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Dausmirtljrdjaftliüje tatisteilap Pr gtijiUEUBr fraimt-^eiliiiig.

(Erfcjjemt am ôriHen $onuïag je$en Otonaïs.

31 ®aliên Bu. 8 Anfall 1892

lieber bie PerfiilfrfjuitQ ber ftaljrungsmittel.

il
Seim ïinfauf non ift hauptfächlich barauf gu fe|en, baff ber»

felBe rein ift unb möglichst frei non frembeti S3eftanbt£)eilen. (Sine ißrobe,

auf roeifjeS Rapier gefcEjüttet, lägt Stengel, fQoIgfiücfchen, Steinten, ffieber»

c£»en, ©taub itnb bergleidjen leicht erïennen. Sei ben nerfctjiebenften rnebi»

§inifc£)en i£l)eeforten, bie in nidjt fe^r fleißig begangenen 3Ipot^efen unb

3jrogueriegefcE)äften aft lange auf Sager liegen, fommt eS fogar nicE)t feiten

cor, baff Sîilben unb Mfercffen in großer 3aP barin Raufen. 3 ft bie

ßöct)in nictit ac^tfam, fo wirb .folder fEtjee boc£) angebrüllt. @8 ift alfo
fcljon aus biefem ©runbe ratsam, feinen Sßaarenbegug in ancrlannt guten
©efchäften gu machen, bie einen reichlichen 2Ibfa^ Ifaben, fo baff man nicfjt

©efalfr laufen muff, alte, nerlegene SBaare gu erhalten.*) ©ine ißrife
f££jee rotrb angefeuchtet unb mit ben Ringern auf meinem Rapier
gerieben. SBenn er gefärbt ift, fo geigen fiel) auf betn Rapier blaue,

röt^lid^e ober grüne garbfpuren. Slucfi fann man eine portion S£hee 'n
ein HeineS, toeijjeS ©la§fläfcîjcî)en geben, mit reinem, ïaltem SBaffer auf»

giefjen, um gu felfen, ob ber f£i)ee gefärbt ift. letter f£t)ee fantt *>aS

SBaffer tool)t fctjmu^ig machen, aber nic£)t färben. @S fommt auch nicht

feiten nor, baff abgebrühte, bereits fcfion einmal gur Serioenbung gelangte

Sfh^blätter betrügerifcherroeife nochmals in ben §anbel gebracht toerben.

Ilm bie Slec^tljeit beS f££>eeS nach ^'efer ®e'te 311 Eonftatiren, gibt man
eine ißrife baoon auf ein UhrglaS, baS mit Rapier leicht bebeett, auf einer

heifeit Dfenplatte fo lange erpht wirb, bis ber f£hee M bräunt. äßenn

fic£) roeijfe, glangenbe, lange fErpftaUe an bie S£hee^ttei' un^ an

Rapier anlagern, fo ift ber f££)ee äd)t; benn nur fotdjer enthält baS 5ü^ei'n,

melcheS in ben jîrifîaïïen gu ILage tritt.

*) <fitr ben Segug Bon Keplon=2:hee ut,b Borgügltchen (Setoiirgen ift baS

®ejc£)äft non ßffroalb in SBintertlfur auf's SSefte git empfehlen.

MusmMWMe GratisbellaM der UMeiier Mmi-ZeitM.
Erl'Heittk ain öritten Sonnkag ^eöen Älonaks.

Sk. Gallen No. 8 à.M 1892

Ueber die UerfiUschung der Nahrungsmittel.
ii.

Beim Ankauf von Thee ist hauptsächlich darauf zu sehen, daß
derselbe rein ist und möglichst frei von fremden Bestandtheilen. Eine Probe,
auf weißes Papier geschüttet, läßt Stengel, Holzstückchen, Steinchen, Federchen,

Staub und dergleichen leicht erkennen. Bei den verschiedensten

medizinischen Theesorten, die in nicht sehr fleißig begangenen Apotheken und

Drogueriegeschäften oft lange auf Lager liegen, kommt es sogar nicht selten

vor, daß Milben und Käferchen in großer Zahl darin Hausen. Ist die

Köchin nicht achtsam, so wird solcher Thee doch angebrüht. Es ist also

schon aus diesem Grunde rathsam, seinen Waarenbezug in anerkannt guten
Geschäften zu machen, die einen reichlichen Absatz haben, so daß man nicht

Gefahr laufen muß, alte, verlegene Waare zu erhalten.^) Eine Prise
Thee wird angefeuchtet und mit den Fingern auf weißem Papier
gerieben. Wenn er gefärbt ist, so zeigen sich auf dem Papier blaue,

röthliche oder grüne Farbspuren. Auch kann man eine Portion Thee in
ein kleines, weißes Glasfläschchen geben, mit reinem, kaltem Wasser

aufgießen, um zu sehen, ob der Thee gefärbt ist. Aechter Thee kann das

Wasser wohl schmutzig machen, aber nicht färben. Es kommt auch nicht

selten vor, daß abgebrühte, bereits schon einmal zur Verwendung gelangte

Theeblätter betrügerischerweise nochmals in den Handel gebracht werden.

Um die Aechtheit des Thees nach dieser Seite zu konstatiren, gibt man
eine Prise davon auf ein Uhrglas, das mit Papier leicht bedeckt, auf einer

heißen Ofenplatte so lange erhitzt wird, bis der Thee sich bräunt. Wenn
sich weiße, glänzende, lange Krystalle an die Theeblätter und an das

Papier anlagern, so ist der Thee ächt; denn nur solcher enthält das Thei'n,
welches in den Kristallen zu Tage tritt.

H Für den Bezug von Ceylon-Thee und vorzüglichen Gewürzen ist das
Geschäft von Oßwald in Winterthur auf's Beste zu empfehlen.



®ie ©ewitrge lauft man am beften ungema^teit. SBeim ^tmrnt ift
barauf gu achten, bafj bie einzelnen S3tattc£)en bfinn, l^ett gelbbraun itnb
leitet gerbrecljlich finb ; fie müffen rott beibeu ©eiten nac| ber URitte git
eingerollt fein. .gimmtpulner erhält man oft mit fein gepulnerter 9JtanbeU

fctjate gemifd)t. Um bie Dualität git prüfen, lägt man etrrag non bem

$immtpul»er einen ©ag iit wenig SBaffer fielen. SBirb bieS lefjtere merflich
faner unb färbt ein ©titdchen blaueS Sadmugpapier röt^Xiä), fo ift bag

Ruiner »erfälfcE)t.

