Zeitschrift: Schweizer Frauen-Zeitung : Blatter fir den hauslichen Kreis

Band: 15 (1893)
Heft: 16
Anhang: Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der

Schweizer Frauen-Zeitung

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 17.01.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Baushaltuigsjdynle

G2
Honswivthoftlide Guatisbeilage der Hdyweizer Fronen-Beitung.

Ervfheink am Svikfen Hounfag jeden Alouafs.

S Gallen Bo. 4 R

Borge nidt!

Wer dag, wasd er fonfumivt, nidt bezahlt, jondern auj Kredit ent
nimmt, vergehrt heute jchon, wad ev in den nddhjten Tagen erft verdienen
will, und dag yt wnmer untlug, denmt man foll nuv {ther dad verfiigen,
was man tatjadlich bejist. 8 hat jeder Tag jetne Bediirfnifje, die Du
it vielen Fdllen nicht vovher beftimmen  tannft; wenn Ou aber fHeute
Jdhon veryehreft, was Du evit jpdter verdienen willjt, fo mupjt Ou Div
Ipiter Entbehrungen auferlegen, um Detne Schulden bezahlen 3u tonmen.
Das Kaufen auf Kvedit it aud) fehr gefahrlich; e3 ift fo bequem Aus:
gaben yu madyen, ofhne den Veutel u jtehen und wer ded ju tun pilegt,
verldRt fid) Haufig,- ohne ndaheve Vritfung feiner Lerhaltniffe auf die Hoff-
nung, am Tage dev Rahlung jeiner Verpflihtung nadfommen 0 fonnen,
biefe untlave Hoffnung verleitet thn aber zum Erwerbe von ‘Dingen,
deven Prets feine Mittel {iber{chreitet wnd ev tjt, namentlich wenn nod)
unvorhevgefehene Félle notwendiger vt fein Einfommen belaften, nicht
it der Yage femen Verpflichtungen nachfommen gu fonnen; ev fonumt
it dent Muf eined unfoliden Wenjdhen, wverliert jemen Kredit und wenn
v nidht vajch Einfalt tut, jo ijt er dem wirtihaftlichen und- damit oft
aucdh) demt- nrovalifchen Untevgange vevfallen! ‘Ou wivjt feltener tn Ddie
Verfudhung des Vovgend fallen, wenr Ou vorher  die Folgen ervwdgit.

An die Jonne!

engjtliche Seelen flivehten die Frithlingdfonne; o8 wivd ihr nad)-
agefagt, fie verbleidhe die Farbe dev Kleider und der Teppidhe; jie jchade
peit MNBbeln wnd vevungieve die menjdhliche Haut mit brawnen Flecten.
Demnod) wird ihr ein gquted Teil Kraft jugefchrieben wnd das mit Redjt.
Mertwinediq it indes, daf nur die weniger angenchmen Wirtungen {o
lehr tn Vetvad)t geyogen wevden.  Dag find dod) mu Kleinigteiten, denen
leicht begegnet werden famn.  Die wohlldtige Ctmwivtung der Sonne ijt



unermeRlid.  Sie jerftort die Kvantheitdteime wund evvedt neues, jrofes
Yeben, iibevall, wo jie Hintommt.  WmotllEivlid) jucht dag Alter die Sonne,
pag wdrmt und pricelt die jteifen Glieder, das 3ieht die Wintergebrejten
aus dem Kovper und olt die Gelente wie nichts andeved fo.  JIn unwider
itehlichenmt Drang gehen auch die Kinder an die Frihlingsfonne.  Wag
fragent die nad)y Sommerfproflen und devlet Kleinigteiten — tm Sonnen:
lichte wollen {ie fidh baden, fie beditvfenn ded frajt- und (ebenjpendenden
(Slementes.  Wer Angft Hat fiiv der Kinder javte, weife Haut, dev
ichitbe Den Koof mit einem grofen, leichten, [uftbuvchlaBigen Hute. So
lagt fie fpringen und fidh mummelmn an der Sonne.  An die Sonne mut
pen Decten und Vetten und der Wafdhe; an die Sonne aber nicht -nuv
dag Mewe und Schone, jondern audh dag Wlte und Geflickte.  Die WModel
und Kleider mogen mit leichten Tiichern bedectt werden, damit die Farben
nicht notleiden.  Oie Teppiche Fehrt man une odev bedectt fie cbenfalls
mit Tiichern, aber [at die Sonne dagu fdhetnen.  Ein gut duvdhjonntes
Simmer it die bejte Heilquelle, et Gefundbrunnen fiv Jung und AL,
¢g jchaft vbeitsfreude und Avbertstraft.

