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^|^|auifaftugsf|ttïe
gaiisiuirtljrdjaftlidje iiattsMiip kr $d)iElp Jraimt-Jeilimß.

(Erfcßimtf am tatftett $otmfag jeöen §Houalst

St (Sailen Mv. 11 ilonember 1892

lieber bte brntäljrung.
SDer menftßlicßc Äörper bebarf ber fortgefe^teri Sfialrunggjufu^r,

um bat beftanbigen ©toff= unb Äraftoerbraucf) ttjeilg roieberju erfe^en,

tlfeilg neu aufzubauen. 5Die iOienge an 9iä|rftoffen, tnelcße ber menfc£)lic£)e

.Körper täglich erforbert, fomie bag Serl)ültnig, in roelcßem bte einzelnen

fftahrftoffgruppcn barin enthalten fetn ntüffen, ift nicE)t unter allen llm-
ftänbeit gleich, fie toec£)feln nach Sifter, Sefct)äftigung, OefunbßeitSzuftanb
u. f. to. 3ft bag StäßrftoffoerßältntS ein ban Sebitrfttig be§ Äörperg
nicht entfp>rec£)enbeS, fo ftnbet entroeber eine ungureichcnbe SReubilbung

ftatt, ober e§ gelangen bie im Ueberfchuff genoffenen käßrftoffe nicht zur
Serroenbung unb fonnen bag SöoßlBefinben Beeinträchtigen. (Sine normale

(Srnäßrung tft nur bann mit bem geringften Slufroanb an fftahrunggmitteln
möglich, toenn btefe in ber täglichen K'oft fo gemalflt raerben, baff bie

einzelnen Siahrftoffgruppen in einem, bem jetoeiligen ©ebiirfttiS beg Jförperg
entfpredjenben, gegenfeitigen SSerljättniffe genoffen toerben.

SRächft bem Hährftoffoerhaltnig ift bie ®erbaulic£)teit ber genoffenen

kahrung non größtem (Sinfluffe auf bie ©rnäßrung unb bag äßo£)t6efinben.

®iefelbe ßangt aber rtic£)t nur oon ber <hemifc|en unb phpfifalifclien Se=

fchaffenlfeit ber fftahrunggmittel, fonbern auc£) oon bem SSerbauungSoermögen
beg Äonfumenten felbft ab. ©ie mirb burch paffenbe Zubereitung (Zcr*
lleinerung, Höchen, Sacfen te.), fotoie buret) oernänftigen ©erntf) (guteg
Zerfauen, (Sinfpeid)cluiig, Senneibung zu grofjer Tiengen it. f. to.),
möglic£)ft zu erhöhen gefucfjt. 9iur bann, toenn bie fftahrunggmittel fidf
in einer fforrn beftnben, in toelcher bie barin oorfommenben Siahrftoffe
oon ben Sferbauunggfäften gelöst toerben fönnen, finb biefelben oerbaulich
unb in'g Slut aufnehmbar.

Znt geroöhnlichen Seben bilbet ber SBoljlgefchmacf ber ©peifen oft
bag einzige, jebenfaßg bag ïp'Dorragenbfte äfterfmal zu ihrer 33eurt£)eilung
unb infofern bie ©efehmaefgempfinbung auch im Slllgemeinen ben tßrüf*
ftein für bie Zuträglichfeit berfelben bilbet unb ber 2ßof)lgefchma<f ber

©peifen erft malfrat ©enuff gemährt, fo ift bei ihrer 3lugtoaf)l uttb Zu*

^och-5 DanSkastnMSsßnle
Vaugimühschllstliche Gratisbeilage der Schweiier Fraaen-Kitung.

Erscheint am dritten Sonntag ^eden Monats.

Zk. Gallen
^ No. 11 November 1892

Ueber die Ernährung.
Der menschliche Körper bedarf der fortgesetzten Nahrungszufuhr,

um den beständigen Stoff- und Kraftverbrauch theils wieder zu ersetzen,

theils neu aufzubauen. Die Menge an Nährstoffen, welche der menschliche

Körper täglich erfordert, sowie das Verhältnis, in welchem die einzelnen

Nährstoffgruppcn darin enthalten sein müssen, ist nicht unter allen
Umständen gleich, sie wechseln nach Alter, Beschäftigung, Gesundheitszustand

u. f. w. Ist das Nährstoffverhältnis ein dem Bedürfnis des Körpers
nicht entsprechendes, so findet entweder eine unzureichende Neubildung
statt, oder es gelangen die im Ueberschuß genossenen Nährstoffe nicht zur
Verwendung und können das Wohlbefinden beeinträchtigen. Eine normale

Ernährung ist nur dann mit dem geringsten Aufwand an Nahrungsmitteln
möglich, wenn diese in der täglichen Kost so gewählt werden, daß die

einzelnen Nährstoffgruppen in einem, dem jeweiligen Bedürfnis des Körpers
entsprechenden, gegenseitigen Verhältnisse genossen werden.

Nächst dem Nährstoffoerhältnis ist die Verdaulichkeit der genossenen

Nahrung von größtem Einflüsse auf die Ernährung und das Wohlbefinden.
Dieselbe hängt aber nicht nur von der chemischen und physikalischen
Beschaffenheit der Nahrungsmittel, sondern auch von dem Verdauungsvermögen
des Konsumenten selbst ab. Sie wird durch passende Zubereitung
(Zerkleinerung, Köchen, Backen zc.), sowie durch vernünftigen Genuß (gutes
Zerkauen, Einspeichclung, Vermeidung zu großer Mengen u. f. w.),
möglichst zu erhöhen gesucht. Nur dann, wenn die Nahrungsmittel sich

in einer Form befinden, in welcher die darin vorkommenden Nährstoffe
von den Verdauungssäften gelöst werden können, sind dieselben verdaulich
und in's Blut aufnehmbar.

Im gewöhnlichen Leben bildet der Wohlgeschmack der Speisen oft
das einzige, jedenfalls das hervorragendste Merkmal zu ihrer Beurtheilung
und insofern die Geschmacksempfindung auch im Allgemeinen den Prüfstein

für die Zuträglichkeit derselben bildet und der Wohlgeschmack der

Speisen erst wahren Genuß gewährt, so ist bei ihrer Auswahl und Zu-
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bereitung aud) ïjterauf grojfe £ftiicfftcï)t gn nehmen ; babei ift jebocl) nid)t
gu oergeffen, baff manche fe£>r roohlfdjroecfenbe ©peifen nur ht ntäffigen
SJtengen genoffen roerben bürfen, roenn baS 2Boï)Ibefinbert nicfit gefiört
tnetben foil!

