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ittiiaiüirtpjaftltitje ®ratteteilap Pr grijiuEijBr fmiieii-Jeitimji.

(Err<ö«?iul am öi'iHeit $otmfa0 je$en QTottafft.

Si C®allen 4 f&pril 1893

Itorge ittdjt Î

©er ba3, mag er fonfumirt, iitcfjt beja|ft, fonbern auf .Krebit eut*

nimmt, nerge^rt ^eitte fd;on, wag er in bert näctjften Stageit erft perbienen

will, imb baS ift immer unflug, beim man foil nur über ba§ '

perfügen,
raa§ man tatfäd)Iid) befiljt. @8 |at- jeber Stag feine ©ebürfniffe, bie Sbu

in nieten (fatten irtcEjt norpr beftimnten famtft; wenn ®u aber feittc
fc£)on nerjetjreft, roaS ®u erft fpäter nerbtenen roiftft, fo mujjft ®u SDir

fpäter (Entbehrungen auferlegen, rttn Steine ©ctjulbeit bejahen 31t fönnen.
S)a8 kaufen auf Ärebit ift and) fe§r gefährlich; e8 ift fo bequem 2(uS-

gabeit ju machen, offne beit SBeutel ju jielfen ltnb roer bie§ ju tun pflegt,
oerläjjt fid; tjäufig, • otjne nähere Prüfung feiner SSer£)ältniffe auf bie §off
nnttg, am Stage bei* 3at)Iung feiner 93erpftic£)tung nac()fommen ju fönnen,
biefe unflare Hoffnung nerteitet itjn aber 311111 (Erwerbe non Stangen,
berert tßreiS: feine SOiittel iiberfcfjreitet urtb er ift, namentlich rnenn nod;

unnorhergefehene (falle notmenbiger ?lrt fein (Einfommeit belaften, nid;t
in bei* Sage feinen tBerpfüdjtungen naciffommcu 3U fönnen; er fonunt
in beit fKuf eitteS unfotiben 3)lenfcf)en, nertiert feinen Krebit unb roenn

er nic^t rafcl; CSin^alt tut, fo ift er bent inirticf)afttic£)en unb- bamit oft
aitcf) beut moratifdjen Untergange nerfaïïen! ®u wirft feltener in bie

®erfud)ttug be§ S3orgeit8 fallen, menu ©u Dormer bie (folgen ennägft.

M Die Sonne!

9(engftlid;e Seelen fürchten bie fyriifjlingSfonne ; eS roirb if;r nacl;=

gefagt, fie ucrbleic£;c bie (färbe bei* .Kleiber unb bei* Steppid;e; fie fdjabe
ben SDröbetu itnb neruujiere bie mcnfc£)licE)e fjaitt mit braunen tfledeu.
©enitod; wirb i|r ein gitte§ Steil .Kraft 3ugefdiriebcu unb ba§ mit Sted;t.

'Uîerfwiirbig ift inbeS, baff nur bie weniger angenehmen ©irfungen fo

fehl* in ®etrad;t gebogen werben. ©a8 finb bod; nur Äleinigfeiten, beiten

leid;t begegnet werben fann. ®ie wol;Uatige (Einroirfung ber ©oitrte ift

MMMUABA GMiàilW der SlifiMisei Fuluen-Kltmlg.

Erscheulk an: öritten Sonulag.jeöeu Monats.

St. Gallen No. 4 April 1893

Borge nicht!
Wer das, was er konsumirt, nicht bezahlt, sondern auf Kredit

entnimmt, verzehrt heute schon, was er in den nächsten Tagen erst verdienen

will, und das ist immer unklug, denn man soll nur über das verfugen,
was man tatsächlich besitzt. Es hat jeder Tag seine Bedürfnisse, die Du
in vielen Fällen nicht vorher bestimmen kannst; wenn Du aber heute

schon verzehrest, was Du erst später verdienen willst, so mnßst Du Dir
später Entbehrungen auferlegen, um Deine Schulden bezahlen zu können.

Das Kaufen auf Kredit ist auch sehr gefährlich; es ist so bequem
Ausgaben zu machen, ohne den Beutel zu ziehen und wer dies zu tun pflegt,
verläßt sich häufig, ohne nähere Prüfung seiner Verhältnisse auf die

Hoffnung, am Tage der Zahlung seiner Verpflichtung nachkommen zu können,
diese unklare Hoffnung verleitet ihn aber zum Erwerbe von Dingen,
deren Preis seine Mittel überschreitet und er ist, namentlich wenn noch

unvorhergesehene Fälle notwendiger Art sein Einkommen belasten, nicht
in der Lage seinen Verpflichtungen nachkommen zu können; er kommt
in den Ruf eines unsoliden Menschen, verliert seinen Kredit und wenn
er nicht rasch Einhalt tut, so ist er dem wirtschaftlichen und damit oft
auch dem moralische!: Untergänge verfallen! Du wirst seltener in die

Versuchung des Borgens fallen, wenn Du vorher die Folgen erwägst.

An die Sonne!

Aengstliche Seelen fürchten die Frühlingssonne; es wird ihr
nachgesagt, sie verbleiche die Farbe der Kleider und der Teppiche; sie schade

den Möbeln und verunziere die menschliche Haut mik braunen Flecken.

Dennoch wird ihr ein gutes Teil Kraft zugeschrieben und das nut Recht.

Merkwürdig ist indes, daß nur die weniger angenehmen Wirkungen so

sehr in Betracht gezogen werden. Das sind doch nur Kleinigkeiten, denen

leicht begegnet werden kann. Die wohltätige Einwirkung der Sonne ist
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unecmèjjltdj-. ©ie gerftört bic HranfheitSfeinte unb ermccft neues, frohes
Sehen, überall, roo fie 'fjinïommt. lîmoiCCfiirlic^ ba§ Sllter bic Sonne,
ba§ roärmt unb pricfelt bie fteifen ©lieber, ba§ gielft bic ©intergebreftcn
au§ bent Hörper unb ölt bie ©eleitfe mie nicîjtë anbereS fo. Stt unroiber=

ftel)licl)em ©rang gelfen auct) bie Hinber an bie fÇrûbjliitgêfonne. 3Ba§

fragen bie nad) Sommerfproffen unb beriet Hteinigfeiten — im Sonnen*

lidjte inollett fie fic£> haben, fie bebiirfen be§ fraft» unb lebenfpenbenben
©dementes. 2Ber Slngft |at für ber Hinbet garte, roeijfe §aut, bcr

fcptre ben Hopf mit einem grofjen, leichten, luftburd)lâjfigen §ute. So
laßt fie fpringen nnb fiel) tummeln an ber Sonne. ?ltt bie Sonne mit
bett Deelen unb Setten unb ber ÏBâfdfe; an bie Sonne aber nicf)t-nnr
baS 3îene ttnb Schöne, ]onbem auef) ba§ Sitte unb ©efliclte. ©ie SDtobel

unb Hieiber mögen mit leidjten ©i'td)em bebed't roerbeit, bamit bie ffarbeit
itid)t notleibeit. ©ie ©eppidfe fetjrt man tun ober bebeeft fie ebenfalls
mit ©ücljern, aber laßt bie Sonne bagtt fdfeitteit. ©in gut bitrdjfonntesS

ffimmer ift bie befte Heilquelle, ein ©efnnbbvnnnen für Sung unb 2llt,
e§ fdjafft 3lrbeit8freube unb Slrbeitsfraft.