©ewürgnellen finb acht, trenn bie 33litf§enlöpfc£)en beim ©rüden mit
bem SRageï ©et augfdpifseit. ©ute Helten finlett unter ober ftetjen mit
bem jtöpfcEjen aufrecht unter ber 2ßafferftäd)e, trenn fie einen ©ag in

bcftiïïirtem Sffiaffer non 12 — 16 ©rab Sîeauntur ftefjen. ©ie fdjlecî)tett

fcfnotntnten fdwäg ober wagreclit.
Sftugfcttniiffe werben oft »or bem Verläufe fäjott itjresi äfherifdjen

Deleg beraubt. SRatt erfemtt bieS §auptfad)Iic£) am ©emictjt. ©ne gute
tDtuStatnuf ift fcljwer itnb beim 2lnreibeit im Innern ölig. ©> ift inbeS

angttne^men, bag ein tüchtiger Kaufmann, beut att feiner ©efdfäftSetire

gelegen ift, fitf) bei feinen ©nläufen felbft über bic Dualität feiner ÏBaare
»ergetoiffern trirb.

9teine§, unrerfälfdfteg Dlioenöl ntitg fc£)on bei einigen ©rab SBärmc

gü einer i'örnigen SRaffe erftarren.
©utet SBeineffig lodt, trenn er im ©ommer offen an'S ffenfter

genellt wirb, bie ©ffigftiege an (fie Ifat rotl)e f5*üge unb rotljen Hopf).
2?on oerfälfc^tem (Sffig trirb fie nidEjt angegogen. ©rbfen, Soutien, kapern,
©urlcn unb bergleic^en, welche ibjre fdjöne grüne ffarbe oft bent Jîitpfer
»efbanfeh, prüft man mit einer reinen ©tricfnabel. ÏBirb fie nacf) mehr»

ftünbigem ©te^cn rotlj, fo ïatttt fictjer auf Äupfer gefdjloffen werben.
SERartnelaben, bie oft itt fcfjted^t gereinigten fîupfergefc^irren eingelocht itnb
baritt fteljen getaffen würben, werben burcf) bie nämliche 5f5robe al§ lupfer»
haltig erfanut.

1er limmergarien.

9Bir beulen, eS gibt nur wenig grauen, bie att ben ©lumen nicht
i£)re greube haben unb fidf gerne mit bereu Pflege befaffen. @8 brauchen
leine teuren ©reib£)au§pftangen gtt fein, and) bag ©nfachfte macht greube,
wenn e§ fcljön gebeizt unb forgfältig unterhalten wirb. ©ie greube an
ben ©luntett lattn fiel) audj ber Unbemittelte ermöglichen. Die halbe

©tunbe, ben ©lumen täglici) gewibmet, gahlt f'ict) burch ben ©eminn an

Die Gewürze kauft man am besten ungemahlen. Beim Aimmt ist

darauf zu achten, daß die einzelnen Blättchen dünn, hell gelbbraun und

leicht zerbrechlich sind; sie müssen von beiden Seiten nach der Mitte zu
eingerollt sein. Zimmtpulver erhält man oft mit fein gepulverter Mandelschale

gemischt. Um die Qualität zu prüfen, läßt man etwas von dem

Zimmtpulver einen Tag in wenig Wasser stehen. Wird dies letztere merklich

sauer und färbt ein Stückchen blaues Lackmuspapier röthlich, so ist das

Pulver verfälscht.
Gewürznelken sind ächt, wenn die Blüthenköpfchen beim Drücken mit

dem Nagel Oel ausschwitzen. Gute Nelken sinken unter oder stehen mit
dem Köpfchen aufrecht unter der Wasserfläche, wenn sie einen Tag in

destillirtem Wasser von 12 — 16 Grad Reaumur stehen. Die schlechten

schwimmen schräg oder wagrecht.
Muskatnüsse werden oft vor dem Verkaufe schon ihres ätherischen

Oeles beraubt. Man erkennt dies hauptsächlich am Gewicht. Eine gute
Muskatnuß ist schwer und beim Anreiben im Innern ölig. Es ist indes

anzunehmen, daß ein tüchtiger Kaufmann, dem an seiner Geschäftsehre

gelegen ist, sich bei seinen Einkäufen selbst über die Qualität seiner Waare
vergewissern wird.

Reines, unverfälschtes Olivenöl muß schon bei einigen Grad Wärme
ztt einer körnigen Masse erstarren.

Guter Weinessig lockt, wenn er im Sommer offen an's Fenster
gestellt wird, die Essigfliege an (sie hat rothe Füße und rothen Kopf).
Von verfälschtem Essig wird sie nicht angezogen. Erbsen, Bohnen, Kapern,
Gurken und dergleichen, welche ihre schöne grüne Farbe oft dem Kupfer
verdanken, prüft man mit einer reinen Stricknadel. Wird sie nach

mehrstündigem Stehen roth, so kann sicher auf Kupfer geschlossen werden.

Marmeladen, die oft in schlecht gereinigten Kupfergeschirren eingekocht und
darin stehen gelassen wurden, werden durch die nämliche Probe als kupfer-

haltig erkannt.

Der Zimmergarten.

Wir denken, es gibt nur wenig Frauen, die an den Blumen nicht

ihre Freude haben und sich gerne mit deren Pflege befassen. Es brauchen
keine theuren Treibhauspflanzen zu sein, auch das Einfachste macht Freude,

wenn es schön gedeiht und sorgfältig unterhalten wird. Die Freude an
den Blumen kann sich auch der Unbemittelte ermöglichen. Die halbe

Stunde, den Blumen täglich gewidmet, zahlt sich durch den Gewinn an
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reiner ftitler greube, an geiftiger unb gemüt^ItcEjer grifcße unb an förper*
lieber ©efunbßeit reicf)Iic£). ®ie greube an ben ©lumen nnb an beren

