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oh-s Haushaltuiqsdyule

Howswivthioftlide Gratisbeiloge dev Sejweizer Frowen-Jeitwng,

Erlheint am Sviffen Hounfag jeden Dlonaks.

St Gallen : o, 6 Funi _i_ég,-_‘;

Gtwas von der Riidpe,
] 8

» Lo Ddie Kiidge niht getehrt wird, da haufen die Heren tm Sdhorn-
itein”, lautet dad Sprichwort. Wad davan wabr ijt, weify jede rveinlidhe
Haudfraun.  Andern {dhwindet der Wppetit, wenn fie cine {hmubige Kiiche
fehen, deshaldb mufy gefehrt werben; jedod) auf eine Weife, die nid)t viel
Staub aufoirbelt. Kann man dodh alfed, wad auf den Sdhdften fteht,
unmoglich jeden Tag abwifdhen; dedmwegen fehre man die Kiide auf gleiche
Weife wie dag Krantenginmmer,

Ghe die Hausfrou fi) an den Tifdy febt, muf fie dad Spiilwafjer
bejorgen, 3wijhen Ejfen und Spiilen joll feine Reit verloven gehen, einmal
weil die Speiferefte nicht antrocnen ditvfen, jum anbern ift der Nadymittag
[anger, wenm man gleid) nach dem Efjen die Kithe in Ordbmung bringt.
Beit it Geld, {ibevall wo man die Stundben audzuniien weif. Sebt jid)
m dem Kochtopf ene Kalffrufte an, jo entferne man Ddicfe, ndem man
ben Dheifen Topf mit ciner Spectjdpvarte audreibt. Wheicht der Kalt diefem
Berfahren nidht, jo bedient man fich etwad voher Salzjdure. ill man
- feine rufiige Pjanne, o ndfje man diefe und beftvewe fie dick mit Afdhe
vor demt Gebrauch. Die Herdplatte puBt man wavm, mdem man einen
wollenen Lappen ftavt feift und damit den Schmuty entfernt. Jjt fie frocten,
fo veibe man mif einer Spedidwarte nacdh, wm den Roft zu verhitten.
Pote BVadfteine werden jhon, wenn mon einen. nemen Vacftein naRt wund
Derd oder BVoben damit abreibt. Die Hefre an Mefjern und  Sabeln
bitvfert nicht ms Spitlwaijfer, fie mitflen vor jeder Feuchtigteit bewakut bletben.
‘Die Klingen werden abgefpitlt, getvocknet und mit englifdher Grde ober
Sdmivgel auf einem Leder abgeviebewr. Die hilzernen Wajjergefafie Idpt
man jede Wodhe wenigftend eimmal vdllig trocknem. Hat man neue von
Tannenholz, fo britht man diefelben, ehe man fie m Gebraud) nimmt, mit
tohender Mild) aus, Sind fie von Cidenholy, fo nimmt maw anftatt
Mild) fochended Oel.  Fettige, tritbe Flafdhen fitllt man Fur Hikfte mit
RKartoffelihaten, Saly und taltem Waffer und fehiittelt fie bis fie rein
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find.. Kupferne und mejjingene Gefafe miiffen glingend fein, denn diefe
tomnen lebensgefahrlich werden.  Nicht allein dann, wenn fie Griinjpan
gesogent, aud) wenn fie tritbe find, ijt deven Gebrauch jdhadlich. Jteue
iwdene Gefife evwdvmt man mit fodhendem LWajjer, Itivgt jie wm und
veitbt {tbervall, wo feine Glajur, mit Ajde und Knoblaud). Einen gefpaltenen
itbenen Topf mad)t man wieder Haltbar, ndbem man den Spalt warm
mit Knoblaud) reibt.

gitr Steingut und irdene Gefdfe wendet man folgenden Kitt
an: Gin Teil getvocneter und ju Puloer zertebener Kaje, ein Teil un:
geldfchter Ralf mit Eiweiy vermengt. Kitt fiiv Porgellan und Kryjtall
iit ba8 Vletweify, dejfen {id) die Waler bedienen. Dicfed braudht etlice
Wodhen gum trodnen. Gegen Noft {ind Wepfelfhalen gu empfefhlen. Auf
neuen oder voftigen Viigeletfen [aft man Wad)d fdhmelzen und veibt jie
pann an’ Holy ab.  Dag Kuchenbled) wird glatt, wenn man ed Heif mit
Saly abreibt. Jjt dad Neibeifen ftumpf, jo (68t man dasjelbe vom Vrett
und evweitert jeded Yodh mit etnem dicfen Magel. Rangige Fettdpfe werden,
mit Cjjig audgebriiht, wieder braud)bav.