2Bem bie 3Serî»âttniffe cine fparfame §au§führung gur 5ßftic£)t

machen, ber ^af unter ben ftd) ifjm barbietenben fftafirungSmitteln biejenigen
norgugSroeife auSguroäf)len, bie bei gleich guter S3efriebigung beS SRä^r^

ftoffbebitrfniffeS ben gerutgften fboftenaufroanb nerurfadjett.
Set 2luSroaf)l unb Zubereitung faer 9ta|rung ift aud) bie allgemeine

Zuträglic£)feit, hfre biätetifeftert fftebenroirlungen gu berüdfidjtigen. Oft
wirb eine Speife non bem ©inen fcfjr gut nertragen unb gerne genoffen,
roajfrenbbent fie für bett 2lnbertt ungutraglicf) ift unb nerfd)ma£)t roirb.

Snblicf) ift aud) nod) barauf git achten, baff in ber täglichen jtoft
unb gar bei ein unb berfelben SRa^tjeit nidft folctje Nahrungsmittel gu=

faintnen bargereiclit tnerben, roeldje fidi buret) itjrett befonberen (§5efd)mad

ober fonftigeS Sertfatten gegenfeitig in iffrem SluSfeffen ober. 2Bo|lgefd)tnad
fdfäbigen mürben, foroie barauf, baff burd) paffenbe SlbroechSlung ber

Slppetit erhalten unb angeregt roirb, benn felbft bie befte unb ant liebften
gettoffene ©peife roiberftef)t, roenn fie aCtgul)äufig muff geitoffen roerben.

fftur roenige SRafjrungSmittel föttnen täglich unb bei feber ÏHalflgeit in
berfelben gorrn genoffen roerben, offne gu roiberfte^en, roie g. S. SDÎilc^

unb Srob.
Oie grage ber (Srnäfirung, fott fie im fjaufe richtig gelöst roerben,

erforbert ein ernfteS Streben, einge^enbeS ©tubiutn unb unauSgefetgtc
2lc£)tfamfeit non Seite ber §au3frau.

Pom ^nridjten ber Reifen.

2)lan ift aud) mit ben 2lugen, Sine fjafltcf angerichtete ©peife
fatttt unmöglich ben Slppctit reigen, roogegett ein frobfef) aufgeteiltes, gierlich
beforirteS ©eric^t nocif einmal fo gut fcfmtecft. Sitte benïenbe fftauSfratt
foöte ba§ nie aitffer 2lcf)t laffen. Slfe Pe fe®ft, ober bie f?öd)in, baS

©efcfiäft be§ 3tnricE)tenS beginnt, bei bem gröjfte fÄeinlid)feit, ©efdjmad,
Slufmerïen auf bie Siebfjabereien ber Oifcfigäfte unb Siebe gur ©ache niel

ausrichten lönnett, follte ffrolgenbeS immer gur §anb fein: ^3eterfilte,

Srunnenfreffe, frifc^e Sorbeerblätter, Orangenblätter, SBeinlaub tc. äftit
£>ülfe Heiner, grüner ^Sfeffergurfen, ^Sertgroiebeln, rother fKüben, Zitronen,
Äapern, ©arbeiten, oerfcfjieben benu|tem Siroeijf unb Sigelb, tropin
maiuhetten te. üattn manche ©peife gefällig fiergeftellt roerben. Oie fjaupt»
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bereitung auch hierauf große Rücksicht zn nehmen; dabei ist jedoch nicht

zu vergessen, daß manche sehr wohlschmeckende Speisen nur in mäßigen
Mengen genossen werden dürfen, wenn das Wohlbefinden nicht gestört
werden soll!

Wem die Verhältnisse eine sparsame Hausführung zur Pflicht
machen, der hat unter den sich ihm darbietenden Nahrungsmitteln diejenigen
vorzugsweise auszuwählen, die bei gleich guter Befriedigung des

Nährstoffbedürfnisses den geringsten Kostenaufwand verursachen.
Bei Auswahl und Zubereitung der Nahrung ist auch die allgemeine

Zuträglichkeit, ihre diätetischen Nebenwirkungen zu berücksichrigen. Oft
wird eine Speise von dem Einen sehr gut vertragen und gerne genossen,

währenddem sie für den Andern unzuträglich ist und verschmäht wird.
Endlich ist auch noch darauf zu achten, daß in der täglichen Kost

und gar bei ein und derselben Mahlzeit nicht solche Nahrungsmittel
zusammen dargereicht werden, welche sich durch ihren besonderen Geschmack

oder sonstiges Verhalten gegenseitig in ihrem Aussehen oder Wohlgeschmack
schädigen würden, sowie darauf, daß durch passende Abwechslung der

Appetit erhalten und angeregt wird, denn selbst die beste und am liebsten

genossene Speise widersteht, wenn sie allzuhäusig muß genossen werden.
Nur wenige Nahrungsmittel können täglich und bei jeder Mahlzeit in
derselben Form genossen werden, ohne zu widerstehen, wie z. B. Milch
und Brod.

Die Frage der Ernährung, soll sie im Hause richtig gelöst werden,
erfordert ein ernstes Streben, eingehendes Studium und unausgesetzte

Achtsamkeit von Seite der Hausfrau.

Uom Anrichten der Speisen.

Man ißt auch mit den Augen. Eine häßlich angerichtete Speise
kann unmöglich den Appetit reizen, wogegen ein hübsch aufgestelltes, zierlich
dekorirtes Gericht noch einmal so gut schmeckt. Eine denkende Hausfrau
sollte das nie außer Acht lassen. Ehe sie selbst, oder die Köchin, das

Geschäft des Anrichtens beginnt, bei dem größte Reinlichkeit, Geschmack,

Aufmerken auf die Liebhabereien der Tischgäste und Liebe zur Sache viel

ausrichten können, sollte Folgendes immer zur Hand sein: Petersilie,
Brunnenkresse, frische Lorbeerblätter, Orangenblätter, Weinlaub w. Mit
Hülfe kleiner, grüner Pfeffergurken, Perlzwiebeln, rother Rüben, Zitronen,
Kapern, Sardellen, verschieden benutztem Eiweiß und Eigelb, Papier-
manchetten:c. kann manche Speise gefällig hergestellt werden. Die Haupt-
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fate Bleibt aber immer bie größte SReinlidjfeit. Sefonberg l)äßlit ift eg,

roenn bie Stüffetn gu noïï [inb, ber Sftartb muß ftetS frei bleiben.

fd)ic£)ten auf Suppen ober Saucen finb tricfjt ftattljaft. 3>n ber talten
3at)reggeit muß barauf gefeßen roerben, bie Sc£)üffeln unb ©eïïer nor=

guroärmen. ©ie benötigten Stüffeln unb ©erätlfe miiffen reicht gur
Stelle fein, beoor man mit bem 2lnritten beginnt, ntcE)t baß man roäljrenb
ber begonnenen Slrbeit eilfertig ttacbt biefem ober jenem laufen muß.