©flege nerbrängt bie ©ergnüguitggfticßt, bie naeß einer fteten Slbrocc^Slung

nan außerßäuglicßen, jum 2ißeil ïoftfpieligen unb uneölen gerftreuungen
trautet. ®er ©lumenfeßmud oerIei£;t foroo^t ber ärmlicßften, roie aud)
ber prunfooHften 2Boßiutng einen anmittßgoollen iReij. 2Bie £)übfc£) ift
ein §eim, roo non bcit genfterit unb auf beut glur faftigeg Slattroerf
itn§ grüßt unb farbenfcßöne ©lumeit un§ cutgegenladjen. grauen, bie

mit ber genfter» unb 3immergärtnerei nießt feßon länger nertraut finb,
begeben in ber fRcgel ben geiler, baß fie fid) ^Pflanjext taufen, bie in
bat f£reibßaufern geftanbeu ober bie ju üppigem SBacßgtßum ïi'mftïiçf» auf
ben ©ertauf getrieben murbeit. Solcße ©lumen galten nießt lange uitb

gewäßren begßalb aitcß nießt bag Vergnügen, roelcßeg man beim eigent=

ließen (Strießen ber ©flauten etnpfinbet. 3to fRäumen, roo mit @ag

beleudjtet roirb, gebeißen bie ©lumen nießt, aueß nießt in folcßeu, mo mit
@ag geßeigt roirb ober mit Äoßlert in eifernen Defen. 3CBolten foleße

iRäume bennoeß mit lebenben ©lumen gefeßmüdt roerbett, ba [teilt man fie
unter einen großen ©lagfturg, roo fie roeber non ber fEroctenßeit ber Suft,
itocß Staub ju leiben ßaben. ©lumen, bie niel am Bugroinb [teßen,
gebeißen nießt gut; aueß bag ftete SBecßfeln beg Stanbortcg tangt nießtg.
2lm ©efteit eignen fieß gum SluffteEen ber ©lumen ©efimfe ober ©alfone,
roo bie ©flangen oon ber SRorgenfontte befeßienen werben, ©rficßtlicße

©ortßeile erhielt man bureß regelmäßiges unb forgfattigeg ©egießen mit
lauem roeitßent ©Baffer. Siucß bag öftere XtebcrBraitfeit ift ben ©eroäeßfett

feßr guträglicß. Slunteit, bie ©li'ttßeit anfeßen ober Bereits im ©iüßcit
begriffen finb, müffen fleißiger begoffen werben, alg foleße, bie rußen.
21m meiften ©ebitrfniß gunt ©ießett ift an jenen fEageit oorßanben, roo
ein troefener, roarmer ©Binb roeßt. ©Benn eg nießt möglicß ift, bie ©flanken

gu überbraufen, ba müffen bie ©lätter oon $eit 3e't gut abgepinfelt
roerben. ©roße Sorgfalt erforbert bag jeweilige ©erfeßen, unb cg ift
bureßaug nießt gleießgültig, roag für ©rbe gu biefetn ©efcßäfte oerroenbet

werbe. ®ag ©efte ift gute tRafenerbe, bie je naeß ber ©rt ber gu oer»

pflangenbeit ©eroäcßfe mit Sauberbe, fbußlagererbe, Jboßlenerbe ober gluß*
fanb oerfeßt werben muß.

(tfrfdjöpfe ttiemnlö Pein ganjes Einkommen.

@g mag S)ir lange ^aßre ßinbureß gut ergeßett, fo baß S)u für
rric£)tS gu forgen notßroenbig ßaft, alg für bie ©üter, bie für ©rßaltung
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reiner stiller Freude, an geistiger und gemüthlicher Frische und an körperlicher

Gesundheit reichlich. Die Freude an den Blumen und an deren

Pflege verdrängt die Vergnügungssucht, die nach einer steten Abwechslung
von außerhäuslichen, zum Theil kostspieligen und unedlen Zerstreuungen
trachtet. Der Blumenschmuck verleiht sowohl der ärmlichsten, wie auch

der prunkvollsten Wohnung einen anmuthsvollen Reiz. Wie hübsch ist
ein Heim, wo von den Fenstern und ans dein Flur saftiges Blattwerk
uns grüßt und farbenschöne Blumen uns cntgegenlachen. Frauen, die

mit der Fenster- und Zimmergärtnerei nicht schon länger vertraut sind,
begehen in der Regel den Fehler, daß sie sich Pflanzen kaufen, die in
den Treibhäusern gestanden oder die zu üppigem Wachsthum künstlich auf
den Verkauf getrieben wurden. Solche Blumen halten nicht lange und

gewähren deshalb auch nicht das Vergnügen, welches man beim eigentlichen

Erziehen der Pflanzen empfindet. In Räumen, wo mit Gas
beleuchtet wird, gedeihen die Blumen nicht, auch nicht in solchen, wo mit
Gas geheizt wird oder mit Kohlen in eisernen Oefen. Wollen solche

Räume dennoch mit lebenden Blumen geschmückt werden, da stellt man sie

unter einen großen Glassturz, wo sie weder von der Trockenheit der Luft,
noch Staub zu leiden haben. Blumen, die viel am Zugwind stehen,

gedeihen nicht gut; auch das stete Wechseln des Standortes taugt nichts.
Am Besten eignen sich zum Aufstellen der Blumen Gesimse oder Balköne,
wo die Pflanzen von der Morgensonne beschienen werden. Ersichtliche

Vortheile erzielt man durch regelmäßiges und sorgfältiges Beziehen mit
lauem weichem Wasser. Auch das öftere Uebcrbransen ist den Gewächsen

sehr zuträglich. Blumen, die Blüthen ansetzen oder bereits im Blühen
begriffen sind, müssen fleißiger begossen werden, als solche, die ruhen.
Am meisten Bedürfniß zum Gießen ist an jenen Tagen vorhanden, wo
ein trockener, warmer Wind weht. Wenn es nicht möglich ist, die Pflanzen

zu überbrausen, da müssen die Blätter von Zeit zu Zeit gut abgepinselt
werden. Große Sorgfalt erfordert das jeweilige Versetzen, und es ist

durchaus nicht gleichgültig, was für Erde zu diesem Geschäfte verwendet

werde. Das Beste ist gute Rasenerde, die je nach der Art der zu
verpflanzenden Gewächse mit Lauberde, Kuhlagererde, Kohlenerde oder Flußsand

versetzt werden muß.

Erschöpfe niemals Dein ganzes Einkommen.