Bufammenfiellung des Jpeifeseddels.

Dte Frage: wad werden wir effen? befddftigt jebe gqute Hausfrau;
bevor fie aber bejftimmt, wag fie tm KLaufe der Wodye Fochen will, mufp
jie Dretevlet bevittfichtigen. Erjtensd, wie viel Geld fie fiir die tdgliche
Mahlzeit audgeben darf, fodann Ddafy die Mahlzeit dem Alter und dev
Bejdydaftigung ihrer Familienglieder angemeflen fei und endlid), daf bdie
Mahlaeiten auch) die gehovige bwed)slung bieten.

a) Die Mahlzeiten mitffen nad) dem Hausdhaltungdgeld
eingeridytet werdem.

Gine qute Hausdfranw mufy genau bevehnen, wie viel fie tm Durd):
johnitt fiir den MittagStijd) audgeben darf. Die Summe, um welde fie
dbieje ‘Durd)idhnitidzahl, 3 B. durd) Wntauj eined Sonntagdbraten iiber-
fchreitet, muf fie an einem andeven Tage duvd) ein billigeres Sericht
- wieder etngubringen juchen. '

Fitr etne Hausdfraw, die in Diiefigheit lebt, it e8 freilidh) fehr jdywer,
etnte geniigende Crndhrung threr oft zahlreichen Familie zu erveichen, Aber
jelbjt tn den allerdvmiten Verhdltnifjen made e3 fidh die Haudfrau juv
Regel, jeden Mittag wirklich ju foden, und ywar gefunde und frdftige
Gpetjen, wenn aud) von der alleveinfadyjten vt Daduvd) evhalt fie fich
und die Jhrigen avbeitdfiahig und gefund, wdhrend eine IMittagdmahlzeit
von Kaffee und Butterbrot, die judbem teuver ift, als einfad) gefod)te Speifen,
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sur vidhtigen Grndhrung nicht audveicht, Wer in folchen Verhaltnijjen lebt,
bebente, dap man von Hitlfenfritchten, Fijhen und verjchiedenen Mehl:
und Kovnevavten nabhrhajte Speifen Herjtellen fann, die viel nahrhafter
find alg Fletfh und Wurft,  Ote billigjten Fleifdhgerichte {ind die Eins
geweide. Die feure Vutter fann jum Kochen durd) Sdyweinefett, Pilanzens
fette (Cocodnufbutter) und qut ausgeglithtes Oel erjett werben. Kartoffeln,
objchon wohlfetl, jattigend und leiht zu beveiten, follte man nie weder
allein noch) mit Salat oder Kobhlgemitfe ju Tijdhe geben, jondern biete dazu
imuner ein billiges Fletjchgericht, Hitlfenfriichte ober Kdje.

Bon Vorftehendem wird aud) die Haudfrauw, die niht gerade mit
WMangel gu fdmpfen, aber doch nur em gevinged EGinfommen Hat,
fidh 3u nube madpen, wad fitv jie und thre Kiiche papt.  Teuve Fleifd)
gevichte wird auc) jie nicht oft geben, teured Fett nicht mmer benuben
tonuen; aud) fie wird unter den billigeren Speifen: Hitlfenfriichten, Mehl-
fpetfert 1. dgl. ju wdhlen haben, wenn fie thren Tijd) aud) mannigfaltiger
und befjer befepen fanm, al8 die, welde in diirftigen Vevhiltnifjen [lebt.

Wber aud) fiiv die wohlhabende Hausfrau bejteht die Pilicht, feine
unndtigen Audgaben 3u machen, jondern tdghd) trew und gewtffenhajt zu
itberlegen, wie fie thren Tijd) Jpavjam bejorgt und doch) Spetfen herjtellt,
bie nabhrhajt, wohlidmedend und gevade fitv die Verhiltnifje ihred Haufes
pajjend find.

