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(o§=&fansfatagsff itfe

SBiisiuirtijrüiaftüdjE toÄilaßf M Pjrâr Iraira-jEtonfl.

(Eiptgeitti attt SrtKett ©otwfas SConaf».

Si (Sailen Mv. 6 Statt 1893

(tftnms uoit bcr litdje.
i.

,,3Bo bte Äiiäje nid>t gelehrt roirb, ba baufen bie fperen tut ©djorro
ftein", lautet baS ©pricbroort. 2Ba§ baran roa^r ift, roeifj jebe reinliche
fbauêfrau. Slttbertt fc^roinbet ber SIppetit, roenn fie eine fc£>»rafstge bbi'tdje

fefjen, beë^alb muff geïeljtt roerben; jebod) auf eine SEBeife, bie nict)t ciel
©taitb aufroirbelt. Jbann man beefy adeS, roaS auf ben ©ifyäften ftefyt,

unmöglich jebert Sag abroifcfyen; be§roegen fefyre man bte Äi'tcEie auf gleictje

SBeife rote bas Öbranfenjimmer.
@fye bie £tau§frau fiel) an ben Stfcfy fefyt, muff fie ba§ ©pi'droaffer

beforgett, jroifcfyen ©ffen unb ©pülen foil leine 3ett tterloren gefyen, einmal
roeil bie ©peiferefte niefjt antroefnen bitrfen, jnm anbern ift ber fftaeftmittag
länger, roenn man gïeicfy natfy bem (Sffen bie Jtüefye in Orbnung bringt.
3eit ift @elb, überall roo man bte ©tunben au§gunii|en roeiff. ©efyt fiel)

in bem Hodjtopf eine fîalffrufte an, fo entferne man biefe, inborn man
ben fyeiffen Sopf mit einer ©peeffcfyroarte augreibt, Sffieic^t ber #aK biefent
äferfafyren nidft, fo bebient man fiefy etroag rofyer ©algfaure. SSM man
feine ruhige Pfanne, fo näffe man biefe unb beftreue fie bief mit Slftfic

nor bent ©ebraud). Die fjjerbplatte pufyt matt roarm, inbem man einen

rootlencn Sappen ftarf feift unb batnit ben ©djmtib entfernt. 3ft fie troefen,
fo reibe man mit einer ©peeffcfyroarte naefy, um ben Sfèofk ju tterfyittcn.
iRote S'öcfffeine roerben fc^ön, roenn man einen neuen Saefftein nafyt itnb
§erb ober Soben bamit abreibt. Die §efte an äfteffertt unb ©abetn

bitrfen ntc£)t in§ ©pülroaffer, fie müffen ttor jeber greucfytigfeit beroafyrt bleiben.

Die .Strogen roerben abgefpült, getroefnet ttnb mit ettgltfcfyer @rbe ober

©cfymirgel auf einem Seber abgerieben. Die bödmen SBaffergefäfje läft
matt jebe äBocfye roenigftenS einmal ob dig trodnen. £>at man neue »on
Sannenfyolj, fo briifyt matt biefelben, efye man fie in ©ebrauefy nimmt, mit
focfyenber SJÎild) aus. ©inb fie non ©kfyenfyo^, fo nimmt mau anftatt
äftilffy fodjettbeS Del. gettige, trübe gikfcfycn fällt man gttr fjaifte mit
.Sartoffeffcfyalen, ©erfg ttnb faïtem SBaffcr ttttb fefyiüteti fie big fie rein

^och- x HallHàKHà
Alluswirtlischastlilye Gilittsbellage der Mwà FiiNM-Zettuno.

ErsHêiai am SrUlsa Kounkag ZsSen Monais.

St. Gallen No. 6 Juni 1893

Etwas von der Küche.

i.
„Wo die Küche nicht gekehrt wird, da Hansen die Heren im Schornstein",

lautet das Sprichwort. Was daran wahr ist, weiß jede reinliche
Hausfrau. Andern schwindet der Appetit, wenn sie eine schmutzige Küche

sehen, deshalb muß gekehrt werden; jedoch aus eine Weise, die nicht viel
Staub aufwirbelt. Kann man doch alles, was auf den Schäften steht,

unmöglich jeden Tag abwischen; deswegen kehre man die Küche auf gleiche

Weise wie das Krankenzimmer.
Ehe die Hausfrau sich an den Tisch setzt, muß sie das Spülwasser

besorgen, zwischen Essen und Spülen soll keine Zeit verloren gehen, einmal
weil die Speisereste nicht antrocknen dürfen, zum andern ist der Nachmittag
länger, wenn man gleich nach dem Essen die Küche in Ordnung bringt.
Zeit ist Geld, überall wo man die Stunden auszunützen weiß. Setzt sich

in dem Kochtopf eine Kalkkruste an, so entferne man diese, indem man
den heißen Topf mit einer Speckschwarte ausreibt. Weicht der Kalk diesen?

Verfahren nicht, so bedient man sich etwas roher Salzsäure. Will man
keine rußige Pfanne, so nässe man diese und bestreue sie dick mit Asche

vor den? Gebrauch. Die Herdplatte putzt man warm, indem man einen

wollenen Lappen stark seift und damit den Schinutz entfernt. Ist sie trocken,
so reibe man mit einer Speckschwarte nach, um den Rost zu verhüten.
Rote Backsteine werden schön, wenn man einen neuen Backstein näßt und

Herd oder Boden damit abreibt. Die Hefte an Messern und Gabeln
dürfen nicht ins Spülwasser, sie müssen vor jeder Feuchtigkeit bewahrt bleibe??.

Die Klingen werden abgespült, getrocknet und mit englischer Erde oder

Schmirgel ans einem Leder abgerieben. Die hölzernen Wassergefäße läßt
man jede Woche wenigstens einmal völlig trocknen. Hat man neue von
Tannenholz, so brüht man dieselben, ehe man sie in Gebrauch nimmt, mit
kochender Milch aus. Sind sie von Eichenholz, so nimmt mau anstatt

Milch kochendes Oel. Fettige, trübe Flaschen füllt man zur Hälfte mit
Kartoffelschäler?, Salz und kaltem Wasser und schüttelt sie bis sie rein
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ftnb. .kupferne unb meffhtgene ©efäfje miiffen glängenb fein, betm biefe

fönneit lebenSgefä^rltcf) roerben. Sticht allein bann, roenn fie ©runfpan
gebogen, auc^ roenn fie trübe finb, ift beren ©ebrauct) fdfabltd). Steue

irbene ©cfäffe erroiirmt man mit focfienbem Sßaffer, ftürgt fie um unb

reibt überall, roo feine ©lafur, mit 2lfcE)e unb JînoblaucE). ©inen gefpaltenen
irbenen SEopf macfjt man roieber faltbar, inbem man ben ©palt roarm
mit Knoblauch reibt.