fertiges praimmeljl.
Ungeübten Hödjinitcn macljt baS 3töfteit ober ©inbreunen beS Ü)ieljle§

uiel Üerbruf. Sie bringen eS nidgt gtt gleichmäßiger ffarbc, brausen
bagu unuerantroortlid; uiel ffett unb anftatt gleidjntäffig fein, niirb ifgieit
baS 9Jtef)t fttollig unb teilroeife Ijartflumpig. 3lu§ fold) eingebranntem
3Jtel)l famt felbftocrftänblid) feine garte Suppe ober feine Sauce fiergeftellt
merbeit. ©iefer Uebelfianb l)at fd;oit manchen Hi'tdjenbefliffeneit ityre
SCrbeit oergäüt unb fie oom Hodjeit berjenigett Speifeit abgehalten, gtt
betten eingebranntes fOtel)! erforberlid) ift. ©iefem fOîattgel abgitljelfeit
ift ein linger. Hopf auf ben guten ©ebanfett gelommeu, befte Qualität
Söeigenförner gtt röften unb foldje bann gtt SDtelfl äu oerma£)tcn, ©er
©rfolg biefer tßrogebitr ift uorgitglid;. ©aS SOIehl itt fdfoner, golbgelber
Hache ift ttott feinftem ?ßoIflgefd)macte, rnürgig unb attSgiebig. ©ie
in fürgefter Belt bamit hevgeftellten Suppen unb Saucen finb tabefloS

gart ttnb feljr fdmiacfljaft. ÜSermöge feiner guten Qualität unb feiner

grofjett Sorgi'tge in bcr SSerroenbuttg §at fid) baS itt ber ffabrif uou
Stub oIf 3tift in 3Utftätten 'fjergeftcllte ©raunntefjl bereits iit
beit Hotellüdfen unb iit ben oerfdfiebeneit 3(nftalten unb ißenfionen eilige*

bürgert. ÏBir ntacf)eu gang fpcgiefl bie Hau§fl'auen auf biefeS neue ©r*
geügniS auftnerffam; fie merbeit nnS bafi'tr ©anf roiffen.
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unermeßlich, Sie zerstört die Krankheitskeime und erweckt neues, frohes
Lebe», überall, wo sie hinkommt. Unwillkürlich sncht das Alter die Sonne,
das wärmt und prickelt die steifen Glieder, das zieht die Wintergebrestcu
ans dem Körper und ölt die Gelenke wie nichts anderes so. In
unwiderstehlichem Drang gehen auch die Kinder an die Frnhlingssonne. Was
fragen die nach Sommersprossen und derlei Kleinigkeiten — im Sonnenlichte

wollen sie sich baden, sie bedürfen des kraft- und lebenspendenden
Elementes, Wer Angst hat für der Kinder zarte, weiße Haut, der

schütze den Kopf mit einem großen, leichten, lnftdurchläßigen Hute, So
laßt sie springen und sich tummeln an der Sonne, An die Sonne mit
den Decken und Betten und der Wäsche; an die Sonne aber nicht nur
das Neue und Schöne, fandern auch das Alte und Geflickte, Die Möbel
und Kleider mögen mit leichten Tüchern bedeckt werden, damit die Farben
nicht notleiden. Die Teppiche kehrt man um oder bedeckt sie ebenfalls
mit Tüchern, aber laßt die Sonne dazu scheinen. Ein gut durchsonntes

Zimmer ist die beste Heilquelle, ei» Gesundbrunnen für Jung und Alt,
es schafft Arbeitsfrende und Arbeitskraft,

Fertiges Brnnnmehl.
Ungeübten Köchinnen macht das Rösten oder Einbrennen des Mehles

viel Verdruß, Sie bringen es nicht zu gleichmäßiger Farbe, brauchen
dazu unverantwortlich viel Fett und anstatt gleichmäßig fein, wird ihnen
das Mehl knollig und teilweise hartklumpig. Aus solch eingebranntem
Mehl kann selbstverständlich keine zarte Suppe oder feine Sauce hergestellt
werden. Dieser Uebelstand hat schon manchen Küchenbeflissenen ihre
Arbeit vergällt und sie vom Kochen derjenigen Speisen abgehalten, zu
denen eingebranntes Mehl erforderlich ist. Diesem Mangel abzuhelfen
ist ein kluger Kopf auf den guten Gedanken gekommen, beste Dualität
Weizenkörner zu rösten und solche dann zu Mehl zu vermahlen. Der
Erfolg dieser Prozedur ist vorzüglich. Das Mehl in schöner, goldgelber
Farbe ist von feinstem Wohlgeschmacke, würzig und ausgiebig. Die
in kürzester Zeit damit hergestellten Suppen und Saucen sind tadellos

zart und sehr schmackhaft. Vermöge seiner guten Qualität und seiner

großen Borzüge in der Verwendung hat sich das in der Fabrik von

Rudolf Rist in Altstätten hergestellte Braunmehl bereits in
den Hotelknchen und in den verschiedenen Anstalten und Pensionen
eingebürgert, Wir machen ganz speziell die Hausfrauen ans dieses neue
Erzeugnis aufmerksam; sie werden uns dafür Dank wissen.



— 27 —

Jtodjanldtmig îuc $erßcllung eines Bratens im
fiftiiller'fdjen Mtipodjer.

