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IflMtrtPjaftlidje ©ratisbeilap to gtfjineijer liara-^itiniß.

Si ©alien

Êt'MMtt' ajtt 5riff«t $cnttia0 je5«n atojiafs.

Hxr. 5 Max 189)5

Jit mas ©rîmuitg gut ipt

©on ©ltgenie SCafel.

Orbnting ift SeibSrfparniS, toâftcUïrfparniS, ®elb*@rfparni§ unb

3ffaum=6rfpavni§.
2Ber ixidEjt 31t fudien brauet, oerïtert bamit feine foftbare Seit nnb

eS gibt !aum eine unangenehmere SBefc^äftigung, als — fucljen. toentanb
t§ut ba§ gerne.

SBenn jebeS ®ing feinen richtigen, geroiefenen ißlah hflt ur>b Ml
and) an bemfelben beftnbet, bann ift eS ein roahreS ©ergnügen, bei feber
2lrbeit nur eben zugreifen ju brauchen, um baS fRßtige gleid^ bei ber £>anb

3U haben unb raie nie! Serbruß rairb nebenher erfpart, roenn nicht gefudjt
31t raerben brandit, benn meift betrifft bie Unannchinlichfeit anbere mit,
bie fi<h ärgern.

®eht man bann mit ber Seit felber auch orbenttidj um, b. h- thut
aïïeS jur rechten Seit, überlegt fic£) biefelbe unb t^eiït fie ein, bann heißt
ba§ nicht bloß Se'toerluft nermeiben, fonbern Seit geroinnen unb bamit

Gräfte erfparen.
2Ber alle ®inge in $üd)e unb ©peifefammer ira nollftänbiger Drb=

nung erhält, ber ïann nidjt leicht etroaS i'iberfe^en unb oergeffen unb ba=

bur<| umïommen laffen, barum ift e§ (SrfparniS.
Unb roenn ffiäfdje unb Äleiber nicht herumliegen, beftaubt unb 3er*

bri'icft roerbeit, fonbern h«bfd; orbcntlidj gehalten, jeber fleine ©djaben
gleich auSgebeffert, ehe cS ein großer roirb, aÛe§ nor Rieden nnb ©chmut}
behütet, gebrauchte ÄleibuugSftüde gleid; gereinigt, pünftlidf unb orbentlidi
roieber in @d)ranî nnb Äommobe gebracht, bann halten bie,©ad)en boppelt
fo lange, als roenn bas nidjt gefehlt unb fo geht bie (SrfparniS bei ber

Orbnung burd) atteS burd).
2Ber aber mit feinen ÜluSgaben ftrenge Drbnung hält, and) mit ben

atlerfleinftcn, alles auffdjreibt unb einteilt, muß mit feinem ®elbe erftauu«
lieh weiter fontmen, als roenn bamit unorbentlidj umgegangen roirb.

MliswiiMaMe Gratisbeilage ber Schweizer Frauen-Mung.

Sk. Gallen

Erscheint am Si'itten Sonntag Zeîen Monats.

No. 3 Mai 1893

Zu was Ordnung gut ist?
Bon Eugenie Tafel.

Ordnung ist Zeit-Ersparnis, Kräfte-Ersparnis, Geld-Ersparnis und

Naum-Erspnruis.
Wer nicht zu suchen braucht, verliert damit keine kostbare Zeit und

es gibt kaum eine unangenehmere Beschäftigung, als — suchen. Niemand

thut das gerne.
Wenn jedes Ding seinen richtigen, gewiesenen Platz hat und sich

auch an demselben befindet, dann ist es ein wahres Vergnügen, bei jeder
Arbeit nur eben zugreifen zu brauchen, um das Nötige gleich bei der Hand
zu haben und wie viel Verdruß wird nebenher erspart, wenn nicht gesucht

zu werden braucht, denn meist betrifft die Unannehmlichkeit andere mit,
die sich ärgern.

Geht man dann mit der Zeit selber auch ordentlich um, d. h. thut
alles zur rechten Zeit, überlegt sich dieselbe und theilt sie ein, dann heißt
das nicht bloß Zeitverlust vermeiden, sondern Zeit gewinnen und damit

Kräfte ersparen.
Wer alle Dinge in Küche und Speisekammer in. vollständiger

Ordnung erhält, der kann nicht leicht etwas übersehen und vergessen und
dadurch umkommen lassen, darum ist es Ersparnis.

Und wenn Wäsche und Kleider nicht herumliegen, bestaubt und
zerdrückt werden, sondern hübsch ordentlich gehalten, jeder kleine Schaden
gleich ausgebessert, ehe es ein großer wird, alles vor Flecken und Schmutz

behütet, gebrauchte Kleidungsstücke gleich gereinigt, pünktlich und ordentlich
wieder in Schrank und Kommode gebracht, dann halten die.Sachen doppelt
so lange, als wenn das nicht geschieht und so geht die Ersparnis bei der

Ordnung durch alles durch.
Wer aber mit seinen Ausgaben strenge Ordnung hält, auch mit den

allerkleinstcn. alles aufschreibt und einteilt, muß mit seinem Gelde erstaunlich

weiter konnnen, als wenn damit unordentlich mitgegangen wird.
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Uttb auch jRaumerfparniS beroirft Drbnung unb je deiner bie tftäume

l'inb, meiere gur ©etfiigung fielen, um fo notroenbiger ift bie Drbnung,
bamit fie ausreichen tonnen.

Drbnung geïjt auch mit ber CReintic^ïeit §anb in §anb. ©eibe

Dttgenbett finb nerfdjroiftert, eS farm faum bie eine ohne bie anbere fein
unb ©eroiffenïjaftigfeit gehört mit bagu. ©eroiffenljafte Drbnung rairb fid)
unb anbevn über jeben pfennig 3Rec£)enfc^aft geben tonnen unb nirgeubS
aud; nur bie tleinfte glleinigfeit fdjuïbig bleiben; nichts taufen, gu roaS

bas ©elb nicht norljanben ift, it. f. ro.

©an,5 orbentlidje Seute braudien niemals aufzuräumen, in ihren Ä'aften
fommt nichts burcheinanber: (StroaS weniger orbeittlicfie miiffen non Seit
ZU Seit alles» herausnehmen unb pünttlid; roieber einräumen, racil fid)

ganz aümätig, oft taum benterfbar, alles burcheinanbcr gefdjobeit hat/ aber

fie räumen bodj roe-nigftenS auf.
Se unorbentlidjer eS gugebjt, um fo feltencr gefc^ieht baS Stufräumen

unb um fo öfter märe eS nötig, unb bie aïïerfchlimmfte Unorbnung räumt
überhaupt nicht auf._

llnfer ©ott ift auch e'n ®°tt ber Drbnung, mau barf nur bie Statur
anfehen, roie ba „alleS roeislid; georbnet" fid; geigt, llub — ein @otteS=

finb mug and;, ein Älnb ber Drbnung fein.