15itr ©teingut unb irbene ©efäfje roenbet man folgenben Äitt
an: ©in SEeil getrocfneter unb gu ißulner geriebener Ääfe, ein iEeit uro
gelöster Ä'alf mit ©iroeiff nermengt. Äitt für ißorgellan unb ÄrpftaH
ift baS SSleiroeifg, beffen ficb) bie ÏRaler bebienen. SDicfeS braucht etliche

SBoc^cn gum trocfnen. ©egen fRoft finb Slepfelfcfialen gu empfehlen. Sluf
neuen ober roftigen S3ügeleifen läfgt man 2ßac|§ fchmelgen unb reibt fie
bann an tQolg ab. SDaS .Kuchenblech roirb glatt, roenn man eS £>eig mit
©alg abreibt. 3ft baS iReibeifen ftumpf, fo löst man baSfelbe nom 33rett

unb erroeitert jebeS Socf) mit einem bieten fRagel. fRangige gettöpfe roerben,
mit ©ffig ausgebrüht, roieber brauchbar.

j5iifttmuten)lcUung öes Spcifejebbels.

SDie Çx^age: roaS roerben rott effen? ßefc^äftigt jebe gute £>anSfrau;
beoor fie aber beftimmt, roaS fie im Saufe ber SBodhe fochen roifl, muff
fie breierlei berücfficEitigen. ©rftenS, roie oiel ©elb fie für bie tägliche

ÜRahhfeit ausgeben barf, fobann bafj bie ÜRahlgcit bem älter unb ber

S3efcf)äftigiing ihrer Çamitienglieber angemeffen fei unb enblich, baff bie

3Ral)lgeiten auch bie gehörige 3lbroecf)Slung bieten.

a) SDie SCR a h I3 ei ten muffen nach bem §auShaliungSgelb
eingeric^tet roerben.

©ine gute fpauSfrau muff genau berechnen, roie niet fie im SDurdj«

fchnitt für ben SRittagStifd) ausgeben barf. SDie ©umme, um roelctie fie
biefe SDurc^fd^nittêgaîjï, 3. SS. buret) änfauf eineS ©onntagSbraten iiber=

fchreitet, muff fie an einem attberen fEage burä) ein billigeres ©eric^t
roieber eingubringen fucf)en.

f5ür eine £>auSfrau, bie in SDürftigfeit lebt, ift eS freilich fetjr fchroer,
eine genügenbe ©rnährung ihrer oft ga^Ireic^en gamilie 3U erreichen, äber
felbft in ben aüerärmften 33erhättniffen mache eS fich bie §auSfrau §itr
fRegel, jeben SRittag roirflicl) gu todfen, unb groar gefunbe unb fräftige
©peifen, roenn auch non ber attereinfachften Slrt. SDabitrd) erhält fie fich
unb bie $hr'3en arbeitsfähig unb gefunb, roährcnb eine äRittagSmahlgeit
non Kaffee unb SButterbrot, bie gubem teurer ift, als einfach gefodjte ©peifen,
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sind. Kupferne und messingene Gefäße müssen glänzend sein, denn diese

können lebensgefährlich werden. Nicht allein dann, wenn sie Grünspan
gezogen, auch wenn sie trübe sind, ist deren Gebrauch schädlich. Neue
irdene Gefäße erwärmt man mit kochendem Wasser, stürzt sie um und

reibt überall, wo keine Glasur, mit Asche und Knoblauch. Einen gespaltenen
irdenen Topf macht man wieder haltbar, indem man den Spalt warm
mit Knoblauch reibt.

Für Steingut und irdene Gefäße wendet man folgenden Kitt
an: Ein Teil getrockneter und zu Pulver zeriebener Käse, ein Teil
ungelöschter Kalk mit Eiweiß vermengt. Kitt für Porzellan und Krystall
ist das Bleiweiß, dessen sich die Maler bedienen. Dieses braucht etliche

Wochen zum trocknen. Gegen Rost sind Aepfelschalen zu empfehlen. Auf
neuen oder rostigen Bügeleisen läßt man Wachs schmelzen und reibt sie

dann an Holz ab. Das Kuchenblech wird glatt, wenn man es heiß mit
Salz abreibt. Ist das Reibeisen stumpf, so löst man dasselbe vom Brett
und erweitert jedes Loch mit einem dicken Nagel. Ranzige Fettöpfe werden,
mit Essig ausgebrüht, wieder brauchbar.

Zusammenstellung des Hpeisezeddels.

Die Frage: was werden wir essen? beschäftigt jede gute Hausfrau;
bevor sie aber bestimmt, was sie im Laufe der Woche kochen will, muß
sie dreierlei berücksichtigen. Erstens, wie viel Geld sie für die tägliche

Mahlzeit ausgeben darf, sodann daß die Mahlzeit dem Alter und der

Beschäftigung ihrer Familienglieder angemessen sei und endlich, daß die

Mahlzeiten auch die gehörige Abwechslung bieten.

u) Die Mahlzeiten müssen nach dem Haushaltungsgeld
eingerichtet werden.

Eine gute Hausfrau muß genau berechnen, wie viel sie im Durchschnitt

für den Mittagstisch ausgeben darf. Die Summe, um welche sie

diese Durchschnittszahl, z. B. durch Ankauf eines Sonntagsbraten
überschreitet, muß sie an einem anderen Tage durch ein billigeres Gericht
wieder einzubringen suchen.