Es mag Dir lange Jahre hindurch gut ergehen, so daß Du für
nichts zu sorgen nothwendig hast, als für die Güter, die für Erhaltung
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Seines Seben§ unb Seine 5Sehagticf)feit nötljig finb ; enbïidj ïommt aber

bod) einmal bie 3eit, in melier Sid) ernfte Äranfeit ober ein anbereS

Ungliid trifft; ïjaft Su in ben Ziagen be§ ©tiicfeS nid)t Sorge getragen,
baff Sir für bie Stunben ber 2Ingft befonbere SDîittel zur Verfügung
fielen, fo wirb fidj rafd) jur Sorge aucl) nod) bie SXèotb) gefetten unb
baS Seiben wirb Sid) boppett ferner treffen. ©S tann audj febe SDtinute

eine unoortjergefefjene 2tu§gabe an Sief) herantreten, bie Su nid)t oer»

tjinbern ïannft unb ber Su gerecht inerben mufft; £)aft Su alte Seine
(Sinnahmen für bie geroö^nlicEjcn Sluägaben oerwenbet, fo bift Su alS=

bann ein §err non £>abenicE)t§ mit teeren Safcheit unb fannft in arge
tßertegenheit gerat'hen. ©in ftrebfamer SJtenfcl) Begnügt fiel) nic^t mit ber

Stellung, bie er im Stnfang feiner Sljatigteit erroorben Ejat, fonberit er

trautet banact), bitrcfj geroiffen^afte unb treue ^Pflichterfüllung, buret) oor=

pgtietje Seiftungen fict) einen immer bebeutungSnoflern 2ßtah Zu erringen ;

ber Itebertritt in eine beffer bezahlte Stellung ift aber in ben meiften
Ratten mit einer dteiïje non 2tu§gabcn für allerlei 9teuanfd)affungen oer=

bunben, bie auetj wieber oorau§fet}en, baff Su ooit Seinem ©infommen
für fote^e ffälte etwas jurüdgetegt b>aft. Itnfere 3rduuft tann zuweilen
banoit abt)ängig fein, baff mir un§ gewiffe, nicht oort)ergefehene 2tu§gaben
geftatten tonnen, unb barau§ folgt mit Sftothwenbigfeit für einen febeit
bie tßerpftichtung, in beit 3eiten beS geroöb)rxtic£)eit Seben§oertaufe§ ba§

©iitfommeit nicht aufzuzehren, fonberit febe jßodje einen Sljeil beffelben,
unb fei er audj noch fo f'Ieiit, zuritcEzulegen. Sie iftothwenbigteit be§

Spatenë liegt auf ber £>anb unb jeher muff mit atter Strenge gegen
fid) fetbft für möglidjft oiete ©rfparniffe Sorge tragen.

leuoijuijc beit öttücib uoit ©iitecu mit lamjfnmem ffionfttm.

Sie ©titer, bereu Serbraudj .fcfjneïl bewirft toirb, finb oiel beliebt,
beim eS finb in erftcr dteilje bie ©enujjmittel, unb niete 2tRenfc£)en haben
eine ganz befonbere Sorliebe für guteS ©ffett unb Srinfeit. Sa8 finb
S£)oren, benn ber ©eitujj, welchen un8 biefe Singe oerfdjaffett, ift ein

feljt tut'zer, gumeift noch ein eingebitbeter unb zuweilen fogar- ein 'fdjab*
tic£)er, minbeftenS bann, wenn biefe ©titer im tlebermajj genoffen werben.
2lud) idj meine, man fott eine nahrhafte, fväftige, gefuitbe Äoft genießen,
aber man fott auch in biefer Sezieljung bie ©infachhett lieben unb nicht

urntüh ©etb für feine Speifen unb ©etränfe ausgeben, bie ïeinegfatfë
in befferer SBeife bie Stufgabe töfen, wie bieS billigere ©enüffe thun. Sa§
©etb, wel«he§ man zur SSerwenbung übrig hat, benu|t man mit oiel
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Deines Lebens und Deine Behaglichkeit nöthig sind; endlich kommt aber

doch einmal die Zeit, in welcher Dich ernste Krankeit oder ein anderes

Unglück trifft; haft Dn in den Tagen des Glückes nicht Sorge getragen,
daß Dir für die Stunden der Angst besondere Mittel zur Verfügung
stehen, so wird sich rasch zur Sorge auch noch die Noth gesellen und

das Leiden wird Dich doppelt schwer treffen. Es kann auch jede Minute
eine unvorhergesehene Ausgabe an Dich herantreten, die Du nicht
verhindern kannst und der Du gerecht werden mußt; hast Du alle Deine
Einnahmen für die gewöhnlichen Ausgaben verwendet, so bist Du
alsdann ein Herr von Habenichts mit leeren Taschen und kannst in arge
Verlegenheit gerathen. Ein strebsamer Mensch begnügt sich nicht mit der

Stellung, die er im Anfang seiner Thätigkeit erworben hat, sondern er

trachtet danach, durch gewissenhafte und treue Pflichterfüllung, durch
vorzügliche Leistungen sich einen immer bedeutungsvollem Platz zu erringen;
der Uebertritt in eine besser bezahlte Stellung ist aber in den meisten

Fällen mit einer Reihe von Ausgaben für allerlei Neuanschaffungen
verbunden, die auch wieder voraussetzen, daß Du von Deinem Einkommen
für solche Fälle etwas zurückgelegt hast. Unsere Zukunft kann zuweilen
davon abhängig sein, daß wir uns gewisse, nicht vorhergesehene Ausgäben
gestatten können, und daraus folgt mit Nothwendigkeit für einen jeden
die Verpflichtung, in den Zeiten des gewöhnlichen Lebensverlanfes das
Einkommen nicht aufzuzehren, sondern jede Woche einen Theil desselben,

und sei er auch noch so klein, zurückzulegen. Die Nothwendigkeit des

Sparens liegt auf der Hand und jeder muß mit aller Strenge gegen
sich selbst für möglichst viele Ersparnisse Sorge tragen.

Bevorzuge deu Erwerb von Gütern mit tangsmnem Consnm.

Die Güter, deren Verbrauch schnell bewirkt wird, sind viel beliebt,
denn es sind in erster Reihe die Genußmittel, und viele Menschen haben
eine ganz besondere Vorliebe für gutes Essen und Trinken. Das sind

Thoren, denn der Genuß, welchen uns diese Dinge verschaffen, ist ein

sehr kurzer, zumeist noch ein eingebildeter und zuweilen sogar ein 'schädlicher,

mindestens dann, wenn diese Güter im Uebermaß genossen werden.

