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ionsiu iïtlj fdjaftlidje tatisPilap Pr gdjipipr fntEit-piliutß.

Êt'fcgriui am Stift»« Sottuiajj j«5»u SKotiafs.

Sf. ®alleu Mo. 7 Suit 1893

Per lausljalt im Sommet'.

©o ietjr bie fpattS» unb dtüctjeubeforgerin im Söinter bic fdjöne
2>aï)re§geit l)erbeiroünfc£)t, um »on ber Slrbeit beS DfenfaubernS, §olg=

tragenS unb ibeigenS cnttaftet gxt mevben, fo bietet iljr ber ©omnter bod)

and) maudjen Sfnlajj gu allerlei ©orge unb nermeljrter 9Irbeit.
©§ bebarf oft ber größten 9(d)tfamfeit unb Ueberlegung, um fid;

bie nötigen Lebensmittel ftet§ frifeb; gu befc^affen unb fie gut gu erhalten.
SDie 938 in ter bleib er unb 93töbel müffen uor ben SOlotten gefdjiUtt,
dt i ft en unb dt a ft en müffen ausgeräumt, bie Setten müffen gefonnt
unb riicE)t e unb ©emi'tfe müffen fonferniert merben; bie S3 e=

for gun g ber 9Bäfdje erforbert mefjr ÜIrbeit unb ber ©arten ner»

langt feine Pflege. ®a§ ÇU'fdE) bann ntd)t in größerem Quantum 511=

genommen roerben unb oft fjalt e§ fcf)on fcfiwer, baSfetbe com SOte^ger

frifd) gu erhalten. Unb mo gu aïïebem noct) lanbwirtfdjaftlidje Se»

forgungen fommen, ba erfefjnt bie Hausfrau oft allen ©rnfteS ben un»

freunblidjen 9Binter al§ eine $eit be§ illuStufjenS ober boct) ber gemäd)»

lidjen 9trbeit.
®a Ijeifjt e§: ben Seiler mögtidjft füljl galten, ben fliegen ben

3ugang nerweliren, bie beften SletEjoben be§ SonferoierenS ausfinben, ben

©infauf fo treffen nnb ben SücEjengettel fo gufammenftellen, baff nichts

gu ©runbe geljen mug.
x 9ticî)t weniger al§ baS fjleifcfy erforbert bie 931 ild) unb bie

Sutter int ©ommer bie 2lc£)tfamfeit unb ©orge ber dtodEjin. Oft
wirb bie äJlilcf) beim Transport ftunbenlang im 9Bagen ober auf beut

tftiiefen be§ f£rager§ an ber Ejeifjen ©ointe burcl)gefd)üttelt. 3>e beffer

nun bie SOtilcE) ift, je meljr gettgeEjalt fie Ijat, um fo leichter wirb fie

faner werben, ober „fdjeiben". ©ang befonberS bemerfbar nxad^t ftd)

ber Uebelftanb beë ©aiterwerbenS ba, wo bie iffiorgen» unb Slbenbmildj

gufammengefdjiittet wirb. ®a§ erfte ©ebot |ei|t ba: galtet bie
931 i l d) g c f ä ff c rein unb [teilt bie 9Jïild) f 0 f 0 r t nacE) ©rfjalt in ben

ti'djlen Seiler, womoglidj in ein ©efäjj mit frifdjent 9Baffer. 9ßo fein

FMgmrWMW GMiàilW der Schwetzer Fruieil-ZeitmiL.

Erschein! am Sri!!«» Kouutag seêeu Monats.

St. Malleu No. 7 Juli 1893

Der Haushalt im Sommer.

So sehr die Haus- und Küchenbesorgerin im Winter die schöne

Jahreszeit herbeiwünscht, um von der Arbeit des Ofensäuberns,
Holztragens und Heizens entlastet zu werden, so bietet ihr der Sommer doch

auch manchen Anlaß zu allerlei Sorge und vermehrter Arbeit.
Es bedarf oft der größten Achtsamkeit und Ueberlegung, um sich

die nötigen Lebensmittel stets frisch zu beschaffen und sie gut zu erhalten.
Die Winterkleider und Möbel müssen vor den Motten geschützt,

Kisten und Kasten müssen ausgeräumt, die Betten müssen gesonnt
und Früchte und Gemüse müssen konserviert werden; die

Besorgung der Wäsche erfordert mehr Arbeit und der Garten
verlangt seine Pflege. Das Fleisch kann nicht in größerem Quantum
zugenommen werden und oft hält es schon schwer, dasselbe vom Metzger
frisch zu erhalten. Und wo zu alledem noch landwirtschaftliche
Besorgungen kommen, da ersehnt die Hausfrau oft allen Ernstes den

unfreundlichen Winter als eine Zeit des Ausruhens oder doch der gemächlichen

Arbeit.
Da heißt es: den Keller möglichst kühl halten, den Fliegen den

Zugang verwehren, die besten Methoden des Konservierens ausfinden, den

Einkauf so wessen nnd den Küchenzettel so zusammenstellen, daß nichts

zu Grunde gehen muß.
Nicht weniger als das Fleisch erfordert die Milch und die

Butter im Sommer die Achtsamkeit und Sorge der Köchin. Oft
wird die Milch beim Transport stundenlang im Wagen oder auf dem

Rücken des Trägers an der heißen Sonne durchgeschüttelt. Je besser

nun die Milch ist, je mehr Fettgehalt sie hat, um so leichter wird sie

sauer werden, oder „scheiden". Ganz besonders bemerkbar macht sich

der Ucbelstand des Sauerwerdens da, wo die Morgen- und Abendmilch

zusammengeschüttet wird. Das erste Gebot heißt da: Haltet die
Milch gesäße rein und stellt die Milch sofort nach Erhalt in den

kühlen Keller, womöglich in ein Gefäß mit frischem Wasser. Wo kein
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filler better guv Verfügung fte|t, ba muff bie abgefodft werben.