Siele fjaugfrauen laffen fit ben großen Çetjler gu Scßulben lommen,
bem Einritten, ©iftbecten unb Sernieren nur bann eine gemiffe Sufmertfam»
leit gu ftenlen, menu fie ©äfte am .©ifte Ijaben. Quir- ben Scann unb
bie Äinber biin!t iljnen aüeS gut genug. ®ie Speifen raerben in ger-
brot|enen ©eftirren unappetitlich auf ben ©ift gebraut unb bag nötige
©ßgerättje toirb oljne jebe Orbnung Eingelegt. SOlanctje fjaugfrau ge|t
non bem ©runbfafje au8, menn nur bag nötige ©ffen gur Stelle fei,
genüge eg, bag Snbere fei Saclje ber îReic£)en ober miiffe roenigfteng nur
für ©äfte in Setratt gegogen roerben. @g ift bieg aber ein großer
Srrtljum, ber fit räc£)t. ®em Sianne in feinem fjeim nerfagte Stuf
mertfamteit treibt ißn in'g 23irtl)g£)aug, roo iïjm Slufmertfamteit geftenït
roirb, unb bie Hinber geroölmen fit an leine ©rbnung, fo baß fie fit
Itnlift unb unbeljülftit benehmen, roenn fie in anbere S.erlfältniffe gefteïït
roerben. ©ine oerftänbige Stutter roirb bieg gu nerljüten futen. Sie
roirb fit fo einritten, baß bei ber größten ©infatfieit ftetS ein ©aft an

trem ©ifte nehmen tonnte, oljne baß bie ^augorbnung auf ben

Jtopf gefteïït roerben müßte.

Hebet Heljanbtung unb ^ufberanljrung öca ©bjïes.

Obft non Säumen, roelte in ftroerem Soben fteljen, ift im 91ÏÏ»

gemeinen faltbarer unb roieberftanbgfa^iger, als folcljeg aug leittem Soben.

Spät geernteteg fjält fit beffcr als fritlf geerntetcg. Hülfe unb
reine Suft beg 2lufberoa'§rungglo!ateg ift non niel größerer SBittigleit alg

©unfelfyeit, benn tljatfatlit §aben fit in eingelnen Çâïïen ffrütte in

gang Ijeïïen, aber lüften Stäumen feî)r gut, im buntein, aber roarmen
Heïïer mit troctener Suft ftlett gehalten.

Sieben ber ©emperatur ber Suft, bie auf 2 big 3 @rab^©elfiug
gleitmäßig erhalten roerben foïï, aber eljer unter ïïtuïï finîen, alg über
3 ©rab fteigen fann, ift bie Suftfeuc^tigïeit gu beatten. ^n fe^r troctener

Suft ftrumpfen niele ffrütte ein, unb nerlieren babitrt bebeutenb an
SBertl). ©in mäßiger Çeuttigîeitggeljatt ber Süft bei entfpretenber Hülfe
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sache bleibt aber immer die größte Reinlichkeit. Besonders häßlich ist es,

wenn die Schüsseln zu voll sind, der Rand muß stets frei bleiben.

Fettschichten auf Suppen oder Saucen sind nicht statthaft. In der kalten

Jahreszeit muß darauf gesehen werden, die Schüsseln und Teller
vorzuwärmen. Die benöthigten Schüsseln und Geräthe müssen reichlich zur
Stelle sein, bevor man mit dem Anrichten beginnt, nicht daß man während
der begonnenen Arbeit eilfertig nach diesem oder jenem laufen muß.

Viele Hausfrauen lassen sich den großen Fehler zu Schulden kommen,
dem Anrichten, Tischdecken und Servieren nur dann eine gewisse Aufmerksamkeit

zu schenken, wenn sie Gäste am Tische haben. Für den Mann und
die Kinder dünkt ihnen alles gut genug. Die Speisen werden in
zerbrochenen Geschirren unappetitlich auf den Tisch gebracht und das nöthige
Eßgeräthe wird ohne jede Ordnung hingelegt. Manche Hausfrau geht

von dem Grundsatze aus, wenn nur das nöthige Essen zur Stelle sei,

genüge es, das Andere sei Sache der Reichen oder müsse wenigstens nur
für Gäste in Betracht gezogen werden. Es ist dies aber ein großer
Irrthum, der sich rächt. Dem Manne in seinem Heim versagte
Aufmerksamkeit treibt ihn in's Wirthshaus, wo ihm Aufmerksamkeit geschenkt

wird, und die Kinder gewöhnen sich an keine Ordnung, so daß sie sich

linkisch und unbehülflich benehmen, wenn sie in andere Verhältnisse gestellt
werden. Eine verständige Mutter wird dies zu verhüten suchen. Sie
wird sich so einrichten, daß bei der größten Einfachheit stets ein Gast an
ihrem Tische Platz nehmen könnte, ohne daß die Hausordnung auf den

Kopf gestellt werden müßte.

Ueber Behandlung und Aufbewahrung des Obstes.

Obst von Bäumen, welche in schwerem Boden stehen, ist im
Allgemeinen haltbarer und wiederstandsfähiger, als solches aus leichtem Boden.

Spät geerntetes hält sich besser als früh geerntetes. Kühle und
reine Luft des Aufbewährungslokales ist von viel größerer Wichtigkeit als
Dunkelheit, denn thatsächlich haben sich in einzelnen Fällen Früchte in

ganz hellen, aber kühlen Räumen sehr gut, im dunkeln, aber warmen
Keller mit trockener Luft schlecht gehalten.

