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PHonswinthlthaftlice Guatisheilage vev Gdpveizer Fronen-Jeifung.

Evfdeint am Sritfen Sounfag jeben Alonaks.

. B 6

St Gallen - Juni 1892

Streke did) nad) der Decke!

Mancher Meenjd) hat vom Gejchict eine vedht lange Dece erhalten,
i weldjer ev fich behaglich einbitllen fann; dag find die Leute, welche ent-
weder durc) Erbjchajt oder durd) GlictSumijtinde ober durd) bejonbdeve
tiichtige Yeiftungen ein hohed Ginfommen evlangen; die fonnen und ditrfen.
fich felbftverjtandlich den Verbraud) manches Gutes geftatten, auj den der-
jentge Weenjdh, der ein gevingeres Einfommen befitt, verzihten mup. ©8
mag in vielen Falen, namentlich wenn 3 jidh davum Handelt, Guted u
thun, vedt angenehm fein, ein groferes Ginfommen e bejiten; aber aud
ber Mann, dem nur eine fiivgere Decte gegeben wurbe, evfriert nicht, er
muf fie nur fo dehnen und fjtvecfen, dafy alle feine Glieder bedect {ind.
Wenn freilich ein Mienjch mit geringem Einformmen gern und oft Kaviar
ipt und Wein dagu frinft, {o fann nidhtd aud ihm werden; wer jdhrlid)
1500 Franten zu verehren hat, mufy eben fein ¥Yeben anderd emvidhten,
ald et Mann, Dder in derfelben RBeit itber 3000 Franfen verfitgt, und
wenn er aud) auf mandpe fogenannten Geniifje vevzichten muf, o ift thm
bag tein Shaden. Gutes Efjen und Tvinfen, fchone Kleider und pradtige
Sdmucgegenjtande machen den Werth eines Menjchen nicht ausd; bdas
Wiffen und Konnen, dad tveue edle Hery dagegen adelt den NMann, und
wiv haben vor dem in bejdheidenen Vevhilinifjen lebenden Wenjdhen, der
ehrlich ftrebt, viel mehr Adtung, ald vor dem eitfen Gecen und bem
cgenniiigen Prafjer.  Dagu fommt nod), daf viele der Geniiffe, nad)
benen die Menjdhen jagen, nur einen eingebildeten LWerth befitsen, der
[ediglich fiiv Den genauen Kenner dev fraglichen ‘Dinge von Bedeutung ijt.
Dem unverdorbenen Gejdymacde mundet der Kaviav, aber Heving geniigt
thm aud); der Stuer muf ein gierliches filberbejchlagened Stoctdhen haben,
wiv begniigen und bei Reifen mit etnem frdftigen Stoce, im fibrigen aber
bedienen und unfere Veine gany prichtig; der vornehme Hevr fahrt mit
der Gifenbahn in der erjten oder jweiten Wagentlafle, dut fommit aber
in der dritten Klafje ebenjo rajd) um RBicle. Wljo ftrecte dich Hitbjh nach
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beiner ‘Decfe, wolle nicht hoher Hinauf, ald deine Mittel dir evlauben,
jonjt bletben div bie Fitge unbedectt und du Hajt fein Geld fiiv die Be:
ftrettung der nothwendigen Audgaben!

Hiite did) vor den kleinen Ausgaben!