®ie Sutter legt mau in einen tiefen fteinernen SKogf, ftellt biefen
in ein ©efäg mit faltem äBaffer unb bebecft ben 2wgf mit einem reinen

meinen fluche, beffen Enben in baS 2ßaffergefäfj hineinhangen.
i£agSüber muffen bie Övellerfenftcr unb Säben gefdjloffen fein, beS

nachts h^H man fie geöffnet, nur burdj Sfrahtgitter gegen ba§

Einbringen non Bieren cerwahrt.
Uebrig gebliebene, im Leiter auf bewahrte ©-.geifert

fdjüijt man cermittelft SDrahtbecfeln cor beit fliegen, 3ln fd)abïjaftem
Email= ober 2d)ongefchirr aufbewahrt, cerberben bie ©geifeu ciel räfcher.
ES. igt aud) fehr barauf gu achten, baff feine Söffet in ben non ber Siaffl«
geit übrig gebliebenen ©geifen ftecfen bleiben, waS bei forgtofen unb un=

orbentlidjen Äüchenbeforgerinnen oft corfommt. gerner muf bie £>auê=

frav't barauf fehen, baff bie ©peiferefte fofort nach bcren Stbträgeii
com 2uf<h in gaffenbeS ©efchirr getan unb in ben Öfeßer geräumt
werben.

2Rac£)Iäfftge ©ienftboten taffen baS Effen oft unbebecf'f, ben gliegen
gur wittf'ommenen Seilte, fo lange in ber heilen ölüdfc ftehen, bis baS

©cfd)hr gewafdgeit unb bie Äüche aufgeräumt ititb gelehrt ift, bann erft,
at§ lebtcS, cerforgeit fie baS Effert. SMefc Unart folfte in feiner orbenri

lichen iïiiche gebulbet werben.

©emiife, bie man einige fEagc frifd) erhalten miß, legt man im
Keffer auf feudjten ©anb.

3)aS angefd) nitten e Srot wirb feft in ein leinenes fluch ge=

bituben unb auf bie ©d)nittflüd)e gelegt.
SBarm geworbene ©etränfe in glafcfjen werben rafd) ab--

gefü£)It, wenn man biefe mehrfach in ein naffeS Unci) cinfd)lägt rtnb

für furge Beit im ©chatten an ben Bugwinb hängt.
Einen einfachen EiSb et; älter fdjafft fief) bie fbaitSfrait mit

äwei Äiften con erheblich ungleicher ©röfje, wocott bie eine in bie aubere

gu ftehen fommt. ®er leere Sftaum', ber fid) in ber äufjeren fïifte ergibt,
wirb- mit ©ägefgänen ausgefüllt. @u fauna SiülterS ©elbft=
fod)er eignet fich ebenfalls fehr gut gum 2luf6eroahrcn con Eis.

Die 21b fall! üb et in ben Äü§eit ftnb fleijgig gu entleeren. 2ßo
aber bteS, wie in ©täbtert gcbräitcfjlicl), nur git beftimmteu Hagen gc
fd)cheit fantt, ba mug ftreng barauf gehalten werben, baff bie in bie

Öblibet 'gefd)ütteteu @peife= unb ©emüfeabfäße fofort mit einer ©d)id)t
2lfche bebecft werben. Her ötiibel muff mit einem gut fc^licffenben Hecfcl

cerfeheu fein.
©roffe 2lcf)tfamfeit ift aud) ben borten tfnb SSafferaitS'

güffen in Öl liehe, ©afdfhauS unb Sabgimmer gu wibmeu. Her 9tuS»
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kuhler Keller zur Verfügung steht, da muß die Milch abgekocht werden.

Die Butter legt mau in einen tiefen steinernen Topf, stellt diesen

in ein Gefäß mit kaltem Wasser und bedeckt den Topf mit einem reinen

weißen Tuche, dessen Enden in das Wassergefäß hineinhängen.
Tagsüber müssen die Kellerfenstcr und Läden geschlossen sein, des

nachts hält man sie geöffnet, nur durch Drahtgitter gegen das

Ei>,dringen von Tieren verwahrt.
Uebrig gebliebene, im Keller aufbewahrte Speisen

schützt man vermittelst Drahtdeckeln vor den Fliegen. In schadhaftem
Email- oder Thongeschirr aufbewahrt, verderben die Speisen viel rascher.
Es ist auch sehr darauf zu achten, daß keine Löffel in den von der Mahlzeit

übrig gebliebenen Speisen stecken bleiben, was bei sorgtosen und
unordentlichen Küchenbesorgerinnen oft vorkommt. Ferner muß die Hausfrau

darauf sehen, daß die Speisereste sofort nach deren Abtragen
vom Tisch in passendes Geschirr getan und in den Keller geräumt
werden.

Nachlässige Dienstboten lassen das Essen oft unbedeckt, den Fliegen

zur willkommenen Beute, so lange in der heißen Küche stehe», bis das

Geschirr gewaschen und die Küche aufgeräumt und gekehrt ist, dann erst,

als letztes, versorgen sie das Essen. Diese Unart sollte in keiner ordentlichen

Küche geduldet werden.

Gemüse, die man einige Tage frisch erhalten will, legt man im
Keller auf feuchten Sand.

Das angeschnittene Brot wird fest in ein leinenes Tuch
gebunden und auf die Schnittfläche gelegt.

Warn, gewordene Getränke in Flaschen werden rasch

abgekühlt, wenn man diese mehrfach in ein nasses Tuch einschlägt und

für kurze Zeit im Schatten an dm Zugwind hängt.
Einen einfachen Eisbehälter schafft sich die Hausfrau mit

zwei Kisten von erheblich ungleicher Größe, wovon die eine in die andere

zu stehen kommt. Der leere Raum, der sich in der äußeren Kiste ergibt,
wird mit Sägespänen ausgefüllt. Susann a Müllers Selbstkocher

eignet sich ebenfalls sehr gut zum Aufbewahren von Eis.
Die Abfallkübel in den Küchen sind fleißig zu entleeren. Wo

aber dies, wie in Städten gebräuchlich, nur zu bestimmten Tagen
geschehen kann, da muß streng darauf gehalten werden, daß die in die

Kübel'geschütteten-Speise- und Gemüseabfälle sofort mit einer Schicht
Asche bedeckt werden. Der Kübel muß mit einem gut schließenden Deckel

versehen sein.

Große Achtsamkeit ist auch den Aborten und W a sseraus-
güsseu in Küche, Waschhaus und Badzimmer zu widmen. Der Aus-
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gug mug täglich iit allen teilen grünblich gereinigt unb mit einer be*

liebigen beSinfgierenben fjliiffigfeit auggefpült roerben. SDie Sluggitffe
mitffen mit SBafferoerfchlüffen nerfefien fein.