©tau machte bie ©rfafyrung, baff ©tandje im ©elbfttoclier leinen

guten ©raten ju ©tanbe bringen. ®aS liegt in ber Seljanblung. ©or=

erft ueljme man ein richtiges, gut abgelagertes ©ratenftüd ©tan
llopfe eS attfeitig, bis eS ein glatteS, nierectigeS ©ti'icf ift. Stuf baS felje
man befonberS. ©efaljen ïann eS roerben nacl) eigenem ©utfinben, ent«

meber nor bent Klopfen ober erft, roemt eS auf einer ©eite gut angebraten
unb juerft beträufelt ift, baS ©alj jieljt fiel) bann beffer ein. ©tan
neunte eine fladie, niebere ©ifenpfanne, nimmt man eine ptjere, fo roirb
baS Sle'fd) feitroärtS nom ÜDampf erlji|t, maS einen ftärfern ©aftauStritt
beroirft, ber oetmieben roerben foltte. 2)aS fÇett muff rauc£|î|et§ fein,
et)e man baS steifet) einlegt, ©obann brät man eS auf allen 6 ©eiten
tfiibfcf) bunfelgelb an. ©tau roettbe e§ ja nidjt, bis eine ©eite allemal
Iji'tbfclj braun ift, fonfi roürbe man roieber beroirfen, baff rnelfr ©aft au§=

träte. ®ie angebrateneu ©eiten roerben fleißig mit bem ©ratenfaft über«

ptnfeit, unb bantit bie nebenanliegcnbe ©auce nic£)t branbig roerbe, ftöjgt

man baS ©tütf Don ©teile 31t ©teile. OieS îlnbraten berührt ringS
nur bie Oberfläche, auf baS 2Beicl|roerben l;gt eS nod) leinen ©influff.
SefstereS bepoedt man erft baburd), baff man baS angebratene ©tüÄ in
bie Kod)er=©afferole legt, in ber ©ifenpfannc baS flare Sett abgießt unb

non ber braunen JfuS eine ganj turje, fräftige ©auce bereitet, roeldje

nun ïoclfenb über ben ©raten gegeben roirb. ©obatttt roirb bie ©afferate
gebeeft unb ber ©raten, je nadj ber ©orte Steift unb bem ©tücf,
5—20 ©tinuten norgelodjt. 3- Stoaftbeef ober ©ntreScoteS, menu

man fie rötlid) Ijaben roifl, läfjt man nur 5 ©tinuten im Döllen 'Oatnpfc
tod)en, Kalbsbraten 10—15 ©tinuten, je nad) ber ©röffe beS Sleifd)ftüdeS.
©cijroeinSbrateit 15 — 20 ©tinufen. — ©tan plajire ben ©raten ftetS

jroifcEjen groei £>ei§e (mit 3>nl)alt oerfelfene) Kodiergefäffe. 3m Kod;er
oerbleiben fie 3 ©tunben unb aud) länger.

OaS Slufroärmen 00 n @pe if er eft en gefdjie^t oljne SBeitereS

berart, baf man bie betreffende ©afferole jroifdjen jroet Ijcifje ©efäjfe in
ben Kodjer ftetft. 3n einer ©tunbe ift bie ©peife gut unb fcEpnecft roie

frifd).
SßubbingS lann mau im Kodier nur in Sonnen lochen. 311

©eruieften oerfladjen fie fiel) nac§ bem §erauSue£)men, ©tait ïann jebe

beliebige Sonn bajit gebraudien, jumal ein Oed'cl gar nid)t nötig ift über
ber Sonn. @ie geraten, offen in baS fodienbe ©Baffer gefteHt unb nur
rafcf) auf ftarte Oampfftrömung gebracht, ganj ausgezeichnet. ©rollte
man fie länger lochen, fo müjjte man fte bebedt in'S ©Baffer betfe^en.
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Kochnnlcituny fur Herstellung eines Bratens im

Miiller'schen Hellistkocher.

Man machte die Erfahrung, daß Manche im Selbstkocher keine»

guten Braten zu Stande bringen. Das liegt in der Behandlung. Vorerst

nehme man ein richtiges, gut abgelagertes Bratenstück. Man
klopfe es allseitig, bis es ein glattes, viereckiges Stück ist. Auf das sehe

man besonders. Gesalzen kann es werden nach eigenem Gntfinden,
entweder vor dem Klopfen oder erst, wenn es auf einer Seite gut angebraten
und zuerst beträufelt ist, das Salz zieht sich dann besser ein. Man
nehme eine flache, niedere Eisenpfanne, nimmt man eine höhere, so wird
das Fleisch seitwärts vom Dampf erhitzt, was einen stärkern Saftaustritt
bewirkt, der vermieden werden sollte. Das Fett muß rauchheiß sein,

ehe man das Fleisch einlegt. Sodann brät man es auf allen 6 Seiten
hübsch dunkelgelb an. Man wende es ja nicht, bis eine Seite allemal
hübsch braun ist, sonst würde man wieder bewirken, daß mehr Saft
austräte. Die angebratenen Seiten werden fleißig mit dem Bratensaft
überpinselt, und damit die nebenanliegende Sauce nicht brandig werde, stößt

man das Stück von Stelle zu Stelle. Dies Anbraten berührt rings
nur die Oberfläche, auf das Weichwerden hat es noch keinen Einfluß.
Letzteres bezweckt man erst dadurch, daß man das angebratene Stück in
die Kocher-Casserole legt, in der Eisenpfanne das klare Fett abgießt und

von der braunen Ins eine ganz kürze, kräftige Sauce bereitet, welche

nun kochend über den Braten gegeben wird. Sodann wird die Casserole

gedeckt und der Braten, je nach der Sorte Fleisch und dem Stück,
5—2(1 Minuten vorgekocht. Z. B. Roastbeef oder Cntrescotes, wenn
man sie rötlich haben will, läßt man nur 5 Minuten im vollen Dampfe
kochen, Kalbsbraten 1(1—15 Minuten, je nach der Größe des Fleischstückes.

Schweinsbraten 15 — 2V Minuten. — Man plazire den Braten stets

zwischen zwei heiße (mit Inhalt versehene) Kochergefäße. Im Kocher
verbleiben sie 3 Stunden und auch länger.

Das Aufwärmen von Speiseresten geschieht ohne Weiteres

derart, daß man die betreffende Casserole zwischen zwei heiße Gefäße in
den Kocher stellt. In einer Stunde ist die Speise gut und schmeckt wie

frisch.

