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Dowswirthfdoftlide Gratisbeilage dev Hpweizer Franen-Beitung.

Evfcheint am Srifken Sountag jeden HAlonats.

&t Gallen Do 3 | Ry 1892

Der Uihrwerth der quten Teiqwanaren.

&3 1t eme fdhon langjt anertannte Thatfache, dafp die Teigwaaren
einen  vorgitglichen idhrmwerth davbieten. Wan nennt gemeiniglich die
Kavtoffel dag Vrod bder Avmen. Nidhtiger follte e8 aber Heigen: ein
armed Brod, und ungureihend tm hodjten Grade ift 8, wenn die Kav-
toffeln aud Untenntnify oder Vequemlichteit 3u der werthlojen Kaffeebrithe
aufgetijcht werden, wie ¢8 — n dem Vejtreben, die hungrigen Magen auj
mdglichjit billige Weife zu fitllen — noc) vielevortd praftizivt wird. Aud
gutem Hartweizen hergeftellte und mit Sachfenninify subeveitete Teigmaaven,
wie Judeln, Matavont w. drgl., abmwechfelnd mit Hitlfenfriichten und Mildh-
fpetfent, witvden gur vorziiglichiten Nabhrung der avbeitenden Klajje gehoren.
Bon den mannlichen Tijchgdjten werden die Teigwaaren wav vielfach mit
jdheelen Augen angejehen.  Diefe bneigung it aber ausidlieplich auf
Jechnung ded jorglofen Einfaufed und der. ungwedmdipigen Vehandlung
tm RKochen ju feben. Die gevinge Qualitat Teigwaaven, wie fie Ddev
Billigteit wegen i vielen, Hhauptjadlich in den Konjum-Gejdhdften gehalten
werden mitfjen, find fretlich nicht dagu angethan, die WMenge fitr den Senuf;
diejer Speifen 3u begeiftern.  Die gevingen Teigwaaren verlieven beim.
fodpen thre Konjifteny; Jie jinten in der Platte u einer unanfehnlichen
Rletitermajie jujammen, und als Suppencinlagen tviiben jie die Fleijd-
brithe, wogegen die aud Havtweizengries hevgejtellte Qualitdt der ver:
|hiedenen Teigwaaven durd)’s Kocdjen mindejtens wet Mal jo grof werden
wie in rohem Ruftande und dann nod) nicht jujammenjallen. Wenn die
gefodhten Teigwaaven von jchonem Ausjehen und jdhymachajt jein jollen,
Jo mitjfen jie jum Sieden in {harf fochendes Salywajier geworfen werden.
‘Dagegen ift e8 eine irvige Meining, dag dag Wajjer oder die Fleifch-
brithe, darin die Teigwaaven gefodht werden, bejtandig in jcharfem Wallen
erhalten bletben wmiijfje.  Ginmal i fochende Flitfjigteit geworfene Teig-
waaven braudjen, wenn fie einige Winuten angefodht wurden, blof auf
dem Siedepuntt evhalten ju werden. So quellen jie 3. B., im Selbit:



focher eingeitellt, auffallend jchon anf und werben duerit jdhmacthaft.
Bon vorziiglichem Wohlgejdhmade werden die Teigwaaren, wenn man der
fochenden Fhiffigleit etwas fiige Vutter bergibt. Um WAbwedhslung 3u
haben, begieft man die Nubdeln oder Mataront mit i BPutter gebrdunten
Brodbrdjeln ober mit gelb gebrvatenen Awrebeln.  Aud) untermifcht man
fle betm nvihten mit geviebenem Kdfe, Rteger ober mit Fleijch: und
Schintenveften.  Alle Teigmaaren mitjjen qut gefetret werden.  Sollen
bie Teigmaaven auj dem Tifthe die Stelle bed Fletjches vertreten, jo wird
frijched oder gedborrtes Objt, Sauerfraut oder Salat dazu gereicht.

Das Glangiven der Glattewifdye.