3>n ben @d)lafjiminern unb Seiten mug burd) tägliches
91ac§fe^eit unb ©äubern bafitr geforgt roerben, bag feine $nfeftenbrut
auffommen fann. Sefdjmuhte 2ßäft|e barf rtid^t in Sünbeln liegen
bleiben, fonbem eS fol! biefeïbe möglichft rafcb einmal auggeroafdien unb

getrocfnet roerben. @g ift ftreng barauf 31t fefjen, bag folc£)erroeife bmc£)

flugrourfftoffe nerunreinigteg SBaffer nicht im Hüd)enaugguffe entleert

roerbe, fonbern nur in ben 91bort.

9öo bie 2Bo£)m unb @cl)lafjimmer felfr ber ©onne auggefeht,
etroa unter bem ®acf) gelegen fiitb unb nicht fühl gehalten roerben fönnen,
empfiehlt e§ ftcE), ein in Staffer unb (Sffig getaudjteg grögereS f£ud) auf*

fangen; eS ïûî)ït rtnb erfrifcljt bieg in angene^mfter Steife.
kleine Einher unb Hrattfe roäfdft man fleigig mit frifc£»ent

Staffer ab.

®ie Selten non leicht fc^mitjenben Schläfern muffen täglicE) bent

Suft^uge ausgefegt merben. gxberfiffen unb §eberbecfen miiffen für foïcÉje

gang in Stegfall fommen.
SXucE) ber Jîitdjenjettel einer benfenben ^>au§frau roirb ber

©ontmer^ibe SMjmtng tragen; e§ roerben barin bie leisten, fül)lenben
©peifen nor^errf4en; @c£)arfe§, ©hifsenbeg, ift nacfj SOtöglichfeit

31t befchränfen. Stag auf biefe Steife quantitatin unb qualitatio an einer

SJÎa^eit gefpart roirb, bag roeig eine forgenbe £>augfrau in fleinen ©r*

frifdfuitgen angitlegen, bie 3roifc§en|inein gereicht, non jebem f£ifd;genoffeu

gern roirb angenommen roerben. ©ne (Erleichterung fann bie fpaugfrau
ben S^rigen auch fc^affen, roemt fie bie grühftücfgftunbe am äJlorgeit

früher unb bie ülbenbmaljljeit auf eine fpätere ©tunbe anorbneb Sie
roirb eg and) ben Hinbern ermöglichen, eg fid) in ber erfrifcEjenbert 2(benb=

tu^le etraag länger al§ fonft rool)I fein 311 laffen; roettn bag SebikfniS
norhaitbeu ift, fo fann ber Sugfall an ©dflaf in ber brüdenben ©tittagg*
ftuitbe nachgefiolt roerben.

®ie gute tQaugfrau befiijt auch einen SSunberborn, ber in ber

heigeit ^ahreSjeit fühlt utib erfrifdft unb in ber Halte erroärmt: bag ift
ihre gleichmäßige fbeiterfeit, bie §itje unb Halte fiegreicf) übcrftra'hli,
hergliiheg Seftreben, ben anbereit roohl 31t thun unb bie gäliigfeit, über

biefem Seftreben bie eigenen ltnbequemlicf)feitcn nicht 31t adjten.
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guß muß täglich in allen Teilen gründlich gereinigt und mit einer

beliebigen desinfizierenden Flüssigkeit ausgespült werden. Die Ausgüsse
müssen mit Wasserverschlüssen versehen sein.

In den Schlafzimmern und Betten muß durch tägliches

Nachsehen und Säubern dafür gesorgt werden, daß keine Insektenbrut
aufkommen kann. Beschmutzte Wäsche darf nicht in Bündeln liegen
bleiben, sondern es soll dieselbe möglichst rasch einmal ausgewaschen und

getrocknet werden. Es ist streng darauf zu sehen, daß solcherweise durch

Auswurfstoffe verunreinigtes Wasser nicht im Küchenausgusse entleert

werde, sondern nur in den Abort.
Wo die Wohn- und Schlafzimmer sehr der Sonne ausgesetzt,

etlva unter dem Dach gelegen sind und nicht kühl gehalten werden können,

empfiehlt es sich, ein in Wasser und Essig getauchtes größeres Tuch
aufzuhängen; es kühlt und erfrischt dies in angenehmster Weise.

Kleine Kinder und Kranke wäscht man fleißig mit frischem

Wasser ab.

Die Betten von leicht schwitzenden Schläfern müssen täglich dem

Luftzuge ausgesetzt werden. Federkissen und Federdecken müssen für solche

ganz in Wegfall kommen.

Auch der Küchenzettel einer denkenden Hausfrau wird der

Sommerhitze Rechnung tragen; es werden darin die leichten, kühlenden

Speisen vorherrschen; Scharfes, Erhitzendes, Fettes ist nach Möglichkeit
zu beschränken. Was auf diese Weise quantitativ und qualitativ an einer

Mahlzeit gespart wird, das weiß eine sorgende Hausfrau in kleinen

Erfrischungen anzulegen, die zwischenhinein gereicht, von jedem Tischgenossen

gern wird angenommen werden. Eine Erleichterung kann die Hausfrau
den Ihrigen auch schaffen, wenn sie die Frühstücksstunde am Morgen
früher und die Abendmählzeit auf eine spätere Stunde anordnet. Sie
wird es auch den Kindern ermöglichen, es sich in der erfrischenden Abendkühle

etwas länger als sonst wohl sein zu lassen; wenn das Bedürfnis
vorhanden ist, so kann der Ausfall an Schlaf in der drückenden Mittagsstunde

nachgeholt werden.
Die gute Hausfrau besitzt auch einen Wunderborn, der in der

heißen Jahreszeit kühlt und erfrischt und in der Kälte erwärmt: das ist

ihre gleichmäßige Heiterkeit, die Hitze und Kälte siegreich überstrahlt, ihr
herzliches Bestreben, den anderen wohl zu thun und die Fähigkeit, über

diesem Bestreben die eigenen Unbequemlichkeiten nicht zu achten.
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2Ber feinen 2fwfentljalt in ber ©tobt nimmt, ber bemühe fid) eine