Pie llemüdjlmt.

(Sie ift baS erfte ©chmudftiid ber Jböchin, fie roünfdEjt itnb gibt beu

„guten Slppetit" gu ben ©peifen. Der Appetit läuft aber mit 9tiefen=

fd;ritten bacon, menu Unreinlichteit am tQerbe fich eingeniftet hat. ©ci
einer guten .föchin,mug jeber ©aft, ober nielmehr feber ©ffer, ftetS in bie

Äü,d)e fommen fönnen, ohne; bei ber ©ereitung ber ©peifen baS ©eringfte
gu fehen, roaS ben Stppetit gum bauonlaufen antreiben tonnte... 2lud; miiffen
itiahmen unb ©e'djirr blipbtant fein. Damit auch roührenb beS fîod;enS
fein .©oborn unb ©pmorrha entftehe, .geroöhue man fiel), jeben gebrauchten
©e.genftanb, roenn eS bie Seit irgenb erlaubt, fogleich roieber gu reinigen
unb an, feinen ©Iah gu bringen.

§ijte.t euch,; meine lieben Äochfünftlerinnen, nov allen üblen, un«

appetitlid)en .2lngeroohnheitcn, bie man fiel) aïïerbingS ,?i» ber (Site" leicht-

aneignen fann. Sum ©eifpiel ift eine-redit häfdictie folchc : ©teuer unb

Detter raid; au. ber-Schiirge abguroifd;en. galtet eud; eben allgeit genug
9lbroifd;tüd>er .bereit unb and) biefe feiert. ..ftetS recht. faubei;. Die deine

2lrbeit,. biefelben öfter gu roafchen, fd;cut % bod; uid;t? Sind) mit ben
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Und auch Raumersparnis bewirkt Ordnung und je kleiner die Räume

sind, welche zur Verfügung stehen, um so notwendiger ist die Ordnung,
damit sie ausreichen können.

Ordnung geht auch mit der Reinlichkeit Hand in Hand. Beide

Tugenden sind verschwistert, es kann kaum die eine ohne die andere sein

und Gewissenhaftigkeit gehört mit dazu. Gewissenhafte Ordnung wird sich

und andern über jeden Pfennig Rechenschaft geben können und nirgends
auch nur die kleinste Kleinigkeit schuldig bleiben; nichts kaufen, zu was
das Geld nicht vorhanden ist, u. s. w.

Ganz ordentliche Leute brauchen niemals aufzuräumen, in ihren Kasten
kommt nichts durcheinander: Etwas weniger ordentliche müssen von Zeit
zu Zeit alles herausnehmen und pünktlich wieder einräumen, weil sich

ganz allmälig, oft kaum bemerkbar, alles durcheinander geschoben hat, aber

sie räumen doch wenigstens auf.
Je unordentlicher es zugeht, um so seltener geschieht das Aufräumen

und um so öfter wäre es nötig, und die allcrschlimmste Unordnung räumt
überhaupt nicht auf..

Unser Gott ist auch ein Gott der Ordnung, man darf nur die Natur
ansehen, wie da „alles weislich geordnet" sich zeigt. Und — ein Gatteskind

muß auch ein Kind der Ordnung sein.

Die Reinlichkeit.

Sie ist das erste Schmuckstück der Köchin, sie wünscht und gibt den

„guten Appetit" zu den Speisen. Der Appetit läuft aber mit
Riesenschritten davon, wenn Unreinlichkeit am Herde sich eingenistet hat. Bei
einer guten Köchin,muß jeder Gast, oder vielmehr jeder Esser, stets in die

Küche kommen können, ohne bei der Bereitung der Speisen das Geringste

zu sehen, was den Appetit zum davonlaufen antreiben könnte. Auch müssen

Rahmen und Geschirr blitzblank sein. Damit auch während des Kochens
kein Sodom und Gpmorrha entstehe, gewöhne man sich, jeden gebrauchten
Gegenstand, wenn es die Zeit irgend erlaubt, sogleich wieder zu reinigen
pnd an, seinen Platz zu bringen.

Hütet euch, meine lieben Kochkünstlerinnen, vor allen üblen,
unappetitlichen Angewohnheiten, die man sich allerdings „in der Eile" leicht

aneignen kann. Zum Beispiel ist eine recht häßliche solche: .Messer und

Teller rgsch au. der Schürze abzuwischen. Haltet euch eben allzeit genug
Abwischtücher,bereit und. auch tuest seien stets recht saubep. Die kleine

Arbeit,, dieselben öfter zu waschen, scheut ihr doch nicht? Auch mit den
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Äocfylöffetit geljt fein fäuberlicl) um. ©S ift abfcheulid), biefe mätfrenb bes

SochcnS juin Seifpiel im ©uppentopfe ftecfen ju laffeit ober fie trgenbmo

herumjulegen. Bur ©erljütung foïcfjèr garftiger ©inge flehe in ber £üd)e
mä£)renb be§ ,ftod)enS feitmärtS am §erbe ein ©opf SBafjer, in bett bie

jbodjlöffel rtad^ jebem Umrüfren geftecft merben. Stacht eS auch, meine

lieben Äödfhmen, euch jum ©ritnbfah, fo roenig als möglich eitere üpänbe

mit „im ©piel ju haben." ©abel unb ©diäufelchen jum Utnmenben unb

lnrid)tett muffen ftetS bereit liegen. $m übrigen galtet euere fjänbe redjt,
redit fauber unb wafd)t fie oor ©erriditungen, mie jum Seifpiel ©eig*
tueten ift, nod) ganj befonberS.

3todj fei ein Stittel angegeben, um ro^eS fÇIeifc^, ba§ j. ©. im
©ommer einen ©ag ju lang im Setter geftanben |at unb einen üblen,
faulettben ©erud) anzunehmen beginnt, wieber frifcf) Unb geruchlos jit
machen. Statt gibt ein ganj tleineS äJiefferfpi^en übermanganfaureS Äali
(au§ ber Slpot^ete) in eine ©cljitffel frifd^eS ÜBaffer unb wäfdjt in biefcm

nun roten ©Baffer baS ffleifd) gehörig ab unb fpült es in reinem naclj.