Für eine Hausfrau, die in Dürftigkeit lebt, ist es freilich sehr schwer,
eine genügende Ernährung ihrer oft zahlreichen Familie zu erreichen. Aber
selbst in den allerärmsten Verhältnissen mache es sich die Hausfrau zur
Regel, jeden Mittag wirklich zu kochen, und zwar gesunde und kräftige
Speisen, wenn auch von der allereinfachsten Art. Dadurch erhält sie sich

und die Ihrigen arbeitsfähig und gesund, während eine Mittagsmahlzeit
von Kaffee und Butterbrot, die zudem teurer ist, als einfach gekochte Speisen,
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gur richtigen ©rnährmtg nidft ausreißt. SBér m foldjett 33erf)ciltniffen lebt,
bebeitfe, bag man non §ülfenfrüd)ten, ffifdjen unb »ergebenen Wlttyb
unb Körnerarten namhafte ©peifen |erfteïïen fann, bie otel nahrhafter
finb al§ Çleifd) itnb ©urft. ®ie bifligften |5IeifcE)gertct)te finb bte ($in=

getoetbe. 35ie teure S3utter fantt gum Kochen bur<h ©chroeinefett, ißflangem
fette (SocoSnugbutter) unb gut ausgeglühtes Del erfe^t merben. Kartoffeln,
obfdfon roof)lfcil, fättigenb unb leidjt gu bereiten, fotfte matt nie roeber

allein nocfj mit Salat ober Kofjlgemüfe gu fEifo^e geben, fonbent biete bagu
immer ein billiges fÇXeifcîtgertcijt, §ülfenfrücf)te ober Käfe.

23on tßorfte|enbem roirb auch bie fpauSfrau, bie nic£)t gerabe mit
ÜDlangel gu fämpfen, aber bodt) nur ein geringes ©infommett Ijat,
fid) gu nu^e ntadjen, roaS für fie itttb i^re Küdfe pagt. fEeure f5leif<£>=

gcridfte toirb aud) fie nicE>t oft geben, teures ffett nicht immer benu^ett

fönnen; audj fie roirb unter ben billigeren ©peifett: §ülfenfrüd)ten, SJfel)U

fpeifen u. bgl. gu roäljlen haben, menn fie ifjrett fEifdj aud) mannigfaltiger
unb beffer befeuert fann, als bie, meldte itt bürftigen 58erl)ältuiffeit lebt.

Slber aud) für bie roo^abenbe éQauSfrau heftest bie 5ßflic£)t, feine

unnötigen SluSgaben gu machen, fonbern täglich treu unb geroiffen^aft gu
überlegen, mie fie ibjretx fEifcf) fparfam beforgt unb bod) ©peifen ^erftellt,
bie na^rfiaft, mo|lf4mecfeitb unb gerabe für bie Sferljaltniffe i^reS ^aufeS
paffenb finb.

©o bie fjauSmutter einem 33roterroerb nachgehen mug, ba ift ber

©ebraucf) eines ©elbftfocjjerS ein faft unerläglic^eS tjjülfSmittel. Die ©peifen
roerbett barin offne meitereS ©agut^uit fo lattgfam gargefodp, fie quellen
fo mächtig auf unb fdjmoren nid)t ein, unb bagu fann baS ^Brennmaterial

gefpart merben, bag biefe KocEjart fiel) überall einbürgern füllte.

Pie Poiteile iies Piaunmeljlee.

Die Sorgüge beS SraunmeljleS oerfdiaffen fidj in unferen Kûdjen
immer mehr ©eltung, benn beffen Slttmenbung bebeutet nic£)t nur eine

$ercinfacf)ung ber Kodjarbeit, ttttb beSljalb eine ßeiterfparniS, fonbern bie

babitrcf) erreichte ©rfparniS an Çett ift für bie ihren 33erbraudj fontro*
lierenbe, ac£)tfanie fjauSfratt gerabegu überrafcjfenb. Saffen bocf) ängftlidie,
minberroertige Köchinnen iïjr git Suppen unb ©aucen berechnetes SDKe^l

beim Stögen im gett fd)n)immen, um feine Klumpen gu befommen. Dag
babei roeber für ben ©elbbeutel geforgt roirb, noch für ben äRageit, liegt
auf ber fjanb. Stebft ber Sraunmeljlfabrif oott Stnbolf Stift in

5lltftäbten, ©t. @t. ©allen, befaßt fid) nun auch 5'rma SJtaggi
in Kemptthal mit ber fjerftellung oon ®raunmel)l. DaS Sraunmeffl
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zur richtigen Ernährung nicht ausreicht. Wer in solchen Verhältnissen lebt,
bedenke, daß man von Hülsenfrüchten, Fischen und verschiedenen Mehl-
und Körnerarten nahrhafte Speisen herstellen kann, die viel nahrhafter
sind als Fleisch und Wurst. Die billigsten Fleischgerichte sind die

Eingeweide. Die teure Butter kann zum Kochen durch Schweinefett, Pflanzenfette

HCocosnußbutter) und gut ausgeglühtes Oel ersetzt werden. Kartoffeln,
obschon wohlfeil, sättigend und leicht zu bereiten, sollte man nie weder
allein noch mit Salat oder Kohlgemüse zu Tische geben, sondern biete dazu
immer ein billiges Fleischgericht, Hülsenfrüchte oder Käse.

Von Vorstehendem wird auch die Hausfrau, die nicht gerade mit
Mangel zu kämpfen, aber doch nur ein geringes Einkommen hat,
sich zu nutze machen, was für sie und ihre Küche paßt. Teure
Fleischgerichte wird auch sie nicht oft geben, teures Fett nicht immer benutzen

können; auch sie wird unter den billigeren Speisen: Hülsenfrüchten,
Mehlspeisen u. dgl. zu wählen haben, wenn sie ihren Tisch auch mannigfaltiger
und besser besetzen kann, als die, welche in dürftigen Verhältnissen lebt.

Aber auch für die wohlhabende Hansfrau besteht die Pflicht, keine

unnötigen Ausgaben zu machen, sondern täglich treu und gewissenhaft zu
überlegen, wie sie ihren Tisch sparsam besorgt und doch Speisen herstellt,
die nahrhaft, wohlschmeckend und gerade für die Verhältnisse ihres Hauses
passend sind.

Wo die Hausmutter einem Broterwerb nachgehen muß, da ist der

Gebrauch eines Selbstkochers ein fast unerläßliches Hülfsmittel. Die Speisen
werden darin ohne weiteres Dazuthun so langsam gargekocht, sie quellen
so mächtig auf und schmoren nicht ein, und dazu kann das Brennmaterial
gespart werden, daß diese Kochart sich überall einbürgern sollte.

Die Vorteile des Braunmehtes.

