftenS ein lang.

*
IMamlluiig iter iliCtfi. Stögtid]ft balb naS beut Steifen werbe bie

Stitd] aus bem ©falle gebracht unb bem ©ittfluffe ber fSleSten ©talltuft
endogen, ©ie werbe, falls bie ©cittrifuge niSt jur 3Inwenbung fomntt,
forgfältig, wenn nötig mehrere Stale gefeilt, um fie ttott etwaigen ©dfmulj»
unb ©taubteilSen gu befreien ttub but'S energifSeS 2Ibfitf)tcn auf eine

niebrige Temperatur gebraSt.
•X-

Sanectnei'tfen iter ÄiCtfi. Durdt baSfelbe roirb bie Saljmbilbung febtr

beeinträStigt, beim in faurcr StilS fönnett bie getffi'tgelSen nic^t metjr
in bie tQöIje [feigen. ®a biefer Segler meiftenS nur int ©ontmer unb
bort auftritt, wo bie fti'llfe itt butnpfen, unreinen ©talluitgett gehalten

läßt ma» vorher 12 Stunden in kaltem Wasser liegen, trocknet sie ab

und ordnet nun in weithalsige Gläser alles, streut dazwischen Estragon-
blättcr und Dill, Pfefferkörner, frische Lorbeerblätter und übergießt das

Ganze mit abgekochtem, gutem kalten Weinessig. Man bindet sie fest mit
Pergamentpapier zu, kann sie aber erst nach ein bis zwei Monaten in
Gebrauch nehmen.

Naggi's Knppeumiirze zu KarloMsalai. Der Salat wird wie

gewöhnlich zubereitet, nur etwas weniger Oel genommen. In einer

halben Tasse heißen Wassers verrührt man einen kräftigen Theelöffel voll
von Maggi's Suppenwürze, gießt diese Mischung über den fertigen Salat
und erhält einen solch' deliziösen Wohlgeschmack, wie auf keine andere Art.

Komglmà». In '/z Kilogramm Honig schmilzt man 45 Gramm
frische Butter, vermischt die Masse mit llz Kilogramm feinem Mehl und
setzt nach dem Erkalten des Teiges 7 Gramm in Rhum aufgelöste
Pottasche hinzu. Nach 2 bis 3 Tageu knetet man den Teig tüchtig
durch, gibt 30 Gramm gestoßene süße Mandeln und die auf Zucker
abgeriebene Schale einer Zitrone hinzu. Alsdann rollt man den Teig auf
einem mit Mehl bestreuten Brett dünn aus, schneidet runde Kuchen
davon und bäckt dieselben auf einem Blech, welches zuvor mit Butter
bestrichen wird.

Grüne Erbsen aufzàmàm. Nachdem man die Erbsen aus den

Schotten genommen, läßt man sie in Salzwasser kurze Zeit aufkochen,

läßt auf einem Durchschlag das Wasser ablaufen und läßt sie,

ausgebreitet, abtrocknen. Die dann wieder hart gewordenen Erbsen halten sich,

in leinenen Säckchen an trockenem Orte aufbewahrt, mindestens ein Jahr lang.
X

Kànàng à MM. Möglichst bald nach dem Melken werde die

Milch aus dem Stalle gebracht und dem Einflüsse der schlechten Stallluft
entzogen. Sie werde, falls die Centrifuge nicht zur Anwendung kommt,

sorgfältig, wenn nötig mehrere Male geseiht, um sie von etwaigen Schmutz-
und Staubteilchen zu befreien und durch energisches Abkühlen auf eine

niedrige Temperatur gebracht.
X

8auermerà à MM. Durch dasselbe wird die Rahmbildung sehr

beeinträchtigt, denn in saurer Milch können die Fettkügelchen nicht mehr
in die Höhe steigen. Da dieser Fehler meistens nur im Sommer und
dort auftritt, wo die Kühe in dumpfen, unreinen Ställungen gehalten
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werben, alfo jit einer.'Seif nub in foldjer Umgebung, wo fidj bie ©äure*
Batterien am Bcftcu entroicfeln tonnen, fo liegen bie ÜDtiitel jur SSerljinbeiung
btefeS ffeljlerS !(ar auf ber §anb. ©ie Reißen : Sfteinlidffeit unb im ©ommer
fofortigeS (SmfleHen ber Stild) in ©iSwaffer.

•K

ßatfliarmftcfiuiig iter Dutter. Um Sutter lauge aufjuberoaEjren, Ejat

man nur nötig, biefelbe in fieinerne ©öpfe ju füllen, wobei fein 3roi)djen=
raunt bleiben barf, bie ©öpfe itt einen JEeffel mit SEöaffer ju [teilen unb
bann 31t feigen, bi§ baS SBaffer fiebet. 3ft letzteres wieber fait geworben,
fo nimmt man bie ©öpfe IjerauS. @o Beljanbelte Sutter fott naeif) Ser*
lauf non fecljS Sîonaten nod) ganj wie frifdje fdjmeden.

•X-

üaiLsmiffel, tfteiner Sienenljonig, auf ein Säppdjen geftricf)en, tann
als befteS Slittel für alle Slrten SBunbcn empfohlen werben, wo ber

Slrjt Jtarbolmaffcr ic. oerorbnet, befonberS auef) gegen Sraubwunben.
Siencnl)onig, mit ©iroeiß unb Soggen* ober $Bciß'ijjc|l ja einem

bieten Srei gerührt, Ijilft aud) feljr gut gegen SBtirnt im [finger, gegen
©ißeit unb Umlauf.