Wo die Haudmutter einem Vroterwerb nadygehen muf, da 1§t der
Sebraud) eines Selbjtfocdhers etn fajt unerldpliches Hilfdmittel. Die Speifen
werden darin ofjne weitered Daguthun o langfam gavgetodht, fie quellen
fo mddtig auf und jhmoven nicht ein, und dagu fann dad Brennmaterial
gejpart werden, dafy diefe Kodhart fid) fibevall einbitvgern follte.

Die Yorteile des Braunmelles.

Dte Vorgiige ded Braunmehled ver{dhaffen fidh m unferen Kiihen
immer mehr Geltung, denn deffen Unwendung bedeutet nicht nuv eine
Berveinfachung der Kocharbeit, und deshalb eine Beiterfparnid, fonbern bie
dadurd) evveihte Grfparnis an Fett it fiiv die thren Verbraud) Ffontro-
[ievende, achtfame Haudfraw gevadeyu itbervajchend. Lajjen doch dngjtliche,
minderwertige Kochinnen ihr ju Suppen und Saucen bervedhnetes Wiehl
beim Mdjten tm Fett jhwimmen, um feine Klumpen u befommen. Daf
dabet weder fitr den Geldbeutel geforgt wird, nod) fiir den Magen, liegt
auf Der Hand. bt der Vraunmehlfabrit von Rudolf Nijt in
ltftadten, Ct. St. Gallen, befakt fich nun aud) die Firma Maggi
i Kemptthal mit der Herftellung von BVraunmehl. Dag  Vraunmeh!



Sl 7 S

bitvfte gang Befonderd da willtommen geheiffen werden, wo dev fpesififche
Gefchmact der pripavievten Grbfens und Bohuenmehle nicht zufagt, m
Uebrigen aber die Rwckmdgifeit diejer Fabritate fitv bdie emfade und
gejunde Grndhrung voll anevfannt wird.

Gegen Blattlanfe.

Auf den BVlumtifchen er{dheinen jum BVerdrufje der Haudjraven all:
jafriich wm diefe Reit die Vlattldufe; fie jaugen die Sdfte ausd den Blittern
ber Pflangen, dafp fie verfiinumern mitffen.  Jm Freten thun jie dasdjelbe
und wedfeln hier ubem die Farbe, genau wie die Bldtter, jo daf man
griine, gelbe, braune mit allen Rwifhenfarben antrifit. 2Au ihrer Ver:
tilqung auf Bimmerpflangen wenbdet man vevdhiedene Wkittel an, die aber
“alle gugleih mehr ober minder fdhadlich auf diefe etnmwirfen und feinesjalls
threr Eniwidhung jutvdglich find. Lad rationellfte Mittel ift Coccinella
septempunctata, der WMartentifer, Siebenpuntt, dag Hervgotigtalben,
Johannigwiivmdhen, jur Familie der Vlattfdfer gehovig Wie bdie Kabe
biec Maug, der Hund den Hajen, der Falfe den NReiher, verfolgt bdev
Safer -inftinttiv die Vlattlduje und vertilgt fie m foum glaublidher Bahl,
Selbft mutten i Winter evjdheinen die fleinen Hibjchen Minmmerjatte an
fonnigen Tagen plolih an den Fenjtern, um nad) Nahrung u jpdhen,
miiffen fich aber natitvlich) hungrig wieder u weitever Rube verfriechen.
Sme Frithling Taufen fie jdhon tm Freien umber, wenn noc) Schnee und
Gi3 fiegen. Die allerliebjterr, von den Kinbern vielbegehurien und gleich
Klapperftord) und Mattdfer in naiven Verfen befungenen Kiferchen find
alfo tm Grunde genommen grimme Rdauber. Der Gdviner fithrt fie in
fetne Warmbhdaujer em und jie lohnen durd) Reinigung der Gewdchie von
pen BVlattldufen veichlich da8 gewdrmte Wintevquartter. Ru Taufenden
begequet man thnen jest an der ,voten Mielde” in Gdvineveien, jo daf
man fie in belichbiger Rahl fitr feinen Vebarf jammeln, hemtvagen und
an fetnen Blumentdpfen anfeben fann. BVon Blatt ju Blatt maridievend
beginnen fie Jofort thren BVernichtungsfeldgug, wnd e8 gewdhrt felbjt Er-
wachfenen Kuvgweil, fte dabet ju beobadhten. Jm  Rimmer find jie
jeber Vegiehung durdhaud unfehadlich. An emem Kulturbeete voter Welben
in der Baumjdjule ded Humboldthaind hingen jie jo mafjenhaft an den
hohen Stauben, daf die umfangreihen Frudhtjtdnde devjelben ficdh unter
ber Yaft netgen; tn den Willionen der die Stocfe bedbectenben Blattldufe
finden fie veihe Nahrung. Von infeftenfrefienden BVidgeln werden fie jelbit
wieder gierty verzehrt.
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Tiir Zﬁudje und FHaus.