Die Vorzüge des Brannmehles verschaffen sich in unseren Küchen
immer mehr Gellung, denn dessen Anwendung bedeutet nicht nur eine

Vereinfachung der Kocharbeit, und deshalb eine Zeitersparnis, sondern die

dadurch erreichte Ersparnis an Fett ist für die ihren Verbrauch kontro-

lierende, achtsame Hausfrau geradezu überraschend. Lassen doch ängstliche,

minderwertige Köchinnen ihr zu Suppen und Saucen berechnetes Mehl
beim Rösten im Fett schwimmen, um keine Klumpen zu bekommen. Daß
dabei weder für den Geldbeutel gesorgt wird, noch für den Magen, liegt
auf der Hand. Nebst der Braunmehlfabrik von Rudolf Rist in

Altstädten, Ct. St. Gallen, befaßt sich nun auch die Firma Maggi
in Kemptthal mit der Herstellung von Braunmehl. Das Braunmehl
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biirfte gang befonbetg ba raiHommen geheifjett raerbeu, top bev fjpçjiftfdje
@efdjnia<f ber präparierten @rbfen= unb So^ttenme^Ie nicht gufagt, im

Uebrigen aber bie Bmccbraâfjtgïeit biefer §abrifate für bie einfache nnb

gefuitbe @rnä£)rung »oK anertanni rairb.

CScgeii llßttläufe.

Suf ben Stumtifcljen erfdjeinen junt Serbruffe ber fbaitgfrauen all=

jährlich um biefe 3eit bie Slatttäufe; fie fangen bie ©äfte au§ ben Slattern
ber 5ßflanken, bajj fie Derfümmern müffen. 3m freien tfjun fie bagfelbe
unb roechfeln £)ier jubem bie ffarbe, genau raie bie Slättcr, fo baff man

grüne, gelbe, braune mit alten 3mifdE)enfarben antrifft. 3lt ihrer 23er'

tilgung auf 3iwtmctpflan3en raenbet man uerfcfjiebene äftittet an, bie aber

alle gugleirf) mehr ober rninber fcïjâblicî) auf biefe einrairïen unb feinegfaflg

ihrer (Sntroidfung guträgXicf) finb. 3)ag rationeüfte ÜKittel ift Coccinella

septempunctata, ber äJiarienfäfer, ©iebeupunft, bag fberrgottgfälbchen,
3ohannigraürmchen, jur fjamilte ber Slattfäfer gehörig. 3Bie bie jtahe
bie Staug, ber §unb ben .fjafen, ber ffalfe ben SKei^er, »erfolgt ber

Ääfer -inftinfti» bie Slattlaufe unb oertilgt fie in !aum glaublicher 3af)i-
©elbft mitten im ©inter erfdjeinen bie flehten bjiibfcfjen fftimmerfatte an

fonnigen fragen plopdi an ben Çenftern, um nach Nahrung ^n fpäljen,
müffen fidj aber natürlich ^ungrtg raieber 31t roeiterer SRtthe »erfriedjen.
3m §riifiling laufen fie jcffon im freien umher, roenn noti) ©djnee unb
(§ig liegen. ®ie aïïerliebften, oon ben Äinbern Dielbegehrten unb gleich

« jXlapperftorcf) unb Siaifäfer in nahten Serfen befangenen Ääferdjen finb
alfo im @runbe genommen grimme Stauber. ®er ©ärtner führt fie itt

feine ©arml)äufer ein unb fie lohnen burdf Reinigung ber ©eroädife »on
ben Stattläufen reidflid) bag geraärmte ©interquartier. 311 fîaufenben
begegnet man iljnen jefst an ber „roten Sîelbe" in ©ärtnereien, fo baff

man fie in beliebiger 3afd für feinen Sebarf fammeln, heimtragen unb

an feinen Slumentöpfen anfe^en fann. Son Slatt §u Statt marfchierenb
beginnen fte fofort ihren Sernichtunggfelbgug, itttb eg geroährt felbft @r=

raachfenett Jburjroeil, fie babei ju beobachten. 3m Simoier finb fie in
jeher Segiehung burdiaug unfdiäblich. 2ln einem Äulturbeete roter Sielben
in ber Saumfdiule beg ^mmbolbthaing hangen fie fo maffenhaft an ben

hohen ©tauben, baff bie umfangreidjen $rud)tftänbe berfelben fich unter
bet Saft neigen; in ben SMßionen ber bie ©töcfe bebedenben Slattläufe
ftnben fie retcïje Stauung. Son infeftenfreffenben Sögeln raerben fie felbft
raieber gierig oergehrt.
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dürfte ganz besonders da willkommen geheißen werden, wo der spezifische

Geschmack der präparierten Erbsen- und Bohnenmehle nicht zusagt, im

klebrigen aber die Zweckmäßigkeit dieser Fabrikate für die einfache und

gesunde Ernährung voll anerkannt wird.

Gegen Blattläuse.

Auf den Blumtischen erscheinen zum Verdrusse der Hausfrauen
alljährlich um diese Zeit die Blattläuse; sie saugen die Säfte aus den Blättern
der Pflanzen, daß sie verkümmern müssen. Im Freien thun sie dasselbe

und wechseln hier zudem die Farbe, genau wie die Blätter, so daß man

grüne, gelbe, braune mit allen Zwischensarben antrifft. Zu ihrer
Vertilgung auf Zimmerpflanzen wendet man verschiedene Mittel an, die aber

alle zugleich mehr oder minder schädlich auf diese einwirken und keinesfalls

ihrer Entwicklung zuträglich sind. Das rationellste Mittel ist Lloeeinelia

ssplempunotà, der Marienkäfer, Siebenpunkt, das Herrgottskälbchen,
Johanniswürmchen, zur Familie der Blattkäfer gehörig Wie die Katze
die Maus, der Hund den Hasen, der Falke den Reiher, verfolgt der

Käfer -instinktiv die Blattläuse und vertilgt sie in kaum glaublicher Zahl.
Selbst mitten im Winter erscheinen die kleinen hübschen Nimmersatte an

sonnigen Tagen plötzlich an den Fenstern, um nach Nahrung zu spähen,

müssen sich aber natürlich hungrig wieder zu weiterer Ruhe verkriechen.