Puddings kann man im Kocher nur in Formen kochen. In
Servierten verflachen sie sich nach dem Herausnehmen, Man kann jede

beliebige Form dazu gebrauchen, zumal ein Deckel gar nicht nötig ist über
der Forin. Sie geraten, offen in das kochende Wasser gestellt und nur
rasch auf starke Dampfströmung gebracht, ganz ausgezeichnet. Wollte
man sie länger kochen, so müßte man sie bedeckt in's Wasser beisetzen.
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SDcr ©afjerftanb bet eingefextern 5£opf muff faum bie tjalbc §of)e beS

lectern erreichen.

©et}t man nur 1 bis 2 ©efiifje ein, jo lege man unter ben

îôobenft[§ nnb über ben innern ©cfjlnjjbccfel ein felbft^ufertigenbeë ©atte=,
3Bo(b ober geberfiffeit.

®aS jo genannte 33 o r f o cï) e n faun bei foldjcu ©peifeti, rocldje

eiltet' langent §i|eeintt)ivfuitg bebürfett, babttvçf) erleichtert tuerbert, baff

man fie, menti bie ftarte SDampfentroicfluug erreicht ift, fofort einjetst.

3>u bet elften Ijal6ett ©titube roirf't bie tQifee joniel mie bei Kleinfeuer.
üRacf) 2lblauf bet oorgefchtiebenen Kod^eit obet auch ettuaS fpäter fetjt

niait fie nommais auf's genet bis jut ftarfen ®ampfentroicflitng, fobann
fejst man fie enbgiiltig ein. Dïinimt man fie abet not Slblauf bet be»

ftimmten 33orfoch5eit IjetauS-, fo läfjt man fie, menu bet Kodjgrdb roiebet

erreicht ift, roeitet Eocfjeii bis bie $eit foil ift. — Sbiefe SehanblungS»
meife ift bei SßetroX» itnb ©aSfeiter befonbetS 31t empfehlen.

Dauöfnutcii
3Benn 3|t bie grojje grühlingSroäfd)e beforgt itnb mit ©tredeu,

DJtangeu, ©lütten fettig feib, fo feib nicht preffirt bic ©tiiefe aufeinander

ju legen unb bttnbmetfe in bie @c£)rän!e einjuorbnett, fonbetit lajft bic

Sachen nod) einige .©tunbeit ausgebreitet bet Stift unb bet ©onne aus»

gefetjt. SEBenit 3(jf bie eben fettig geftellten SBäfcheftücfe jit fcfjnell ein»

tetumt unb einfchliefft, fo bürft $hr bataitf techneu, baff* fiel; SRoberftreifeu
unb ©tocfflecfen batiit bilben. ©afdje, bie ju menig auSbünftett unb

itad)teocf'nen tonnte, roitb ohne baff fie gebraucht wirb beim liegen in

©dfraitfeit unb ©cljublabeit miirb unb bie gafer gerfällt not bet 3eit.

Pet lätiblidje Gkmiifegaiten.
©et Gelegenheit Ijat, ju beobachten, roie man oft getabe auf beut

l'aube bie feineren ©entüfe taunt bent Sftameit nach fennt, rote in inaitdfcr
roohlhabenben Sauemfamilie roodfenlang ba§ gleiclje ©eittitfe Xag für
f£ag auf bent SLifche erfdjeint, bet faitit fid) bet ©nfidjt nicht »etfchliejfeit,
baff eine überall in Singriff genommene theoretifdfe unb praftifdje 33c»

lehtung übet rationellen ©emnfebau briitgeitb ooit iRöten ift. Kartoffeln,
Kraut, iRäben, Sohlten unb ©alat fiitb oft bie einzigen ©eiiiüfe^. roeldje
bie 33äueriu pflanzt unb auf beit 2lifd; bringt. Slufmetlfame, ftrebfame
SMbchen oont Sattbe, bie auS itgenb einem ©rttitbe in eine forgfaltig
geführte Küche geftellt toetbeit, ficht man oft ftauiten übet bie SOianigfaltig»
feit bet 311t Settoenbuttg gelangenben ©emiife uitb fie bebaueut lebhaft,
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Der Wasjerstand bei eingesetztem Topf muß kaune die halbe Höhe des

letztern erreichen.

Setzt man nur 1 bis L Gefäße ein, so lege man unter den

Bodenfilz und über den innern Schlußdcckel ein selbstzufertigendes Watte-,
Woll- oder Federkissen.

Das sogenannte Vorkochen kann bei solchen Speisen, welche

einer längern Hitzeeinwirkung bedürfen, dadurch erleichtert werden, daß

man sie, wenn die starke Dampfentwicklung erreicht ist, sofort einsetzt.

In der ersten halben Stunde wirkt die Hitze soviel wie bei Kleinfeuer.
Nach Ablauf der vorgeschriebenen Kochzeit oder auch etwas später setzt

man sie nochmals auf's Feuer bis zur starken Dampfentwicklung, sodann
setzt man sie endgültig ein. Nimmt man sie aber vor Ablauf der

bestimmten Vorkochzeit heraus, so läßt man sie, wenn der Kochgräd wieder

erreicht ist, weiter kochen bis die Zeit voll ist. — Diese Behandlungs-
wcise ist bei Petrol- und Gasfeuer besonders zu empfehlen.

Hausfrauen!
Wenn Ihr die große Frühlingswäsche besorgt und mit Strecken,

Mangen, Glätten fertig seid, so seid nicht pressirt die Stücke aufeinander

zu legen und bundweise in die Schränke einzuordnen, sondern laßt die

Sachen noch einige Stunden ausgebreitet der Luft und der Sonne
ausgesetzt. Wenn Ihr die eben fertig gestellten Wäschestücke zu schnell
einräumt und einschließt, so dürft Ihr darauf rechnen, dast sich Moderstreifcn
und Stockflecken darin bilden. Wäsche, die zu wenig ausdünsten und

nachtrocknen konnte, wird ohne daß sie gebraucht wird beim liegen in

Schränken und Schubladen mürb und die Faser zerfällt vor der Zeit.