ÎBof)nuitg fiitbett, bie h ett, luftig unb geräumig ift; bcnit £uft, ^id)t
unb reidjlicfier IRaunt jur Setnegung fittb bie §auptbebinguitgen jam
gefuitbeit Scbeit. ©inc. Unjaljl non franftjnfteu 3uftauben ban!t iljre Ouelle
einzig bent SDiangel nit luftigen, gehörig Belichteten unb geräumigen SBoîjm

flatten. iRantenttid) bie ^Blutarmut mit bereit tiefgreifeitbeit folgen fud)t
ttitb fiitbct i^re Opfer hauptfäd)tid) in lid)t= unb luftarmen, engen 2BoI)m
unb ©c£)lafrättmeit. 3tt erfter Sinie aber fudfe man eine tro cfeite ïffio'h»

ttuitg. Rendite SBoïfiutitgen entbehren ber richtigen ißentilatioit bttrd) bie

Soreit beS äJlaucrtncrfeS, beim bie $oren finb bttrd) ÏBaffcr nerfdjloffeit.
Me Ärant^eiten, tueldfe in mangelhaft gelüfteten 3ßo£;nuitgctt auftreten,
fiitbeit fict) bäumt auch in fcudjtcit ÜBohnungen. 3ft eS möglid), mit ber

ffiûl)tutitg in ber ©tabt Jttgleid) bie ?(uSfid)t auf einen ©arten ju bc--

fomuteit, bann entfage ntan tint biefer Mnehmlidjfeit îoiXTeit gerne bett

Vorteilen, bie eilte nielleicfit größere ober bequemere ®ol)iiuitg bieten

mürbe, toeldje jebod) beS fegcitSrcid)cn ©iitflufjeS ttoit road)fenbetn ©ritit
entbehrt. üDetttt bie gemaltigeit ©aucrftoffquelleit, bie Säume, finb für
bie incitfd)lid)cit Sungeit cbeitfo it)oX)Itättg, als iî;r frifdfcS ©rim für baS

Mge erquiefenb ift. 33aS @d)lafjintmev foil eine möglid)ft ruhige liage
haben, eS foil luftig uttb troefen feilt, ©rütter Mftrid) unb grüne £a=

peteit finb nicht ratfain, »eil baS @rü;t gerabe iit feinen fünften SRüancen

meiftcuteils arfeniïhaltig ift. 33er SIrfetti! ftäubt fid) mit ber 3£it ab unb

gelangt burd) bie 2lthmungSorgane iit beit ineitfchlid)eu Organismus, mo

er SRernettjufälle, Selättbuttgeit, ©djtninbcl uttb beriet Ä'rant'hcitSfpntptome
erzeugt. Settgarbinen fiitb nom gofuitbheitlid)cii ©taubpunft aus nertnerf*
lid), ©ie engen bie bunftige, ausgeatmete Stift in bie unmittelbare Diätje
beS ©d)lafcnbeii eilt. 33aS äBohnjimmer fei — als ber gemeittfame 2luf»

enthaltSort ber gatniliettglieber — für alle fo frettttblid) uttb bequem als
ntöglid) eingerichtet, bantit fid) ein jebeS bavin baheint fühlt, fîeiue fahlen
SSättbe, feilte bunfelit, fchtnereit Soi'häitgc, foitbcrit red)t niel i'idjt unb

Stift unb ©oitne; baS regt ©entüt unb SRcrneit an uttb beförbert bie

©feluft ®aS richtige Mgeitnterf in Scjug auf bie ©erätfehafteu, ber

SItt§fchittüct'itttgS uttb SerfehimerungSgegenftäiibe, bie geeignete garbctttnahl
in Tapeten unb SOZöbelftoffen, Teppichen, Vorhängen u. f. ro. lägt fich

nicht erlernen, fonbern ift eigentlich Valent, ttnb jtnar ein Talent, baS

gerabe bie grauen in h"hem ©t'^be befreit. 2öo bie äftittel jur 2ltt=

fchaffung größeren Ä'oinfortS fehlen, erfefse fflettigfeit unb befdjeibene

©leganj bett äußeren ©lanj beS ÜBohlftanbeS. 9îettigîeit ift bie harrno»
ttifcfie ©inigung non ffteinlidifeit, Orbnung uttb ©c|idlichfett ttnb ein
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Zinimer und Küche.

Wer seine» Auscnthalt in der Stadt nimmt, der bemühe sich eine

Wohnung zu finden, die hell, luftig und geräumig ist; denn Luft, Licht
und reichlicher Raum zur Bewegung sind die Hauptbedingungen zum
gesunden Leben, Eine Unzahl von krankhaften Zuständen dankt ihre Quelle
einzig dem Mangel an luftigen, gehörig belichteten und geräumigen Wohn-
stätren. Namentlich die Blutarmut mit deren tiefgreifenden Folgen sucht

und findet ihre Opfer hauptsächlich in licht- und luftarmen, engen Wohn-
und Schlafräninen, In erster Linie aber suche man eine trockene
Wohnung, Feuchte Wohnungen entbehren der richtigen Ventilation durch die

Poren des Maucrwcrkes, denn die Poren sind durch Wasser verschlossen.

Alle Krankheiten, welche in mangelhaft gelüfteten Wohnungen auftreten,
finden sich darum auch in feuchten Wohnungen, Ist es möglich, mit der

Wohnung in der Stadt zugleich die Aussicht ans einen Garten zu
bekommen, dann entsage man run dieser Annehmlichkeit willen gerne den

Vorteilen, die eine vielleicht größere oder bequemere Wohnung bieten

würde, welche jedoch des segensreichen Einstiches von wachsendem Grün
entbehrt. Denn die gewaltigen Saucrstoffquellen, die Bäume, sind für
die menschlichen Lungen ebenso wohltätig, als ihr frisches Grün für das

Auge erquickend ist. Das Schlafzimmer soll eine möglichst ruhige Lage

haben, es soll luftig und trocken sein. Grüner Anstrich und grüne
Tapeten sind nicht ratsam, weil das Grün gerade in seinen schönsten Nuancen

meistenteils arsenikhaltig ist. Der Arsenik stäubt sich mit der Zeit ab und

gelangt durch die Athmungsorgane in den menschlichen Organismus, wo
er Nervenzufälle, Betäubungen, Schwindel und derlei Krankheitssymptome
erzeugt. Bettgardinen sind vom gesundheitlichen Standpunkt aus verwerflich.