Im Frühling laufen sie schon im Freien umher, wenn noch Schnee und

Eis liegen. Die allerliebsten, von den Kindern vielbegehrten und gleich

« Klapperstorch und Maikäser in naiven Versen besungenen Käferchen sind

also im Grunde genommen grimme Räuber. Der Gärtner führt sie in

seine Warmhäuser ein und sie lohnen durch Reinigung der Gewächse von
den Blattläusen reichlich das gewärmte Winterquartier. Zu Tausenden
begegnet man ihnen jetzt an der „roten Melde" in Gärtnereien, so daß

man sie in beliebiger Zahl für seinen Bedarf sammeln, heimtragen und

an seinen Blumentöpfen ansetzen kann. Von Blatt zu Blatt marschierend

beginnen sie sofort ihren Bernichtungsfeldzug, und es gewährt selbst

Erwachsenen Kurzweil, sie dabei zu beobachten. Im Zimmer sind sie in
jeder Beziehung durchaus unschädlich. An einem Kulturbeete roter Melden
in der Baumschule des Humboldthains hängen sie so massenhaft an den

hohen Stauden, daß die umfangreichen Fruchtstände derselben sich unter
der Last neigen; in den Millionen der die Stöcke bedeckenden Blattläuse
finden sie reiche Nahrung. Von insektenfressenden Vögeln werden sie selbst

wieder gierig verzehrt.
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für Juidje utiö Daus.

Sum âotfien gefrört £uft unit Hiefie; „ eine gute Äöc£)txt urnfj mit
iïjrer ©eele Bei ber Slrbeit fein," pflegte eine oieterfa^tene ©atne gu fageit,
Sftur eine fjauSfrau, bie ifjreit ©tolg itnb iljreit (Sljrgei'g barein fet^t, baff
bie ©peifen Bei ©ifcjje munben, geigt fidj als Ülteifterin jeneS jfadjeS.
@ineS ifjrer uncrtäjjlidiften §ülf§mitte;t gur ©rreidjung beS 3ielé§ ift ba§
ec£)te Siebig'S ffleifdjertraft, bas ben Çleifdjfpeifen, ©aucen, 9tagoutS rc.

©i'trge, jîraft uub SBo^Igefc^mocÉ »erteilt, ©elbft bie Stooige ber fttli*
narifdten Äunft lernt rafcl) bamit «m itgeben. ©aS iljr bagu bient, be»

gangene $el)Ier fogleicE) gn oerbeffern, baS toirb in ber §anb ber aug»

gelernten ÄocfjBeJliffenett gur £öftlld^eit ißanaeee, tie fo manchem @erid)te

mittelft gefd)idter 3utai i^öc^fte Soßenbung feinfien ©e^lgefdjmodeS
Dcrlei|t.

*.

©efdimot'te JjeiifeCBeereii. ©te fc£)ön reifen, frifdjen fjeibelbeereu toerbeit
mit einer ©abel Beriefen, in Baltem ÜBaffer rafrl) nBgefdjioenunt unb auf
einem ©ieBe abgetropft. SOtit bem nötigeu ©uantum 3;uäer in emailliertem
ober reinem ©Ijongefdurr artfS jfeuer gefeijt uub 5—10 ÜJiinuten getobt,
©od baS ©eridjt gugleid) na|r|aft unb Kräftig fein, fo röftet man eine

ifjattb nod groBe §afergrit^e golbgelB unb gieBt biefe mit ben §etbelBeeren

gum Äodfen ober man röftet Schnitten non fîleinBrob fcf)ön gelb unb richtet
bie mit ettoaS ©affer ober ©ein gefönten fjeibelBeereit barüBer an. ©iefeS
@crid)t toirb !alt feroiert.

*
£irfdi=f)iu[i[iiig. ©ie Bereitung biefeS Rubbings ift eine fo einfache,

baff aitcl) bie 6efc£)äftigfte fjauSfrau benfelben ^erfteden ïann. 3:e|t, tuo
bie fcfpoargen Äirfc|en fo reidflicl) auf bem ÜJiarlt finb, toerben BefottberS
bie jungen unter ben ©ifdjgenoffen biefeS ©eridjt Begrüben: ©ir nehmen
4—5 ©emmein (©d)iXtbröbd)en), fdpreiben biefe in 1 ßentimeter greffe
©ürfel, ftojjen 1/g ffilo 3ud:a mit ettoaS Bimmt fein, geBen bie§ in eine

gröffere ©djüffel unb mengen '/« $8» fcEjone, fdpoarge, auSgefteinte Jtirfc^en
barunter. ©a§ ©ange mirb fo lange gefdjüttelt Bis allcS gut burdjeinanber

gemengt ift. ©djtoad) 1/o Siter ÜJlild; mirb barüBer gegoffen unb baS

©ange gum Ülngieljen ©tunbe fielen gelaffen, toorattf eS aBermalS

mehrmals burcEjgefdjüttelt toirb. ©ie SHaffe toirb in eine gut mit Sutter
ausgetriebene ißubbingform gefüllt, mit Keinen ©lüdd-cu frifc^er, füger
Sutter befäet, gut bebedt unb ?/4 ©tunben im ©afferBabe gelobt. 2luS

bem ©affer genommen toirb bie ©peife mit Buc^er wb B'»11© Beftreüt
unb rafc| gu ©ijdjc gegeben.

#
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Mir Küche und Haus.

Zum Koàn gestört Last aalt Lieste; „ eine gute Köchin muß mit
ihrer Seele bei der Arbeit sein," pflegte eine vielerfahrene Dame zu sagen.

Nur eine Hausfrau, die ihren Stolz und ihren.Ehrgeiz darein setzt, daß
die Speisen bei Tische munden, zeigt sich als Meisterin jenes Faches.
Eines ihrer unerläßlichsten Hülfsmittel zur Erreichung des Zieles ist das

echte Liebig's Fleischerträkt, das den Fleischspeisen, Saucen, Ragouts :c.

Würze, Kraft und Wohlgeschmack verleiht. Selbst die Novize der

kulinarischen Kunst lernt rasch damit um »gehen. Was ihr dazu dient,

begangene Fehler sogleich zu verbessern, das wird in der Hand der aus-
gelernten Kochbeflifseneu zur köstlichen Panaeee, die so manchem Gerichte
mittelst geschickter Zutat die höchste Vollendung feinsten Wohlgeschmackes

verleiht.

Geschmorte àutetkeerea. Die schön reifen, frischen Heidelbeeren werden
mit einer Gabel verlesen, in kaltem Wasser rasch abgeschwemmt und auf
einem Siebe abgetropft. Mit dem nötigen Quantum Zucker in emailliertem
oder reinem Thongeschirr aufs Feuer gesetzt und —10 Minuten gekocht.