Der ländliche Gemüsegarten.
Wer Gelegenheit hat, zu beobachten, wie man oft gerade auf dem

Lande die feineren Gemüse kaum dem Namen nach kennt, wie in mancher

wohlhabenden Bauernfamilie wochenlang das gleiche Gemüse Tag für
Tag auf dem Tische erscheint, der kann sich der Einsicht nicht verschließen,

daß eine überall in Angriff genommene theoretische und praktische

Belehrung über rationellen Gemüsebau dringend von Nöten ist. Kartoffeln,
Kraut, Räben, Bohnen und Salat sind oft die einzigen Gemüse^ welche
die Bäuerin pflanzt und auf den Tisch bringt. Aufmerksame, strebsame

Mädchen vom Lande, die aus irgend einem Grunde in eine sorgfältig
geführte Küche gestellt werden, sieht man oft staunen Aber die Manigfaltig-
keit der zur Verwendung gelangenden Gemüse und sie bedauern lebhaft,
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baß biefe unb jene ©emi'tfepflanze, bie |"o uovtrefftict) fdjmecft, bet tfjtiett
baîjeim nictjt angepflanzt roirb. ©erne mürben fie baS ©ute 31t Spaufc

einführen, fie rootlten ficfj bie 9Jîût)e beS Spflartgenâ îticîjt oerbrießen laffett,
roenn eS it)ucn nur nid)t an beit nötigen Äenntniffen fehlte. gür Ianb=

roirtfchfftidje ©ejirfe füllten baßcr mit ben je^t mef)r unb mehr in
-Kufna^me fotnmenbeit ötocEff'urfen, praftifche ©emüfebaulitrfe §anb in

§anb getjeit. ©eroiß mürben biefetben allerroärtö lebhaft begrübt unb
baitfbar beni'iijt werben.

^u§ alter Jeit.
3-u ©nbe beS 11. 3a|r|unbert§ betrachtete man eS als eine ©träfe

beS Rimmels, baß bie aus jt'onftantinopet ftammenbe grau beS ©ogeit
oon Senebig, mettre bie ©pcifeit nicht mit ben gingern anfaßte, fonbern
mit golbenen ©abelcfjen in ben SDtunb ftecfte, non einer garftigen ÄranG
£)eit ergriffen rottrbe. ©te ©eiftlic^feit prebigte gegen bie ©abel als

fi'tnbhafte Iteppigfeit. Dioct) ©raSmuS nan iftotterbam rät in feinen 2(n=

ftanbSregetn, bie ©peifeit mit brei gingern, mit einer ©rotfrume ober

bcnt Söffet ju ergreifen, ©efter unb ©rinfgefdjtrre waren in früherer Seit
meiftenS aus §otj unb ließen ait ttieiniicfjfeit Diet ju münfctjeit übrig,
©ine Iitjernifcbe ©erorbnung non 1315 I)ielt bie 2Birte grt roenigfienS
a II toö et) entließer Steinigung ber ©täfer an Sometime Steifenbe führten
ftctS eigenes ©rinfgerät mit fid), gingen jeboef), roie eS fdjeint, bamit
fparfant um. 2(tS Jt'aifer ©igiSmitnb 1414 bie ©tabt Sern befugte,
mußte er mit beut ^erjog non ©anopett auS einem ©tafe trinfen.

GEiit neues, feines üurjeltjemiife.
Stachys tuberifera (Choro Gi).

©iefe au§ 2>apan ftammenbe ©îftange liefert ein ausgezeichnetes

SBurzetgemüfe, baS feiiteS reichen ©tirages unb feiner faft müljetofen
©ilangung mitten nottfte ©eadjtuitg nerbieitt. ©ie Änöttdien roerben int

grühjatir in Slbftänben non einem guß je jit 3 ober 4 in ein ©artenbeet
ober in'S freie Saitb gefegt unb groar in einer ©iefe non 0,10—0,15 cm.
©ie treiben fe£;r batb ein bictjteS, griineS Saub baS ber mitben SDîftnge

gleicht. @o läßt matt fie ben gangen ©omtner fielen unb l)at nur bie

Sffanjung rein gu hatten unb it)r nach ©etieben hie unb ba einen ©üngerguß

jtt geben, ©ie Itnöttchen entroidetn fich erft im ©pätherbft ttitb hängen
bann au einer ©taube bis gn 100 ©tücf. Sont Stonember an tonnen
fie geerntet roerben. Diait tarnt ben gattgeit ©orrat in ber ©rbe (äffen
ober beliebig baooit einfettern.' 3>tt teuerem gatle muß man fie im
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daß diese und jene Gemüsepflanze, die so vortrefflich schmeckt, bei ihnen
daheim nicht angepflanzt wird. Gerne würden sie das Gute zu Haufe
einführen, fie wollten sich die Mühe des Pflanzens nicht verdrießen lassen,

wenn es ihnen nur nicht an den nötigen Kenntnissen fehlte. Für land-

ivirtschftliche Bezirke sollten daher mit den jetzt mehr und mehr in
Aufnahme kommende» Kochkursen, praktische Gemnsebauknrse Hand in

Hand gehen. Gewiß würden dieselben allerwärts lebhaft begrüßt und
dankbar benutzt werden.

Aus alter Zeit.
Zu Ende des 11. Jahrhunderts betrachtete man es als eine Strafe

des Himmels, daß die aus Konstantinopel stammende Frau des Dogen
von Venedig, welche die Speise» nicht mit den Fingern anfaßte, sondern
mit goldenen Gabelchen in den Mund steckte, von einer garstigen Krankheit

ergriffen wurde. Die Geistlichkeit predigte gegen die Gabel als

sündhafte Ueppigkeit. Noch Erasmus von Rotterdam rät in seinen An-
standsregeln, die Speisen mit drei Fingern, mit einer Brotkrume oder

dcni Löffel zu ergreifen. Teller und Trinkgeschirre waren in früherer Zeit
meistens aus Holz und ließen an Reinlichkeit viel zu wünschen übrig.
Eine lnzernische Verordnung von 1315 hielt die Wirte zu wenigstens
allwöchentlicher Reinigung der Gläser an! Vornehme Reisende führten
stets eigenes Trinkgerät mit sich, gingen jedoch, wie es scheint, damit
sparsam um. Als Kaiser Sigismund 1114 die Stadt Bern besuchte,

mußte er mit dem Herzog von Savoyen aus einem Glase trinken.

Cm neues, feines Wurzelgemüse.
8ise>i>s Uàrifkra (llBoro (U).

Diese aus Japan stammende Pflanze liefert ein ausgezeichnetes

Wurzelgemüse, das seines reichen Ertrages und seiner fast mühelosen

Pflanzung willen vollste Beachtung verdient. Die Knöllchen werden im

Frühjahr in Abständen von einem Fuß je zu 3 oder 4 in ein Gartenbeet
oder in's freie Land gesetzt und zwar in einer Tiefe von l),1v—0,15 ein.
Sie treiben sehr bald ein dichtes/ grünes Laub das der wilden Münze
gleicht. So läßt man sie den ganzen Sommer stehen und hat nur die

Pflanzung rein zu halten und ihr nach Belieben hie und da einen Düngerguß
zu geben. Die Knöllchen entwickeln sich erst im Spätherbst und hängen
dann an einer Staude bis zu 1VV Stück. Vom November an können

sie gecrnlet werden. Alan kann den ganzen Vorrat in der Erde lassen

oder beliebig davon einkellern.' In letzterem Falle muß man sie im
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©anbe aufbcroafjren, ba fie fonfî ben feinen ©efcfjmad îtnb bie roctjfe
ffarbe nertieren. @eïocf)t fjaben fie große ülelfnlidjfett ntit ©droarjrour^'eln
unb Stumenfof)!.