Neben der Temperatur der Luft, die auf 2 bis 3 Grad Celsius
gleichmäßig erhalten werden soll, aber eher unter Null sinken, als über
3 Grad steigen kann, ist die Luftfeuchtigkeit zu beachten. In sehr trockener

Luft schrumpfen viele Früchte ein, und verlieren dadurch bedeutend an
Werth. Ein mäßiger Feuchiigkeitsgehalt der Luft bei entsprechender Kühle



- 84 —

berfelben fdjeint ben fÇritcïjJ'en nidjt allein "nidjt ju fcljaben,. fonbern fogar
nûÇlicl) ju fein, bie ©llcirung £)iefür fönnen mir nur barin finben, baff
Bei feuchter Suft bte Serbunftung non SBaffer auS ben gri'tdjten geringer
ift, als Bei trodener unb baß Bei niebriger Temperatur nicEjt allein bie

gäutnifjorganiSmen fic£) nic£)t entroideln fönnen, fonbem bafj überhaupt
ein 3erfe£ungSprojefj ^cn Stützten nid;t ftattfinbeu fann. Stud) fdjeint
un§, nad) aßen SeobacEjtungen, baff burd) fißße aber reine Suft alle

grüßte nie! fieserer unb beffer erhalten roerben, als burd) irgenb eine

©npadung unb Slbfdjliefjung oon ber Suff.

(2luS ©djroeij. 3eitfd)rift für SDBft= unb SBeinbau.)

für liitljc utiö Haus.

©eBacüene âarfofetn. ©rofje, fein geroafdjene Kartoffeln merbett

meid) gelocht, gefcplt, unb roenn fie fait ftnb, auf beut ßteibeifen gerieben.

Stuf einen gehäuften Teller geriebene Kartoffeln fomrnen 2 ©er unb
2 ©fjlöffel gute SRilcl) ober ßtaljm unb etroaS ©alj unb Pfeffer. 3Kit
3—4 Söffefn 2Jtel)l unb nad) ©elieben. ebenfooiel geriebenem alten Kafe
(©aanenfäfe eignet fiel) febjr gut) rüljrt man bie SJtaffe ju einem loderen

Teig. 2>n £>ei^e§ Sadfett roirb ber Söffet getaucht, mit Teig gefußt unb

fo auf beiben ©eiten fcfjön gelb gebaden. ©ie eignen fiel) als Seigabe

ju Sraten unb grünen (Srbfen, ober mit SBeglaffung beS Käfe ju einer

grudjtfauce.
*

êeititujïefe Sellerie. Sftedft gut gereinigte ©eßerie fdjneibet man
in deine SBürfet, gibt (auf einen gehäuften Teßer ©eßerie gerechnet) 4
Söffet feines Qffjöl, ©alj, Pfeffer, ißeterftlie unb etroaS gendjel in ein

(Safferol, bect't eS ju unb täfjt eS jur ipälfte meid) bünften. Stadler
mirb etroaS fräftige |ÇleifcE)brit^e beigegoffen unb oöflig roeid) gebünftet.
Ter ©eßerie, ju irgenb einem fjteifct) aufgetragen, ift befonberS bei ben

.fjerreit beliebt.
»

iierfUfli in #teiftfi,6rnfie. 2 (Sier roerben mit etroaS ©alj unb

feinge^adter ifSeterfitie unb x/s Siter Sütel) tüdjtig geftopft unb in ein

mit etroaS Sutter beftridjeneS Töpfdjen gegeben. äJian [teilt bieS, gut
oerfdjtoffen, fo lange in EocljenbeS SBaffer, bis bie ©er bid geworben
finb, Ijart bürfen fie nicEjt roerben. Tie KlöSdjen roerben in fertig am
gerichtete gleifd)brül)e abgeftodjen.
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derselben scheint dm Früchten nicht allein nicht zu schaden, sondern sogar
nützlich zu sein, die Erklärung hiefür können wir nur darin finden, daß
bei feuchter Luft die Verdunstung non Wasser aus den Früchten geringer
ist, als bei trockener und daß bei niedriger Temperatur nicht allein die

Fäulnißorganismen sich nicht entwickeln können, sondern daß überhaupt
ein Zersetzungsprozeß in den Früchten nicht stattfinden kann. Auch scheint

uns, nach allen Beobachtungen, daß durch kühle aber reine Luft alle

Früchte viel sicherer und besser erhalten werden, als durch irgend eine

Einpackung und Abschließung von der Luft.

HAus Schweiz. Zeitschrift für Obst- und Weinbau.)

Mir Küche und Haus.

Gekiaàe àriostà. Große, rein gewaschene Kartoffeln werden

weich gekocht, geschält, und wenn sie kalt sind, auf dem Reibeisen gerieben.

Auf einen gehäuften Teller geriebene Kartoffeln kommen 2 Eier und
2 Eßlöffel gute Milch oder Rahm und etwas Salz und Pfeffer. Mit
3—4 Löffeln Mehl und nach Belieben ebensoviel geriebenem alten Käse

(Saanenkäse eignet sich sehr gut) rührt man die Masse zu einem lockeren

Teig. In heißes Backfett wird der Löffel getaucht, mit Teig gefüllt und
so auf beiden Seiten schön gelb gebacken. Sie eignen sich als Beigabe

zu Braten und grünen Erbsen, oder mit Weglassung des Käse zu einer

Fruchtsauce.

GeMnstà Kàrie. Recht gut gereinigte Sellerie schneidet man
in kleine Würfel, gibt Hanf einen gehäuften Teller Sellerie gerechnet) 4
Löffel feines Eßöl, Salz, Pfeffer, Petersilie und etwas Fenchel in ein

Casserol, deckt es zu und läßt es zur Hälfte weich dünsten. Nachher
wird etwas kräftige Fleischbrühe beigegossen und völlig weich gedünstet.
Der Sellerie, zu irgend einem Fleisch aufgetragen, ist besonders bei den

Herren beliebt.
-15

EstMlli in àisâbmlìe. 2 Eier werden mit etwas Salz und
seingehackter Petersilie und '/« Liter Milch tüchtig geklopft und in ein

mit etwas Butter bestrichenes Töpfchen gegeben. Man stellt dies, gut
verschlossen, so lange in kochendes Wasser, bis die Eier dick geworden
sind, hart dürfen sie nicht werden. Die Klöschen werden in fertig
angerichtete Fleischbrühe abgestochen.
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Äimfjfßifclirejle in flnpitfotm. tlebrig gebliebenes, gefotierteS ober

gebratenes SRiubfleifd) fdEjnetbet man in fcl)öne Schnitten beftreicEjt fie mit
Sutter, ftreut geriebenes Skiprot. uitb fein geljadte grüne Kräuter,
Pfeffer unb Saig, audj etmaS geriebenen alten Kafe (Saanenläfe finb
oorgüglid;) unb legt je groei fo beljanbeltc (Schnitten mit ber beftricfienen
@eite auf einanbcr unb beftreut fie auch non aitpn. 3ebeS ißaar ber

Schnitten mirb in reineS Schreibpapier eingehüllt, baS ooper recbit bicf

mit Sutter beftricEien umrbe. ©aS fÇleifch muff ooÛftanbig eingeploffen
fein unb mirb auf einem SRofte in tytifym ©fen droa gehn ÎRinuten
gebaden. ©ie Schnitten müffen gang he'fi aufgetragen werben.