Soll das Gericht zugleich nahrhaft und kräftig sein, so röstet man eine

Hand voll grobe Hafergrütze goldgelb und giebt diese mit den Heidelbeeren

zum Kochen oder man röstet Schnitten von Kleinbrod schön gelb und richtet
die mit etwas Wasser oder Wein gekochten Heidelbeeren darüber au. Dieses

Gericht wird kalt serviert.

Kirsch-Daililmg. Die Bereitung dieses Puddings ist eine so einfache,

daß auch die beschäftigste Hausfrau denselben herstellen kann. Jetzt, wo
die schwarzen Kirschen so reichlich auf dem Markt sind, werden besonders
die jungen unter den Tischgenossen dieses Gericht begrüßen: Wir nehmen
4—5 Semmeln (Schiltbrödchen), schireiden diese in 1 Centimeter große

Würfel, stoßen Kilo Zucker mit etwas Zimmt fein, geben dies in eure

größere Schüssel und mengen '/s Kilo schöne, schwarze, ausgesteinte Kirschen
darunter. Das Ganze wird so lange geschüttelt bis alles gut durcheinander

gemengt ist. Schwach ^/s Liter Milch wird darüber gegossen und das

Ganze zum Anziehen Stunde stehen gelassen, worauf es abermals

mehrmals durchgeschüttelt wird. Die Masse wird in eine gut mit Butter
ausgestrichene Puddingform gefüllt, mit kleinen Stückchen frischer, süßer

Butter besäet, gut bedeckt und ^ Stunden im Wasserbade gekocht. Aus
dem Wasser genommen wird die Speise mit Zucker und Zimmt bestreut
und rasch zu Tische gegeben.

45
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Glinge âai'tofetii. Steuen Kartoffeln fcljabt ober reibt man mit fein ge*

ftogenem @at$ bie §aut ab, ri)äfc£)t fie rafcl), giebt fie mit einer Seigabe
ooit Saig mtb Kümmel famt bcm benötigten Staffer aufS geuer nnb lägt
fie meirf) lochen, bocl) bürfett fie nicht jerfaKen. fftadjher roirb ba§ Sßaffer
abgegoffen, bie Kartoffeln richtet man auf einer gemannten ScE)üffel au,
lagt reichlich frifd)e Sutt'er braun merben, beftreut bie feigen Kartoffeln
mit geriebenem Käfe ober Bieger rtnb giegt löffelmeife bie braune Sutter
baritber nnb giebt bie Speife ju f£ifche.

*
©cfLfeiifii§e mit SartfeUßiifauce. ®ie ganj toeich gefönten Ocljfeiifüge

fcgneibet man in bitnne Slättchen. 2luf */» Kilo gefd)nittene 3mge giebt
man 1/s Kilo Sutter in bie Pfanne, fcgiteibet 1 Bliebet in feine Statteten
unb giebt mit 4 Söffeln geriebenem Srob mtb 6 rein gepu^ten, Doit ihren
©raten befreiten, fein gemiegten ©arbeiten itt bie Sutter bis bie Bliebet*
[dfeibclien anfangen gelb gu merben, roorauf bie 3üge beigegeben merbett.

®ie§ roirb eine SBeilc geröftet rtnb nachher mit einigen Söffeltt oofl |Çleifc^=

brühe abgelöst. ®ie Sauce roirb mit 1/4 Siter bictem, faurem iRa^m
oerlängert, mit etroaS 3ttronenfc|ale, ißeterfilie unb 1 ©glöffel noll ©ffig
ober 1 (Srbfe grog 3ito°nenfäure geroürjt, nod) einroenig aufgefodjt unb

angerichtet. ®ie ©peife roirb mit in Sutter braun geröftete Srobbröfeln
beftreut unb jtt fïifch gegeben.

*
ââfeEtidïeii. ©in Kuchenblech roirb mit Srob* ober Sutterteig belegt,

©arauf roirb ein ©einenge ooit 1/<i Kilo geriebenem Käfe, 1—-2 ©glöffcl
oöIi Sieljl, etroaS Stilcl) unb einer fein gefdjnitteuen, itt Sutter roeig ge=

bämpften 3œie&d, oerteilt. 2>er Kuweit roirb bei [tarier §i^e gebaefett
mtb roartn aufgetragen.

*
Sinfadiet Uufferfcig. '/4 f'ile Sutter, 1k Kilo Steht, eine lleine

fkife ©alj merben auf einem Srette fo lauge jufammeitgeljacft, bis ficE)

ber Sieig an ba§ Steffer anhängt. 3« eine fefte ©Rüffel gebradtt roerben

2 ©glöffet füger fRaljm, ebenfooiel Sßeigroeht ttnb 2 ©igelb barurtter ge=

fcfiafft, battit lägt matt bett Steig eine ©tmtbe ruljen unb oerroeubet i£)tr

junt geroi'tnf(f)ten Sebarf.

Heereiiroeiri. Überall in bett ©arten fteljt matt bie SohamtiSbeerett
reifen unb im 2BaIbe fittb bie fjcibelbeerett biefeS SSaljr in groger Stenge
oor^anben. 2Ber fiel) auf einfache Steife einen angenehmen Seerenroeitt

oerfcfjaffeii roill, ber oerfahre folgenbermagen : 3U 10 Kilo fjriidjten
(6 Kilo 3o^anniSbeerett unb 4 Kilo fjeibelbeeren) nimmt man 6 Kilo
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Junge âriojfà. Neuen Kartoffeln schabt oder reibt man mit fein

gestoßenem Salz die Haut ab, wäscht sie rasch, giebt sie mit einer Beigabe
von Salz und Kümmel samt dem benötigten Wasser aufs Feuer und läßt
sie weich kochen, doch dürfen sie nicht zerfallen. Nachher wird das Wasser
abgegossen, die Kartoffeln richtet man auf einer gewärmten Schüssel an,
läßt reichlich frische Butter braun werden, bestreut die heißen Kartoffeln
mit geriebenem Käse oder Zieger und gießt löffelweise die braune Butter
darüber und giebt die Speise zu Tische.