Auch ich meine, man soll eine nahrhafte, kräftige, gesunde Kost genießen,
aber man soll auch in dieser Beziehung die Einfachheit lieben und nicht

unnütz Geld für feine Speisen und Getränke ausgeben, die keinesfalls
in besserer Weise die Aufgabe lösen, wie dies billigere Genüsse thun. Das
Geld, welches man zur Verwendung übrig hat, benutzt man mit viel
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größerem Pütjen gum (ärroerbe oott SDingett, bie man lange ßeit gebrait-
djett tann; roer g. S. fidj nidft mit einer engen unb öumpfeu SBoljnung
begnügt, fonbent fid) grope, freuttblidje dtäitme evmiet^et, ber |at unauS»

gefegt feine fffreube an feinem SDaljeim, gang abgefeiert non bent SRmtjeu,

roeld)en er feiner ©efunbïjeit fcpafft ; roer bie erfparten brei groanten in

guten ©peifen anlegt, hat biefelben binnen einer halben ober gangen ©tunbe
fonfumirt, roer fiel) aber für benfeïben Setrag ein ixii^lict)eS Sud) tauft
unb baffelbc in 3(d)t nimmt, tann eS lange 3tohre Mert unb. niele, niete

State fid) an bemfetben erfreuen; roer feine erübrigten ©elber in Skttt,
Ster ober Stabat anlegt, tjat nur ein turgcS Sergnügen unb bert Jammer
beïommt er nachträglich ^inju; roer aber für bie fraglichen Seträge feine

ÎÔäfcl)ed0rrät§e, fein ©djutfroert nermefirt unb fid) beffere Kleiber tauft,
natürlich nacf) unb nad), ber roirb eine niet längere grettbe art biefen

©irtgcn haben unb aitperbem auch >K anftanbigcrer' Steife aufgutreten
oermögen, at§ berfeitige, ber faft atteS für (äffen unb Printen auggibt,
babei aber nur einen fRoct unb einige fjemben befi^t.

IlttljM öer lödjin.
(Stoit fyrt. ffiofmet am ©cptufiaft beg KocI)titrfe§ in 5£f)ier«d)ent beftamirt.)

ffeber Selfrer fotlte lepren
gebe .Sbdjin gu oerehren,
®ie ba lebet ihrer i|3ftic£)t.
Standjer Sïenfcf), fo grofi ltitb ebet,
tBieteg bentt in feinem ©cf)äbet;
Stber 10 d) e tt fattn er nicht.

gteifi.ige Stomanenfchreiber,
©eien'g SJtänner, feien'g SBetber,
Srt|efn big bag Stuge bricht;
Unb ber Siebter gibt ftp) SOti'tpe,

greut ftcf) feiner ©trophenbrühe ;

Stber f 0 c£) e tt fauit er nicht.

Unfre sperren Slboolaten,
gtinte QungemSttrobaten,
Sieben ttnnter ein ©ericfit.
geber fepneibet, btägt unb fdjeuert,
SRupft fein ^»lthtt unb fchürt unb feuert;
Stber todfen tarnt er nicht.

©djroache Stenfdjen faft berüdeub
SBirtt ber ©anger, root)tentjftdenb,
®ann, umftrahtt oott Söüfjitenficfjt,
Sbunftgerecpten Särm oerführen,
Sötte fcpmelgen, fôergen riifren;
Stber lochen tarnt er nicht.

§eit bem loaderit SKebigüter,
®er fo freunbtich tperrn unb ®iener
Steinigt, peinigt, roattt unb ftidjt;
®er ba peigt unb beigt unb röftet,
Sttte SBett mit Söffetn tröftet;
Stber 10 ch e n lann er nicht.

®er (ßaftor, ber eifrig braoe,
28edt aug tiefem ©ttnbenfdjtafe
©etbft bett alten Sööfetoicfjf.
@r oerftept eg gu oerbammevt,
Sobertt täfft er .fföttenftammen;
Stber 10 ch e tt tarnt er nicht.

®ort ber ®amett rouitberbolffte,
©ept, ber SOtobenarrpeit tottfte
©tept ihr reigenb git ©efiept.
©chioebt an ipreg ©atten ©ette,
SBte ein ©ttgel ihn geleite;
Stber 0 ch e n tarnt fie nicht.

Unb bag Stäbchen bort, bag tiebe,
Sennt beg fgergeng füpe Sriebe
Unb faft jegtiepeg ©ebiept.
Siegt ben ©epitter unb ben ©ötpe
Storgeng big gur Stbenbrötpe;
Stber ad)! bag Äocpbuch nicfjt.
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größerem Nutzen zum Erwerbe von Dingen, die man lange Zeit gebrauchen

kann; wer z. B. sich nicht mit einer engen und dumpfen Wohnung
begnügt, sondern sich große, freundliche Räume ermiethet, der hat unausgesetzt

seine Freude an seinem Daheim, ganz abgesehen von dem Nutzen,
welchen er seiner Gesundheit schasst; wer die ersparten drei Franken in

guten Speisen anlegt, hat dieselben binnen einer halben oder ganzen Stunde
konsumirt, wer sich aber für denselben Betrag ein nützliches Buch kauft
und dasselbe in Acht nimmt, kann es lange Jahre lesen und. viele, viele

Male sich an demselben erfreuen; wer seine erübrigten Gelder in Wein,
Bier oder Tabak anlegt, hat nur ein kurzes Vergnügen und den Jammer
bekommt er nachträglich hinzu; wer aber für die fraglichen Beträge seine

Wäschevorräthe, sein Schuhwerk vermehrt und sich bessere Kleider kauft,
natürlich nach und nach, der wird eine viel längere Freude an diesen

Dingen haben und außerdem auch in anständigerer Weise aufzutreten
vermögen, als derjenige, der fast alles für Essen und Trinken ausgibt,
dabei aber nur einen Rock und einige Hemden besitzt.

Ruhm der Köchin.
(Von Frl. Kofmel am Schlußakt des Kochkurses in Thiernchern dehlamirt.)

Jeder Lehrer sollte lehren
Jede Köchin zu verehren,
Die da lebet ihrer Pflicht.
Mancher Mensch, so groß und edel,
Vieles denkt in seinem Schädel;
Aber kochen kann er nicht.

Fleißige Romanenschreiber,
Seien's Männer, seien's Weiber,
Kritzeln bis das Auge bricht;
Und der Dichter gibt sich Mühe,
Freut sich seiner Strophenbrühe;
Aber kochen kann er nicht.

Unsre Herren Advokaten,
Flinke Zungen-Akrobaten,
Lieben immer ein Gericht.
Jeder schneidet, bläst und scheuert,
Rupft sein Huhn und schürt und feuert;
Aber kochen kann er nicht.

Schwache Menschen fast berückend
Wirkt der Sänger, wohlentzückend,
Kann, umstrahlt von Bühnenlicht,
Kunstgerechten Lärm verführen,
Töne schmelzen, Herzen rühren;
Aber kochen kann er nicht.

Heil dem wackern Mediziner,
Der so freundlich Herrn und Diener
Reinigt, peinigt, walkt und sticht;
Der da heizt und beizt und röstet,
Alle Welt mit Löffeln tröstet;
Aber kochen kann er nicht.

Der Pastor, der eifrig brave,
Weckt aus tiefem Sündenschlafe
Selbst den alten Bösewicht.
Er versteht es zu verdammen,
Lodern läßt er Höllenflammen;
Aber kochen kann er nicht.