*
Scfiaffleifdueffe (fie bürfen redEjt fett fein) haHi man "ab nermifçht

fie mit einem ©rittheil geriebenen Kartoffeln, 3e nach ber ÏRenge fügt
man Gier bei, Sßfeffer unb Saig, auch etwas in Sutter gebäntpfte, fein»

gefdjnittene 3miebel. ©ie anhaltenb burdjgerührte SERaffe formt man gu
Keinen Kugeln, SMrftdjen ober Schnitten unb roälgt fie in © unb Skiff
brob unb bactt fie im Sdjmalg.

*
Im fräftige üouidoti fofort fiergufMen, thue man ein frifcheS @i=

botter, reichlich <Salg, gang wenig SRuSfatblüthe ober SJluSfatnuff eine halbe

tQafelnuf grofj frifcb)e Sutter unb einen halben ©heelöffel Sebig'S fÇleifdE)=

extrait in eine ©äffe, oerrühre bieS gut unb fülle nach unb nach bie

©äffe mit ^Siter foc£)enbem Staffer. ©ie Sutter lann auch fortbleiben;
ftatt ihrer bient ein .£afelnu§ gropS Stûddjen SRinbermart, bas man
fein hatft nnb in beut gur SouiKon beftimmten fochenben Staffer gelju
SRinuten lang locht. äRan füllt eS burch ein Sieb auf baS gteifchertraft.
©te fo bereitete SouiHon mirb oorgüglicl) munben.

*
Jkustecteti. Kilo feingeftofjener 3nder, 1!s Kilo pifigemachter

ächten Sienenhonig (lein fog. ©afelhonig), 5'js Kilo Sieht, 10 ©ramm
3immetpuloer, 2 ©ramm SRelfenpuIoer, 120 ©ramm feingehadteäRanbetn,
10 ©ramm gefdjnittene lanbirte .Somerangeu'chaie, citie ge^acïte 3itrottcit=
fchale, etmaS geftoffene ÜRuSlatblüthe unb 1 ©läSchen Kirfchwaffer ober

ÏRaraSquino werben fo lange burdjgerprt, btS ficE) Slafett bilben 'unb

auf einem Kuchenbrett mit 3uSabe beS nothigen SRehleS fingerbid auS=

gemaigt. SuS bem ©eig fchneibet man nierecfige Sederli unb badt fie
bei guter fèifse auf bem mit 3Rei)i beftreuten Sadbleche.

Ii [scuff. l/i Kilo 3uder rührt man mit 16 ©gelb eine Stunbe,
uermifdjt bamit baS gu feftem Schnee gefdjlagene ©meifj, eine Stange

— 85 —

AinMeisàste m Papillioien. Uebrig geblièbenes, gesottenes oder

gebratenes Rindfleisch schneidet man in schöne Schnitten bestreicht sie mit
Butter, streut geriebenes Weißbrot und fein gehackte grüne Kräuter,
Pfeffer und Salz, auch etwas geriebenen alten Käse (Saanenkäse sind

vorzüglich) und legt je zwei so behandelte Schnitten mit der bestrichenen
Seite auf einander und bestreut sie auch von außem Jedes Paar der

Schnitten wird in reines Schreibpapier eingehüllt, das vorher recht dick

mit Butter bestrichen wurde. Das Fleisch muß vollständig eingeschlossen

sein und wird auf einem Roste in heißem Ofen etwa zehn Minuten
gebacken. Die Schnitten müssen ganz heiß ausgetragen werden.

hste dürfen recht fett sein) hackt man und vermischt
sie mit einem Drittheil geriebenen Kartoffeln. Je nach der Menge fügt
man Eier bei, Pfeffer und Salz, auch etwas in Butter gedämpfte,
feingeschnittene Zwiebel. Die anhaltend durchgerührte Masse formt man zu
kleinen Kugeln, Würstchen oder Schnitten und wälzt sie in Ei und Weißbrod

und backt sie ini Schmalz.
55

Um liräfiige KoMou fofori lierzustelle», thue man ein frisches
Eidotter, reichlich Salz, ganz wenig Muskatblüthe oder Muskatnuß, eine halbe
Haselnuß groß frische Butter und einen halben Theelöffel Liebig's Fleischertrakt

in eine Tasse, verrühre dies gut und fülle nach und nach die

Tasse mit ^ Liter kochendem Wasser. Die Butter kann auch fortbleiben;
statt ihrer dient ein Haselnuß großes Stückchen Rindermark, das man
fein hackt und in dem zur Bouillon bestimmten kochenden Wasser zehn

Minuten lang kocht. Man füllt es durch ein Sieb auf das Fleischertrakt.
Die so bereitete Bouillon wird vorzüglich munden.

àimleàsi. f/4 Kilo feingestoßener Zucker, sis Kilo heißgemachter
ächten Bienenhonig hkcin sog. Tafelhonig), Kilo Mehl, 19 Gramm
Zimmetpulver, 2 Gramm Nelkenpulver, 12V Gramm feingehackte Mandeln,
1V Gramm geschnittene kandirte.Pomeranzenschale, eine gehackte Zitronenschale,

etwas gestoßene Muskatblüthe und 1 Gläschen Kirfchwasser oder

Marasquino werden so lange durchgerührt, bis sich Blasen bilden 'und

auf einem Kuchenbrett mit Zugabe des nöthigen Mehles fingerdick
ausgewalzt. Aus dem Teig schneidet man viereckige Leckerli und backt sie

bei guter Hitze auf dem mit Mehl bestreuten Backbleche.

1! iscail. 1/4 Kilo Zucker rührt man mit 16 Eigelb eine Stunde,
vermischt damit das zu festem Schnee geschlagene Eiweiß, eine Stange
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geftoßene SSantÏÏe unb */* Ätlo 50!et)I. 3)iefe ©taffe gießt man in eine

beliebige längliche, ofenfefte Sorm unb bacft fie golbgelb.
*•

SperRpfoniiRudleii. ®er Sped rairb feberficlbicf in ber ©rößc
eine§ IfartenblatteS gefcEjnitten unb in ber Omtettepfanne auf beibett Seiten

einige ©îinuten gebraten, darüber roirb ein guter Omtetteteig gefcfiüttet
unb auf beibeu Seiten gebacfett. ®iefer ©fannfuetjen oeffietjt bie Stelle
beS fJIeifcïieS.