Ochsmfnße mit KarileHenfauce. Die ganz weich gekochten Ochscnfüße
schneidet man in dünne Blättchen. Auf ^ Kilo geschnittene Füße giebt

man i/s Kilo Butter in die Pfanne, schneidet 1 Zwiebel in feine Blättchen
und giebt mit 4 Löffeln geriebenem Brod und 6 rein geputzten, von ihren
Gräten befreiten, fein gewiegten Sardellen in die Butter bis die Zwiebel-
scheibchen anfangen gelb zu werden, worauf die Füße beigegeben werden.

Dies wird eine Weile geröstet und nachher mit einigen Löffeln voll Fleischbrühe

abgelöscht. Die Sauce wird mit ^ Liter dickem, saurem Rahm
verlängert, mit etwas Zitronenschale, Petersilie und 1 Eßlöffel voll Essig
oder 1 Erbse groß Zitronensäure gewürzt, noch einwenig aufgekocht und

angerichtet. Die Speise wird mit. in Butter braun geröstete Brodbröseln
bestreut und zu Tisch gegeben.

Käsekuchen. Ein Kuchenblech wird mit Brod- oder Butterteig belegt.

Darauf wird ein Gemenge von 1/4 Kilo geriebenem Käse, 1—^2 Eßlöffel
voll Mehl, etwas Milch und einer fein geschnittenen, in Butter weiß
gedämpften Zwiebel, verteilt. Der Kuchen wird bei starker Hitze gebacken

und warm aufgetragen.
»

Einfacher àtterteig. '/4 Kilo süße Butter, ^4 Kilo Mehl, eine kleine

Prise Salz werden auf einem Brette so lange zusammengehackt, bis sich

der Teig an das Messer anhängt. In eine feste Schüssel gebracht werden
2 Eßlöffel süßer Rahm, ebensoviel Weißwein und 2 Eigelb darunter
geschafft, dann läßt mau den Teig eine Stnnde ruhen und verwendet ihn

zum gewünschten Bedarf.

Beerenwein. Überall in den Gärten sieht man die Johannisbeeren
reifen und im Walde sind die Heidelbeeren dieses Jahr in großer Menge
vorhanden. Wer sich auf einfache Weise einen angenehmen Beerenwein

verschaffen will, der verfahre folgendermaßen: Zu 19 Kilo Früchten

(6 Kilo Johannisbeeren und 4 Kilo Heidelbeeren) nimmt man 6 Kilo
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©todmüder unb 30 fitter Staffer. Die Seeren roerben gut zerflogen in§

gag getan, ber 3uder uu Staffer aufgelöst, baran gegoffeu unb ber

©äljrung überlaffen. Stiff man ftarlern Stein machen, fo bleibt ber Staffer*
jufaij gleict), bagegen nimmt man bis ^ur hoppelten Stenge 3uder. ÜRact)

3—4 Stolen ift bie ftürmifd)e ©ä|ritng norüber unb man lagt ben

Stein ab unb lann bann bie Drefter zum ©rennen nertoenben. Der non
3>ofyanni§= unb fjeibelbeeren bereitete Stein ift non prächtiger tjellroter
garbe, angenehm im ©efcfjmad unb namentlich ber §eibelbeeren roegen
ein gefunbeS ©etränf. SOtan foffte i£)tt rutjen laffen bis jum näcljften
grühfahr. Dann mirb man fidj überzeugen, bag oorftehenbeS fftejept fid;
als eineS ber norgüglidjften beroaljrt, um einen guten Seerenrnein ju
probateren.

x

âarfofe[pa|fefdïeii. 1 Suppenteller noli geriebener Kartoffeln, 80 g
Sutter, 4 ©botter, ©alz, 125 g Sutter zum Sacfen. Sîadjbem man
groge Kartoffeln in ber ©djate gelocht £>at, §iet)t man fie ab unb fteUt
fie fait; am anbern Dage reibt man fie auf bem Steibeifen, giebt man
fie zu ber Sutter unb ben ©iern, bie man mit ©alz sorter Zu ©nhne
gerührt l^at. Stenn atteS gut untermengt ift, taucht man bie §anbflad;en
in SÖle^l, formt in ber linfen §anb ein ^o^ïe§ 5jtaftetc£)en, beftrcicfit eS

non innen mit Sutter unb füllt eS mit feintnürflig gefc^nittenen, in Sutter
gebämpften 6haOTP'3non§> Slordieln unb 3u>iebeln, bedt bann non bem

Kartoffetteige einen Dedel barauf unb bacft bie ißaftetdien in Sutter non
allen Seiten gelbbraun. SOlan fann bie Saftetcgen and; mit feintnürflig
gelittener, in nieler Sutter gcröfteter ©emmel füllen,

X

®egen fciiBgeraonteiiß Äofiet. 15 ©ramm Sllannarourzel lägt man
in einem neuen Dopfe über gelinberrt Kohlenfeuer mit 5 — 6 ©glöffel noll
fieinöl lamgfam geben, beftreidjt nad) bem ©rïalten bamit bie SRöbel unb
reibt fie 24 ©tunben fpäter mit einem leinenen ober feibenen Ductje ab.

©ehr gut ift eS mit einem Seberlappen naclfzureiben.
•X-

&umm getuonfene Jfifdifieine auS Kleibern ober ©orfetS legt man
einige ©tunben in tnarmeS Staffer, fie raerbcn banon tnieber gerabe.

feines feiler an fnftfien oifer Samenftiefefn frifc^t matt mit einer

SOfifcE)ung non gefc|lagenem ©itoeig unb SRild; auf. |Çiir @c£)uhtoerf
fpegieïl gibt man bem ©itoeig ettnaS Stic|fe bei.

X

8enf=J?uffeifauce ju fiftfi. ©inige Söffet jerlaffene, ganz füÜe Sutter
tntrb mit 2 Deelöffet ooff franzöfifctien ©euf oerrührt.
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Stockzucker und 30 Liter Wasser. Die Beeren werden gut zerstoßen ins
Faß getan, der Zucker im Wasser aufgelöst, daran gegossen und der

Gährung überlassen. Will man stärkern Wein machen, so bleibt der Wasserzusatz

gleich, dagegen nimmt man bis zur doppelten Menge Zucker. Nach
3—4 Wochen ist die stürmische Gährung vorüber und man läßt den

Wein ab und kann dann die Trester zum Brennen verwenden. Der von
Johannis- und Heidelbeeren bereitete Wein ist von prächtiger hellroter
Farbe, angenehm im Geschmack und namentlich der Heidelbeeren wegen
ein gesundes Getränk. Man sollte ihn ruhen lassen bis zum nächsten

Frühjahr. Dann wird man sich überzeugen, daß vorstehendes Rezept sich

als eines der vorzüglichsten bewährt, um einen guten Beerenwein zu
produzieren.