Dag Gldtten oder Glangiven fhat den Rwed, der Wajdye Gldarte und
Glang ju geben, wodurd) dag Anjehen derfelben bedeutend gemwinnt; aud
witd durd) dag Glangen dag Anhdngen von Schmub ober Staub weniger
leicht mbglid) gemadht, als bei nicht gegldnzter, blof gebiigelter LWdiche.
Tag Glangiven und PRunden verletht der Wdjdhe das jdhpone Ausjehen,
pas frifh aud dem Yaben fonunenden Stitden eigen ijt. Bum Glangiven
bedient man jid) am Dejten eined abgerundeten Volzemeifens und einer
feinen Glangpappe, die eine Linge von 37 Cm. und etne Vreite von
28 Cm. Haben mufp. Dag Glangen bder vorher fertiq gegldtteten und
audgetiiflten Wafdjejtiicte gefchieht durd) ein fchautelndesd Hu: und Her:
bewegen Ded Eifens, dag nur mit dem abgerundeten binteren Theile anf
ber Wdjche aufruben darf. Und zwar darf feime Unterlage gebraudyt
werden, ald die auf dem Tijdhe liegende Glangpappe. Unmittelbar vor
pem Glangiven mup die fertige, audgetithlte Wijche mit einem mur wenig
befeuchteten Schwammden leicht fiberjtrichen werben. Je Heifer dad Eijen
i, um jo {choner wird Dder Glany. Wil man die ’“&ic’be bejonders
jteif Haben, jo lege man fjie gleih) nach dem Gldngen und Formen an
bie Ofen- oder Sonnemwdrme. Aum Glangplatten bedient man fich folgen:
ber Stdarfemijdung: 1 RLiter Wajjer, 63  Gramm trocdene Neidjtdarte,
32 Gramm pulverifivien Bovay, 8 Efloffel dimn aujgeldsten Gummi-
tragant. Wm neue Wafde jdhon 3u gldngen, bedarf e3 ded doppelten
Quantumd von Gummitragant. IMit s Liter Waffer, 17 Gramm Neis-
jtarfe, 8 Gramm pu‘[neriﬁrtem Borar und 2 ERloffeln dimn aujgelddtem
Gummitragant veiht man jum Starfen von 3 Hevrenhembden, 3 Paar
Dianjdetten und 6 Kragen. Ofne die Rujdse vow BVorar und Summi:
tragant ijt eine wirtlid) elegante Glangwdide wicht u erzielen,
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Was Trau ,Practica® iiber den Grudeherd faqt.

Du fragit wie miv mein Grudeherd gefalle? Je linger ich ihn
fhabe, defto Dbejjer.

Jm Anfang ywav founte i)y mic) nicht jo vedht Hinein finden, - fein
itille8 Wirfen war miv nid)t gang verjtandlih. So ein Koden, ohne
fichtbaved Feuer, ohne Raud), tem Dampf und fein VBrobeln, i) mwar
ftets in ufrequng aug Furdht, mein Efjen werde nicht jur Reit fertig.
Befonders am Movgen war ich in BVerlegenheit; big i) bdie ndthige
®lut hervovbrachte, dauerte es ftetd eine Stunbe, aud) mit dem Baden
wollte 8 nicht gelingen.

Jaun laffe i) bends die Koblen fajt gany audbrennen, lege, ehe
ich ju Bett gehe, cine iemlich tiefe Schicht frifche davauf, decte forgfdltig
mit der falten Ajche ju und fdlicfe den Rug. So habe i) nun am
Movgen die fchonjte Glut, dag eingeftellte Wafjer ift warm und mein
RKaffee ift o vajd) fertig, wie auf etnem guten Petrolherd.

Alle Speifen werben fehr weich und dmadhaft, da der Herd ftetd
eine  gleichmdfige, nie ju ftarfe Hibe liefert. Kudjen bade id)y im
Univerfaltochtopf, ohne $Hiilfe, aber jugedectt, indem id) zwet Stibe auf
bie, an beidben Seiten befindlichen Leijten lege, und davauj einen grofen
EBIecf)becfeI becte, um bie Hite u fongentrieren. Unter bdiefen Dectel
ftelle 1ch Den Kuchen, nadhbem ich den Herd qut crhibt Habe; diveft
unter dem Topf darf fein Feuer fein, weil er fonjt am Voden anbrennt.
Sn einer Ccte ded Herded habe ich ein Gefaf rmt Waii fjer jtehen, melcf)cﬁ
mumer warm  bleibt.

@obald mein Cffen fertig ift, lege i) etwad Kohle auf, {treme
Ajche daritber und fdhliege den 51tg und wenn id) fodhen will, darf ich
nur die Ajde wegzichen und i) habe wieder die {dhdnjte Slut.