Dort der Damen wundervollste,
Seht, der Modenarrheit tollste
Steht ihr reizend zu Gesicht.
Schwebt an ihres Gatten Seite,
Wie ein Engel ihn geleite;
Aber kochen kann sie nicht.

Und das Mädchen dort, das liebe,
Kennt des Herzens süße Triebe
Und fast jegliches Gedicht.
Liest den Schiller und den Göthe
Morgens bis zur Abendröthe;
Aber ach! das Kochbuch nicht.
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Oft im fcbtidjten fianbwerféftanbe
Semit man, tcft geftelj'ë gur ©cganbe,
Slidjtê öon einer SûdÉ)ettpfttdjt.
aBäfcfien, btigetn !ann man prächtig,
Strümpfe ftrtcten, grog unb fdfmäctjtig ;

Stber lochen faim man niebt.

®ennocb motten alte effen,
©tnb' auf Slbmedjêtung »erfeffen,
Sieben ftetS ba§ (Steide nictjt.
©o bie ®ict)ter unb tßaftoren,
©dftoffer, ©itjreiner ttnb ®ottoren,
®rttm ift f o d) e n f ö n n e n Sß f 11 cf) t

Hub fo fdjaut bie Söcbin nieber
Stuf bie ÜKenfdfen ftitg unb Bieber,
$ft auf iljren SRutjm erptdft.
Qeigt ber $obe, ©totge, ©ritten,
Sädjett fie unb benlt im Stillen:
Stber lochen !ann er nidjt.

fgebe Söcbitt barf audf tieben,
SMtften unter feebfen, fiebett,
(ftjrer Quïunft ©d)up unb Sid)t.
Unb baê SWämtcben fott fidj tummeln,
Stebticb boufen, otme SSummetn,
Stber to et) en barf er nict)t.

©eï)t, fo tebt bie Söd)ht meiter
Unb ba§ Seben, ftimmt fie îjetter,
Start unb runbet ttjr ©eftctjt.
Unb fo bleibt fie tjocbberebrïicb
Uitb auf emig unentbebrtid)
Hub — oerbungertt tarnt fie tttcf)t!

für üiidje imö laus.

SriinffcftCegeC mit Jklim. (Sin abgelagerter ©cbaffctjlcget mirb gut
geftopft itttb mit fein geflogenem ©atg eingerieben. StRit gangem Pfeffer,
einigen ^itronetjfebeiben, etraaS gelben fRiiben, einigen ©petffebeibett unb
©utter mirb ba§ g-teifd) in einer (Safjerotc angebraten, eine 3etje ^ni>'b's

tauet) unb Qmiebet beigegeben unb mit Çletfcfjbrûbje abgelöst. @ut §u=

gebeeft, mirb ba§ $teifä) 2^2—3 ©titnbeu gebämpft (im ©elbftfoctjer
mirb e§ oorgügtieb). SBenn ba§ fyteifet) roeieb ift, mirb ba§ Çett abge»

fegöpft, ein Söffet 3Jtet(l mit etroas ©utter oerrüljrt unb ber ©auce bei=

gegeben unb biefe unter beftanbigem 3tü£)ren mit '/2 Siter faurem ffta£)m
oermifebt unb uod) Ieic£)t aufgetaut. ®a§ Çteifcb unb bie ©auce müffen
mögtiebft mann gtt Üüifdje îommen.

Senffattce. 50 ©ramm ©utter mit einem Söffet SDÎe^t getnifebt, mit
einem Söffet (Sffig, etmaS Söaffer unb ®eiu aufgefüllt unb auf fcbroacbcm

ffeuer tangfam abgerührt. 3)ie ©auce mirb nom Çeuer genommen, mit
einem Derbtopften (Sigetb gebunben, mit einem 5L^eeIöffeI ©cnf unb einent

(Sgtöffet geflogenem 3U|bei' burebgerü^rt.
*

ftimtfteifdi mit SmicfieCii. 2fn ©tücfe gefcbnitteneS, mürbeg fftinb*
fteifd) mit einem Detter oott in ©(Reiben gefebnittener 3roiebetn, einigen

— 62 —

Oft im schlichten Handwerksstande
Kennt man, ich gesteh's zur Schande,
Nichts von einer Küchenpflicht.
Wäschen, bügeln kann man prächtig,
Strümpfe stricken, groß und schmächtig;
Aber kochen kann man nicht.

Dennoch wollen alle essen,

Sind auf Abwechslung versessen,
Lieben stets das Gleiche nicht.
So die Dichter und Pastoren,
Schlosser, Schreiner und Doktoren,
Drum ist kochen können Pflicht!

Und so schallt die Köchin nieder
Auf die Menschen klug und bieder,
Ist auf ihren Ruhm erpicht.
Zeigt der Hohe, Stolze, Grillen,
Lächelt sie und denkt im Stillen:
Aber kochen kann er nicht.

Jede Köchin darf auch lieben,
Wählen unter sechsen, sieben,

Ihrer Zukunft Schutz und Licht.
Und das Männchen soll sich tummeln,
Redlich Hausen, ohne Bummeln,
Aber kochen darf er nicht.

Seht, so lebt die Köchin weiter
Und das Leben stimmt sie heiter,
Klärt und rundet ihr Gesicht.
Und so bleibt sie hochverehrlich
Und auf ewig unentbehrlich
Und — verhungern kann sie nicht!

Kür Küche und Haus.

8àffàgel mit Katrin. Ein abgelagerter Schafschlegel wird gut
geklopft und mit fein gestoßenem Salz eingerieben. Mit ganzem Pfeffer,
einigen Zitronenscheiben, etwas gelben Rüben, einigen Speckscheiben und
Butter wird das Fleisch in einer Casserole angebraten, eine Zehe Knoblauch

und Zwiebel beigegeben und mit Fleischbrühe abgelöscht. Gut
zugedeckt, wird das Fleisch —3 Stunden gedämpft him Selbstkocher
wird es vorzüglich). Wenn das Fleisch weich ist, wird das Fett
abgeschöpft, ein Löffel Mehl mit etwas Butter verrührt und der Sauce
beigegeben und diese unter beständigem Rühren mit >/s Liter saurem Rahm
vermischt und noch leicht aufgekocht. Das Fleisch und die Sauce müssen

möglichst warm zu Tische kommen.

8mfta.nce. 5V Gramm Butter mit einem Löffel Mehl gemischt, mit
einem Löffel Essig, etwas Wasser und Wein aufgefüllt und auf schwachem

Feuer langsam abgerührt. Die Sauce wird vom Feuer genommen, mit
einem verklopften Eigelb gebunden, mit einem Theelöffel Senf und einem

Eßlöffel gestoßenem Zucker durchgerührt.