Sufiemtung iter Sfariiijs. ©te fînôitc^en roerben einige 'u
ÏBaffer eingeroeidjt unb cermittelft etneS ©iirftc£)enê fauber geroafd)en.
©ann fiebet man fie in ©gljroaffer roekf), roojit ca. 10 Sîiuuten evfovber»
Xict; finb, gie'fft fie tjerauë, ïiifjt fie in einer' guten Sutterfauce ïurje 3eit
auffodjen unb giebt fie 311 ©ifdje.

3ur 91&roecE)§Iung fonnen fie aucf) in einem Sacfteig getauct)t unb
gebacfett feroirt merben.

©te Änölictjen finb jetjt in jeber befferen ©amenf)aitbluug erfjätflidj.

lik Itiidje ttttö laus.

âiisueis. lh Jîilogr. 3teil roirb in gefolgertem SBaffer gefodjt unb

auf ein ©ieb gefdüttet. ©er 9tei§ roirb lagenroeife in eine gut mit
Sutter auêgeftridjenc ofenfefte ©epffet gegeben, eine gute ©orte Sfteibfafe

bagroifdjen geftreut, ba§ ©attge mit einer Siifdung non 2—B ©ern unb
einer ©äffe Stitd ober Stafjm iibergoffen unb int Ofen fjeijf gemad)t.

finfaifie SuppenUCö^e. ©in ©titcf fiiße Sutter uott ber ©röffe eineê

fjalben ©ie§ roirb flaumig gerührt unb unter beftänbigem SRüfjren ein

gatigeS ©t unb ba§ ©elbe non einem foldjen, 3 ©fpffet 00IÏ Sief)!,
feitt geroiegte ©eterfilie, foroie ba§ nötige ©alg beigegeben, ©er ©eig
roirb 10 SRinuten gefdffagett ttnb bacon roerben fteine JXtößdetr in fiebenbe

§!etfcf)brü|e gefegt, jtbdjjeit 10 Statuten.

Äeiftfi6ritfifup|ieu mit SptÄCö§dien. 3^ei in büitne ©deibett ge=

fdjnittenc Ber Sröbt^en roerben mit lauer Siilcf) angefeudjtet, 250 ©ramm
bitrdfroadg'ener, geränderter, gefönter ©pect in fefjr fteine ®itrfelcf)en
gefdnitten unb unter ba§ Srot gemifdt, fjierauf 2 ©iev, ein jerrriebeneê
Srötdfen, ctroaê ©aïg, eine fteine ©rife roetfjer Sfeffer unb. ein Söffet
Steffi toirb unter bie fötaffe gerührt. SBenn atleS gut nermengt ift,
roerben mit einem Söffet Ätöjjden abgeftoden ober mit bemefjlten Rauben
Ätöftde« geformt, bie in fiebenbem ©algroaffer abgefodt unb nad)£)er itt
bie Ifeifje Q-tetfc^brü^e gelegt roerben. ©iefe ©nppe ift bei Herren fefjr
beliebt, ©ie Ätößden erforbern eine Siertelftuube Jfodjgeit.
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Sande aufbewahren, da sie sonst den feinen Geschmack und die weiße
Farbe verlieren. Gekocht haben sie große Aehnlichkeit Mit Schwarzwurzeln
und Blumenkohl.

Zuàreiiimg à RaátzS. Die Knollchen werden einige Zeit in

Wasser eingeweicht und vermittelst eines Würstchens sauber gewaschen.

Dann siedet man sie in Salzwasser weich, wozu ca. 10 Minuten erforderlich

sind, zieht sie heraus, läßt sie in einer' guten Buttersauce kurze Zeit
aufkochen und giebt sie zu Tische.

Zur Abwechslung können sie auch in einem Backteig getaucht und
gebacken servirt werden.

Die Knöllchen sind jetzt in jeder besseren Samenhandlung erhältlich.

Mir Küche und Haus.

Wsreis. ^2 Kilogr. Reis wird in gesalzenem Wasser gekocht und

auf ein Sieb geschüttet. Der Reis wird lagenweise in eine gut mit
Butter ausgestrichenc ofcnfeste Schüssel gegeben, eine gute Sorte Reibkäse

dazwischen gestreut, das Ganze mit einer Mischung von 2—3 Eiern und
einer Tasse Milch oder Rahm Übergossen und im Ofen heiß gemacht.

Einfache Kuppenliiäße. Ein Stück süße Butter von der Größe eines

halben Eies wird schaumig gerührt und unter beständigem Rühren ein

ganzes Ei und das Gelbe von einem solchen, 3 Eßlöffel voll Mehl,
fein gewiegte Petersilie, sowie das nötige Salz beigegeben. Der Teig
wird 10 Minuten geschlagen und davon werden kleine Klößchen in siedende

Fleischbrühe gesetzt. Kochzeit 10 Minuten.

FleifchbrichfiiMU mit Kpeckklößchm. Zwei in dünne Scheiben
geschnittene 5er Brödchen werden mit lauer Milch angefeuchtet, 250 Gramm
durchwachsener, geräucherter, gekochter Speck in sehr kleine Würfelchen
geschnitten und unter das Brot gemischt, hierauf 2 Eier, ein zerrriebenes
Brötchen, etwas Salz, eine kleine Prise weißer Pfeffer und ein Löffel
Mehl wird unter die Masse gerührt. Wenn alles gut vermengt ist,

werden mit einem Löffel Klößchen abgestochen oder niit bemehlten Händen
Klößchen geformt, die in siedendem Salzwasser abgekocht und nachher in
die heiße Fleischbrühe gelegt werden. Diese Suppe ist bei Herren sehr
beliebt. Die Klößchen erfordern eine Viertelstunde Kochzeit.