Tertiges Braunmehl.

Ungeiibten Kodhinnen mad)t dag Rdjten oder Cmbremnen des Miehles
viel Verdruf. Sie bringen o8 micht ju gleihmigiger Favbe, brauden
pagu unverantwortlih) viel Fett wnd anjtatt gleichmdaRiq e, wird ihnen
pag Miehl tnollig und tetlmerfe Havttlumpig.  Aus jold) eingebranntem
Weehl fann felbjtoerjtandlic) feine 3avte Suppe oder feine Sauce hevgejtellt
werdeir,  Orefer  Ucbeljtand bhat jdyon manchen  Kitchenbeflifjenen  ihre
Avbett vergdllt und jie vom Kodjen Ddevjenigen Speifen abgehalten, ju
benen  eingebrannted Mehl evforderlich ijt. Diejem Mangel abyubelfen
it ein fluger Kopf auf den guten Gedanten gefommen, befte Qualitit
LWeigentdvner u vojten und joldhe danmm ju Mehl 31 vermahlen. Dev
Grfolg diefer Progedur ift voriighd). Tas Mehl in fdhdner, goldgelber
Sarbe it von femnjtem Wohlgejdhymacte, wiivgig und ausgiebig. Die
m tiivgefter Bett damut hevgejtellten Suppen wnd Saucen {ind tadellod
jact und jehr jdymachaft.  Lermdge jeiner gufen Qualitdt und feiner
grofent LVovziige n der LVerwendung hat fich dad . der Fabrit von
JNudolf Mift tn Altjtdatten Hevgejtellte Braunmeh( beveits in
pen Hoteltitchen und i den vevjchiedenen Anjtalten wund LPenjionen einge-
bitvgert.  Wiv machen gany fpeiell die Hausfrawen auf diejes neue G-
seugnid aufmertjant; fie werden und dafiiv Dant wifjen. : |
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Rodjanleitung jur Herftellung eines Bratens im
Miiller’fhen Jelbftkodyer.

Wian madte die CErfahrung, daf Mandpe im Selbjttocher Eeinen
quten Braten 3u Stande bringen.  Dag liegt in der Vehandlung.  Vor-
cvjt nehme man ein vichtiges, qut abgelagerted BVratenftitd. Man
tlopfe e3 allfeitig, bis e8 ein glattes, vievediged Stitct ift.  Auj dag jehe
man bejonders.  Gefalzen fann e8 werben nach eigenem Gutfinden, ent-
weder vor dem Klopfen odev erft, wenn e8 auf einer Seite qut angebraten
und uerft betvdufelt ijt, dag Saly zieht fich dann befjer ein.  Man
nehme eine flache, niedere Gifenpfanne, nimmt man eine Hhoheve, fo mwird
bag Fleifd) feitwdrts vom Dampf evhibt, was einen jtdvfern Saftaustritt
beirtt, Der wvermieden werden follte. Dad Fett mup vaudheip ein,
che man dad Fletfjch) einlegt. Sodbann brat man ed auf allen 6 Seiten
bitbjch duntelgeld am,  Man wende 8 ja nidht, 6i8 eine Seite allemal
hitbjch braun ift, jonft wiirde man wieder bewivten, daf mehr Saft aus:
trate. ‘Die angebratenen Seiten werden fleifig mit dem Bratenjajt iiber:
pinfelt, und damit die nebenanliegendbe Sauce nicht brandig werbe, {toft
man das Stiid von Stelle ju Stelle.  Died Anbraten berithrt rings
nur die Oberflade, auf dag Weidhwerden hat es nod) feinen Einjluf.
Yebtered beywectt man erjt dadurd), daf man dad angebratene Stitt n
pie KRocher-Cajjerole legt, in der Cifenpfanne dag flave Fett abgiet und
pon der braumen Jud eine gany fuvge, fraftige Sauce beveitet, weldpe
mu fodjend itber den Vraten gegeben wird.  Sodbann wird die Cajjerole
gedectt und der Vraten, fe nad) der Sorte Fleifd und dem Stitd,
0—20 Iinuten vorgetodht. 3. B. Noajtbeef oder Cntredcotes, wenn
man Jie votlich haben will, [dft man mur 5 Minuten 1m vollen ‘Dampje
fodhen, Kalbsbraten 10—15 Miinuten, je nacdh) der Grdfe des Fleijdhitiictes.
Sdywetngbraten 15—20 Miinuten, — Man plagive den Braten ftetd
swijchen  gwei heife (mit Jnhalt verfehene) KNochergefdpe. Im Koder
verbleiben fie 3 Stunben und audy langer.