Sie engen die dunstige, ausgeatmete Luft in die unmittelbare Nahe
des Schlafenden ein. Das Wohnzimmer sei — als der gemeinsame
Aufenthaltsort der Familienglieder — für alle so freundlich und bequem als
möglich eingerichtet, damit sich ein jedes darin daheim sühlt. Keine kahle»
Wände, keine dunkeln, schweren Vorhänge, sondern recht viel Licht und

Lust und Sonne; das regt Gemüt und Nerven an und befördert die

Eßlust. Das richtige Augenmerk in Bezug auf die Gerätschaften, der

Ausschmückungs- und Verschönerungsgegenstände, die geeignete Farbenwahl
in Tapeten und Möbelstoffen, Teppichen, Vorhängen u. s. w. läßt sich

nicht erlernen, sondern ist eigentlich Talent, und zwar ein Talent, das

gerade die Frauen in hohem Grade besitzen. Wo die Mittel zur
Anschaffung größeren Komforts fehlen, ersetze Nettigkeit und bescheidene

Eleganz den äußeren Glanz des Wohlstandes. Nettigkeit ist die harmonische

Einigung von Reinlichkeit, Ordnung und Schicklichkeit nnd ein
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©dftnucf, welcher ber [cf;ltc£;teit ^anbmerSerftube ebenfö wol)l anfielt, als
bem ÎBohnfimnter beä reiben ÜRanneS. ($ortf. folgt.)

Pic lödjitt, tute ftc fettt foil.
©o nett uitb fo blant, wie im Sßalbe bas 3tel),
Das §äubcl)cit — bte ©cljfirje —- fo weif? tote bei- ©cfynee,
@o faitber bic fpaitb uitb fo vêtit ba§ ®efid)t,
Dann mutibet oon iljr auch ba§ fdjmalfte @erid)t.

Pit bettt lopfc arbeiten

2ln bie briitenb he'ße ©oitne ftettt ein fäubernber §auSgeift bas

gefainmte äRobiliar eines 3'mmerS; feme 9lippttfchd;ett, ß^aife long,
Solfterfeffel, mit bunten ©tiefereien bebeefte Sefmftü^le, Äiffen, Deppidje
n. bvgl, 3e^t, ba bie ©den uub SBänbe leer finb, ïann ba§ Sßufcen im
Simmer oergnüglid) losgehen uitb nachher ift ba§ frifdje (Einräumen eine

greitbe. @§ gibt aber unermartete Spaltung für bie fleigige fbauSfee,
nnb bie ©otttte hat bett falben Dag Seit, fid) bie £)übfd;en 3tu§fiattungSV
ftüd'c non oben herab ju beteunbern! — ©in fleigigcS Dienftmäbdjeit,
bas blo§ mit ben §äubett arbeitet, Samt in einer ©tunbe mel)r ruittirett,
als ber §auSS)err itt einem SJloitat ju oerbienen im ©taube ift.

pi* Biidje tutö laus.
Sfatfieifteeteii. 'Die eingemachten Stachelbeeren (äffen fid) in Sledn

bitegfen gattf nor^ftglid) aufbewahren. SJlan bereitet fie auf folgenbe
Steife. diadjbem man groge, unreife, grüne Stachelbeeren ooit ben Stielen
unb Slüten befreit hat (man Samt auch c'tteu ©infdinitt itt bie Seeren
mad)eu unb bic JSertte herausnehmen) burchmengt man fie mit etroaS

Salf unb lägt fie bis jum folgenben Dag ftel^en. Dann roäfdjt man
fie, fc£)iittet fie in fodjenbeS Staffer, lägt fie ait ber ©cite beS. fffeuerS

langfam ein wenig jiehen, tlfut fie in SatteS Staffer, lägt fie bann auf
einem ©iebc abtropfen uitb legt fie beljutfam in einen grogett Stapf.
5Run Soc£)t man auf jebeS Kilogramm Stachelbeeren 1 kg Sucfer mit
8/s Str. Sföaffer auf, fdpäumt ihn gut ab, lägt ihn ein wenig oerfühlen,
giegt ihn roarm auf bie Stachelbeeren unb bebeeft btefe mit Rapier. 3lm

nädjften Dage giegt man ben Suder aü/ ïocht 'hn ltn*er gutem 2lb--

fchäumen um ein Drittel ein unb giegt ihn (feig über bie Stachelbeeren ;

am brüten Dage lägt ntatt bie grüdjte auf einem ©iebe abtropfen, îoc£)t
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Achmuck, welcher der schlichten Handwerkerstube ebenso wohl ansteht, als
dem Wohnzimmer des reichen Mannes, (Forts, folgt.)

Die Köchin, wie sie sein soll.

So nett und so blank, wie im Walde das Reh,
Das Häubchen — die Schürze — so weiß wie der Schnee,
So sauber die Hand und so rein das Gesicht,
Dann mundet von ihr auch das schmalfte Gericht.

Mit dem Kopfe arbeiten!
An die brütend heiße Sonne stellt ein säubernder Hausgeist das

gesammte Mobiliar eines Zimmers; feine Nipptischchen, Chaise long,
Polstersessel, mit bunte» Stickereien bedeckte Lehnstühle, Kissen, Teppiche

n. drgl. Jetzt, da die Ecken und Wände leer sind, kann das Putzen im

Zimmer vergnüglich losgehen und nachher ist das frische Einräumen eine

Freude. Es gibt aber unerwartete Abhaltung für die fleißige Hausfee,
und die Sonne hat den halben Tag Zeit, sich die hübsche» Ausstattungsstücke

von oben herab zu bewundern! — Ein fleißiges Dienstmädchen,
das blos mit den Händen arbeitet, kann in einer Stunde mehr ruiniren,
als der Hansherr in einem Monat zu verdienen im Stande ist.

Mir Küche und Haus.

8taàilMrm. Die eingemachten Stachelbeeren lassen sich in
Blechbüchsen ganz vorzüglich aufbewahren. Man bereitet sie auf folgende
Weise. Nachdem man große, unreife, grüne Stachelbeeren von den Stielen
und Blüten befreit hat (man kann auch einen Einschnitt in die Beeren

machen und die Kerne herausnehmen) dnrchmengt man sie mit etwas

Salz und läßt sie bis zum folgenden Tag stehen. Dann wäscht man
sie, schüttet sie in kochendes Wasser, läßt sie an der Seite des Feuers
langsam ein wenig ziehen, thut sie in kaltes Wasser, läßt sie dann auf
einem Siebe abtropfen und legt sie behutsam in einen großen Napf.
Run kocht man auf jedes Kilogramm Stachelbeeren 1 leZ Zucker mit
6/s Ltr. Wasser auf, schäumt ihn gut ab, läßt ihn ein wenig verkühlen,
gießt ihn warm auf die Stachelbeeren und bedeckt diese mit Papier. Am
nächsten Tage gießt man den Zucker ab, kocht ihn unter gutem
Abschäumen um ein Drittel ein und gießt ihn heiß über die Stachelbeeren;
am dritten Tage läßt man die Früchte auf einem Siebe abtropfen, kocht
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bert 3ucfer fo roeit ein, baff er Brett nom Söffet tropft, legt bie grücfjtc
6e$utfam in ben 3ucfer, lägt fie !oc£)ertb Ijeiff roerben, füllt fie in bie

Siicfife, lötfjet biefe ju unb ïodjt fie 15 SÜlinuten im SSafferBabe.