X

JiCelne DelJectfiutfieii. lh Jtito ©utter rairb mit 3,4 .Silo ©Helft,

10 Ifartgefocljten unb fein abgeriebenen ©igelb, 2 ganzen, roljen ©ierrt,
3/4 Jîilo 3uifer uab etroaS geftoßener ©RuSfatbliitlfe, foraie abgeriebener

Sctjale einer Bitronc gut mit fatten fjanben, rafcf) gefnetct, bis ber Steig

ficf) gut gießen läßt, bann ftic£)t man Keine Äuctjen auS, beftreidjt fie mit
©iroeiß, belegt fie mit grobgeîjacften ©ïanbeln unb gereinigten fRofinen
unb bacft fie auf einem eingefetteten ©lecf).

X

J8afefnu§lirö(Cdlen. V4 Äilo feingeftoßenert 3ader roirb niifj^janjett
©iern biet unb btafig uerrüfjrt. darunter mifc|t man x/i tïilo auf's
feinfte geraiegte £>afelnußferne unb eine iDîefferfpitje 3'mmt fammt ^roei

Söffet ©teffl. Stuf ein bebutterteS ©lecl) fetjt man Keine ^aufetjen non
biefem Sieig unb bacft bie Sröbcfjen bei mittlerer fjifse.

X

Jlactonen. 1/4 «Silo fein geftogene ©ianbetn, 1/i .Silo ßuefer un^>

bie abgeriebene Scfjale einer 3ifc°ne werben mit bem Sdfnee non brei

©iroeiß gut nerrülfrt ©on biefer ©Raffe tropfe man runbe, nußgroße
Suchen auf ein ©led), legt auf jebeS Stücf eine abgefefjabte ©Ranbel unb

laßt fie f)e(lbrauit baefen.
X

JFciftnnifeÖien non gebratenem inter geftoditem fteifcfi,. îvleifdjrefte non
iftinb* ober .Salbfteifcf) mit etroaS Sped oermifdjtjroerben ganj feininer-
Ijacft, ctteS feljnige raeggefcfjnitten, eS fann etroaS 3iironenf^ate ^aju
genommen roerben. S)ann roirb etroaS geriebenes ©Beißbrob, einige Söffet
nod faurer Salfne unb einige ©igelb nebft bem nötigen Sag barunter
gemifct)t, gute^t baS gu Scßitee gefctjlagene ©iroeiß. ®ie ©Raffe roirb

gu ©allcEien geformt unb in Ijcißer ©utter gebaefen.

X

©6fEfCecfeß tilgt man auS Sßäfcfje, inbem man bie befleißen Stellen
troden mit ©finbertalg non beiben Seiten einreibt unb Seifenbrei barüber
ftreiefft. ©Ran roeic^t bie ©öäfdje, roie geroöljnlict), ein unb roäfdjt fie
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gestoßene Vanille und 1/4 Kilo Mehl. Diese Masse gießt man in eine

beliebige längliche, ofenfeste Form und backt sie goldgelb.

Kpechpfamààn,. Der Speck wird federkicldick in der Größe
eines Kartenblattes geschnitten und in der Omlettepfanne auf beiden Seiten

einige Minuten gebraten. Darüber wird ein guter Omletteteig geschüttet

und auf beiden Seiten gebacken. Dieser Pfannkuchen versieht die Stelle
des Fleisches.

55

Kleine Jefseràclien. H2 Kilo Butter wird mit 2,4 Kilo Mehl,
10 hartgekochten und fein abgeriebenen Eigelb, 2 ganzen, rohen Eiern,
6/4 Kilo Zucker und etwas gestoßener Muskatblüthe, sowie abgeriebener

Schale einer Zitrone gut mit kalten Händen, rasch geknetet, bis der Teig
sich gut ziehen läßt, dann sticht man kleine Kuchen aus, bestreicht sie mit
Eiweiß, belegt sie mit grobgehackten Mandeln und gereinigten Rosinen
und backt sie auf einem eingefetteten Blech.

»

AnselmißbröMm. ffr Kilo feingestoßenen Zucker wird mit^2sganzen
Eiern dick und blasig verrührt. Darunter mischt man ff-z Kilo auf's
feinste gewiegte Haselnußkerne und eine Messerspitze Zimmt sammt zwei

Löffel Mehl. Auf ein bebuttertes Blech setzt man kleine Häufchen von
diesem Teig und backt die Brödchcn bei mittlerer Hitze.

55

Macrovm. 1/4 Kilo fein gestoßene Mandeln, ffá Kilo Zucker und
die abgeriebene Schale einer Zitrone werden mit dem Schnee von drei

Eiweiß gut verrührt. Von dieser Masse tropfe man runde, nußgroße
Kuchen auf ein Blech, legt auf jedes Stück eine abgeschabte Mandel und

läßt sie hellbraun backen.

Frikamlàì von. gàaimem oiler gekoàm àisck. Fleischreste von
Rind- oder Kalbfleisch mit etwas Speck vermischt^werden ganz fcint ver-
hackt, alles sehnige weggeschnitten, es kann etwas Zitronenschale dazu

genommen werden. Dann wird etwas geriebenes Weißbrod, einige Löffel
voll "saurer Sahne und einige Eigelb nebst dem nöthigen Salz darunter
gemischt, zuletzt das zu Schnee geschlagene Eiweiß. Die Masse wird
zu Bällchen geformt und in heißer Butter gebacken.