Detn Frithitiictsbrod will div nidht munden und du faufjt div taglich
bagu fiiv 5 Rappen einen Kife; das fhmedt beffer und du fagft div,
wad hat der Fiinfer u bebeuten? Aber diefe Fleine Ausdgabe madt,
taglich fovtgefet, tn jeder Wodhe 35 RNappen und im Jahre iber 18
granten, die du diberflitfiigerweife vevausgabt Hajt! $Hiev gefallt div eine
Jadel — fie fojtet ja nur 20 Nappen und fie witd gefaujt; dort ge:
jallt div etn Paar newer Hemdentndpfe; du bedarfit devfelben nicht, aber
fie foften nur 15 Nappen und diefe {dliipfen fdhmell aus der Tajdye.
So geht e3 fort von Tag su Tag, und weil e8 ifmmer nur wenige
Rappen find, gibjt du ofhne qroBes Ueberlegen die fleinen Vetrige aus.
Das ift ein Unglitct, denn viele fleine Summen geben eine grofe und du
hajt Diefelbe [chlieflich auSgegeben, ohne einen eigentlichen Bortheil zu
erfangen. ©he man an eine grofe Ausdgabe geht, {iberlegt man die Frage
nac) allen Seiten und erjt nadh) (Engeven Srwagungen trennt man fid) von
per Summe; bei den Eleinen Ausgaben aber ift e3 die Gevingfiigigteit Des Be-
traged, welde jehr haufig die Vedenfen nidht auffommen (Gft. Hat man
lih aber an dad leidhte Audgeben fleiner Summten gewdhnt, fo fann man
lich diefe Unart nur fhwer wieber abgewdhnen, trotdem man bald ein-
lieht, daf man fidh) auf diefem Wege mandye wivtliche Freudbe an grdfeven
Dingen vevfagen muf. ©8 ijt eine Thatfache, daf gerade die fleinen Aus:
gaben eine Gefahr fiir den Menfden jind und {don oft den Grund jum
Ruine eined fonjt braven WMannes gelegt haben. Davum hiite did) vor
ben , Rletnigteiten”, drehe aud) den Rappen mehrmald um, ehe du ihn
ausgibjt, denn wer den Rappen nicht ehvt, ift des Franten nicht werth!

Gtwas iiber dis OLL.

»Obft und Brot madt Wangen voth,” Beifit ein alter Sprud),
der wofhl wahr fein muf, denn die Kinder, die nod) hr unverborbenes,
natiicliched Nabhrungsbediivfnif haben, {ind alle lecter auf Obft, und 8
ift faum ecine Sorte davon, bdie nicht unter der Jugend begeifterte Lieh-
haber finde. ‘

Obft in feder Fovm, fowohl frijd) gepflitctt, wie getroctnet oder al3
Compot und Mavmelade jubeveitet, ijt aber aud) ein ebenfo treffliches



Nahrungs: ald Genufmittel und e it {ibel angebradyte Sparfambeit,
die Kinder an Objt darben u lafjen.

Der Verbraud) desd Objted ald Nahrungdmittel ift um jo jtérfer,
ie guoger die Wirme und die Vegetation eined Landes ift. Su den
Tropen und den diefen naheliegenden Landern it dag Vbt bet allen
Volfstlafjen ein gang allgemeined Nahrungdmittel.  Je ndher wir nach
ben Polen fommen, umjomehr nimmt der Verbraud) defjelben ab.

Die Verdaulichteit der verjdhiedenen Objtjorten ift verjdhiedens fo find
Aepfel leichter verdaulich ald Bivnen, deven Senuf vortheilhafter ijt, wenn
jte gleichgettiq su Vot oder Vacdwert gegeben werben. Havte, jujanmumen-
siehende, hHolzige Birnen jdhaden der Gefunbdheit.

Dte fitgen und bittern Mandeln follen nur mit dev ndthigen Vor-
ficht genoffen werdben., Grjtere find, i Wienge genoffen, ihres fetten
Qelgehalted wegen fdhwer verdaulih und [lebteve enthalten Blaujdure,
ein heftig wivfendes Oijt.  Kleine Thieve ftevben jhon nad) dem Genuf
pon wenigen Dbittern MWiandeln.  Auch die Kerne ded8 Steinobfted ent:
halten diefed Gift. ;

Q(ucf) die Wallnitjfe, Hajel: und BVuchenniifje {ind jdhwer verdaulid.

Der Genufy ded Veeven:, Stein und Kernobjted befordert die Ver:
bauung, und die in den mucf)teu vorhandenen Sduren Eiihlen unb ey
ditnnen dag Vlut,

Gonnen wiv alfo unfern Kindern den veidhlichen Genufy ded Objted
tn jeder Fovmy aber vergefjen wiv nicht, thnen Ddancben ein Stitck gut
audgebactenes, fraftiges Vrot anyumweifen. Vergeflen e8 unjeve Haus-
ftauen auch nicht, die nun nad) und nacdh rveifen Friidhte trgend welcher

Art file den Winter gu fonferviven, damit dag Gute thnen auch i Dder
fritchteavmen Reit gu- qemeBen und aur51[tt]c[)en mbglich tjt.

Tiiv Eaud]e und FHaus.