dum Kodwen gehort Luft wnl JBw[lB; , eine qute Kdhin muf mit
threr Seele bet der vbeit fein,” pilegte eine vielerfafrene Dame ju fagen.
Nur eine Hausdfrau, die thren Stoly und ihren Ehrgeiy davein feht, daf
bte Speifen bei Tifche munden, zeigt fih als Wetjterin jened Fades.
Gined threr unevldplichjten Hitlfgmittel jur Erveihung des Sieles ift das
echte Yiebig's Fletjchertratt, dad den Fletjhjpeifen, Saucen, Ragouts ac.
Wiirge, Kraft und Wohlgejhmad verleiht. Selbjt die Jtovize der fuli:
navifdhen Sunft levnt vajd) damit wm ugehen. Was ihr dagu dient, be:
qangene Fehler jogleich zu verbefjern, dad witd tn der Hand der aus:
gelernten Kochbeflifjenen uv Edjtlichen Panacee, tie fo mandhem Sevidhte
mittelit gefdhictter Butat die Hochjite Lollendung feinften Wohlgejchmactes
verfeiht,

%

Befchmovte Beilelbeeren. Dic {hin veifen, frijhen Heidelbeeven werden
mit einer Gabel verlefen, in faltem Wajjer vajdh) abgejchwenmt und auj
einem ©tebe abgetropft.  Mit dem ndtigen Quantum Bucter in emailliertem
oder veinem Thongefchivy aufs Feuer gefept und b—10 Minuten gefodht.
Soll dag Gericht jugleid) nahrhajt und frdafiiq fein, jo voftet man eine
SHand voll grobe Hafergriite goldgelb und giebt diefe mit den Heidelbeeren
jum Kochen ober man rdjtet Schnitten von Klenbrod jdhon gelb und vichtet
pie mit etwad Wafjjer ober Wein gefodhten Heibelbeeren balubu: an, Diefesd
Gericht wird falt ferviert.

*

Kifd-Pudding. Die Veveitung diefes Pubdbings ijt eine fo cinfade,
baf auch die bejcdhdftigite Hausfraw denjelben Herjtellen famm.  Jet, wo
die fhmarzen Kirjdhen fo veichlich auf dem Pavtt find, werden befonders
ble jungen unter den Trjdhgenojjen diefed Gericht begriigen: LWir nehmen
4—5 Gemmeln (Sdiltbrodden), [dneiden dieje mn 1 Centimeter grofe
Wiirfel, ftofen /s Kilo Bucer mit etwad Stmmt fein, geben died in eine
groBeve Sdyifjel und mengen '/a Kilo fhone, {hwarze, audgejteinte Kirjchen
bavunter. Dad Gange wird fo lange gejehiittelt bis alles gut durcheinander
gemengt ift. Sdmwad) 2 Lter Mild) wird Ddavitber gegojjen und das
Gange jum Angichen s Stunde ftehen gelafjen, wovauf e abermals
mehrmald durdygefchitttelt wird. Die Majie wird n eine gut mit Butter
audgejtrichene Pudbingform gefiillt, mit Fleinen Stitctchen frijcher, fiiger
Butter bejdet, qut bedect und 3ja Stunden tm Wajjerbade gefod)t. Aud
pem Wajfer genonmmen wird die Speije mit Bucder und Bimmt beftreut
und rajd) ju Lijde gegeben.

%
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Junge Kavtoffeln. teuen Kavtoffeln fhabt oder veibt man mit fein ge:
itoenem Saly die Haut ab, wajdht fie vajd), giebt fie mit einer Veigabe
voit Galy und Kitmmel famt dem bendtigten Wafjer aufg Feuer und laft
lic weid) fochen, dod) ditrfen jie nidht gerfallen. Nadhher wird dag Wajjer
abgegofjen, die Kavioffeln vidhtet man auf einer gewdrmten Sdhiifjel an,
[t veichlich frijche Butter braun werben, Dbeftveut die Heifen Kartoffeln
mit gervicbenem Kdfe ober Rieger und gieft [dffelweife die braune Vutter
daviiber und qiebt die Speife ju Tijche.