3iofi,niiiiisfieecen. iöiait reinigt fctiöne grofje Soïianniêbeeren non ben

Äämmen itnb nimmt auf je x/2 kg 3fof)anniS6eeren x/2 kg- 3U(ïer- ®cr
3neter roirb geläutert, jum troctenen §tug geforfjt, bie ^c^anniSbeereu
t)inemgefc£)üttet unb mit bem ßutfer einige SDiate aufgeloht. iffiatt fcEjüttet

bann bie Seeren in ©Rüffeln, 100 man fie 24 ©titnben ftelfen lägt.
21m anbern Sage mirb ber 3U£ier juin ftarïen ffaben getobt unb

roatfrenb be§ jtodjenS fteigig abgefcjfaumt. §at er biefe ISroBe erreicht,
fo roerben bie 3ot)anniSbeeren tjineingefcEjüttet unb, roenn fie 31t toetjen

anfangen, nom ffeuer genommen unb in bie ©tafer gefüllt. ÜJian îautt
aut^ ein Sritteit roeiffe 2>oljanniSBeeren barunter neunten.

#

®ni[Geec=®eCe'e. ÏRan nimmt 3 kg ©artenerbBeeren unb 3 kg roeijfe

3jot)anntSBeeren, ntac^t fie tjeiff unb pregt ben ©aft aus. Siefer roirb

filtriert unb abgewogen. 9Jtan nimmt auf 1 kg ©aft x/2 kg 3ucicr,
roetdfer geläutert unb 311m fftug gefocfjt roirb. Ser ©aft roirb ba^u ge»

goffen rtnb bie ©etée noct) 1/ï ©tunbe ge!ocf)t, in ©läfer gefüllt unb

aufBeroatjrt.

JSimfieei>®eté6. äRait gerbrixtft in einer reinen ©ci)üffet bie £mn*
Beeren mit einem fitBcrnen Söffet uitb laßt fie einen Sag 3ugebecft fteljen.
Samt giegt man fie brtrdfi ein bicjjtéS f£rtc^ unb nimmt nun auf febcit

IjalBen Siter beS fo geroonneneit ©afteS x/2 kg 3U(ïer- Siefen läutert
man, inbent man itjn rafdj in frifcfjeg SBaffer taucht unb fogleict) inS

Äoctjen 31t bringen fuct)t. SJÎait fetjäumt "bie fict) obenauf Bilbeitbe £>aut

mehrmals ab, fdjiittet bann beu ©aft ba3u, fdfäuutt eg aBermatg unb

ïoctjt bie ©etée noct) eine SSiertelftunbe lang, üiact) itjrem ©rïalten füllt
mau fie in ©täfer, legt in ffttfum getauctjteS Rapier barauf unb Binbet

fie mit einem attberit ftarïen papier 3U.

#

fecfaCfdifer Spaugef. 3it bem erften ©emt'tfe, roeldjeg ber ffrüt)ling
geitigt, geljört auet) ber ©parget. Socf) manet) einer roirb, roenn er

mittags bie ©tengel ber if3ffange faut unb fie otjne Stroma unb ©efctimad;

finbet, 31t bem SRefuttat fommen, baff ber ©parget beS SluftjeBenS nidjt
roert, roetctjeS geroöfpttiä) non itjm gemacht rotrb. ©droit manche §auS=

frau tjat fict) barüber geroitnbert, nameittlid). roenn fie baran benft, roie

früher bie ifßftange fct)ön fcjfmedte uub rodj, SBoran liegt baS- nun?
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den Zucker so weit ein, daß er breit vom Lössel tropft, legt die Früchte
behutsam iu den Zucker, läßt sie kochend heiß werden, füllt sie in die

Büchse, löthet diese zu und kocht sie 15 Minuten im Wasscrbade.

Iàuuiàemì. Man reinigt schöne große Johannisbeeren von den

Kämmen und nimmt auf je ÜK Johannisbeeren ^/s kz- Zucker. Der
Zucker wird geläutert, zum trockenen Flug gekocht, die Johannisbeeren
hineingeschüttet und mit dem Zucker einige Male aufgekocht. Man schüttet

dann die Beeren iu Schüsseln, wo man sie 24 Stunden stehen läßt.
Am andern Tage wird der Zucker zum starken Faden gekocht und

während des Kochens fleißig abgeschäumt. Hat er diese Probe erreicht,
so werden die Johannisbeeren hineingeschüttet und, wenn sie zu kochen

anfangen, vom Feuer genommen und in die Gläser gefüllt. Man kann

auch ein Dritteil weiße Johannisbeeren darunter nehmen.

Gràer-Gà. Man nimmt 3 I<A Gartenerdbeeren und 3 üZ weiße

Johannisbeeren, macht sie heiß und preßt den Saft aus. Dieser wird
filtriert und abgewogen. Man nimmt auf 1 I<A Saft Zucker,
welcher geläutert und zum Flug gekocht wird. Der Saft wird dazu
gegossen und die Gelee noch ^4 Stunde gekocht, in Gläser gefüllt und

aufbewahrt.

Ainàer-Gà. Man zerdrückt in einer reinen Schüssel die
Himbeeren mit einem silbernen Löffel und läßt sie einen Tag zugedeckt stehen.