Hrafen vom Suppenfleifch, Ein Stiict vom Brujtfern eignet fich) am
beften Hiegu. Dad gut geflopfte Fletid) wird tn fo viel fodhended, nad
Bedarf gejalzened Wafjer gegeben, ald man jur Suppe und zum Abfodjen-
von Gemitfe ndthig hat. Die Knochenbeilage und etwelche Abfille von
Sletjcy (Mily, Leber 2c.) gibt man fdhon '8 falte Wafjer. Wenn dad
Sleijh Balb gar gefocht ift, nimmt man e8 aug der Vrithe, begicft 3
mit fodjendem Fett, wendet e i geviebener Semmel, Tegt einige Specd-
jhetben daritber, gibt ¢8 in etne Cafferole tn {teigended Feit und laft
¢8 n gquter Hige {hon gelbbraun braten.

Shimammnudeln, Dasd WeiGe von vier Gtern witd mit einer Lrife
Saly ju jteifem Sdmee gejdlagen. Das Eigelb wird gart vevquivlt, mit



brei Theeloffelchen voll Weehl vermifcht und mit dem Eiweif vermengt.
Wan legt die Wafje audgebrettet an etnem Stilct in die fochende, frifjtige
- Bletjhbrithe, Laft fie einige Minuten fochen, wendet den Klos vorfichtig
um, damit er vdllig durchgebritht wird, legt ihn n die Suppenjdiijjel
und richtet die Fleijchbrithe davitber an. Beim Sdhdpfen der Suppe ver:
theilt man den Klog auf die vorhandenen Suppenteller.

@in gufes Kodifeft wird Hergeftellt aus der Mifdhung von 1 Theil
Sdyweinefett, 1 Theil Rinddnierenfett und 1 Theil [iifer Butter ober
fened GROL  Dad Fett muf, eine jebe Art fitv fidh, gqut audgebraten
werden, worvauj die wavmen Sligen Fhifigleiten durd) anbaltendes, gleid)-
miRiged Rithren 3u mniger Vermifdhung gelangen miifjen.

Junge @avotfen. Die gewafdhenen und gefchabten Carditdhen werden
entieder gany oder beliebiq gefdnitten, in etwas BVutter geddampft, etwad
Aucder ti Vutter jhon braun gerdftet, mit einigen Ldffeln Fletjchbriihe
abgeldjcht, Dad ndthige Saly und eine Prijfe Pieffer, fomwie etwad fein-
gefchnittene Peterfilie beigefiigt und die. Carotten weidh) gebiinftet.

]

Tomaten (Licbesdpfel) als Bemife. Gut ausdgeveifte, vothe Tomaten
werden . Stide gebrodhen (nicht mit dem Mefjer gejdhnitten) und in
“gang weniq heipem Vel mit fein gefdhnittener Peterfilte, fein geviebenem
Brod, Salz und Pheffer qut gebdmpft. Kodhzeit 11e—2 Stunben.

o

Funge Rohlvabi werden von den grofen Bldttern befreit, griindlid
gewajchen,  Die Haut wirh von den Vlidttern nad) der Wurzel abgezogen,
die Kohlrabi in pajjende Schetben gejchnitten, jammt den feingewiegten
Devgblattern i fiiger Vutter' gediinjtet, mit ehwad Miehl bejtdubt, mit
Sleijchbrithe abgeldjcht und unter Bugabe von Saly und einer Prife
Preffer gav gefodht. Die tn Fletfhbrithe weich gefochten jungen Kohlvabi
werden in Scheiben  gejdnitten, jum CErfalten Hingejtellt und mit etner
Mijdung von Oel, Efjig, Bfeffer und Saly begojjen.

%

Menlkloschen, 15 Grvamm jiige Butter vithet man ju Sdhaum,
gibt 1 Cigelb dagu, vervithrt dies glatt jufammen, fiigt 30 Granun Meh!
bavunter, rithrt nodymals gleichmapig durd) und jdhldgt dad Weife des
Gie3 mit 3ugabe von einer Prife Saly ju Schnee. Wenn alles gut
vermifcht ijt, fticht man mit einem fleinen Yoffel Kigeldhen aud von bder
Groge eimner Hafelnup. Diefe KIddchen werben in frdftiger Fletfchbriihe
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eine Biertelftunbe jugedectt leiht fodhen gelafjen. Fiv 6—8 Perfonen
miiBte dad ‘Doppelte der obigen Angaben gemommen werben.
_x.