¥*

Ddifenfige mit Savdelenfouce. Die gany weid) gefocdhten Ochfenfiige
fchneidet man in diinne Blattchen. Auf s Kilo gefdynittene Fiige giebt
man s Kilo Butter in die LPfanne, {dhuetdet 1 Jmwiebel in feine Blattden
und giebt mit 4 Loffeln gevicbenem Brodb und 6 vein gepupsten, von ihren
Gvdten befreiten, fein gewiegten Sardellen in die Butter bis die Rwiebel-
|dhetbhen anfangen geld zu werden, worauf die Fiife beigegeben werben,
Died wird eine Wheile gerditet und nachher mit einigen Loffeln voll Fleifd):
brithe abgeldfcht. Die Sauce wird mit s Liter dicfem, faurem Rahm
verldngert, mit etwad Ritvonenfdhale, BVeterfilie und 1 ERffel voll Efjig
ober 1 Grbje quofy Ritvonenfdure gewiiryt, nod) eimwenig aufgetocdht 1nd
angerichtet.  Dic Speife wird mit in Butter braun gerdftete BVrodbrdfeln
beftreut und ju Tijch gegeben.

*

Kiifekuden. Cin Kudenbdled) wird mit Brod- oder Vutterteig belegt.
Davauf wird ein Gemenge von a Kilo gevicbenem Kdje, 1—2 ERlBfel
poll Mehl, etwag Mild) und einer fein gefchnittenen, in Vutter weify ge-
pampften Rwiebel, verteilt. Der Kuden wivd bet ftavter Hike gebaden
und warm aufgetragen.

¥

@infadier Butferferg, '/« Kilo fiige BVutter, Yo Kilo Wehl, eine fleine
Prife Saly werden auf einem Brette jo lange jujammengehackt, big fich
ber Tetg an dad WVieffer anfhdngt. Jn eine fejte Schitfjel gebradt werben
2 CRofiel fiiger Mahm, cbenjoniel Weifweim und 2 Eigeld darvunter ge:
fchafft, dann [agt man den Teig eine Stnnbde vuhen und vevwenbdet thn
jum gewiinjdhten Vebarf.

#

Beevenmein,  Uberall in den Gdvten fieht man die Johannidbeeven
veifen und im Walde find die Heidelbeeven diefes Jahr in grofer Wenge
porhanden.  LWer i) auj ecinfache Weije einen angenehmen Beerenwein
verfchaffen will, der wverfahre folgendermagen: RBu 10 Kilo Friidten
(6 Rilo Johannigbeeven und 4 Kilo Heidelbeeren) nimmt man 6 Kilo



Stodgucer und 30 Yiter Wajfer. Die Veeven mwerden qut erjtofen ind
Saf getan, der Rucer tm Wajjer aufgeldst, davan gegofjen und bder
Gahrung iiberlafjen. T man ftavtern Wein madjen, jo blebt der Wafjer:
sujat gleid), dagegen nimmt man bi§ gur doppelten Menge Ructer. Nad)
3—4 Wodpen ijt die ftirmijhe Gabhrung voritber und man [Gt den
Weint ab und fann dann die Trefter jum Vrennen vermenden. Der pon
Johanntd: und Heidelbeeven beveitete Wein ift von pradtiger Hellvoter
Sarbe, angenchm im Gefdhmad und namentlich der Heidelbeeren wegen
ein gejunded Getvdnt.  Man jollte thn vuben laffen bid um ndcditen
grithjahr. Damn wird man {id) {ibevzeugen, daf vorftehendes NRegept fich
alg emed Dber vorgiiglichjten bewdhrt, um emen guten Veeremwein 3u
produgiever.