§at tro|bem bie gleifc^brii^e ober ©artce noctj einen fileinen unangenehmen

Seigefdjmact, fo legt man in biefelbe währenb beS ßodjenS ein reitteS

©tüctcffen ^olgfio^le, welkes ben ©erud) aufnimmt, lud) £)ält fid) jebc

^leifdjbrittje, bie matt mit etwas fboljtohle todjt unb aufbewahrt, bebeuteitb

länger frifd). ©benfo bitrfte eud) getieften Köchinnen t>ieïïeid)t nicl)t attett

befamü feilt, baff fic^ Sutter ttiel längere Beit frifc^ erhält, ntenn fie

ftetS feft gugebeefit ift; eS ift nid)t nur bie Suft, fonbern ttocfi) tne^r bie

©inwirfung ber Sic^tftrafijlen, meiere bie ©utter rafd) oerbirbt.

ieleljntng iiticr bas Starben unb Mügeln.

©aS ©tärfien unb ©ügeltt ber fragen, SCRanc^etten, f)embett tc. ge<

£)örte bisher jtt benjenige'n ^auShaltungSgefchäften, an welche bie fjattS;
fratt immer mit einem gemiffen Unbehagen ging, weil ber ©rfolg ihrer
müheootten. ©ätigfeit tein gefiederter mar. ©ie Urfadje hiefür lag dailpt=

fachlich in beut Umftanb, bag bie jur Sermenbung gekommene ©tärfie oott
ben ffabriten nicht in ber Sottîomtneitheit geliefert werben tonnte,- wie
bieS für ben prattifclien Serbraucjj nötig gewefett wäre, früher oerwenbete

man attgemeitt SBeigenftärfie, bie aber wegen iljreS oerhältniSmägig groben
ÄorneS nur in ge!od)tem 3uftanb jum Starten feiner ©Bafdfe brauchbar
ift ; fie gibt zwar einen feljr fteifen Ippret, ber aber nicht genitgenb weif
unb elaftifd) ift unb bie ©tärte bleibt leicht am ©ifett Heben. ©a würbe
in ben 70er 3>al)rett bei un§ bie in ©nglanb erfunbene ttteisftärte ein*
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Kochlöffeln geht fein säuberlich nm. Es ist abscheulich, diese während des

Kochens zum Beispiel im Suppentopfe stecken zu lassen oder sie irgendwo
herumzulegen. Zur Verhütung solcher garstiger Dinge stehe in der Küche

während des Kochens seitwärts am Herde ein Topf Wasser, in den die

Kochlöffel nach jedem Umrühren gesteckt werden. Macht es auch, meine

lieber: Köchinnen, euch zum Grundsatz, so wenig als möglich eNere Hände
mit „im Spiel zu haben." Gabel und Schäufelchen zum Umwenden und

Anrichten müssen stets bereit liegen. Im übrigen haltet euere Hände recht,

recht sauber und wascht sie vor Verrichtungen, wie zum Beispiel
Teigkneten ist, noch ganz besonders.

Noch sei ein Mittel angegeben, um rohes Fleisch, das z. B. im

Sommer einen Tag zu lang im Keller gestanden hat und einen üblen,
faulenden Geruch anzunehmen beginnt, wieder frisch und geruchlos zu
machen. Man gibt ein ganz kleines Messerspitzchen übermangansaures Kali
saus der Apotheke) in eine Schüssel frisches Wasser und wäscht in diesem

nun roten Wasser das Fleisch gehörig ab und spült es irr reinem nach.

Hat trotzdem die Fleischbrühe oder Sauce noch einen kleinen unangenehmen
Beigeschmack, so legt man in dieselbe während des Kochens ein reines

Stückchen Holzkohle, welches den Geruch aufnimmt. Auch hält sich jede

Fleischbrühe, die man mit etwas Holzkohle kocht und aufbewahrt, bedeutend

länger frisch. Ebenso dürfte euch geschickten Köchinnen vielleicht nicht allen
bekannt sein, daß sich Butter viel längere Zeit frisch erhält, wenn sie

stets fest zugedeckt ist; es ist nicht nur die Luft, sondern noch mehr die

Einwirkung der Lichtstrahlen, welche die Butter rasch verdirbt. -

Belehrung über das Stärken und Bügeln.

Das Stärken und Bügeln der Kragen, Manchetten, Hemden w.
gehörte bisher zu denjenigen Haushaltungsgeschäften, an welche die Hausfrau

immer mit einem gewissen Unbehagen ging, weil der Erfolg ihrer
mühevollen Tätigkeit kein gesicherter war. Die Ursache hiefür lag
hauptsächlich in dem Umstand, daß die zur Verwendung gekommene Stärke von
den Fabriken nicht in der Vollkommenheit geliefert werden konnte,^ wie
dies für den praktischen Verbrauch nötig gewesen wäre. Früher verwendete

man allgemein Weizenstärke, die aber wegen ihres verhältnismäßig groben
Kornes nur in gekochtem Zustand zum Stärken feiner Wäsche brauchbar

ist; sie gibt zwar einen sehr steifen Appret, der aber nicht genügend weiß
und elastisch ist und die Stärke bleibt leicht am Eisen kleben. Da wurde
in den 79er Jahren bei uns die in England erfundene Reisstärke ein-
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geführt uttb jtucir mit großem CSvfotg, mcil fie rot), b. I). imgetodjt jur
ïkrroeubuttg foinmen tann itnb einen roeijfereu elaftifcEjen 2lppret gibt.
35ie iReiSftäde fiat nun groeifelloS einen SEeil ber ber Sk^enftärfe an?