X-

Sur Srmeidiuiig flatter JuEftiäget bieiten ©inljitClungcn mit einem

Srei non gelber ober grüner Äalifeife, ©urd) ©infetten ift aber bie £>aut

ringS ^erum ju fdjütjen. ©urd) Stbreiben mit ©itronenfaft. ober ©itronen*
fäure fönnen raulje, biete Sägel aKmälig geglättet werben.

•*

prompt nntftemfes JFtiegengiff. @S gibt in ber ©at taum ein be*

quemereS unb fouetter wirtenbeS Stittel, ein Limmer oolEftänbig ooit bcit

luftigen Slagegeiftern ju befreien, als feinft gemafleneS Snfeftenpulöcr.
3lm jwecfmäßigften jerftäubt matt in ben [fenftern beS ßmtmerS in furjen
SwifdEjenräumen mittelft ber befaunten ©priese baS Suloer, wobei man
baS Stunbftüct ber ©prilje uadj oben ridjtet. ©S ift eine offene forage, ob reicht

gewiffe Seftanbteile beS ißuloerS ein Soctmittet für bie [fliegen [tub ; jeben*

falls ftreben biefelben, fobalb mit bem äerftauben beS ißuloerS. begonnen
ift, in ©cliaren bent [fenfter ju. Sn nic£)t meljr als 10 Sîinuten finb bie

[fliegen teils getötet, teils betäubt unb jwar bleibt iljnen nicï)t bie 3eit, ficE» in bie

buntleren ©eile beS 3immerS jitrüctjujic^cn, oielmeljr liegen fie in Staffen
auf bem [fenfterbrett, ooit bein fie jufammengefeifirt werben tonnen, ©aß
natürlich nid)t jebeS als „ffufettenpuloev" feilgebotene Separat biefe

eflatante ÎBirtung befitjt, braitdjt wotjl tau m bewerft 31t werben ; eS muß
üdjteS, auS tleiuen gefdjloffenen SlütcntöpfcEien non Chrysanthemum
cinerariaefolium burd) fachgemäße Sialjluug gewonnenes, frifdjeS, nidjt
offen oertaufteS ffnfetteupuloer fein.

9^et>aftion unb iBerlaß: ^tau ölifc §oncgger in ®t. ©allen-
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werde», also zu einer Zeit und in solcher Umgebung, wo sich die Säure-
baktericn am besten entwickeln können, so liegen die Mittel zur Verhinderung
dieses Fehlers klar auf der Hand. Sie heißen: Reinlichkeit und im Sommer
sofortiges Einstellen der Milch in Eiswasser.

-15

àUsmrmaàng à Kàr. Um Butter lange aufzubewahren, hat
man nur nötig, dieselbe in steinerne Töpfe zu füllen, wobei kein Zwischenraum

bleiben darf, die Töpfe in einen Kessel mit Wasser zu stellen und
dann zu heizen, bis das Wasser siedet. Ist letzteres wieder kalt geworden,
so nimmt man die Töpfe heraus. So behandelte Butter soll nach Verlauf

von sechs Monaten noch ganz wie frische schmecken.
-15

KausnttttU. Reiner Bienenhonig, auf ein Läppchen gestrichen, kann
als bestes Mittel für alle Arten Wunden empfohlen werden, wo der

Arzt Karbolwasscr w. verordnet, besonders auch gegen Brandwunden.
Bienenhonig, mit Eiweiß und Roggen- oder Weißmchl zu einem

dicken Brei gerührt, hilft auch sehr gut gegen Wurm im Finger, gegen
Eißen und Umlauf.

X-

Zur Eimieiàng bailler Fußnägel dienen Einhüllungen mit einem

Brei von gelber oder grüner Kaliscife. Durch Einfetten ist aber die Haut
rings herum zu schützen. Durch Abreiben mit Citronensaft, oder Citronen-
sänre können rauhe, dicke Nägel allmälig geglättet werde».

Prompt wirlmutes Fti.egmgi.st. Es gibt in der Tat kaum ein

bequemeres und schneller wirkendes Mittel, ein Zimmer vollständig von den

lästigen Plagegeistern zu befreien, als feinst gemahlenes Insektenpulver.
Am zweckmäßigsten zerstäubt man in den Fenstern des Zimmers in kurzen

Zwischenräumen mittelst der bekannten Spritze das Pulver, wobei man
das Mundstück der Spritze nach oben richtet. Es ist eine offene Frage, ob nicht

gewisse Bestandteile des Pulvers ein Lockmittel für die Fliegen sind; jedenfalls

streben dieselben, sobald mit dem Zerstäuben des Pulvers, begonnen
ist, in Scharen dem Fenster zu. In nicht mehr als 1l) Minuten sind die

Fliegen teils getötet, teils betäubt und zwar bleibt ihnen nicht die Zeit, sich in die

dunkleren Teile des Zimmers zurückzuziehen, vielmehr liegen sie in Massen
auf dem Fensterbrett, von dein sie zusammengekehrt werden könne». Daß
natürlich nicht jedes als „Insektenpulver" feilgebotene Präparat diese

eklatante Wirkung besitzt, braucht wohl kaum bemerkt zu werden; es muß
ächtes, aus kleinen geschlossenen Blütcnkopfchen von Ltkr^santlremuin
Lurerarmekolium durch sachgemäße Mahlung gewonnenes, frisches, nicht

offen verkauftes Insektenpulver sein.

Redaktion und Vertagt Frau Elise Honegger in St. G allen-
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