Jd) verbrenne im Tag, bei viermaligem Kodjen fiiv 20—25 Gt3.
RKoflen.  Soll eine Speife lingeve Reit fodjen, fann id) fie Stunben
lang, audy {iber Nacht dem Herd getroft diberlafjen.

Der Herd braudht etwad Aufmertiamteit und Sewdhnung, ift aber
m Begug auf Leijtung und Reinlihteit gany vovziiglid.

Getrodnete Qﬁemn[e.*)

- 3n der gemiifearmen Reit Ded Eftacbrnmter% oder Ded frithen Friihe
]aI)reﬁ jind und bdie Odrrgemiife, welde die Neugett jo voriiglich Her-

*) @ergefteﬂt in der Prafervenfabrif Laden am Jiiridjee.
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suftellen verfteht, daf fic von frijd) gepfictten Gemiifen faum 3u unter-
fcheiden {ind, fehr willfommen. Ote nac) dem neuen Verfahren getrot:
neten Gemiffe —  und wir finden davunter Sdnitthbohnen, Kavtoffel-
und Cavottenjtreifen, Griim= und Blautohl u. . w. — erforbern fein
Buriiften, fein langed Vorweihen. Jn fleiner verfchloffener Diite ift von
jeber Sorte der Vorvath fiiv ein Gericht fiir 6 -8 Perfonen enthalten,
und wopon man  nad) Vedarf nefmen fann. Wer iiber den Winter
getroctnete Gemitfe in Lerwendung ieht, der fann feinen gangen ndthigen
Bedbarf in cinem Kifthen aujbewahren. Sauber und Hitbjch, wie ge-
trocEnete  Theeblatter, find die getvodneten Gemiffe -— an  trodenem,
tithlem Orte aufbewabhrt — jederzett in  unverdndertem Ruftand juv
Dand; 3 geht aud) midht dad gevingjte davon verloven, und dag jeit-
vaubende Auvitjten fallt volljtindig weg. ©ang befonderd da, wo weber
RKeller nod) Kiiche ur Verfiigung fteht und man gendthigt ijt, im Bimmer
su fochen, da werden die getroctneten Gemiife gany befonders befriedigen.
&3 1t demmad) im Jntevefle der Konfumenten fehr u wiinjden, dag
unjere Hausfrauen den Avtifel fenmen lermen. An der rvafden Ein-
bitvgerung dedjelben wird e8 nad) gejchehener Pritfung jedenfalls nicht fehlen.

Ordnunag.

Ovdbnung ift bag Oel in dev Majdhine der hauslichen Cinrichtung;
wo fie fehlt, gevathen die Rdber '3 Stoden, bdie Febern rvojten und
per Berfall der Majchine ift die unausbleibliche Folge Ddiefes [dhmwer
wiegenden Mangels. Rur Ordnung gehovt aud) eine den Gefdhafts- und
Familienverhdlinifjen angepafte Seiteintheilung und der vedliche Wille der
Vetheiligten, diefe wo tmmer miglich nac) jeder Nichtung zu vefpettiven.
Unordnung und Unpiinftlichfeit jind der Grund. gar manden hanslichen
Bwifte8 und vedht oft aud) die Rerftdrer ded hauslichen Oliickes. Tenn
nur jdhmwer wird ein Gejdhajt gedethen oder ein Hauswefen behaglic) fein,
an deflen Spige ein unplinftlicher Hausdvater, eine unordentliche Hausfrau
fteht.  Reinlihfeit 1ft die Bwillingd{chwefter der Vrdnung. Sie ijt der
erlaubte und mdgliche Yurud bded rmen und bdie anmuthenjte Bterde
pes Wohlhabenden. Reilichfeit erhalt gejund und frijch, wenn jie ndm-
lih in Dder vidhtigen Weife gehandhabt wird. €3 gibt eben audh) einc
fcheinbare Remlicheit. Scheinbare Feinlichtert it Reinlichfeit nad) Aupen
hin; blope Schaujtellung derfelben fitr die Augen der Welt, Da herr{dht
im Salon, tm Empfangdjimmer, in den duferen Kleidungsititcten Elegany
und Lurus.  Die Thitvvorlage wird - tdglih eine Stunde lang mit den
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dingern audgeflaubt. Wo aber der Vlid Frembder nicht hindringen fann,
ba fteht’s bedentlich aus. Eine anbdere Remnlichteit it die iibertviebene,
wo man por dem wijdhenden und fegenden Vefen und Lappen feinen
Augenblict und nivgends Jicger ift, mwo Gefundheit und Behagen auf’s
Opiel gejeht wird, nur wm  der Pubwuth ju frohnen, wo der WMann
und bdie RKinder dag Haud fliehen, um der ungemiithlichen nicht endenben
Detjagd willen.  Ordbnung wund  NReinlichteit feten unfere Hausgdtter,
beren wir Jtetd jur vedhten Rett und i der vedhten Art ju Opfern
bereit feten.