Kartoffelpaftefhen. 1 Suppenteller voll geriebener RKavtoffeln, 80 ¢
Butter, 4 Eidbotter, Saly, 120 g Butter jum Bacden. Nadhdem man
grofe Kartoffeln n der Sdyale gefodht hat, 3ieht man fie ab und jtellt
fie falt; am anbern Tage vetbt man {fie auf dem NReibeifen, giebt man
fie gu der Butter und den Eiern, die man mit Saly vorher ju Sahne
gerithrt hat. Wenn alled gut untermengt ift, taud)t man die Handfladhen
m Mehl, formt in der linfen Hand ein hohled Pajtetchen, bejtreicht 8
von inmen mit Butter und fitllt e§ mit fetnwiivflig gejdnittenen, tn Butter
geddmpften Champignond, WMovcheln und Bwiebeln, Ddectt dann von dem
Kavtoffelteige etnen Dectel davauj und backt die Pajtethen i Butter von
allen Seiten gelbbraun, Man fann die Pajtetdhen auch) mit feimwiivilig
gefchnittener, n vieler Butter gerdfteter Semmel fitllen,

¥

Begen friibgewordene Mabel. 15 Gramm Alfannawuryel (3¢ man
meinem neuen Topfe {iber gelindem Kohlenfeuer mit 5—6 ERbifel voll
Lendl lamgfamt fieden, beftreicht nach) dem Ertalten damit die IMbbel und
veibt fie 24 Stunden fpdter mit einem letnenen oder feidenen Tudhe ab.
Sehr gut ijft e8 mit einem Lederlappen nachjureiben.

*

firumm gewovdene Fifdibeine aus Kleidern odber Corfes legt man

einige Stunden n warmed élﬁaﬁel, Tte werden davon wieder gerade.

Feines Ledev an Tafden odes é)amsnftmfe[n frijcht man mit einer
Mifdung von  geidhlagenem Etweiy und Mild) auf.  Fiiv Sdhuhwert
fpegtell gibt man demi Ciweif etwad Wid)je bei.

¥*

Senf-Butterfance ju Fidh, Cinige Lb{fel 3erlafiene, gany flige Vutter

wird mit 2 Teeldffel voll frangdjijhen Senf verviihet. ‘



— 48 e

@rodhene Banmniffe werden wicder frifdh, wenn man fie mit fiedendem
Waffer iibergiefst, dem cinige Hinde Kochialy beigefitgt wurden, An diefem
Waifer gt man die Niiffe einen halben Tag ftehen. Sie erhalten hrevon
thren fetnen Gejdhmact wieder wnd lafjen fich jdhalen wie frijche.

Gedanken und Ipriidye.

Mancher Froun ift ed eigen, ihre Leifnmgen ‘gevaufjchooll fund zu geben;
fie it im vollen Thun, wenn der Maun oder ein cvwarteter Gaft Heveintritt,
wodurd) jie doc) nur zu erfennen gibt, daf fjie die vorhergehenden Stunden
nicht in vichtiger Wheife beniiht Hat. Soldhe ungeitige Gejdhaftigleit Hat etwasd
Unbehagliches; man fjindet fie am jeltenften da, o geregelte Beiteinteifung
und vidhtige Ovdnung herrjcht. Ueberhaupt jollte alled laute Wejen im Hauje,
ganz befonderd dad Herbeivufen von Perjonen, oder dad Jurufen von dem,
wasd gejchehen foll, moglichft vermieden mwerden.

So bdiete Qutalen gibt es hier auf Erden,
Do) feine jchneidet tiefer in dagd Hery,

A8 fefbjt durch eigne Schuld zerjtdrt zu Hhaben
Dag Glitek, dbag und und unjern Lieben blithte,

Gieb nichtd aus der Hand,
- Wenn {ich) Vep'red nicht fand;

Deinen Loffel nit verleil,

Bevor du jelbjt verzehrt den Vet

Und ob auch etmmal etne Miice jticht,

@ipeft du gut, jo vitde nicht.
€3 ijt nicht genug zu wijfen, man mup anch anwendern;
€3 ijt nicht genug Fu wollen, nan muf aucdh thun.

Gocthe,
Grosse Ersparnis Kein listiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl=Fabrik
von Rudolf Rist in Altstatten, Kanton St. Gallen,

empfiehlt fertig gebranmnies Mehl, speciell fiir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung séhmackhafter Suppen, Saueen, Gemiisen ete.
Grosse Anstalten, Spitiler und Hoteliers sprechen sich tiber das Fabrikat
nur lobend aus. — Chremisch nntersucht.
Ueberall zu verlangen! In St. Gallem bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, Jakob-
strasse; in St, Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

‘Redattion und EBerIag: %}rau @hie ;G;}n'n'cgge-r in &t Gallen.
Druc von TH. Wirth & €o. in St. Ballen.
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