@infache Mayonnaife-Sance. Eine gefottene Karvtoffel von mehliger
Sorte wird durd) die Gemitfeprefie getrieben oder am Neibeifen abge-
vichen und mit emigen Gigeld anbaltend und jorgfiltiq vevquivit. €8
witd Saly beigegeben.  Dad nothige EROL tropfenmweife eingevithrt und
bic Gauce mit dem Saft einer Bitvone abgejdhdrit. Anftatt der Kar-
toffel fann auc) in Bouillon dicklic) emgefochtes Maizenamehl jur Sauce
perwendet werden, worin die Eigeld und nadtraglich Oel und Ritvonen:
faft gevithrt wird,

*

®Belbe Flecken, weldhe von Nahmajdhinend! in Weikzeug gemadyt wurden,
werden letdht entfernt, wenmn man die flefigen Stellen mit einem Stildchen
Stoff veibt, weldhes mit Ammoniaf benett wurde, Nachher werden dic
Slecten mit Seife audgewajden.

Befunder Bffig. Dag Fallobft, mit dem man fonjt fo wenig anju:
fangen weify, [ait i) gany vorglighch jur Bubeveitung eined gefunbden
Opetfee]jigd vermenden, Man jerfdneidet €8 n Stite ober jerftampit
ed tm Mdrfer, bringt vas Gange in eine Kovbflajche, einen grofen irdenen
Topf oder fonjt paffenbed Gefaf, gieft ein wenig Efjig davan, fitllt mit
Wafler auf und iiberbindet die Oeffnung mit etnem feften Papier, worvein
mit etner Stricknadel mehreve Yodher geftochen werben, damit etwad Luft
eindringen fann, Va8 Gefaf muf 2—4 Tage an Der Sonnens oder
Ofenmwdrme ftehen. Dag Gefdf darf aber an der Ofenwdrme nicht heifs
werden.  Jacdh) Verlauf diefer Frift vithrt man den JInhalt des Gefafes
burchemander.  Jjt die Fltjjigteit Hell, {o ift die Gdahrung vollendet und
per Gfjig fann gebraudyt werben. ud) die Wepfeljchalen, die betm Kochen
per Wepfel fiiv gewdhnlich entfernt werden, eignen {id) gang vovaiiglich Fur
Cffighereitung.

%

Keoftluppe nadv Pacver Kneipp.  Guted Roggenbrot wird in feine
Scheiben gefchnitten, die man auf einem Vleche audgebreitet, auf den heifen
Herd oder in den Vratofen ftellt. Red)t hart getrodnet, wirD dad Brot
in einem Midrfer gu grobem Pulver gerieben. Von diefem Pulver rithrt
man 3u einer Portion Suppe 2—3 Loffel voll n fiedenbe Fletjchbrithe
ein und wiiegt mit gany wenig Saly und Gt emige Minuten auffochen.
LWie in Fleifchbrithe, jo tann das Brotpulver aud) in fochende Milch ein-
gerithrt werden, wasd hauptjachlich fiiv Kinder eine vorzitgliche Nabhrung
abgibt.,  ud) Blutarmen ift fie dufer]t jutrdglic. :
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8f. Baller Lockeeli. s Kilo Rucer, Y2 Kilo Honig, 30 Granm
Btmmt, 5 Gramm Nelfen, !z geriebene Musfatnuf, 625 Gramm Diehl
wird auf dem Feuer gqut durdheinander geavbeitet und in bleiftiftdicte Tafeln
auf die Bledhe gelegt und bet mittlever Hike gebacten.

%

Biele LYandleute vertretben die Ameifen von Biumen und aus Sdrten,
mbem fie frijche Hollunderbliithe ober Peterfilie an die von derw Wmeifen
heimgejuchten Orvte legen.

Die , Reitjdrift fiw Thevapie” empfiehlt gegen Bienenz, Iefpens
ond Midcenftiche fleine Umidhlage von fcharfem Salzwajier. Vei fofortiger
Amwendung trete weder Schmery nod) Sejchwuljt auf.