Dann gießt man sie durch ein dichtes Tuch und nimmt nun auf jeden

halben Liter des so gewonnenen Saftes ^/s kg- Zucker. Diesen läutert
man, indem man ihn rasch in frisches Wasser taucht und sogleich ins
Kochen zu bringen sucht. Man schäumt 'die sich obenauf bildende Haut
mehrmals ab, schüttet dann den Saft dazu, schäumt es abermals und
kocht die Gelse noch eine Viertelstunde lang. Nach ihrem Erkälten füllt
man sie in Gläser, legt in Rhum getauchtes Papier darauf und bindet

sie mit einem andern starken Papier zu.

ilersälfisiier KpargK. Zu dem ersten Gemüse, welches der Frühling
zeitigt, gehört auch der Spargel. Doch manch einer wird, wenn er

mittags die Stengel der Pflanze kaut und sie ohne Aroma und Geschmack

findet, zu dem Resultat kommen, daß der Spargel des Aufhebens nicht

wert, welches gewöhnlich von ihm gemacht wird. Schon manche Hausfrau

hat sich darüber gewundert, namentlich wenn sie daran denkt, wie

früher die Pflanze schön schmeckte und roch. Woran liegt dê nun?
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@an§ einfach : ©ie eben immer ctroaS l;eroorgefud;t roirb, um.biefeS ober

jèneS SialjrungSmittel 51t üerfätfdjen, fo aud) beim Spargel (Sr wirb
nact) ©eroidjt »erlauft, 'itnb um nun bie ©flange recfjt fct;roer 51t machen,
roirb fie non manchen §änblern eine Siadjt in ©affer gelegt. ©ie jebe
anbere ißflange, fangt aud) ber Spargel roaf)renb biefer 3e't eins SJlenge

©affer auf, rooburd) er an ®eroid)t bebeittenb gunimmt. Saburd) ge^t
aber baS Stroma oerlorett, bie Stengel roerbeu auSgefaugt mtb bitten ben

©efd;mad ein. ^Dagegen lÖnnett fid; bie Käufer nur fäjiU;en, menu fie

jeben geroafdjenen Spargel juriidroeifen. ®er Spargel muff, meint er
burd)broct)en rairb, aromatifd) rieben, fid; fe|r leicht auf ber tpanb an=

füllen unb muff im roljen 3wftuube fiifßaromatifcfj. fdjmeden.

•*

Die Sordid, in frifd; gepflücftem Buftanb genoffen, wirft giftig ;

bieS ©ift ge£)t burd; roieberljolteS lleberfpiilen mit £>ei§em ©affer unb

gehörigem ShtSbrüden oerloreu. SfRorcEjelu biirfen beStjalb niemals rol)
ober l)alb gefod;t (als Salat) gegeffeit roerbeu. 9tad; fünfmonatlichem
Siegen finb bie getrockneten 9Jîord)eln giftfrei unb fönneu ol;ne jebeS ©e=

beulen nerfpeift roerbeu.
*

Jüififgeträiifi, aus Honig. (Sin ©ctränf, liebtid;, füf)(cnb, belcbcub
unb mouflierenb, bereitet mau, roenn man auf einen (Situer ooll ©affer
500 bis 700 ©ramm fbonig nimmt, beibeS auf einanber crljiftt, barauf
einnen offenen (Simer angäljrcn läfjt, roaS man burd; ,3u|al; non etroaS
©erliefe fd;uetl errcidjt unb nad; eingetretener ©ä^ruug gleid; am erften
-tage auf Srunnenfriige ober ftarfe SOtineratroafferflafdjen füllt, bie
5lafd;en gut nerforft unb oerbinbet unb bann in einen lutjlen (teller
ftellt. Stacl) ad;t Sagen ift bie 3)tifd;uug trinfbar unb muff allen anberen
©etränfen oorgejogen roerbeu.

*
©efiorfiener liedif. ©röfjerc £»ed;te fdmppt unb reijit inau, löft ben

dtiidgrat aitS, fd;ncibct fie in grofje Stüde, ferbt fie ein, beftreut fie
mit Saig, läßt fie 15 SOtinuteu gießen, fd;lägt roctl;rcnbbent einige Crier
bid, roälft bie Çifdjftiidc barin, beftreut fie. mit geriebener Semmel, bäd't
fie in tfeifjer, abgcflcirter Stutter unb garniert fie mit in (;eiffcr ©utter
gebratener Speterfiliê.

X

ÄrfcfÄge, bie nicht jerfod;cn. Buerft bereitet man 250 ©ramm
Scbcr nor, entfernt fie, fdiabt unb inicgt fie fcf;r fein, fouft gerfodieb bie
dblöße. ®aun beimpft man in 30 ©ramm ©utter eine fein getjadte
Brotebel roeif; unb meid), gibt 00—80 ©ramm geroeidjteS, auSgebriidteS
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Ganz einfach: Wie eben immer etwas hervorgesucht wirch um dieses oder

jenes Nahrungsmittel zu verfälschen, so auch beim Spargel, Er wird
nach Gewicht verkauft, und um nun die Pflanze recht schwer zu machen,

wird sie von manchen Händlern eine Nacht in Wasser gelegt. Wie jede
andere Pflanze, sangt auch der Spargel während dieser Zeit eine Menge
Wasser ans, wodurch er an Gewicht bedeutend zunimmt. Dadurch geht
aber das Aroma verloren, die Stengel werden ausgesaugt und büßen den

Geschmack ein. Dagegen können sich die Käufer nur schützen, wenn sie

jeden gewaschenen Spargel zurückweisen. Der Spargel muß, wenn er

durchbrochen wird, aromatisch riechen, sich sehr leicht auf der Hand
anfühlen und muß im rohen Zustande süß-aromatisch schmecken.

Ne .Nouât, in frisch gepflücktem Zustand genossen, wirkt giftig;
dies Gift geht durch wiederholtes licberspülen mit heißem Wasser und

gehörigem Ausdrücken verloren. Morcheln dürfen deshalb niemals roh
oder halb gekocht hals Salat) gegessen werden. Nach fünfmonatlichem
Liegen sind die getrockneten Morcheln giftfrei und können ohne jedes
Bedenken verspeist werden.

stiitzlgelränl! ans .König. Ein Getränk, lieblich, kühlend, belebend
und moussierend, bereitet man, wenn man auf einen Eimer voll Wasser
500 bis 700 Gramm Honig nimmt, beides ans einander erhitzt, daraus
einnen offenen Eimer angähren läßt, was man durch Ausatz von etwas
Bierhefe schnell erreicht und nach eingetretener Gährung gleich am ersten
^.age ans Brunnenkrüge oder starke Mineralwasserslaschen füllt, die
Flaschen gut verkorkt und verbindet und dann in einen kühlen Keller
stellt. Nach acht Tagen ist die Mischung trinkbar und muß allen anderen
Getränken vorgezogen werden.