Dasd Anfwdrmen von Speifervejten gejdhieht ohne Wheiteres
pevavt, daf man die betveffende Cafjerole jwifchen gwet Heife Gefage in
dent Rodper jtellt,  Jn einer Stunde ift die Speife gqut und fdymectt wie
frife. !

Puddingsd fann man im Kodher mur in Fovmen fochen. Jn
Gervieften verflachen fie fich nach dem Hevausnehmen, Dian famn jede
beliebige Fovm dagu gebraudjen, jumal ein Dectel gav nicht ndtig 1t diber
ver Form.  Sie gevaten, offen in dad fodjende Waffer gejtellt und muw
vaj) auf jtarte Dampfjtrdmung gebradyt, gany audgezeichnet. Wollte
man fie Iinger fodjen, fo mithte man fie bededt in’8 LWaffer beifetsen.
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Der Wajjerjtand bet eingejetitem Topf muf fawnm die Hhalbe Hihe bdes
leBtern evveichen.

Setst man nuv 1 618 2 Gefdafe ein, jo lege man unter den
Bobenfily und iiber den mnern Schlugdectel e jelbjtsufertigendes Watte:,
Woll: oder Feberkijjen. \

Das jogenannte Vovtoden fann bet jolden Spetjen, welde
einer  [angevn Hitseeimwivrtung  beditvfen, daduvd) evleichtert werden, day
man jie, wenn die jtavte Dampfentwictlung evveicht ijt, Jofort einiebt,
S der evjten halben Stunbde wivtt die Hise fovtel wie bet Klemnfeuer.
Nach Ablauf dev vovgejdhriebenen Kocheit oder auch etwas fpdater febst
man fie nodmald auf’s Fewer bid jur jtavfen Dampfentwicthung, jodann
jebt man jie endgiiltig et Iimmt man fie aber vov Ablauf Ddev be-
itimmten. Vovfochgeit hevaus, fo (ARt man fie, wenn der Kochgrad wieder
evvetcht ijt, weiter fochen big die Heit voll ijt. — Diefe Vehandlungs:
weife it bei Petvol: und Gadfener bejonuders ju empfehlen.

Pausfranen!
DIt X

Wenn - Jhr die grope Frithlingswajdhe bejorgt und mit Stvecen,
Wangen, Gldtten fertig feid, fo fetd micht prejfivt die Stiicke aufemander
e fegent und bunbdweife in die Sdyrdnte einguordnen, fonbdern laft die
Sachen nodhy cinige Stunden audgebreitet der Lwft und der Sonne aus-
gefet.  Wenn Jhv die eben fertig gejtellten Wafdpejtiicte 3u jdhnell cin:
vaumt und etmjcdhliet, o diwft Ihv davauf vechuen, daf jich Wiodevjtretjen
und Stoctflecten davin bilden.  Wajdhe, die ju wenig ausdiinjten wund
nadytvocnen  fonnte, wird ofne daf jie gebraudht wird beim [liegen
Schranten und Schubladen mited und die Fafer jevfallt vov der et

Der landlidje Gemiifegarten.