%

Wein, weldher n Folge verdovbenen Korted iibelfhmectend gemworden
ift, fogenannten Bapfengout befommen Hhat, wird folgendermagen wieder
hergeftellt, Man fdhiitte Den Wemn aud der Flajde in eine flache Schiifjel
ober Platte und bedecte die gange Oberfldche mit Holzfohlen, weldhe man
i fhafemuBgrope Stitcte erfchlagen und frifd) geghitht hat.  Hievauf vithre
man da8 Gange etmmal durd), lafle 2 Stunden jtehen und feihe den
Wein durd) ein Tud). DOie Kohle hat die fauligen Gafe an {id) gezogen.
Der unangenehme Sapfengout, dag Grduelen, wird verhiitet, wenn man
die gut gewajchenen und vdllig getroctneten Kovfe in gejchmolzenes Pavaf-
fin taudt,

Bufes Mundwaffer jtellt man fih Her, .indem man Ovangenjdhalen
fett gefchnitten mir feinem Spirttug fibergieit und denfelben gut vevforft
jo lange an fithlem Ovte jtehen [dft, bid der Spivitus die Favbe bder
Ovangen angenomnten hat.  Rum Gebraud) wird von diefem Spivitus
bag Vbthige v Mijdhung mit Wajfer entnommen.

*

Mildh: und Apfelfpeife.  Den Hausmiitterdhen, welche thren licben
Sindern gerne Mildhjperen ohne viel Aufwand und Kojten vorfesen wollen,
vathe id) ju folgendem Degepte: Man nefme ungefahr fiiv jedhd Lerfonen
e halbes Prund Reis und lajje ihn uevjt mit etwas Wajfer bet gany
mdpiger Hitke anfdwellen; dann giefe man Mildh nach und fode den
Neid qany jevtig, dap e8 wie ein nidht ju dicker Brei ift.  Hievauf jchmiere
eitenn. Tiegel mit Vutter oder Schmaly aus, gib eine Yage von dem Heid
davein, dann etne Yage von gefdhnitselten Aepfeln, etwad Rucer und Simmt
bavitber u. {. f. bi3 ber Reid eingefitllt ift. Dicfe Spetfe ijt jo gut, {o
nahrhaft und jo jdattigend, daf ich fie vedht warm empfehlen fann.



Vovyiigliches Regept ju einem Apfelhuchen. Man vithre 3 Eier mit
3 Gt jdhwer Rucer, mijhe 1 i jhwer Butter (jerlajjen) davunter und
2 Gl jdhwer Mehl; fiille die Mafjfe, nadydem fie gut geviihrt und beliebig
gewiiryt worden, n die mit SButtel beftrichene, letcht mit WMehl audge-
jtaubte %mfrmm be[egt pie Majje dann mit Apfeljchnitten und badt fie
jhore hellbrawn.  Aud) ohne bdie Wepfel it der Kuchen vedt gqut; td
madhe umweilen einen Gufy daritber aug ju Schnee gejchlagenem Ehweif,
mit etwad Hagenmart oder ehwas Himbeergelee vermijdht, nef)ft geftofserem
Ructer.  Man |dhiebt thn dann 311111 Trodnen nodymals tm den Ofen.

Bekodites Kalbshers, Cin gut Jmmtgte% Ralbghers wird vermitteljt
eined Pinjeld mit Efjigeffens gqut beftrichen und feft in ein veines, nafjes
Tud eiuge]'c[)[agen Wenn died am Abend gethan, wirdb dag Hery am
WDorgen it etner Exarttgut Mijdhung -von i Mild) geweichtem und aqus-
gedriicttem Brod, gwet Eternm, fein gejhnittenem  Spect, Bwiebeln wund
Siichentrdutern (geia13e11 und gemwiivyt) gefitllt, oben mit einigen Stichen
jugeheftet und tn etner tiefen Llanne /s Stunden angebraten. Dampfend
tn Den , Selbjttocdher” gefjtellt,” find 3 Stunden erforderlidh, wm ein duperit
weidyed, faftiged Gevicht auf den Tijch gu bringen. Die gejogene Briihe
wird vor dem Wuftragen mit einer Kleinigleit Kavtoffelmehl jamig gemacht
und mit etner Mefjeripibe Fleifdertratt gemiivyt,

@infadie Lebecklofe. Die Kalbs- oder Nindsleber wird griindlid)
aud Haut und Sehnen gejchabt, fein gewiegt oder durc) bdie Wajchine
getrieben. und mit Brodhrdjen und gehacttem NindSnievenfett innig wvers
mengt. Unter dte§ mengt man je nad) der Portion 1—3 Eter und
einige Loffel voll Gries. Dad Gange wird nad) Bedarf gefalzen und
bavon werden KdFe in fiedended Salymajjer oder Fleijdhbrithe gejd)lagen.
Jad) s Stunde Kochend werden die KBHe auf eimer warmen Platte
angevichtet und mit gelbgebrdunten Vrodbrdjeln abgejhmdlzt, Die Vriibe
evgibt nut einer beliebigen Einlage eine gute Suppe.