ïjaftenben Stängel gehoben, allein fie mar nidjt im ftanbe, bern injroifcfien
geftiegenen £uru§ in ber 2Bäfc£)c ju genügen, beim man nerlangt bie Sßäfdfe

jefet nicf)t nur aufjerorbentlid) fteif unb babei bod) elaftifd), fonbern fie fotf
aud) einen frönen ©tanj aufroeifen. SDiefe mobernen 2(nfprüd)e liegen
ba§ ©lanjbiigeln immer metfr auffommeit, fo baff fe^t ein großer SM
be§ ißublifumS nur nod) gtaigirte fragen unb 3Jtand)etten trägt. Solchen
crl)öl)ten 2lnforberttngen ïonnte jebod) bie einfache iKeiSftärte entfernt itid)t
metjr entfpred)en. Um beniiod) ba§ geniünfdfte dtefuttat 31t errieten, behalf
man fid) mit bem Seimifdieu ber nerfdjiebenften Bufä^e rote Sorar, 2Bad)§,
©ummi ober ©lanjftârïe ; fold)e Seimifdfungctt finb unb bleiben aber ein

cbenfo jeitraubenbeS, als fdfroierigeS ©efdfäft, beim e§ gehört unbebingt
ntel (Srfalfrung baju, um bie Söfungen ridftig 31t madien unb bei ben

nerfdfiebenen Bufäfsen bas richtige Staff 3U treffen. Um allen biefen Hebel?

ftänben abgu^elfcn unb bem ipublif'um ein ootlftänbig fertiges ficffereS Starte?
mittel 3U bieten, t)at bie Ulmer 9tei§ftärtefabrif non £)einr. SÔÎacÉ in Ulm
unter Seiljilfe ber renommirteften ißlätterinnnen be§ 3>n? unb SluSlanbeS

Bialfre lang praltifdje Si'tgel?Serfud)e anftellen laffen, roeldie fd;Iie§lic£) 31t

ber ©rftubitng oon „Stact'S ®oppel=Stärfe" *) geführt tjaben. SDiefelbc

ift ein auf tfödffier Stufe ber Sollfotitmenljeit fteljenbes Stärtemittel,
meines bereits alle nötigen Bwfä^e etnfdfliejflid) ber ©lat^ftärfe enthält
unb baS Sögeln ungemein erleichtert. Sei richtiger Serroenbung coït Stad'S
SDoppel?Stärfe faitn man täglid) mehrere Stunbett Bett erfpareit unb er?

jielt babei nod) ein ungleich fc£)önere3 fRefultat als bei bent früheren Ser?

fahren. ®ie mit Stad'S ®oppel?Stärtc belfaitbelte 2Bäfd)c betoinmt auger?

orbentlid) nicl £>alt unb Steifheit unb ebenfo einen pradjtoollen @10113.

©egenüber einfacher ffteiSftärfe ift ber 5f3reiS für SDÎad'S SDoppel Starte
nur uitbebcutenb Ijölfer, allein ba bei biefer feinerlei Bwfäfee mehr getauft
noch beigemengt roerbeit müffen, fo ift fie in SSiifliclffeit bod) unbebingt
bie biltigfte.

®tne neue Heiöei'=$djließe.

Sour forgfältigen itnb genauen Slitnaljcn ber trafen unb Oefen ift
uielfach baS gute Raffen eines SDamenfleibeS abhängig. So. geringfügig
biefe Arbeit bulfer aud) fd)cint, fo erforbert fie bod) bie £>anb einer ge?

*) SÖtact'S ®oppel?@tcirte ift tu allen größeren (ätolonialtuaren?, ®rogüen?
ititb ©eifengefdfäften oorrätig.
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geführt Ulld zwar mit großem Erfolg, weil sie roh, d. h. angekocht zur
Verwendung kommen kann und einen weißeren elastischen Appret gibt.
Die Reisstärke hat nun zweifellos einen Teil der der Weizenstärke
anhaftenden Mängel gehoben, allein sie war nicht im stände, dem inzwischen

gestiegenen Luxus in der Wäsche zu genügen, denn man verlangt die Wäsche

jetzt nicht nur außerordentlich steif und dabei doch elastisch, sondern sie soll
auch einen schönen Glanz aufweisen. Diese modernen Ansprüche ließen
das Glanzbügeln immer mehr aufkommen, so daß jetzt ein großer Teil
des Publikums nur noch glanzirte Kragen und Manchetten trägt. Solchen
erhöhten Anforderungen konnte jedoch die einfache Reisstärke entfernt nicht

mehr entsprechen. Um dennoch das gewünschte Resultat zu erzielen, behalf
man sich mit dem Beimischen der verschiedensten Zusätze wie Borax, Wachs,
Gummi oder Glanzstärke; solche Beimischungen sind und bleiben aber ein

ebenso zeitraubendes, als schwieriges Geschäft, denn es gehört unbedingt
viel Erfahrung dazu, um die Lösungen richtig zu machen und bei den

verschiedenen Zusätzen das richtige Maß zu treffen. Um allen diesen Uebel-

ständen abzuhelfen und dem Publikum ein vollständig fertiges sicheres Stärkemittel

zu bieten, hat die Ulmer Reisstärkefabrik von Heinr. Mack in Ulm
unter Beihilfe der renommirtesten Plätterinnnen des In- und Auslandes
Jahre lang praktische Bügel-Versuche anstellen lassen, welche schließlich zu
der Erfindung von „Mack's Doppel-Stärke"*) geführt haben. Dieselbe
ist ein auf höchster Stufe der Vollkommenheit stehendes Stärkemittel,
welches bereits alle nötigen Zusätze einschließlich der Glanzstärke enthält
und das Bügeln ungemein erleichtert. Bei richtiger Verwendung von Mack's
Doppel-Stärke kaun man täglich mehrere Stunden Zeit ersparen und
erzielt dabei noch ein ungleich schöneres Resultat als bei dem früheren
Verfahren. Die mit Mack's Doppel-Stärke behandelte Wäsche bekommt
außerordentlich viel Halt und Steifheit und ebenso einen prachtvollen Glanz.
Gegenüber einfacher Reisstärke ist der Preis für Mack's Doppel-Stärke
nur unbedeutend höher, allein da bei dieser keinerlei Zusätze mehr gekauft
noch beigemengt werden müssen, so ist sie in Wirklichkeit doch unbedingt
die billigste.

Eine neue Kleider-Schließe.