Fiir Riide und FHaus.

Dic Auflinfe. Wenn die Aufldufe ald tadellofes Sevicht vecht hodh
und foder gu Tifdje fommen jollen, jo fann man bel Deven Bubereitung
nicht forgfdltiq genug verfahren. Eine Hauptbedingung ijt, den Teig
jdhnell und ftart ju vithren, dann dag Ciwei§ von einer zweiten Lerfon
jdhlagen zu lajjen, Ddamit weder Teig nod) Eierjhaum einige Winuten
jteher mitjfen, fonbern ungefdumt jufammengevithrt und fogleich zum
Baden in bdie Form gefitllt werden. Die Wufldufe mwerden am bejten
i Formen gebacten, die bid jur Hhalben Hohe in fochended Waffer geftellt
werden.  Dabet muf man aber nidht verjduwmen, dem LWajferbadbe von
Beit ju Reit etwasd fodendes Wajjer juzufetsen, damit nicht ju viel davon
verbunftet.  Lte Ofenhite foll nidht ju grell, alfo nur mdgig jein. Oft
werden die Aufldufe auf mit eimem Teigrande umlegter Schiifiel  gebacten.

Auflanf ~von gedéreten Bweffchgen. o Kilo fleijchige Bwetfdhgen
wajcht man am Abend in lawwarnmem Wajjer ab und fodht jie, veichlich
mit Wafjer bebectt, nebjt ucter, ein wenig gangem immt und Bitvonen:
jchale [angjam weid). o bleiben fie {iber Nadht tn ihrer eigenen Vriihe
fteben.  Am andern Morgen driit man mit. einem Loffel die Steine
aus und {dhichtet die RBwetjchgen lagenmweife mit in Butter gerditeten
Semmeljdetben tn eine gut mit Butter audgeftridhene Form. Damn ver-
quitlt man 3 gange Gter mit 3 Tafjen Mild), giefst unter beftandigem
ithren nach und nad) die Bwetfhgenbrithe dagu, verfitft fie nad) Belieben
und giept fie {tber die in der Fovm liegenden Rwetfhgen und Semmel
jchetben.  Bulest gibt man nod) etwad gerpfliictte BVutter davitber unbd
bactt den Wuflauf in magigwarmem Ofen im Lafjerbabe,

Bevingsauflonf,  (Fajtengericht). Den Tag zuvor in der Schale
gefottene Rartoffeln werben gefehalt und auf dem Reibetfen fein gerteben.
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Darunter mifcht man emige qut gewdfjerte, entgratete und in Witrfel
gejchnittene Hevinge , fiigt eme Obertajle qrob gejdnittener, n Butter
gebraunter  Rwiebeln, etwad gejtogenen Lfefjer, gebactte Veterfilie bet
und dad ju feftem Sdhnee gejchlagene Weife von Lemigen CGtern. Die
gut vermengte Mafje gibt man in eine tiefe Form und bacdt fie in
maRigheipem Ofen tm Wajjerbabe.

Rohe Meevvettiglauce. 2 vohe Gidotter werden mit 1 ERloffel fein
geftogenem Ructer einige Minuten gevithrt, nach und nad) 2 Loffel Efjig,
2 Ubifel feines CRol, Saly und Vfeffer nach Gutfinden daju gegeben
und ulest jo vtel fein geriebenen Wleervettiq unter die Mafje  gemifdht,
bafy man eine dite, gebundene Sauce erhdalt. Ehe der Mieerrettig bei:
gegeben wird, miijlen Ddie anbeven Veftandtheile der Sauce eine jtarfe
Biertelftunde gletchmapig und anhaltend gerithrt werden.

Wenn Pefvol in Fouer gevathen iff, fo darf ald Lojdhmittel fein -
LWhajjer zur BVerwendung fommen, dad wiirde die Sadye nur verjdhlimmern.
Dasd Aufjhiitten von heier Wil ijt dad BmwedmaRigite.