55

ObMoà tilgt man aus Wäsche, indem man die befleckten Stellen
trocken mit Rindertalg von beiden Seiten einreibt und Seifenbrei darüber
streicht. Man weicht die Wäsche, wie gewöhnlich, ein und wäscht sie



— 87 —
%

tag? barauf ober nact) jtoet Sagen. 3Ur oollftcmbigen Sefeitigung bet*

legten gtecffpuren läfjt man bie 3Rafen&letcEje eintoirfen.
*•

Sittel tton Äfen. SRan fdtjneibet alle Steile attfjer bem jum Sraten
beftinimten Oiütfen in ©tt'ufe. Sann brät man 150 ©ramm, ©pect, ben

man in 3BürfeI gefdjrtitten, mit ettoaS Sutter auS, entfernt bie SBürfel,
tf)ut bie ©tticfe |inem, Brat fie auf alten ©eiten an unb überftreut fie
bann mit SRcljl, Bebeeft fie mit ben corner entfernten ©pecftoürfeln unb

gtegt nun eine tjalbe Çlafctje 5Rot|mein unb 1/t Siter fraftigfte SputÜon
au§ fÇteifcfjei'traft an. 2118 ©etoürj fejjt man noef) 3'fr0nenfc£)eiben, ein

Äräuterbünbetctjen, 2Bac£)£)oïberbeéren unb ißfefferförner ju unb bampft
aCle§ eine fjalbe ©tunbe. 3>nbeffen bfinftet man 310er ©ttjscnb flehte

3toiebcln unb ein Oujjenb fteinfte Champignons in Sutter unb 3u|lei7
t£)ut biefe ju bem steifet) unb beimpft eS langfam oöllig gar. SJian richtet
ba8 ©ericljt ergaben mit ba^mifetjen gefteeften, geröfteten Srobtjerjcn an,
entfettet bie burc£)gefei£)te ©auce, begiefft fie mit etroaS §afenb(ut unb giebt
bie ©peife fofort mit Hartoffeßlöfidjen 31t Sifcf)-

X

fttllmcfteiies Ikoil frifcfi jtt macfien, baburcl), baff man eS in ben

Ofen bringt ober auf iRoft legt, ift befannt. SBeniger befannt bi'irfte e§

fein, baff biefeS 3^1 aucf) erreicht totrb, trenn man altbacfeneS Srob
(einen gaitjett Saib ober ein ©tuet) in einer Slectfbiictife, einem irbenen

Sopfe ober einem gläfertten ©efafj tooljl bebeeft in fieBenbe§ ÏBaffer ftettt.
äRan mact)t fein Srob toieber neubaifen, ofine baff baSfelbe auStrodnet,
unb man tann biefe Operation nötigenfalls nod) mehrmals toieberljolen.
OieS gelingt attdj mit monatealtem Srob, menu mau ifim buret) 2luf»

betoal)nm an einem feuchten Ort toieber ben nötigen ©eljalt an $euc£)tig=

feit gibt. @8 befommt in jeher Se^ie^ung bie ©igenfdjaften be8 neu«

gebadenen SrobeS, feinen ©efefimac!, bie ©pröbigfeit ber Trufte unb bie

3Beic£)^eit ber Ärume; eS rer^att fiel) am jtoeiten Sage fo, als ob eS

am Sage notier gebaefen toorben tritre.

X

Sie ©atfeiifire|Je ats Satatpftanje im Dinier. 3m Söinter, too grüne
©alate rar finb, tarnt man fit aus unferer ©artenfreffe fe^r teicfjt einen

fctimact^aften ©alat fcf)affen, unb fei e8 auef) nur, um fie als erfrtfcfjettbe,

pifante Seigabe ju Jfartoffelfalat ju beiluden. Oie 2ln3uä)t fann in Ijalb«

toarmen äRiftbeeten, in ©laStjäufern unb in geljeijten 3'mTnerit ober

fonftigen toarmen Staunten ftattfinben. Unter allen biefen Serljaltniffen
ift eS aber ratljfam, bie ©artenfreffe nur in leichtert, fïacf)en iQoljïaften
ober flacon Söpfen ober aucl) nur in Unterfe^ern ober ami) Sellent ju
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tags darauf oder nach zwei Tagen. Zur vollständigen Beseitigung der

letzten Fleckspuren läßt man die Rasenbleiche einwirken.

Eivel von Kasm. Man schneidet alle Theile außer dem zum Braten
bestimmten Rücken in Stücke. Dann brät man 15V Gramm Speck, den

man in Würfel geschnitten, mit etwas Butter aus, entfernt die Würfel,
thut die Stücke hinein, brät sie auf allen Seiten an und überstreut sie

dann mit Mehl, bedeckt sie mit den vorher entfernten Speckwürfeln und

gießt nun eine halbe Flasche Rothwein und ^ Liter kräftigste Bouillon
aus Fleischertrakt an. Als Gewürz setzt man noch Zitronenscheiben, ein

Kräuterbündelchen, Wachholderbeèren und Pfefferkörner zu und dämpft
alles eine halbe Stunde. Indessen dünstet man zwei Dutzend kleine

Zwiebeln und ein Dutzend kleinste Champignons in Butter und Zucker,

thut diese zu dem Fleisch und dämpft es langsam völlig gar. Man richtet
das Gericht erhaben mit dazwischen gesteckten, gerösteten Brodherzcn an,
entfettet die durchgeseihte Sauce, begießt sie mit etwas Hasenblur und giebt
die Speise sofort mit Kartoffelklößchen zu Tisch.

NllKaclmws Kroll frisch zu machen, dadurch, daß man es in den

Ofen bringt oder auf Rost legt, ist bekannt. Weniger bekannt dürfte es

sein, daß dieses Ziel auch erreicht wird, wenn man altbackenes Brod
(einen ganzen Laib oder ein Stück) in einer Blechbüchse, einem irdenen

Topfe oder einem gläsernen Gefäß wohl bedeckt in siedendes Wasser stellt.
Man macht sein Brod wieder neubacken, ohne daß dasselbe austrocknet,
und man kann diese Operation nötigenfalls noch mehrmals wiederholen.
Dies gelingt auch mit monatealtem Brod, wenn man ihm durch
Aufbewahren an einem feuchten Ort wieder den nöthigen Gehalt an Feuchtigkeit

gibt. Es bekommt in jeder Beziehung die Eigenschaften des

neugebackenen Brodes, seinen Geschmack, die Sprödigkeit der Kruste und die

Weichheit der Krume; es verhält sich am zweiten Tage so, als ob es

am Tage vorher gebacken worden wäre.