Vom sorgfältigen und genauen Annähen der Haken und Oesen ist

vielfach das gute Passen eines Damenkleides abhängig. So geringfügig
diese Arbeit daher auch scheint, so erfordert sie doch die Hand einer ge-

*) Mack's Doppel-Stärke ist in allen größeren Colonialwaren-, Drognen-
nnd Seifengeschäften vorrätig.
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übten Arbeiterin, menu fie jur igufriebeiiïjejt auSgefi'tljtt werben foil. SJlit

„Ißrpm'S tpatenütReform £>afett unb 2lugen"*) tourbe auf biefettt ©ebiete
ein grower Vorteil erhielt. Seim ©ebraud; biefer neuen £>afett unb Ocfett
fournit ba§ Staffen ber einzelnen Teile an bet ©diliefjftelle nicî)t not,
fonbern bte $ortn bleibt unuetänbert glatt. ©ie §a!en unb Oefen finb
fefjr leidft anjunä^en, ein Abmeffen unb Anzeichnen ift nidft notmenbig.
ilngleicljtnäfjigeS Annähen ift nic£)t moglid). ©ie nette ©dftiefe öffnet fid;
itid)t non fetbft, ein Sorzttg, ben roobjï »jebe ©atne totrb zu toürbtgcn
roiffen. ©ie neuen fjafen uerbiegen fic^ nic^t, geben nietjt nad; unb werben
roebet in ber 2Bäfc|e nod) beim ©latten befcljäbigt. ©iefe §afen unb

Oefen finb in fetparj unb in wetjj oorrätig unb eS ift fein Sro.eifef, baff
biefelben in futger $eit überall im ©ebtaud) fteljen tuerben,

Per ©unimtürtitm im Mloljnjtmmer.
©iefe fo Dielfad) beliebte unb walfrf)aft Ijcfüorragenbe ßimtnerpfianje

ift gar nicfjt fdjwer gu beljanbeln, es gehört bajtt nur einiges SerftänbitiS
für ba§ Aßefett unb bte Anfptiidfc beSfelbett.

Sor allen ©ingen erfäufe matt ben ©ummibattm nicht, jottbent
forge für gettügenben Sffiafferabjug unb gieße im SSiuter bei nieberer

Temperatur nur uorftc£)tig.
Unmittelbare Ofenwarme oerträgt ber ©ummibattm nid)t, man gebe

if)tn bafjet eine gehörige Unterlage oott ©ererben in ben Slumeittopf,
ober ißflatge iljn ttoef) beffer in fogenannte TlfomaStöpfe,' — jtt begießen

uoit T^omaS, Serlttt, Meattberftraffe 37 — itt einer 23äfc£)ung ooit
§aibe* tttib Sauberbe mit 1/e Sefpn unb ©attb. — 3Suttge ißflatgen foil
man afljaljrltcfj oerfetjen, ältere alle zwei bis brei 2>al)re.

SJlinbefteS einmal wöchentlich follett bie Stattet auf ber Ober*' unb

Unterfeite mit einem ©dfroamut unb lautparmem SBaffer abgetoafcfjcit

lucrbeit, um Ungeziefer fern ju galten unb ba§ ©ebenen jtt forbertt.
3tn Sfßinter foil man ilpt ftreitg genommen itid;t treiben, fonbern

tttljen laffen, baritttt bei nieberer Temperatur im ©unfein galten. Allein
gerabe int Aöinter münfd)t man im gitnmer grüne Slattpflatgen jtt ïfabeit
unb fauu matt ben ©utnmibaum bei ßcrn^altitttg oott birefter Ofenwarme
ttttb forgfaltiger fReittfjaltung ber Stattet gattg gut als ,3>immerfd)tnttcf <m

ABiuter auch treiben — Stätter entiuidelit laffen, toeittt man i|ttt ben

nötigen ©üngergujf gibt. Siati'trlid; titttß er bann im 5rûl;ja|r untge;
pflanzt unb mit frifcfjer 97a§riutg oetfeffett tuerben.

§at matt unbequem ï)od) getoorbette Sflattzett, fo fanjt matt biefett
bie ©pifse nehmen unb z1"-' Serme|rung benütjett. ©ie ©tecflinge fctjneibc

*) ©tefje fZnferat im igaitptblatte.
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übten Arbeiterin, wenn sie zur Zufriedenheit ausgeführt werden soll. Mit
„Prym's Patent-Reform-Haken und Augen"*) wurde auf diesem Gebiete
ein großer Vorteil erzielt. Beim Gebrauch dieser neuen Haken und Oesen
kommt das Klaffen der einzelnen Teile an der Schließstelle nicht vor,
sondern die Form bleibt unverändert glatt. Die Haken und Oesen sind

sehr leicht anzunähen, ein Abmessen und Anzeichnen ist nicht notwendig.
Ungleichmäßiges Annähen ist nicht möglich. Die neue Schließe öffnet sich

nicht von selbst, ein Vorzug, den wohl »jede Dame wird zu würdigen
wissen. Die neuen Haken verbiegen sich nicht, geben nicht nach und werden
weder in der Wäsche noch beim Glätten beschädigt. Diese Häken und
Oesen sind in schwarz und in weiß vorrätig und es ist kein Zweifel, daß
dieselben in kurzer Zeit überall im Gebrauch stehen werden.

Der Gummibaum im Wohnzimmer.
Diese so vielfach beliebte und wahrhaft hervorragende Zimmerpflanze

ist gar nicht schwer zu behandeln, es gehört dazu nur einiges Verständnis
für das Wesen und die Ansprüche desselben.

Vor allen Dingen ersäufe man den Gummibaum nicht, sondern

sorge für genügenden Wasserabzug und gieße im Winter bei niederer

Temperatur nur vorsichtig.
Unmittelbare Ofenwärme verträgt der Gummibaum nicht, man gebe

ihm daher eine gehörige Unterlage von Scherben in den Blumentopf,
oder Pflanze ihn noch besser in sogenannte Thomastöpfe, — zu beziehen

von Thomas, Berlin, Neanderstraße 37 — in einer Mischung von
Haide- und .Lauberde mit Lehm und Sand. — Junge Pflanzen soll

man alljährlich versetzen, ältere alle zwei bis drei Jähre.
Mindestes einmal wöchentlich sollen die Blätter auf der Ober-' und

Unterseite mit einem Schwamm und lauwarmein Masser äbgewaschcn

werden, um Ungeziefer fern zu halten und das Gedeihen zu fördern.

Im Winter soll man ihn streng genommen nicht treiben, sondern

ruhen lassen, darum bei niederer Temperatur iin Dunkeln halten. Allein
gerade im Winter wünscht man im Zimmer grüne Blattpflanzen zu haben
und känn man den Gummibaum bei Fernhaltung von direkter Ofenwärme
und sorgfältiger Reinhaltung der Blätter ganz gut als Zimmerschmuck im
Winter auch treiben — Blätter entwickeln lassen, wenn man ihm den

nötigen Düngerguß gibt. Natürlich muß er dann im Frühjahr
umgepflanzt und mit frischer Nahrung versehen werden.

Hat man unbequem hoch gewordene Pflanze», so kann man diesen

die Spitze nehmen und zur Vermehrung benutzen. Die Stecklinge schneide

H Siehe Inserat im Hauptblatte.