Kiiulfstifrtr mit Zwiebeln. In Stücke geschnittenes, mürbes Rindfleisch

mit einem Teller voll in Scheiben geschnittener Zwiebeln, einigen



- 63 -
Schnitten Schildert, einigen ©Reiben geröftetem ScEjroargbrob, Saig, etroaS

gertebene SRuSfatnug «nb fo niel tfeigeS SBaffer, bag eS gut bebecft ift,
roirb gut burdjgebämpft. ©er ©edel mug tuftbidft fliegen. Sßor^üglict»

roirb biefeS Steifet), roenn eS am Slbenb burchgebämpft unb über Dladft
im ©eïbftîoctjer eingeftetlt roirb. 3m ©fen mug eS fünf Stunbeit Iang=
fam bünften.

•»

©ie Iktilïe non Äaurfijfeifdi ober non 3unge beïommt je nach ber

Slrt be§ 9täuct)erng oft eine unangenehme Schärfe, bie ben ©enug weniger
angenehm macht. SBeun nun beim Sieben einige gelbe iRiiben beigelegt
werben, fo wirb biefe Schärfe bebeutenb gemitbert. ©ie fRübett, eine an
fict; faöe unb fi'tgtiche SntcE)t, greifen b'te Schärfe an, fd;meden bann aber

mit einer Sutterfauce abgefodft, angenehm unb fräftig.

©efiocfife Dirnen. @ute Sirtten werben gefct;ält, halbirt, ba§ Kerw
hait§ herau§SePcl^en, in reichlich üßaffer mit 3'Wder unb einem Stücfä)en
3immt gum Kod;eit gebracht, tangfam fehr lange gefod;t (oorgüglicf) im

Selbftfoct;er) ttitb mtf eine erwärmte Schate angerichtet, ©ie Sancc roirb
rafd; gur iQätfte eingelocht, mit einem Söffelchen Kartoffelmehl fämig gemacht
unb roarm über bie Sirnen angerichtet.

Äepfeftoifß. 10—12 $Reinette=2lepfel werben gefd;ä(t, hfllbirt, oont

Kernhaus befreit, in feine Scheibchen gefdfnitten, mit einem @laS 2Beig=

roein 5 SRinuten auf bem Seuer gefdjroenlt unb roeggeftettt. $ngroifchett
werben oon ber iRinbe befreite Semmelf<|eiben groei SSJiefferrücfen bid
gefchnitten, in gertaffener Sutter unb geflogenem 3uc^er umgelegt, Sobeit
unb Seiten ber Sonn bamit ausgelegt, bie halboerfü'hlten, gegueferten

Slepfel bareitt gefüllt unb 20 SRinuten lang gebaden. 3um einrichten
roirb bie Sotte umgeftürgt unb mit einer beliebigen Sruchtfauce aufgetragen,

©fiftdlacCotte. ©ne gute Sratpfanne wirb bid mit Sutter auSge«

firidhen, ©arauf gibt man eine Sage bitntt gefdpnittene Semmel-- ober

3Bedenfd;nitten unb gerpftüdt füge Sutter barüber, bie mit reid)lid) 3«der
unb etroaS 3>mmt beftreut werben. Son 8 ©ern, 8 Söffein SfRehl unb

SRitd] wirb ein niegt gu bünnftüffiger ©eig oerquirlt, ber gur fbälfte in
bie Sfamte gegoffeit wirb, ©arauf roirb eine beliebige Sorte gut auS^

gereiftes Dbft gelegt, bieS mit Semmelfd;eibett bebecft, roieber mit Sutter,
3uder unb 3innut beftreut, bie groeite tQälfte ber ©eigmaffe mit etroaS

fi'igem 9tahm barüber gegoffeit unb in mägiger fjitge gebaden.
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Schnitten Schinken, einigen Scheiben geröstetem Schwarzbrod, Salz, etwas

geriebene Muskatnuß uud so viel heißes Wasser, daß es gut bedeckt ist,
wird gut durchgedämpft. Der Deckel muß luftdicht schließen. Vorzüglich
wird dieses Fleisch, wenn es am Abend durchgedämpft uud über Nacht
im Selbstkocher eingestellt wird. Im Ofen muß es fünf Stunden langsam

dünsten.

Die àiià von KauchsteiM oder von Zunge bekommt je nach der

Art des Räucherns oft eine unangenehme Schärfe, die den Genuß weniger
angenehm macht. Wenn nun beim Sieden einige gelbe Rüben beigelegt
werden, so wird diese Schärfe bedeutend gemildert. Die Rüben, eine au
sich fade uud süßliche Frucht, ziehen die Schärfe an, schmecken dann aber

mit einer Buttersauce abgekocht, angenehm und kräftig.

GelioMe Kirnen. Gute Birnen werden geschält, halbirt, das Kernhaus

herausgestcchen, in reichlich Wasser mit Zucker und einem Stückchen

Zimmt zum Kochen gebracht, langsam sehr lange gekocht (vorzüglich im

Selbstkocher) und Plf eine erwärmte Schale angerichtet. Die Sauce wird
rasch zur Hälfte eingekocht, mit einem Löffelchen Kartoffelmehl sämig gemacht
uud warm über die Birnen augerichtet.

Aepsàà 1»—12 Reinette-Aepfel werden geschält, halbirt, vom
Kernhaus befreit, in feine Scheibcheu geschnitten, mit einem Glas Weißwein

5 Minuten auf dem Feuer geschwenkt und weggestellt. Inzwischen
werden von der Rinde befreite Semmelscheiben zwei Messerrücken dick

geschnitten, in zerlassener Butter und gestoßenem Zucker umgekehrt, Boden
und Seiten der Form damit ausgelegt, die halbverkühlten, gezuckerten

Aepfel darein gefüllt und 20 Minuten lang gebacken. Zum Anrichten
wird die Lotte rungestürzt uud mit einer beliebigen Fruchtsauce aufgetragen.