Wer Gelegenheit hak, zu beobacdhten, wie man oft gevade auf dem
Vande Ddie feineren Gemiife faum dem amen nach fennt, wie in mancher
woblhabenden Vauernfamtlic wocdhenlang das gleiche Gemiije Tag it
Tag auf dem Tifdhe ev{cheint, dev foaumn fich der Einficht micht vevjchlieen,
pafp cine iibevall in nguiff genommene theovetijthe und prattijdhe Ve
[ehrung iiber vationellen Gemiijebau dringend von Ndten ijt.  Kavtoffeln,
Svaut, Naben, BVobhnen und Salat find oft die eingigen Semdife, welche
pie Bauevin pflangt und auf den Tifd) Oringt.  Aufmertiame, ftrebjame
Madchenn vont Lande, die aud ivgend einem Grunde i eine jorgfaltig
gefithrte Kitdhe geftellt werden, jieht man oft ftawnen fiber die Manigfaltiy-
feit der ur Verwendung gelangenden Gemitfe und fie bedauern lebhajt,
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paf diefe und jene Gemitjepflange, dic fo vorvtvefflih) fchmectt, bet thnen
paheint nicht angepflangt wird.  Gerne wiirden fie dad Gute ju Haufe
cinflihren, Jie wollten fich dre Wiiihe des Prlangend nicht verdriegen lajjen,
wet e8 thnenw mue nicht an den ndtigen Kenntniffen fehlte.  Fir land-
wivtjditliche  Vegivte Jollten  daher mit den jebt mehr und mehr in
Aufnahme  tonmenden Kochtuvfen, prattijhe Gemitjebauturfe Hand in
Dand gehen.  Gewify witeben diefelben allevodrts lebhaft beqriipt und
bantbar beniitst werden. '

Ausd alter 3eit,

Au Enbe deg- L1, Jahrhunderts betvadhtete man es als eime Straje
pes Himmels, daf die aus Konjtantinopel ftanumende Frau des Dogen
von Venedig, welche dic Speifen nicht mit den Fingern anfafte, fondern
mit goldenen Gdbelhen in den NViund jtectte, von einer garjtigen Kvant:
et ergriffen wrde,  Die Oeiftlichbeit predigte gegen die Gabel als
jiindhajte Ueppigteit.  Diodh) Gragmud von Notterdam vat in feinen n:
jtandSregeln, bdie Speijen mit dret Fingern, mit ciner Vrotfrume ober
peme ¥offel 3w cvgretfen.  Tellev und Tvinfgefdhivee waven in frithever Reit
meiftens aug Holy und liefen an Neindichfeit viel ju winfden {ibrig.
Gine lugernifche Vevordmung von 1315 Hielt die Wivte 3u wenigftens
alhwdchentlicher Reinigung der Gldfer an!  Vornehme NReifende fithrten
tets  etgenes  Tvintgevat mit fid), gingen jedoch), wie 8 fdheint, damit
Ipavjam un. WAB Kaijer Sigismund 1414 die Stadt Vern bejudhte,
nuBte ev mit dem Hevzog von Savoyen aud etnem Glafe trinfen.

Ein neues, feines Wurselgemiife,
Stachys tuberifera (Choro Gi).

Diefe aus Japan ftammende Pflange liefert ein  ausgezeidnetes
Wurgelgemiife, dag jeined veihen Evtvages und jeimer fajt mithelofen
Pilangung willen volljte Vead)tung verdient. Die Kndllchen werden im
Srithjahr in Abftanden von einem Fuf je gu 3 oder 4 in e Gavtenbeet
oder in'g frete Yand gefet und jwar in einer Tiefe von 0,10—0,15 cm.
Sie fretben fehr bald ecin dichted, - qriines Yaub das der wilden Wiinge
gleicht.  So laft man fie den gangen Sommer ftehen und hat muw die
Pilangung vein gu halten und ihr nach Velieben hie und da ehnen Ditngergufs
s geben,  Die Knbdllchen entwicteln i) evft tm Spdtherbft und Hangen
'Dmm an einer Staude big - 100 Stiik.  Lom Jovember an fonuen

¢ geevntet wevden.  Man tann den gangen Vorvat i der Erde [ajfjen
nbu beliebig davon einfellern.s Jn lettevem Falle mup man fjie m
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Sande aufbewabren, da fie jonft den feinen Gejhmad und die wetfe
narbe verlteren.  efocht haben fie groge Aehnlichteit mit Schwarwurieln
und Blumentofl.

Bubereifung dev Stadys. Die Kndllchen werben cinige  Beit in
Wajfer eingewetdht und vevmittelft cined Bitvjtchens jauber gewajden.
Dann fiedet man fie in Salgwajjer weub, WO3U Ca 10 <Minuten erforder:
lih) jind, jteht jie heraus, (@Rt jie i ciner” quien Vuttevfauce furge Aeit
auffochen und giebt fjie ju Tijde.

Bur Abwedh)slung fonnen fie and) v einem Vacteiq getaucht und
gebacten fernivt werben.