KartoMpasteicheu. 1 Suppenteller voll geriebener Kartoffeln, 80 A
Butter, 4 Eidotter, Salz, 125 A Butter zum Backen. Nachdem man
große Kartoffeln in der Schale gekocht hat, zieht man sie ab und stellt
sie kalt; am andern Tage reibt man sie auf dem Reibeisen, giebt man
sie zu der Butter und den Eiern, die man mit Salz vorher zu Sahne
gerührt hat. Wenn alles gut untermengt ist, taucht man die Handflächen
in Mehl, formt in der linken Hand ein hohles Pastetchen, bestrcicht es

von innen mit Butter und füllt es mit feinwürflig geschnittenen, in Butter
gedämpften Champignons, Morcheln und Zwiebeln, deckt dann von dem

Kartöffelteige einen Deckel darauf und backt die Pastetchen in Butter von
allen Seiten gelbbraun. Man kann die Pastetchen auch mit feinwürflig
geschnittener, in vieler Butter gerösteter Semmel füllen.

Gegm iriíchgemoràe Michel. 15 Gramm Alkannawurzel läßt man
in einem neuen Topfe über gelindem Kohlenfeuer mit 5 — 6 Eßlöffel voll
Leinöl lamgsam sieden, bestreicht nach dem Erkalten damit die Möbel und
reibt sie 24 Stunden später mit einem leinenen oder seidenen Tuche ab.

Sehr gut ist es mit einem Lederlappen nachzureiben.

Krumm gemoràe Fischlieiue aus Kleidern oder Corsets legt man
einige Stunden in warmes Wasser, sie werden davon wieder gerade.

âmes Keà au Taschen aller Bameuflieselu frischt man mit einer

Mischung von geschlagenem Eiweiß und Milch ans. Für Schuhwerk
speziell gibt man dem Eiweiß etwas Wichse bei.

8eus-àiiersaure zu Fisch. Einige Löffel zerlassene, ganz süße Butter
wird mit 2 Teelöffel voll französischen Senf verrührt.
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lüorfiene Ikumnnlfn roerben rnieber ftifd), roenn man fie mit ftebenbem
SEBaffer übergießt, betn einige §änbe Jïoct>fatj beigefügt mürben. 2ln biefem
SEBaffer- lägt mem bie fRiiffe einen falben f£ag ftegen. ©te erhalten gieoon
i^ren feinen ©eftgmad raieber unb taffen ftd} fcgälen mie frifcge.

(Seitonketi uuî) Spriidje.
SRandjer fÇrau ift e§ eigen, igre Seiftimgen 'gerchtfdtbott funb $u geben;

fie ift im boïïen ®gun, menn ber SRann ober ein ermatteter ©aft tjereintritt,
moburct) fie bod) nur 51t erlernten gibt, bag fie bie Dotgergegenbett ©tunben
nicfjt in richtiger SSeife benüft gat. ©olcge unjeitige ©efcfjâftigïeit gat etma§
Unl&eï)agïic£)eë ; mim firtbet fie am fettenften ba, mo geregelte Qeiteinteihrng
unb richtige Drbmtng gerrfcgt. Uebergaupt fotlte aïïeê laute SEBefen im häufe,
gan^ befonberê bag herbeirufen non Sßerfonen, ober baë 3wwfen non betn,
mad gefcgegen foil, mögftcgft oermiebeu merben.

©0 Diele Qualen gibt, eê gier auf ©rben,
®ocg feine fdfnetbet tiefer in baö §erj,
Stlê felbft burcg eigne ©cgulb jerftört p gaben
®aö @IM, baë un§ unb unfern Sieben büügte,

©ieb nicgts au8 ber §anb,
SBenn fia) SEtel'reö nicgt fanb ;

Seinen Söffe! nit öerleig,
58eDor bit felbft Derjegrt ben 33rei;
Unb ob and) einmal eine SKitcfe fticgt,
©tjjeft bu gut, fo rüde nicgt.

#

©3 ift nid}t genug p miffen, man mug aücg anmenben;
©ê ift nicgt genug p motten, man ntuf aucg tgun.

®oeit)C.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butter und Fenerungsmaterial! Bauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebranntes Melil, speciell für Melilsuppen,
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 Nt. Callen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

Dtebaftion unb JBertag: Çrau ©life Jpon egger in 6 t. ©aflen.
5Dmtf non SBirtty & 60. in St.(Saften.

— 48 —

Trorkeue KaiimmHe werden wieder frisch, wenn man sie mit siedendem
Wasser übergießt, dem einige Hände Kochsatz beigefügt wurden. An diesem
Wasser läßt man die Nüsse einen halben Tag stehen. Sie erhalten hievon
ihren feinen Geschmack wieder und lassen sich schälen wie frische.

Gedanken und Sprüche.
Mancher Frau ist es eigen, ihre Leistungen geräuschvoll kund zu geben;

sie ist im vollen Thun, wenn der Mann oder ein erwarteter Gast hereintritt,
wodurch sie doch nur zu erkennen gibt, daß sie die vorhergehenden Stunden
nicht in richtiger Weise benutzt hat. Solche unzeitige Geschäftigkeit hat etwas
Unbehagliches; män findet sie am seltensten da, wo geregelte Zeiteinteilung
und richtige Ordnung herrscht. Ueberhaupt sollte alles laute Wesen im Hause,
ganz besonders das Herbeirufen von Personen, oder das Anrufen von dein,
was geschehen soll, möglichst vermieden werden.

So viele Qualen gibt es hier auf Erden,
Doch keine schneidet tiefer in das Herz,
Als selbst durch eigne Schuld zerstört zu haben
Das Glück, das uns und unsern Lieben blühte,

Gieb nichts aus der Hand,
Wenn sich Beß'res nicht fand;
Deinen Löffel nit verleih,
Bevor du selbst verzehrt den Brei;
Und ob auch einmal eine Mücke sticht,
Sitzest du gut, so rücke nicht.

Es ist nicht genug zu wissen, man muß auch anwenden;
Es ist nicht genug zu wollen, man muß auch thun.

GoeIH«.
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