— 38 —

man bic£)t unter einem ?(uge, taffe beit auStreteitbeit ÜRildfaft etwas ein»

trodnen nnb ftecfe fie iit mit SBaffer gefüllte fJlnfcEjeit. ®ie Deffitung
berfelbett »erfdfliefje man hierauf itub ftette fie im Bitumer an einer bei

Bugluft nicfjt ausgefegten ©telle auf. 5Rad) brei biä nier SBodjen werben

fid) bic erfteit SBurjelit geigen uitb nun !ann man fie in klopfe pflanzen
nnb unter ©laSglodeit weiter beljanbetn. ©elbftDerftänblid) muß baS

SBaffer ltad) Sebarf erneuert werben.

let- iläl;rmert öcs Bieres.
(Sin ©laë beS ge^altnollftcn (SrportbiereS (fit '25 ffg. ober 30 tftp.)

hat feinen Iföfjereit ?iä|rwert als ein ©ßlöffel ooH ©chweijerfäfeS (ju
1 9Rp.), unb wer mit foldfent Sier feinen (SitoeiSbebarf beden wollte,
ber müßte 20 fEöpfe ben flag über trinfen unb nebenbei immer nod)

täglid) 1 ipfunb Kartoffeln oerfpeifen, wenn er nidjt abmagern wollte.
©ut unb billig nätjreit wirb fiel) ^Derjenige niemals, ber 9llfol)ol,

in weldjer form aud) immer, gewohnheitsmäßig 31t fid) nimmt. (Sr gibt
um nollftänbig entbehrliche unb bte 53erbauuitg fchroädjeiibe ©eniiffe non
oerfdjwittbenbem fRäijrroert oiel ©elb |in, für baS er fid) itnb ben ©einen

fräftige fKa^rung oerfdfaffeit fönnte. (Sr uerbirbt fid) ben ©efdjmad an
einfacher, namentlich ftärfemeljl» unb gucferhaltiger Koft unb betwrjugt,
wie bic (Srfahruitg lehrt, ganj über ©ebiihr baS teure fleifd). 2Öir

haben aber gelernt baß umgetehrt baS lleberwiegen ber ftärfeme£)t^altigen
dïahrungSmittel über bie etroeißreidjen baS ipaupterforberitiS nicht nur einer

billigen, foitbcrn aud) ber rationellen ©rnähritng ift. Dr. (S. SJleinert.

Jitr ftiidjc unb laus.
f'riraitiMeii. 3Dagu paffen alle möglichen fleifdjreften, fe mehr fett

barait ift, um fo beffer. ®aS fleifd) wirb mit 3ugflbe oott einigen
©cheiben geräuchertem ©ped feilt gewiegt, 1 Bmiebel fein gefdmitten,
2 gange (Sier, nach ©ebarf ©alj unb Pfeffer, etwas SRelfenpuloer uitb

üicugemürj, 2 in SBaffer geweichte gut aitSgebrüdte tleiue ©emmelbröbcheit

— alleS bieS wirb mit beut fleifdje wohl gemifd)t unb bic äRifdjuitg

ju fleinen SMrftcïjeit ober Klößdfeit geformt. 5Diefe werben in gefd)iage=

item (Si, bent etwas ©alj beigegeben würbe, rtmgebreht, in geriebenem
33rot gewäljt uitb in fett fchött gebadett.

iBtllxiieigallecfe füc ârftnfïe. 1 altes £>uhn, gut gereinigt uitb 1 Kalbs»

fuß werben in Keine ©tüde gehadt, mit 3 Siter Sßaffer etwas SBttrjelmerf
unb beut nötigen ©alj langfam, jugebedt btS auf 1 Siter flüffigfeit,
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man dicht unter einem Auge, lasse den austretenden Milchsaft etwas
eintrocknen und stecke sie in mit Wasser gefüllte Flaschen. Die Oeffnung
derselben verschließe man hierauf und stelle sie im Zimmer an einer der

Zugluft nicht ausgesetzten Stelle auf. Nach drei bis vier Wochen werden
sich die ersten Wurzeln zeigen und nun kann man sie in Töpfe pflanzen
und unter Glasglocken weiter behandeln. Selbstverständlich muß das

Wasser nach Bedarf erneuert werden.

Der Nährwert des Bieres.
Ein Glas des gehaltvollsten Erportbieres szn 25 Pfg. oder 3l> Rp.)

hat keinen höheren Nährwert als ein Eßlöffel voll Schweizerkäses szu
1 Rp.), und wer mit solchem Bier seinen Eiweisbedarf decken wollte,
der müßte 2l> Töpfe den Tag über trinken und nebenbei immer noch

täglich 1 Pfund Kartoffeln verspeisen, wenn er nicht abmagern wollte.
Gut und billig nähren wird sich Derjenige niemals, der Alkohol,

in welcher Form auch immer, gewohnheitsmäßig zu sich nimmt. Er gibt
nur vollständig entbehrliche und die Verdauung schwächende Genüsse von
verschwindendem Nährwert viel Geld hin, für das er sich und den Seinen
kräftige Nahrung verschaffen könnte. Er verdirbt sich den Geschmack an
einfacher, namentlich stärkemehl- und zuckerhaltiger Kost und bevorzugt,
wie die Erfährung lehrt, ganz über Gebühr das teure Fleisch. Wir
haben aber gelernt daß umgekehrt das Ueberwiegen der stärkemehlhaltigen
Nahrungsmittel über die eiweißreichen das Haupterfordernis nicht nur einer

billigen, sondern auch der rationellen Ernährung ist. Or. E. Meinert.

Mir Küche und Haus.
âicaiulàì. Dazu passen alle möglichen Fleischresten, je mehr Fett

daran ist, um so besser. Das Fleisch wird mit Zugabe von einigen
Scheiben geräuchertem Speck fein gewiegt, 1 Zwiebel fein geschnitten,
2 ganze Eier, nach Bedarf Salz und Pfeffer, etwas Nelkenpulver und

Ncugewürz, 2 in Wasser geweichte gut ausgedrückte kleine Semmelbrödchcn

— alles dies wird mit dein Fleische wohl gemischt und die Mischung
zu kleinen Würstchen oder Klößchen geformt. Diese werden in geschlagenem

Ei, dem etwas Salz beigegeben wurde, umgedreht, in geriebenem
Brot gewälzt und in Fett schön gebacken.