- 31 -
©eftiigeEmgouf. (Sut ©tikf ©cffitgel wirb ca. cine ©tunbe in fiebern

bent ©a^tttaffev iuetc£)gcfod;i, battit jevlegt ttnb itt bie SBartiie geftettt.
Die Sri'tfje töivb bnvd)paffivt ttnb ca. 1ji ©tunbc fielen geïaffen. Dann
röftet titan etwas 2Jiel,I itt ©utter ßettgelb (ca. 50 g ©utter itt 30 g
ïftefyl), giebt etwaS gefjacfte ^ttnebel, 2 Sorbeerblatt, 1 ©eterftliennntrjel,
1 ©itronenfcfieibdjen ttnb bte Sritfie ßitteiit ttnb lagt alleS îodten ; ntenn
nötig, giefd matt nod) etwas ©oaffer 31t ttttb pafftrt bie ©auce itodptialS,
worauf man ein ©las weißett ©Seilt ba^tt gießt, baS fyteifd) barin auf«

focßett läßt ttttb anrietet. (Die ©attce muß ßett bleiben). $tt empfehlen
bei nidjt ttte£)v ganj jungen Dierett.

X- *

$ftueranipfet|uppe, Sauerampfer ttnb 311t' §ctlfte ftopffalat ober

©pinat mirb nacl) beut 3Ba>c£)ett ttnb Slbtropfeit fein geroiegt. 3" ©utter
mirb etwas fDießl golbgelbgeröftet, baS geraiegte ©rüttgettg ba3ttgegebett ttnb
altes iu'S fodjenbe ©Saffer obex-' fÇ-teifd)brû£>e gefc|iittet. 3n ber ©ttppetr
fdjiiffel tttirb eitt ©i mit etmaS 3Jiild) uerftopft ttnb bie ©ttppe unter
tKüljreti barüber angerichtet. ©S fdjmedt aitd) gut geröftete ©rotmiirfel
barein gttgebett.

(Olifffnitte. ©ittige Söffel Konfitüre ober fpntdjtfprup tperbett mit
'/<i- ©iter heißem ©Seilt ttnb 50 ©ramm Bticfer gut oerrii§rt.

iÖattetftnffe Signaturen für fjtan^en im freien. SOian fcfjreibt ben

geroünf^tcn Oiattten auf ein paffenbeS ©tüc!d;cit Äarton, legt biefeS itt
Seinöl ober Seinölfirniß ttnb (äffe eS att ber ©itft trodnett. Die ©înffc
tttirb loie .vtorn ttttb trotzt bett ©StttentngSeinflftffen.

'X

(Segen die Motten, bie ttont Slpril bis Dftober fliegen, leiftet eine

fftduclierimg mit frifdjettt 3nfeftenpult)cr bie beftett Dienfte. 3» elfter
Sinie aber ntitffett bie ©aeßen gut geflopft ttttb gebiirftet roerben, battit

bringt tttatt fie jufammen itt einen gut gefdfloffenen ïftattm, fdfüttet 3nfefteit*
pultter attf gliitjenbe .Sbofflett ttttb forgt, baß eS reeßt bampft. ©Ser feine

ffiSintetfadjeit, Deppidje, ^Peïge, .Kleiber it. f. ro. jeben iOiortat itt ber att=

gegebenen ©Seife nacßfieljt, ber tttirb bttrd) ©lottenfraß ait feinem ©igentttm
itidjt gcfd)äbigt tttetbett.

iliffef gegen feurfitc fintufe. ©itt einfaches gutes ©iittel gegen

fettdjtc fjattbe befteßt barin, baß matt beut ©Safdjroaffcr 31'troeilen etmaS

fbottig ober einige Dropfett Derpentin, tttobureß bie §itnbe meid) nterbett,

beifegt, '©eint ©rbeiteit fatnt tttatt fid) bie fjüttbe ab ttnb 31t mit fo=

genaitnteui ©ärtapp ober ©pccffteiit abreiben.
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Gcstügetmgout. Ein Stück Geflügel wird ca. eine Stande in siedendem

Salzwnsser weichgekocht, dann zerlegt nnd in die Wärme gestellt.
Die Brühe wird durchpassirt und ca. Stunde stehen gelassen. Dann
röstet man etwas Mehl in Butter hellgelb hca. 5l) A Butter in 3t) »

Mehl), giebt etwas gehackte Zwiebel, 2 Lorbeerblatt, 1 Petersilienwnrzel,
1 Citronenscheibchen und die Brühe hinein und läßt alles kochen; wenn
nötig, gießt man noch etwas Wasser zu und passirt die Sauce nochmals,
worauf man ein Glas weißen Wein dazu gießt, das Fleisch darin
aufkochen läßt und anrichtet. HDie Sauce muß hell bleiben). Zu empfehlen
bei nicht mehr ganz jungen Tieren.

v5 *

Kauerampfersuppe. Sauerampfer und zur Hälfte Kopfsalat oder

Spinat wird nach dem Waschen und Abtropfen fein gewiegt. In Butter
wird etwas Mehl goldgelbgeröstet, das gewiegte Grünzeug dazugegeben und
alles in's kochende Wasser oder Fleischbrühe geschüttet. In der Suppenschüssel

wird eiit Ei mit etwas Milch verklopft und die Suppe unter
Rühren darüber angerichtet. Es schmeckt auch gut geröstete Brotwürfel
darein zugeben.

Obstsauce. Einige Löffel Konfitüre oder Frnchtsyrnp werden mit

M Liter heißem Wein nnd 5l) Gramm Zucker gut verrührt.

Vauerstafle Kiguaturcu für Mauzen im Freien. Man schreibt den

gewünschten Namen auf ein passendes Stückchen Karton, legt dieses in
Leinöl oder Leinölfirniß und lasse es an der Luft trocknen. Die Masse
wird wie Horn und trotzt den Witternngsemflüssen.

Gegen à Kot,teil, die vom April bis Oktober fliegen, leistet eine

Räuchernng mit frischem Insektenpulver die besten Dienste. In erster
Linie aber müssen die Sachen gut geklopft und gebürstet werden, dann

bringt man sie zusammen in einen gut geschlossenen Raum, schüttet Insektenpulver

auf glühende Kohlen und sorgt, daß es recht dampft. Wer seine

Wintersachen, Teppiche, Pelze, Kleider u. s. w. jeden Monat in der

angegebenen Weise nachsieht, der wird durch Mottenfraß an seinem Eigentum
nicht geschädigt weiden.

Kittet gegen feustite Lâiute. Ein einfaches gutes Mittel gegen

feuchte Hände besteht darin, daß man dem Waschwasscr zuweilen etwas

Honig oder einige Tropfen Terpentin, wodurch die Hände weich werden,

beisetzt. Beim Arbeiten kann man sich die Hände ab nnd zu mit

sogenanntem Bärlapp oder Speckstein abreiben.