Schaffleifh mit Kohl. Fejtes Schaffleijch, ohne viel Knoden und
et witd vof) in Stiide gefdnitten und mit dem ndthigen Saly in
fiedendem Wajjer falb weid) gefocdht. Wdhrend bdies gefdhicht, Jdhneidet
man  Kohltdpfe in 4 Theile und entfernt die grofen Blattrippen nuv
jowert, afs bdaf bdic etmgelnen Blatter nicht auSenander fallen fdnnen.
Der Kol wird in faltem Wajjer gewaidhen, in jiedended Wajjer auf’s
Seuer gefet und H—8 Minuten gefodht. Wenn died gefchehen ift, laft
man den Kohl auf einem Durdhjhlag oder Sieb gut abtropfen. Ein
Cafferolle legt man gut mit Spectidjeiben aus, jdhidtet davauj lagenweije
ben Kohl, dann Fletfh und 1ieder Kohl. Dann witd fo viel Fleijch-
brithe davitber gegoffen, daf Ales bedectt tjt wnd fo wird das fraftige
Sletfhgevicht, gqut gugedectt, 1 Stunde auf gleidhmdRigem Feuer gefdhmort.
@8 wird befonders gqut im Selbjtfocher, im Grudeherd ober tm Ofen.

Praktifihe Vevwevthung dev Blecdibichfen von Cocosnufbutter im Haus:
halfe. Diefelben eignen fich, da jie von fehr gutem Blech find und genau
pajjende Dectel haben, voryiiglich ju Puddingformen oder den modernen
Timbals. Wer tm Bejip eined Grudeherdes ift, fann | jie jum Koden
brauchen, eine 10 Prund haltende Biihje dient, in eimer Ecfe de3 Herdes
ftehend , al8 Warmwajjervefervoir , auc) fonnen bet gejchlofjenem Dectel
in einer jolden Pudbding tvefflich gefodht werden. Sie lafien fidh) febhr
leicht Blant puten, voften nicht und dienen jeder Kiide gur Rterde, wenn
fte sum Aupbewahren von Rets, Gerjte, Soda ober drgl. verwenbdet werden.
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Fir's Frihjahe. Vit dem Anbruch des Frithlings iveiben an den
Decen ,” i Steinhaufen und Wegen aud) die jungen Nejjeln aus. €3
lobnt fid), diefelben zu jammeln. Ste geben ein gutes Frithlingdgemiife
und find gehactt em werthoolles Futter fiiv das junge Gefliigel. Viele
fochen dte Neffeln tn Waffer auj und beniigen dag Wajjer jum Wajchen
ber Ropfhaut. 8 wird behauptet, den Haavmwuchd damit ju bejsrdern
und die Kopfhaut ju frajtigen. Mt etnem Biifdhel jujanmmengebundener
Brennefjeln veibt man verdorbene, blind und favbig gewordene Fenjter:
fchetben wieber vodllig vein.

Fettflecken aus Molle ju entfernen. Jjt der Flect noch) neu und frifd,
jo lege man dag Reug jo, daf der Fled fich swijchen Flie- ober Lojch-
papier befindet und biigle ihn mit einem Heifgen Platteifen; {ind die Flecten
jdon dlter, Jo tranfe man fie mit Vengin und rveinige fie durch vorfichtiges
Jetben und Biivften.

Begen Tinfenflecke. Alte, durd) nichtd mehr weichende Tintenflecten
find durd) Benebung mit Salzjdure audzubringen. Jur wird dag Hols,
wemn e8 alljulange Dbefeuchtet werden muf, etwad faferig. Die Stelle
mu reihlich mit Wajjer nachgewajchen merben, Fiie frijdye Tintenflecten,
namentiich n Weifgzeuq, 1ft die, moglicherweife diefer ober jener Hausdfrau
unbefannte Gitronenjduve ju empfehlen. Man fann feyjtallijfivie Citronen-
jaure ober mur eine {dhon abgericbene Eitrone beniiben. Die Tinte wird
i faltem Wajjer audgefpiilt und mit den Kryjtallen oder dem Jnnern
emer Citrone eingevieben, big der Flect verihwunden ijt. Die Stelle jo-
pann in faltem Wafjer leicht audgewajchen. Die Citvonenjaurve ift der
jhneller mwirfenden Oval: ober Rucderjdure vorjusiehen tn Familien, wo
Kinder oder Dienjtmdddhen {ind, weil Oraljdure ein fehr gefabhrliches
Sift 1ft. |