Kliàergârie fur àmà. 1 altes Huhn, gut gereinigt und 1 Kalbsfuß

werden in kleine Stücke gehackt, mit 3 Liter Wasser etwas Wurzelwerk
und dem nötigen Salz langsam, zugedeckt bis auf 1 Liter Flüssigkeit,
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eingelöst unb burdjfeiïjt. ©aS fÇett muff forgfätttg abgefdiöpft werben,
©iefe ©alterte roirb erfaltet, tljeelöffelroeife ttom Traufen genoffen, ©te
ift ftärfenb unb erquicfenb.

©in feincS unb fcfjr gcfunbeS JmlitingsgMiiÄfe finb junge £>opfctt*
feinte, bie ficf) feidf)t Breden laffett. @ie roerben geroafcfjett in 2 ©enth
meter fange ©tiidcljen gebrochen, in ©aljroaffer rocictf gefoetjt, mit faltem
©affer abgefrifdjt unb auf einem ©ttrdifdjlag ober ©icb abgetropft. SDÎit

Sutter roirb etroaS £0te£)f burcfjgefdjroiijt, ©alj beigegeben, 1 ©£)CCt

löffei ©itronenfaft mit fjfeifcf)brntf)e, worin 2 ©igefb »erquir'lt finb, auf*

gefüllt. ®ie fbopfenfciittdjeit miiffeu 5 Stunden in ber ©attee giefjeit,
Äo'cjjcn bürfen fie nicï)t.

*
®iii fiürfits mit ß§fiareii lilitmcn umf Jtnidiieii ift ber ©ocojeïïe ttott

Sto'tfetta. ©erfelbc bilbet biclfte SBufc^e olpte Saufen, mit gelblidjuoeijjen,
feljr langen fyri'tcfjten in groffer Baljl. ©ie fÇrûcEjte reifen feljr früf) unb

roetttt fie nod) gart unb jung finb, roerben fie in ©djeibeit gefdfnitten ttttb
iit Sutter, feinem Del ober $ett gebraten, ©ie finb feljr fein, feicfjt

ocrbaitliclf ttttb felbft fraitfen Stenden gitträgficf). ©ie männlichen Slufjteit
ttttb iîitofpett iit Sie'lfl ttttb ©i gebre^t ttttb iit Sutter gebadett, finb füft»
tief) ttttb ttott Seberntantt gern genoffen. ©S ift eine mtljlidje fînrbiSforte,
bereit 2fnbau fid; int ©rojjen iit ber Sü£)e grofjer ©täbte fe^r roolfl
rentircit bürfte. ®a bie ^Pflange fe^r wenig umfangreich ift, fo ift cS

bie einige, roeldjc audi im fleinften ©emüfegarten Sßlaf} fittben fatttt.
X

Jteis mif Spedi. Sein oerlefeneS SeiS roirb mit fodjenbem ©affer
burd;gerü§rt, biefeS abgegoffen unb.bttrcf) falteS erfe^t, bis baS ©affer
ftar erfefteittt. Sadler roirb baS leide abgegoffen unb baS SeiS in
fodjenbeS ©affer auf fdjroadjeS $euer gefteflt. (®aS ©affer muff mehr
als gttr fbälfte über bent SeiS fielen), ©entt ttad) Sebarf gefallen,
lägt man, oïjite umzurühren, baS ©affer in ben SeiS eingießen bis biefer
faft irodett erfefteint. ©ie Äörttd)Ctt müffett meid) fein,' boef) bürfen fie
nid)t gerfaffen. Stuf 4 flehte ©äffen ttott gefotteneit SeiS fd)roenft unb
rüttelt man 1 ©ibid ganj frifdje, füjfe Sutter bttrd) ttttb richtet bie ©peife
bergartig an. 3>nbeffen rottrbe in einem Sfänndjen fleinroürflig gefdjnittener,
burdjjogeiter ©pecf rafd; gebraten unb über baS SeiS angerichtet.

•X-

HoMerroein. Statt nimmt gu lOSiter ©affer, 15 fjolbcrbliiteit,
fügt 2 5pfttnb roten ivanbiSjuder bei, eilte iirSdjeiben gefdqnittenc ©itronc
ttttb l ©laS ©ffig. ©iefe fo norbereitete ffliiffigfeit roirb in einer ©trolp
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eingekocht und durchseiht. Das Fett muß sorgfältig abgeschöpft werden.
Diese Gallerte wird erkaltet, theelöffelweise vom Kranken genossen. Sie
ist stärkend und erquickend.

Ein seines und sehr gesundes Äülilmgsgsmüse sind junge Hopfcn-
kcime, die sich leicht brechen lassen. Sie werden gewaschen in 2 Centimeter

lange Stückchen gebrochen, in Salzwasser weich gekocht, mit kaltem

Wasser äbgcfrischt und auf einein Durchschlag oder Sieb abgetropft. Mit
Butter wird etwas Mehl durchgeschwitzt, Salz beigegcben, 1 Theelöffel

Citronensaft mit Fleischbrühe, worin 2 Eigelb verquirlt sind,
aufgefüllt. Die Hopfenkcimchen müssen 5 Minuten in der Sauce ziehen.
Kochen dürfen sie nicht.

Gin Kürbis mit escharen .Namen uml Frürütrn ist der Cocozelle von
Molfctta. Derselbe bildet dichte Büsche ohne Ranken, mit gelblich-weißen,
sehr langen Früchten in großer Zahl. Die Früchte reifen sehr früh und

wenn sie noch zart und jung sind, werden sie in Scheiben geschnitten und
in Butter, feinem Oel oder Fett gebraten. Sie sind sehr fein, leicht

verdaulich und selbst kranken Menschen zuträglich. Die männlichen Blühten
und Knospen in Mehl und Ei gedreht und in Butter gebacken, find köstlich

und von Jedermann gern genossen. Es ist eine nützliche Kürbissorte,
deren Anbau sich im Großen in der Nähe großer Städte sehr wohl
rentircn dürfte. Da die Pflanze sehr wenig umfangreich ist, so ist es

die einzige, welche auch im kleinsten Gemüsegarten Platz finden kann.

àix m!l Rein verlesenes Reis wird mit kochendem Wasser

durchgerührt, dieses abgegossen und.durch kaltes ersetzt, bis das Wasser
klar erscheint. Nachher wird das letzte abgegossen und das Reis in
kochendes Wasser auf schwaches Feuer gestellt. (Das Wasser muß mehr
als zur Hälfte über dem Reis stehen). Wenn nach Bedarf gesalzen,

läßt man, ohne umzurühren, das Wasser in den Reis einziehen bis dieser

fast trocken erscheint. Die Körnchen müssen weich sein, doch dürfen sie

nicht zerfallen. Auf 4 kleine Tassen voll gesottenen Reis schwenkt und
rüttelt man 1 Eidick ganz frische, süße Butter durch und richtet die Speise
bergartig an. Indessen wurde in einem Pfännchen kleinwürflig geschnittener,

durchzogener Speck rasch gebraten und über das Reis angerichtet.