Die Knbdllchen find jebt n jeder befjeren Samenhandlung c1[)a[t[lc£)

Ziiv Riide und Haus.,

KRisveis. /o Rilogr. Yeis wird i gefalzenem Wajjer getodht und
auf cin Sieb gejdhiittet.  Dev Ieid wird lagenmweife  eme gqut mit
Butter audgeftrichene ofenfejte Schiifjel gegeben, eine gute Sorvte Reibtdfe
dagwifdhen geftveut, dag8 Gange mit einer Wifhung von 2—3 Eiern und
einer Tafje Mild) oder Rabhm {ibergoffen wund tm Ofen hei§ gemadht.

@infahe Suppenklife. Cin Stitd fiige Vutter von der Grofe eines
halben Gied wird jhaumig gervithrt wnd unter beftandigem Rithren cin
ganges Gt und dag Gelbe von cinem foldhen, 3 ERloffel vall WViehl,
fein gemiegte Peterfilie, jowie dad ndtige Saly beigegeben. Der Teig
wird 10 Minuten gefdhlagen und davon werden fleine KIdHdhen n ficdende
Sletjchbrithe gefebst.  Kodhzett 10 Wmuteu '

Fleifchbrithfuppen mit fbper&ﬁﬁnl},cfwn Bwei in diume Scheiben g
jdhnittenc Her BVrddchen werden mit lauwer Milh angefeuchtet, 250 Gramm
burdpwadhjener, gevdudherier, qgefocdhier Spect w fehr fleine LWiirfeldhen
gefdnitten und unter dbasd Vot gemifcht, Hievauf 2 Gier, ein gervriebenes
Brotdhen, ctwad Saly, ecine fleine Prije weiker Pfeffer und ein Lofjel
Weehl wird unter die Wajfe gevithprt.  Wenn  alled qut vermengt ift,
werden mit eimem Yoffel K(dfchen abgejtochen oder mit bemehlten Hianden
NidRden geformt, die in fiedendem Salzwajfer abgefodht und nacdhher in
pic Deifpe Sletfchbrithe gelegt werden. Diefe Suppe ift bet Herven fehr
beliebt. Die KlbBden erfordern eine Vievtelftunde Kodhzeit.
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Gefliigelvagout,  Sin Stitt Gefliigel wird ca. cine Stunde in ficden:
vem Salywaijfer wetchgetodht, damr gevlegt und i die Wdrme  geftellt.
Die Brithe wivd durdhpaffivt und ca. 'fa Stunde Jtehen gelajfjen. Dann
vojtet man etwad Wel [ m Vutter fellgeld (ca. DO g Vutter n 30 g
Wehl), qiebt ctas gt[)m’rtc Qiehel, 2 Vovbeerblatt, 1 Reterfilienmurzel,
I Gitronenjdheibchen und die Vrithe hinein und [dkt alles fodhen; wemn
notig, giept man nod) etwas Wajjer ju und pajjivt die Sauce nochmals,
woranf man ein Glas weigen Wein dagu giept, dad Fletfh davin auf
tochen (aRt und anvichtet.  (Die Sauce mui hell bletben).  3u empfehlen
Det nicht mebhr gang jungen Tieven.

. L]

Sauevampfecfuppe.  Savevampfer und v Hiljte  Kopfialat  oder
Spnat wird nad) dem Wajhen und Abtvopferr fein gewiegt.  In Butter
wird etwad Niehl qoldgelbgerditet, dad gewtegte Gdritngeng dagugeaeben und
alleg m's tochende Wajjer odev  Flerjchbrithe gefchitttet.  In der Suppen:
jhitffel wird ein Gt mit etwad IMildh) vertlopft und die Suppe unter
Riihren daviiber angevichtet,  && Jchmectt aud) qut gerdjtete Brotwitvfel
davein jugeber.

Obffance.  Cinige Vdffel Konfitiive oder Fruchtiyvup werden mit
o Yiter Heifem Wein und HO Gramm Ructer gqut vevviifee,

Dauechafte Signatuven fiv Pflangen im Freten.  Nlan fdhreibt den
gewiinjdhten amen auj cin pajjendves Stitkchen Kavton, leqt diefes
Yendl ober Yemdlfirniy wund (afje ¢& an der Lujt trodnen.  Dic Maijje
wird wie Horn und trost den Witterunasetnfliijjen.