*%

RKavfoffeln mif HBaving. Dev Hiving witd von Haut wund Sviten
befreit und flein gehactt. Rohe oder gefottene Kartoffeln jchneidet man in
Sdheiben, [aBt tn einer Cajjerole Schmaly heip werben und fitllt die mit
bem Hdving vermengten Kavtoffeln ein.  Ru falzen braucht man nict.
Niit etwad Fletjchbrithe oder Mild) begofjen wird dad Sericht 3ugedectt
und gar gedampft, |

*

@rine Gubfen. Frijh audgehiildte, junge gritne Grbjen werden rajd

gewajdyen, in jtarf fochended Wafjer gefchiittet, dad ndthige Saly daju
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gethan und unbedectt jdhnell weid) gefocht, wozu Hohitens o Stunde
evfordevlich ijt. Sobald fie weid) {ind, {dhlittet man dad Wafjer von
ben Grbjen ab und gibt fie gletch n eine beife Cajjerole, worvin ein
guted Stiict {iige Butter gejhmolzen wurde. Gut umgejchwentt werden
dic Grbjen auf etner erwdvmten Sdiifjel angevichtet und fofort aufge-
tragen.  @ine andeve Delichte Kodpweife ift folgendes Verfahren:

Die frifh ausgehitisten, jungen Erbien werben mit einem Stilet fiifer
Butter, cinem Bitjcheldhen Peterfilie, einer fleinen Rwiebel und mit dem
Hery eines Salatfopfed in wentg fiedendes Wajjer gegeben, etwad Sals
und ein Theeldffel geftofener Rucder daju gethan und mit einem ticfen
Zeller ober umgefehrien Decel jugedectt, der mit heifem Waffer gefiillt
wurde.  Nadhpem die Erbien auf bdiefe Weife 1z Stunde [angfam ge-
todht haben, entfernt man den Dectel, ntmmt Zwiebel und Peterfilie bemu@
legt dag Salathery auf die Mitte einer Schitffel, laft die @Lf)fen mit etnem
i Mehl gewdlzten nufgrofen Stitct jiiger Butter jamig fochen, vithet fie
mit gwet verquivifen Gigeldb ab wund vidtet die Grbien {iber das Salat-
hery am,

Sanevampfe als Gemiife. Dic Vldtter werden von den Sticlen ge-
pftitctt, n veichlich Waffer forgfdaltiq gewajchen und mit faltem Wajjer in
unperdecttem Gefdhive auf’s Feuer gebracht. Der Sauevampfer darf nur
vecht Deifp werden, aber nicht Hig jum Koden fommen. Auf ein Sieb ge-
jchitttet, giefst man faltes Waffer daviiber und driictt die Bldtter leicht aus.
Giige Vutter, etwad NVtehl und Diilch oder fiigen NRabhm mifdht man ju
etrter bt@ff[ﬁ]’ﬁgelt Brithe, worin man den Sauerampfer mit dem ndthigen
Salz und etwmas Mustatnufy nod) leiht auffochen [aft. = Sehr beliebt ift
eine Mifchung von Spinat mit Sauwevampfer. Dag Gemiife wird {iber
gebactene Brodjdynitten angevichtet.

Jft et Meffer ober eine Scheere durd) langered Liegen an der Ndjje
itber und iiber mit Ylojt bedectt, o veibt man den Gegenjtand mit frifchen
Upfelihalen ab. Hat die Apfeljhale den Rojt aufgeweicht, fo pubt man
nachher mit gutem Puiypulver blant.

Gin roftiges Kudjenbled) wird blant, wenn man e et macht, eine
Hand voll Saly davauf ftreut und 3‘3 mit etnem wollenen Yappen abreibt.

Spinat als Salat. Sorgjiltig nezIe]uun und gut gewajchenen Spinat
behandelt man wie Lattichjalat, man mijht hn mit Oel, Eijig, Bfeffer
und Salz.

Rebattion und BVerlag: Frau Elije @;;egger in St. Gallen.
Drud von Th, Wirth & Go. in St. Gallen,
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