Kolà'wà. Man nimmt zu 111 Liter Wasser, 15 Holderblüten,
fügt 2 Pfund roten Kandiszucker bei, eine in Scheiben geschnittene Citrone
und l Glas Essig. Diese so vorbereitete Flüssigkeit wird in einer Stroh-
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flafdje 24 Stuuben an bte Sonne ober an bie Ofenroärme gefteUt, bann
in Staffen abgezogen, gut oerïovft unb im Keller aufbewahrt. Oiefer
|"e§v angenehme, unfdjulbige Schaumwein hat itoc£) ben Vorteil billiger
3ubereitung unb ift im gleiten Sommer ober erft ein $ahr fpätcr 31t

gebrauchen.
X-

Deijenfuppe fite fdimâcfiCidie Stufa. Sine nahrhafte Sttppc für
fdfroachlidie Einher fattn man auf folgenbe ÏBeifc herftetten: ©§ roerben

gute SBeijenlörner att§gelefen, im Ofen getrodnet, nicht gcröftet, unb auf
einer Kaffeemühle gemahlen. OiefeS 3Jlef)l mit ber Kleie roirb mit fod)en«
bem SBaffer überbrüht, 3ufe ïommt nicht baran, nur als gefdjinad'oew
beffernber 3ufah einige tropfen §imbeerfaft. 5Da biefeS ©eträn! leicht

fäuert, muff e§ täglich frifcl; bereitet roerbett. @rft bei Mftiger ©erbau»

ttttg barf man ben britten f£eil Sölildj jufefsen, alfo zwei f£eile Suppe,
ein Sücil SJÎiïd). ®a§ Verhältnis ber Suppe felbft aber ift berart, bajf
auf 1I« Siter gemahlenen SßeijenS ein Siter SBaffer fommt.

*

Mïjïett 3u reinigen. Sürften foil man nie mit Söaffer reinigen,
fonbern fie nur mit troctener Kleie abreiben. 3>ft man bennoch gezwungen,
SBaffer attjuroenben, fo nehme man wenigftcnS falteS, ba roarmeS ©Baffer
bie ©orftett weich macht rtttb fie ittfolgebeffett nerbirbt. Segt tttait eine

©i'trfte attS ber §anb, fo trage titan Sorge, fie ftetS auf bie ©orften,
nie auf bett ©oben z« legen. Oa§ (vinbriitgen oott Staub wirb fo oer»

hinbert. ©efonberS nach e'ner feuchten ©Safchuttg unterlaffe man nie, bie

©ürfte mit ben ©orfteit nad; unten aufzuheben, fonft zieht fiel} bie f5eiichtig=

feit in bie ©ürftenroanb rtttb biefe — gleichtue! ob au§ cpolz, (Slfenbeitt
ober Kttodjen — fpringt ittfolgebeffett leicht.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butter und Feiierungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebranntes Mehl, speciell für Mclilsiippen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüsen etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hôteliers sprechen sich über das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.

Ceberall zu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. II. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

Diebaftiou unb Oering: fourni ©life § on egger in ©t. (Men.
2)rud bon ïfy. äßirtf) & (So. in ©t.Waden.
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flasche 24 Stunden an die Sonne oder an die Ofenwärme gestellt, dann
in Flaschen abgezogen, gut verkorkt und im Keller aufbewahrt. Dieser
sehr angenehme, unschuldige Schaumwein hat noch den Vorteil billiger
Zubereitung und ist im gleichen Sommer oder erst ein Jahr später zu
gebrauchen.

Ueizeusuppe fur sàiiMà Kimler. Eine nahrhafte Suppe fur
schwächliche Kinder kann man auf folgende Weise herstellen: Es werden

gute Weizenkörner ausgelesen, im Ofen getrocknet, nicht geröstet, und auf
einer Kaffeemühle gemahlen. Dieses Mehl mit der Kleie wird mit kochendem

Wasser überbrüht, Zucker kommt nicht daran, nur als geschmackverbessernder

Zusatz einige Tropfen Himbeersaft. Da dieses Getränk leicht

säuert, muß es täglich frisch bereitet werden. Erst bei kräftiger Verdauung

darf man den dritten Teil Milch zusetzen, also zwei Teile Suppe,
ein Teil Milch. Das Verhältnis der Suppe selbst aber ist derart, daß

auf i/s Liter gemahlenen Weizens ein Liter Wasser kommt.

Dursten zu reinigen. Bürsten soll man nie mit Wasser reinigen,
sondern sie nur mit trockener Kleie abreiben. Ist man dennoch gezwungen,
Wasser anzuwenden, so nehme man wenigstens kaltes, da warmes Wasser
die Borsten weich macht und sie infolgedessen verdirbt. Legt man eine

Bürste aus der Hand, so trage man Sorge, sie stets ans die Borsten,
nie auf den Boden zu legen. Das Eindringen von Staub wird so

verhindert. Besonders nach einer feuchten Waschung unterlasse man nie, die

Bürste mit den Borsten nach unten aufzuheben, sonst zieht sich die Feuchtigkeit

in die Bürstenwand und diese — gleichviel ob aus Holz, Elfenbein
oder Knochen — springt infolgedessen leicht.

blrv88s Ilrsparnis Kein lästiger
un lîntter nixl I'enerun^sinatvrial! kuneli und bisrnvli invlir!

vîîe ki'sunnZekI-kski'iIl
von ktuâolf klîisî in ZNtsîstîen, fanion 8t. kàn,
emplielilt tei'tÎA Alelil, speciell kür
nnsntbellrliell ?nr NsrsitnnA sdiinaclcliaktsr Lnppsn, saucen, Keinüssn etc.

drosse Anstalten, spitäler und Hôteliers sprecllsn sicli über (las Fabrikat
nur lobend ans. — Hint«» 8NvI»t.

vvrliîii^en! In 8t. bei: Nasstrani,
II. Aollileoksr IValdborn; IV Xlapp, I)roFusris; los. IVetter, laüob-

strasss; in 8t. bei: L^er-Voit; lob. IVeder, dansasse.

Redaktion und Verlag: Fran Elise Hon egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth à Co. in St.Gallen.
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