Obstàrlioà Eine gute Bratpfanne wird dick mit Butter
ausgestrichen. Darauf gibt man eine Lage dünn geschnittene Semmel- oder

Weckenschnitten und zerpflückt süße Butter darüber, die mit reichlich Zucker
und etwas Zimmt bestreut werden. Von 8 Eiern, 8 Löffeln Mehl und

Milch wird ein nicht zu dünnflüssiger Teig verquirlt, der zur Hälfte in
die Pfanne gegossen wird. Darauf wird eine beliebige Sorte gut
ausgereiftes Obst gelegt, dies mit Semmelscheibeu bedeckt, wieder mit Butter,
Zucker und Zimmt bestreut, die zweite Hälfte der Teigmasse mit etwas

süßem Rahm darüber gegossen und in mäßiger Hitze gebacken.
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(Mesmelitatiffnuf. x/2 fitter oerfiifjte 3Jiitc£) roirb juin .Rocfjett gebracht,
1 SCaffe @rie8meï)l tjmeingequirlt uitb ju bicfent 23rei oer£ocÊ)t unb oer=

füllen laffen. 6 ©igelb roerbett gefdftagen, ba3 SBeife ber (fier gu ©c£)tiee

gefclilagen, unter ben ©rieSbrei gernifc£)t unb in einer gut auSgebutterten,
mit SBröfeln ober tßaniermelfl auSgeftrenten fform 20 Minuten gebacfen.

5)ajit roirb eine grucfytfauce gereicht.

*
SBer ficE) non ben ïâftigen Jlitcften unit Sdinarfien nicE>t roi II ï>eint=

fucjfen laffen, ber überreibe fid) bie unbebecften Äöpertlfeite mit einer

SOtifdjung oott 32 fEfjeilen 9llfoï)oI, 8 fEtjeilen Jîôtnifdjem ®affer unb
einem i£t)eit 9ïeIïcnol. (fine 9täud)ereffen3 au8 4 feilen ïonjentrirtem
Sfftg, 2 Reiten Sßeltenöl, 2 Steilen Senjoetinttur, 12 ÜEtjeilen non
einer ötig aromatifctien 9Rifcf)ung mit 12 Stetten ©pirituS uertreibt bie

SJÎiiden auS ben Bimmertt. 2Bo biefe ißlage ïjerrfdft, muff barauf geachtet

werben, baff bie fyenfter gefcjffoffett bleiben, fo lange Sidjt in ben Bitm
ntern brennt. 5Bo auSlanbifc£)er SDiinger, ©uano u. f. to. gelagert roirb,
ba l>at man burdf ben Fraport biefer blutgierigen f^rifetten riet ju leiben.

* «

®a8 biHigfte SJlittel, um SommecEteiifer, SSor£>ärtge unb bergleidfen
tremefarbert tferjuftellen, ift baS melirfadfe @intaud)en ber ©toffe in einen

reinen Slbfub non fçteu.

Sitte Bugabe oon gutem Sffig in'S todfenbe SBafdjtoaffer ift ooro

gtiglid), um bie üfnjjrotlie unit grüne farfie ber ©toffe ju erhalten. fffi'tr

purpurrot^ unb blau ift ©oba oorgujietfen.

•»

9118 einfadjeS JflifM gegen litifinerattgen roirb empfohlen : ©treicfje

gelbe8 3Bad;§ offne irgenb roeldjen 3ufa| Qllf ein ©tuet Rapier, fo grojf,
al8 jur Sßerbedung beS SfmfmeraugeS nötf)ig ift, lege cS auf unb ttad)

einigen Sfagen fann man ba8 §ü|nerauge »ollftanbig fdpnerfloS ausgeben.
•»

Jim „Sanbroirt£)fd)aftlid)en 3eiltratblatt" gibt ein ©ärtner, nac£)bem

er ticrfd)iebene SJiittel umfonft oerfudjt, bie Äaupen non tfeni âofit (Jîrant)
fern ju galten, folgenbeS an. SRan taffe alte roollene Sappen oon ©djtoefeO
bantpf anraudjen unb lege bann biefe etroa fünf ©dfritte oon einanber

äroifdjen bie ©efslinge ; eS roirb ftdj bann bort teilt ©dfmetterling unb
bamit auetj feine fRaupe felfett .laffen.

SRebaftion uitb S5erlafl : $rau (Slije § on eg g er in 6t. ©aOen.
SDrutf non 3Birt^ & So. in 6t. ©often.
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OnesmÄanfsauf, Liter versüßte Milch wird zum Koche» gebracht,

1 Tasse Griesmehl hineingequirlt und zu dickem Brei verkocht und

verkühlen lassen. 6 Eigelb werden geschlagen, das Weiße der Eier zu Schnee

geschlagen, unter den Griesbrei gemischt und in einer gut ausgebutterten,
mit Bröseln oder Paniermehl ausgestreuten Form 2V Minuten gebacken.

Dazu wird eine Fruchtsauce gereicht.

Wer sich von den lästigen Nischen nnü 8àaàn nicht will
heimsuchen lassen, der überreibe sich die unbedeckten Köpertheile mit einer

Mischung von 32 Theilen Alkohol, 8 Theilen Kölnischem Wasser und
einem Theil Nelkenöl. Eine Räucheressenz aus 4 Theilen konzentrirtem
Essig, 2 Theilen Nelkenöl, 2 Theilen Benzoetinktur, 12 Theilen von
einer ölig aromatischen Mischung mit 12 Theilen Spiritus vertreibt die

Mücken aus den Zimmern. Wo diese Plage herrscht, muß darauf geachtet

werden, daß die Fenster geschlossen bleiben, so lange Licht in den

Zimmern brennt. Wo ausländischer Dünger, Guano n. s. w. gelagert wird,
da hat man durch den Import dieser blutgierigen Insekten viel zu leiden.

Das billigste Mittel, um 8oimmiMeià, Vorhänge und dergleichen

kremefarben herzustellen, ist das mehrfache Eintauchen der Stoffe in einen

reinen Absud von Heu.

Eine Zugabe von gutem Essig in's kochende Waschwasser ist

vorzüglich, um die bsaßroiüe »ml grüne Farbe der Stoffe zu erhalten. Für
purpurroth und blau ist Soda vorzuziehen.

Als einfaches Niiieli gegen Mlinerangen wird empfohlen: Streiche
gelbes Wachs ohne irgend welchen Zusatz aus ein Stück Papier, so groß,
als zur Verdeckung des Hühnerauges nöthig ist, lege es auf und nach

einigen Tagen kann man das Hühnerauge vollständig schmerzlos ausheben.

Im „Landwirthschaftlichen Zentralblatt" gibt ein Gärtner, nachdem

er verschiedene Mittel umsonst versucht, die Aaupen non à Ko!>1 (Kraut)
fern zu halten, folgendes an. Man lasse alte wollene Lappen von Schwefeldampf

anrauchen und lege dann diese etwa fünf Schritte von einander

zwischen die Setzlinge; es wird sich dann dort kein Schmetterling und
damit auch keine Raupe sehen lassen.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth k Co. in St. Gallen.
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