32

Stfvaffleifrfi mit Sunefietgcmnfe. ivi'tr einen Sifdj »011 5 Sßcrfonen

tocrbeit 11;2 Kilo magereS i£>ammelf(eifd) feine flehte Kettle finbet babei

eilte beffere ©erroeitbuttg als beim traten) in SßortionSftücfe geteilt, bie

man mit ffolgenbem in einen SLopf fc£)ic£)tet: 1 gekauften Suppenteller
nott gehalten unb in Viertel gefc^nittenen gwiebeht, bie man attc£) blatu
cï)irett tarnt, ein ©fpffel oott Kümmel, geniigenb Salj, einigen 2Ro£)r>

ri'fben, Pfeffer uitb englifcf) ©etnürj, bieS bcibeS roirb in ein Stitcfchen
SJiull gebunben, bamit man eS nor bem Qtnric^ten entfernen f'ann. Sa*
rauf giefjt man reichlich SLÖaffer, beim man mufj auf ftarteS ©infocljeu

rennen, unb einen 3fl;eclöffel SUlfitm gu. (Sltna '/4 Stunbe nor bem

Stnridjfeft rü^rt man einige Söffet geriebene Semmel 311t Sauce, um
biefe feimig 31t machen. ©urcligefdjlagen roirb fie nidjt,. fonbern ba§ fyleifct;

tommt mit bett gevfodjten Qroiebeln auf bot îtfct).

®nte mut fiittige ftarfoftefffctofje. .Startoffeln roerben am 9lbenb nor*
fier abgeïoc£)t, gefdjält unb am nächfteu SJiorgen gerieben, Slttf nier
SCeile Kartoffeln rechnet man fnapp ein-' Steil SSBeijennteljl. SDieS roirb
mit Saig unb geröfteten Semmeltnürfelit gut nermifetjt, offne jeglichen

3ufab non Saljne ober (Kern. 9lu§ ber SJtalfe formt man burdf fcftcS

©rüden unb ©rel)en Klöjje non ber ©röfje einer geroöljnliclfen Dbertaffe.
Sj,e mi'tffen eine SBicrtelJhtnbe in ©aljroajfer fodjen, roobet matt fie, elfe

fie fiel] §ebeit, öfter mit bem Schaumlöffel nont ©oben rühren mitf.
Seift' gut fcljntecfen biefe Klöfje aufgebraten als 2lbeubbrot.

Ilanjen ja neïtmfien. 308- ein ganj nov^iigltcfjeS SRittel; ©Sangen

31t nertreiben gilt ber tnilbroadjifenbe 0elbthpmian, auch Ottenbef ober

Kumelle genannt, SDiait ftreut bie getroefnete tniirj^aft citronenartig rieeftenbe

©flange iit bie ©etten unb ^iinnterecfen unb fc£)tiefjt SEÎtren unb ffenfter.
©adj ?l6(auf nott 48 Stunben finbet man nur noch nertroefnetc ®älge.
©Slfteub ber Sommerreife lägt fid) biefeS Sftittel befonbcrS gut amneuben,

®cöanltcu uuö Sjnïidjc.

®cr ôausfrau SSBefett fprirht attS ihrem Schaffen.
-X-

Sern' nott ber CSrbe bie bu baueft bie (ik.bulb,
®er Sßffufi gerreijit ihr fjerj imb fie oergtlts, mit .spttlb.

rhne Sparen'----- leere" Slaftett,
0l)ne Crbitifttfi nichts als Saften.

5Rebaftiou imb ©erlag: $vait (S l i f c ,£>onegger in. St. (Mafien.
®rucf non ït). ULM vit) & (So. in St. {füllen.

gZ

KàfjWik mit Imiekelgemà Für eine» Tisch von ü Pcrsonc»
ivcrdcu ILo Kilo viagères Hammclsleisch seine kleine Keule findet dabei

eine bessere Verwendung als beim Braten) in Portionsstücke geteilt, die

man mit Folgendem in einen Topf schichtet: 1 gehäuften Suppenteller
voll geschälten und in Viertel geschnittenen Zwiebeln, die mau auch blan-

chiren kann, ein Eßlöffel voll Kümmel, genügend Salz, einigen Mohrrüben,

Pfeffer und englisch Gewürz, dies beides wird in ein Stückchen

Mull gebunden, damit man es vor dem Anrichten entfernen kann.
Darauf gießt man reichlich Wasser, denn man muß auf starkes Einkochen

rechnen, und einen Theelöffel Rhum zu. Etwa ^ Stunde vor dem

Anrichtet: rührt man einige Löffel geriebene Semmel zur Sauce, um
diese seimig zu machen. Durchgeschlagen wird sie nicht, sondern das Fleisch

kommt mit den zerkochten Zwiebeln auf den Tisch.

G»ie Mil billige Kartuffelklöße. Kartoffeln werden am Abend vorher

abgekocht, geschält und am nächsten Morgen gerieben. Auf vier
Teile Kartoffeln rechnet man knapp eiw Teil Weizenmehl. Dies wird
mit Salz und gerösteten Scmmelwürfeln gut vermischt, ohne jeglichen

Zusatz von Sahne oder Eiern. Aus der Masse formt man durch festes

Drücken und Drehen Klöße von der Größe einer gewöhnlichen Obertasse.

Sj,e müssen eine Viertelstunde in Salzwasser kochen, wobei man sie, ehe

sie sich heben, öfter mit dem Schaumlöffel von! Voden rühren muß.
Sehr gut schmecken diese Klöße aufgebraten als Abendbrot.

Plauzen zu »erlreibm. Als' ein ganz vorzügliches Mittel, Wanzen

zu vertreiben gilt der wildwachsende Feldthpmian, auch Quendel oder

Kiimelle genannt. Man streut die getrocknete würzhaft citronenartig riechende

Pflanze in die Betten und Zimmerecken und schließt Türen und Fenster.
Nach Ablauf von 48 Stunden findet man nur noch vertrocknete Bälge.
Während der Sommerreise läßt sich dieses Mittel besonders gut anwenden.

Gedanken und Sprüche.

Der Hausfrau Wesen spricht aus ihrem Schaffen.

Lern' von der Erde die du kauest die tüeduld,
Der Pflua zerreißt ihr Herz 'und sie vergilts mit Huld.

Ohne Sparen ^ leere Kasten,
Ohne Ordnung nichts als Lasten.
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