i @clflecke aus Tapeten ju entfevnen. Oelflecte fonnen aus Tapeten,
an welche nachldjjige Leute ihre Kopfe angelegt haben, mit einem Brei
qud Pieifenerde und faltem Waffer entfernt werden. Man legt den Brer
nur auf die Tapete, obhne thn hinetngureiben, [aft thn die Nacdht {iber
davquf und faun ihn dann Norgend -abbiiviten. Wenn der Flect nidht
fehr alt ijt, wird er verfdhrounben fem; tm andern Fall wiederholt man
bas Berfafeen. _

Pelywethk ju wafthen. Vian fodht gute wete Hausdjeife in Wajjer
und giept die Brithe durd) ein Tudh. Jn der lawwavmen (ja nicht Heifen)
Brithe wajcht man weifed Pelywert ofjne Neiben, blod durd) fanjtes
DOritfen und Eintauchen, wiederholt died einige Wale mit frijdher Seifen:
brithe und juleft mit veinem Flup- ober NRegemwajjer. Wan trodnet e§
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an der Luft, bejtrenut das Pelywerf mit Pubder (Startemehl) und fdmmt
dasjelbe fo aud. Rulett flopft man e§ mit einem weidjen Riemen aus.

Shuhwerk gegen Nifle ju fidiern.  Jjt Dad8 Schubwert naf geworden,
o {ollte man e3 am Dbeften auf dem Yeijten tvocuen, und naddem ¢3
trocfen gerorden ift, vetbe man e3 mit dem Fette ein, weld)ed der Gerber
aud den Threrhduten icht. Das Schubmwert mit Fijdhthran einjureiben,
ijt weniger angurathen, jchon des iiblen Geruched wegen; befjer it fchon,
bas Sdhubwert mitunter mit Lafeline einguretben.  Hat dag Schubhwert
neue Soflen evhalten, o Jichert man diefe gegen dag Durdhweichen mitteljt
Ginfrantung mit Yeindl und daf die8 Schubwert mit den Sohlen ober-
mdrts ju jtehen fommt, big ba% Leindl i die Soflen gejogen und trocen
geworden ift.

Kitt fuc Steingut und Thongefdhive, Der bejte und eimjachjte Kitt
bayu wird Dereitet aus einem Theil getrodnetem und gu Pulver gerichbenem
Kafe und emem Thetl ungeldjchtem Kalt mit Cuoeip.  Diefed alles wird
sujammengemengt, und mit diejer Wajje werden die gebrochenen vdev ge:
iprungenen Theile wieder Fujammengejest.

Aus Hermann und Dorothea.

Dienen [erne bei Jeiten das Weib nad) ihrer BVeftimmiung ;

Denn durch Dienen allein gelangt jie endlich zum Hevrjcen,

Bu der verdienten Gewalt, die doch ihr im Hauje gehdret.

Dienet die Schwejter dem Bruber dody juith, jie dienet den Eltern,

Und ihr Leben ift immer ein ewiges Gehen und Konumen,

Ober etn Heben und Tragen, BVerveiten und Shaffen fiiv Ynbdere.

Woh! ihr, wenn jie davan fich gewdhnt, da fein Weg ihr zu jauer
Wird, und bie Stunben der acht thr jiud wie die Stunden ded Tages,
Daf ihr niemald die Wrbeit zu flein und die Madel zu fein diinft,
Dak fie jich jelbjt vergifpt, und leben mag nur tw Andern!

Denn ald Niutter, fii'[)rmaf)L, bedarf jie der Tugenden alle,

Wenn der Sdugling die Kvanfende wedt und Nahrung begehret

Bon der Schwadher, und jo Fu Schmerzen Sorgen jicd) haufen;

Bwanztg NVednner verbunden ertriigen nicht dieje BVejchiverde,

1nd jie jollen ed nicht; doch) jollen jie dantbar es etmjehm. (®otye)

Gedanken und Jpriidje.

Guter Rath ift in der Regel da am theuerften, wo man thn an ndthigjten braucht.

#
* *

Befjer Schwielen an den Hindew, als Falten am -(Sjemiﬁen.

ERz‘naftwn und EBttIag Fran L11 e Sgonegger in &t. L&iaum
Drud von Th Wirth & Go. in St Gallen.
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