-Z5

Die Garlmlmfle als Lalalpflairze im Maler. Im Winter, wo grüne
Salate rar sind, kann man sich aus unserer Gartenkresse sehr leicht einen

schmackhaften Salat schaffen, und sei es auch nur, um sie als erfrischende,

pikante Beigabe zu Kartoffelsalat zu benutzen. Die Anzucht kann in halb-

warmen Mistbeeten, in Glashäusern und in geheizten Zimmern oder

sonstigen warmen Räumen stattfinden. Unter allen diesen Verhältnissen
ist es aber rathsam, die Gartenkresse nur in leichten, flachen Holzkästen
oder flachen Töpfen oder auch nur in Untersetzern oder auch Tellern zu
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gießen. Set ber SRiftbeetfuttur tjat man e§ bet foldfen ft.idjen ©efafen beim

©rnten ber treffe tttel bequemer, at§ trenn fetbtge in'sf SRiftbeet gefeit trmrbe,
benn man fann ba8 mit fîreffe befäte ©efaf; ^erau§ne£)men ttnb tn bie

Jbüctje tragen, braueijt bie Äreffe nid)t int SRiftbeete abgufdjneiben, braitdjt
fo baS äRtftbcet bei flatte weniger lang offen gu galten. §oi)e ©efäjje
mit nieler ©rbe tjaben bei ber Äreffeguct)t eigentlich gar teilten regten
Broect, inbem bie SegetationSgeit eine fefyr turge ift, benn bie ©artentreffe
toirb gang jung abgefdjnttten; bie ©efäfje roerben mieber mit neuer ©rbe

gefüllt unb gteid) toteber dou fReuem befät. ®ie gu nerroenbenbe @rbe

fott nor altem teicfjt uitb na£)t£)aft fein; in fd)roeter @rbe rt)äct)§t bie treffe
lattgfam. Äompofterbe, gur fjälfte mit ©anb rermtfct)t, ift bie groect*

mäfjigfte ©rbmifctjitng ; im fiebrigen ift aber bie ©artentreffe mit jeher

©rbart gufrieben, begnügt fid), aud) fc^on mit ©anb, täfft fid) fogar auf
angefeuchteter Setntoanb ober SBotle gur ©alatgetoinnung für ben iffiinter
tuttiriren, toirb bann natürlich nid)t fo traftig, al§ roentt fie in ©rbe

gefät ift. (@d)treig. ©artenbau.)

®ei)anken ituö Sspriidje.

®afi ®ir gtetje (Stüd in'ë f)au3,
(Schaue nidjt gu Weit hinaus*
griit) gur Arbeit, früf) gur fRut)',
5Ric£)t am ®ag bie Slugen gu!
Raubte wahr, regiere !tar,
Sebe mäfiig, gaffte bar!
fpatt' ben ^rieben ja redft neu,
SBteibe Seiner Siebe treu!
iöeffne gern ®ein fferg ber SRotl),
SBo eg fetftt an tägtid) Sörot
Sabe nidft ber CÖäfte Biet,
®ie ba fudfen SEein unb ©piet;
®od) witttommen fei ber ffreunb,
®er e§ treu unb rebtid) meint!
®attn glaub' bas* ®Iücf — eg ïefjret ein,
Unb war' bie ffütte noc) fo Mein.

** *
SBitCft ®u bein Sehen genießen, fo öermeibe unpüntttidfe SOtenfdjen. @ie

tiemmen bie Strbeit unb öerbittern ba§ Sergnitgen. SRadfe eg ®ir felBff gum
®efefs, nidft nur pünfttidf, fonbern immer ein wenig Bor ber ffeit fertig gtt
fein. Sine folcïje ©ewölfnung fiebert ®ir bie ©emütbärülje, bie unentbehrlich
gum ®tücf ift. Unpüntttidfe SRenjdfen leben beftetnbig Wie im ffieber unb Oer«

fe^en aud) ihre gange Umgebung tn fieberifdje ©rregung. Stiemanb fiiT)ït fid)
beïjagïid) in ihrer 5Tläl)e unb in ber baulichen ®emeinfd)aft Berfdjliefiett fie
fid) feXbft bte Slfûee beë ifjarabtefeê.

iftebattion unb Jßerlag: ^rau (5life ^onegger in ®t. ©allen.
2)rutf öon 3:1). 2B t r 11) & ©o. in ©t. ©allen.
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ziehen. Bei der Mistbeetkultur hat mau es bei solchen flachen Gefäßen beim

Ernten der Kresse viel bequemer, als wenn selbige in's Mistbeet gesät wurde,
denn man kann das mit Kresse besäte Gefäß herausnehmen und in die

Küche tragen, braucht die Kresse nicht im Mistbeete abzuschneiden, braucht
so das Mistbeet bei Kälte weniger lang offen zu halten. Hohe Gefäße
mit vieler Erde haben bei der Kressezucht eigentlich gar keinen rechten

Zweck, indem die Begetationszeit eine sehr kurze ist, denn die Gartenkresse

wird ganz jung abgeschnitten; die Gefäße werden wieder mit neuer Erde

gefüllt und gleich wieder von Neuem besät. Die zu verwendende Erde

soll vor allem leicht und nahrhaft sein; in schwerer Erde wächst die Kresse

langsam. Komposterde, zur Hälfte mit Sand vermischt, ist die

zweckmäßigste Erdmischung; im Uebrigen ist aber die Gartenkresse mit jeder

Erdart zufrieden, begnügt sich auch schon mit Sand, läßt sich sogar auf
angefeuchteter Leinwand oder Wolle zur Salatgewinnung für den Winter
kultiviren, wird dann natürlich nicht so kräftig, als wenn sie in Erde
gesät ist. (Schweiz. Gartenbau.)

Gedanken und Sprüche.

Daß Dir ziehe Glück in's Haus,
Schaue nicht zu weit hinaus!
Früh zur Arbeit, früh zur Ruh',
Nicht am Tag die Augen zu!
Handle wahr, regiere klar,
Lebe mäßig, zahle bar!
Halt' den Frieden ja recht neu,
Bleibe Deiner Liebe treu!
Oeffne gern Dein Herz der Noth,
Wo es fehlt an täglich Brot!
Lade nicht der Gäste viel,
Die da suchen Wein und Spiel;
Doch willkommen sei der Freund,
Der es treu und redlich meint!
Dann glaub' das Glück — es kehret ein,
Und wär' die Hütte noch so klein.

-i-
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Willst Du dein Leben genießen, so vermeide unpünktliche Menschen. Sie
hemmen die Arbeit und verbittern das Vergnügen. Mache es Dir selbst zum
Gesetz, nicht nur pünktlich, sondern immer ein wenig vor der Zeit fertig zu
sein. Eine solche Gewöhnung sichert Dir die Gemüthsruhe, die unentbehrlich
zum Glück ist. Unpünktliche Menschen leben beständig wie im Fieber und
versetzen auch ihre ganze Umgebung in fieberische Erregung. Niemand fühlt sich

behaglich in ihrer Nähe und in der häuslichen Gemeinschaft verschließen sie

sich selbst die Thüre des Paradieses.
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