*®

@Begen die Motfen, die vom April bid Oftober fliegen, [leijtet eine
Raucherung mit frifchent Infeftenpuloer die beften Dienjte.  Jn  exjter
Yinte aber miiflen die Sadjen qut getlopit wnd gebiivjtet wevden, dann
bringt man fie jujammen in einen qut gejchlofjenen Raum, jchiittet Infetten:
pulver auf glithende Kohlen und jovgt, daf ed vecht dampjt. Wer feine
Winterjachen, Teppiche, Pelze, Kleider u. f. w. jeden Wlonat in der an:
aeqebenen Wetje nachiieht, dev wird Huuf) Wottenfrafy an fetnem igenhn
nicht gefchadigt rerden.

Mittel qeqen fendife Hande. Ein einfaches qutes Wittel  gegen
feuchte Hande befteht davin, daf mai dem Waldwaffer uwweilen etwad
Donig ober einige Tvopfen Tevpentin, woduvd) die Hinde weid) werden,
beifest.  Veint Avbeiten fann man fid) die Hiande ab unﬁ ot jo-
genanntan BVavlapp n‘m Spectitein abveiben.



Sthaffletfh mif Swiehelgemife. A cinen Ty wvon 5 Perjonen
werden 11 Kilo mageves Hdammelfletjch (eme tleine Keule findet dabel
eine befjere Vevwendung  ald beim Vraten) m Portrongticte getetlt, dic
man mit Folgendem i etnen Topf Jchuhtet: 1 gehduften Suppenteller
voll gefchalten und in Vievtel gefchnittenen Rwiebeln, die man auch blan:
iven tamn, ein CRIOffel voll Kitmmel, geniigend Saly, cinigen Mohr:
vitben, Lfeffer und englijy Gewiivy, dies beided wird in ein Stiickhen
Weull gebunden, damit man e8 vor dem Anvichten entfernen famn.  Da-
vauf gtet man vetchlich LWafjer, Ddemn man muf auf jtavtes Emfodhen
vecdpnen, und etnen Theeldffel Rhum zu.  Ctwa o Stunde vor dem
Unvichten vithrt man einige Yoffel geviebene Semmel jur Sauce, wm
diefe feimig 3u machen. Turchgefchlagen wird fic nicht, jondern dag Fleifch
tommt mut den gerfodhten Rwiebeln auj den Wijd).

Gufe wnl billige Kavfoffelklche. Kavtoffeln werden am Abend vov-
her abgefocht, gefchalt und am nddhjten Movgen gevieben,  Auj viex
Teile Kavtoffeln vechnet man tnapp et Tetl Wegenmehl.  Dies wird
mit Saly und gerdjteten Semmelwicfeln gqut vevmijdht, ohne jeglichen
Aufat von Sahue oder Gtern.  Aud der Malje formt man duveh feites
Dritten und Drehen KBFe von dev Grdfe etmer gewdhnlichen Dbevtajie.
Sie mitfjen eine Vicvtelftunde in Salywajjer fodjen, wobet man jie, che
fie fih BHeben, Bfter mit dem Sdhaumldifel vom Voden vithren nuuf.
Sehr gqut fehmecten diefe Kidge aufgebrvaten als Abendbyot.

Wangen ju vevfreiben, S cin gany vovyiigliches Mitte!, Wanzen
st vertretben gilt dev wildwad)fende Feldthymian, auch) Quendel oder
Sumelle genannt, - Man jreent die getvoctnete wiivyhajt citvonenavtig viedyende
Pilange i die Betten und Aimmerecdten und jhlieRt Titven und Fenjter.
Jlach Ablauf von 48 Stunden findet man mur nod) vevtvodnete Vdlge.
Wihrend der Somumerveife (Gt {ich diejes Mittel bejonderd qut amwenden,

Gedanken und Ipriidje.
Der Hausfran Wejen jpricht aus thrent Schajjen.
B
devw’” vour der Grde die du bauejt die Gyeduld,
Dev Pilug zevveipt thr Hevy uud jie vergilts nrit Hulbd.

Dhiee Spaven —— [eeve Kajter,
Chue Drdmmg — nichts als Yajten.

Redvattion und Verlag: Fraw Elije Honegger in. St Gallen.
Druct von TH, Wivth & Co. in St. Gallen.
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