-X-

Gekaàer àál. Größcrc Hechte schuppt und reißt man,) löst den
Rückgrat ans, schneidet sie in große Stücke, kerbt sie ein, bestreut sie
mit Salz, läßt sie 15 Minuten ziehen, schlägt währenddem einige Eier
dick, wälzt die Fijchjtücke darin, bestreut sie mit geriebener Semmel, bäckt
sie in heißer, abgeklärter Butter und garniert sie mit in heißer Butter
gebratener Petersilie.

flàrlilôlfl, die nicht zerkochen. Zuerst bereitet man 250 Gramm
Leber vor, entsehnt sie, schabt und wiegt sie sehr sein, sonst zerkochen die
Klöße. Dann dämpft man in 30 Gramm Butter eine fein gehackte
Zwiebel weiß und weich, gibt 60—80 Gramm geweichtes, ausgedrücktes
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SDlildfbrot tjinein, viifjvt eS tüchtig unb naçf) einigem ®evfi'd)len 2 ganje

©er, ©alj, Pfeffer unb nad) gutem 9Jïtfd)en and) bie Seber itjinju. 9lun

luttf man probieren, ob bie Jflöffe galten; ift bie ilRaffe nod) 311 loder,
fo oerbefïert man fie mit 1 Söffet geriebener, trocfener «Semmel. SDian

fod)t bie ßlöfje in Çïeifd;brû£)c, beim fie geben ber Suppe einen guten

©efdpnad.

Ilm nergitfite IMfifie miedet meilj ju marfieii, nieidjt man fie in

faner geworbene Suttermildj unb lajft fie barin liegen, unb groar gröbere

länger als feine. 3llSbann wäfdjt man fie mit Seife in lauwarmem

ïôaffer, fpi'ilt fie in faltem nad) unb troefnet fie. §ilft biefeS ®erfal)ren

nicljt baS erfte mal, fo wieberifole man eS. 3?ci feig- feiner 2Bäfd)e barf
bie ÜDtilcl) nid)t 31t faner fein.

*
Ucetneinfiiiig non äffen Seituiigspapieeeii. SllteS 3e'tuxxgSpapier behält

befanntlid) ben ©eritdj ber 3Drucberfd)iuärge an fid) unb mad)t beffen

ülnwenbung baljer nidjt immer möglid). ®er in Sftew*2)otl erfdieinenbe

„$ortfd)vitt ber geit" gtebt bie i£atfad)e al§ gans fidjer an, baff gciiung§=

papier non fDlotten niemals aufgefreffen würbe, benn bie ®ruderfc^war3c

wirft fo gut wie Äampljer unb eS ift beSljalb and) oovteil^aft, alte Journale
unter bie «Stubenteppidfe ju legen, um Sliottenfraf) 31t nerljinberu ; ebenfo

|at eS ficf) bewährt, iße^werf, f£uc£) unb bergleidjen in gedungen eiiyn
fd)lagen, bamit genannte gnfeften fie nicf)t jerftören. geitnngSpapier wirft,
inbem eS feine Suft buvd)läfft, erljaltcnb auf Slrtifel, bie lnftbid)t nerfd)Ioffen

fein muffen, ©in Ärug SBaffer mit einem Stütf @iS barin läpt baSfelbe

im fjeiffeften Sommer über 9lad)t nic^t oerfclgne^en, wenn baS ©efäfs ganj
in geitungSpapier eingefüllt ift.

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

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,

empliehlt fertig gebranntes Mebl, speciett für Dlelilsiippen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

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

Ueberau au verlangen! In St. Galleu bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter,
Jakobstrasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

SRebnftion unb îôerlag : ferait 6 Ii je £ on egg er in ©t. ©alten.
5Drntf bon S£t). 3ßivt$ & 60. in ©t.(Staden.
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Milchbrot hinein, rührt es tüchtig nnd nach einigem Verkühlen 2 ganze

Eier, Salz, Pfeffer und nach gutem Mischen auch die Leber hinzu. Nun

muß man probieren, ob die Klöße halten; ist die Masse noch zu locker,

so verbessert man sie mit 1 Löffel geriebener, trockener Semmel. Man
kocht die Klöße in Fleischbrühe, denn sie geben der Suppe einen guten

Geschmack.

Um »ergMe Aiisà niseller weih zu maà, weicht man sie in

sauer gewordene Buttermilch und läßt sie darin liegen, nnd zwar gröbere

länger als feine. Alsdann wäscht man sie mit Seife in lauwarmem

Wasser, spült sie in kaltem nach und trocknet sie. Hilft dieses Verfahren

nicht das erste mal, so wiederhole man es. Bei sehr feiner Wäsche darf
die Milch nicht zu sauer sein.

Aerweiulimg mm alten Ieiàngssiapmen. Altes Zeitungspapier behält

bekanntlich den Geruch der Druckerschwärze an sich und macht dessen

Anwendung daher nicht immer möglich. Der in New-Aork erscheinende

„Fortschritt der Zeit" giebt die Tatsache als ganz sicher an, daß Zcitungs-

papier von Motten niemals aufgefressen würde, denn die Druckerschwärze

wirkt so gut wie Kampher und es ist deshalb auch vorteilhaft, alte Journale
unter die Stubenteppiche zu legen, um Mottenfraß zu verhindern; ebenso

hat es sich bewährt, Pelzwerk, Tuch und dergleichen in Zeitungen
einzuschlagen, damit genannte Insekten sie nicht zerstören. Zeitnngspapier wirkt,
indem es keine Luft durchläßt, erhaltend auf Artikel, die luftdicht verschlossen

sein müssen. Ein Krug Wasser mit einem Stück Eis darin läßt dasselbe

im heißesten Sonnner über Nacht nicht verschmelzen, wenn das Gefäß ganz

in Zeitungspapier eingehüllt ist.

tlrosse Lrsparnis Xviu lästiger
an Lutter nixl LeuerunASinaterial! Rauek imck ttsrucli melir!

lZîe
von kturlols kiisi in ZNisîsìien, Kanton 8t. kalten,
emplislrlt kei'tiK ltlelil, speciell kür Alelilsnppeii,
unsntbsllrlielr ?ur ItersltunF sclimaelekaktsr Luppen, Lauosn, Kemüss etc.

tZrosss Anstalten, Lplläler unà Ilâtellers sprechen sieü über ckas l'adrilcat
nur lobsnck aus — OtieniiSQll iint«l »»ivlit.

Il«t»«ri»II «n v«rlli»oAen! ln 8t. bei- Nasstrani,
ll. Xollikoker x. Walckkorn; K. Klapp, llroxnerie; 5os. Wetter, lalcok-

stresse; in 8t. dsi: lllxxer-Voit; loü. Wecker, LanMasss.

Nedaktion und Verlag: Frau Elise Honegger in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth k Co. in St. Galleu.
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