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S ans id trtlj fdjaftl îdje ©ratisPilap Pi fdjrâr frinmt-Jieitiuip

(Ei'Tcgem* am tolfftn $otmfao j#8«t SïTonate.

St ©allen Hit. 9 September 1893

üemlidjkeit uiib ©rimutig.

Orbnung unb Peinlid;feit 2luf biefen beibett ©ruitblagcn muh bic

§au§fulfning rul;cn, locitn fie gebeten foil. Ilm Orbnung nub 9tcim
lid;feit aufrecht git (jaltcn, bcbarf c§ feiner befonbereu @hirid;fungcu uub

SSovfef)rungcn, menu nur ber rechte ©ifle bafiir ba iff, iff bic Sttrcfp
finning überall möglich- Sie Peinlid;feit iff ber befte ©efd;iU;er ber @e<

|unbf)eit itnb ber @cl)onljeit; fie [c^afft einen Reiferen ©inn unb ange=

ncfjinen Sebenggcuuh ; fie cerfdjafft itnS freie 3eit unb iff ber ©rtjalter
unb SRefjrer ttnfereS ©utcg. ©er ait fiel; uub um fid) bie 9teinlicl;feit
pflegt unb Orbnung fjalt in feinen ©ad;eit, ber pit attcl; bie innere Peim

pit l;ocl), eines bebingt bag anbere. 3>it einem rein gehaltenen §au8l;altc
ift eg ein ïeid;teg, bie Orbnung unb Peinlidjfeit attfrecp git erhatten; e§

geht fo leicht, alg 06 S3efett unb SDoifc£)titcher nur gum ©piet mühten ge=

hanbhabt roerben. ©0 Orbnung uub ?RciitIid;ïeit l;errfcht, ba reichen bie

©egenfiänbe ititb @ad;en im £>aughalte noch einmal jo lang unb roeit,
bag ©ffen fdjmecft noch einmal fo gut unb man fühlt fid; aud; im flehten

Paittne behagltd; unb frei. Orbnung unb Peinlidffeit faun unb foil fdjon
beut flehten fîinbe beigebracht werben. ©ag ba uerfciuntt roiirbe, bag f'antt

feiten mehr üöClig nachgeholt toerbeit. Ser ©inn für Orbnung unb Stein*

lid;feit mug uott frith auf betätigt nterben, roeutt er fräftig auggeprägt
ttitb roiberftattbgfähig nterben foil, fo bah er überall burcl;bringt unb aitd;

unter mißlichen SSerhältniffett fid; git behaupten îoeig. ©in SOtenfd;, beffett

©iittt für Orbnung unb 2ftcinlid;feit fräftig euttoidelt ift, toirb überall

Orbiutug fd;affeit unb 2lnbere gur 2Iugübung btefer Sttgeub anl;alten,
mährenbbem ein nur oberfläd;tid; ober gioaitggtueife 9teinlid;er unb Orb*
nunggliebettber biefe îiorgiige ttnoermerff mieber eiubiiht, fobatb ber äußere

2Iuftoh, ber Brno® rocgfällt ober meittt er mit uitorbcntIid;eit, unrein*

liehen Seilten iit SScrfef;r fournit. Sie frühe unb unabläffige ©eroöhntutg
ift alfo and; hid' bie fjaitptfache.

MMMMftlW GMîàilW der Schweizer Frwueii-Zeitiing.

Erschein! am öritten Honnßag ^'eSsn Monats.

Sk. Gallen No. 9 September 189."

Reinlichkeit und Ordnung,

Ordnung und Reinlichkeit! Auf diesen beiden Grundlagen muß die

Hansführung ruhen, wenn sie gedeihen soll. Um Ordnung und
Reinlichkeit aufrecht zu halten, bedarf es keiner besonderen Einrichtungen und

Vorkehrungen, wenn nur der rechte Wille dafür da ist, ist die

Durchführung überall möglich. Die Reinlichkeit ist der beste Beschützer der

Gesundheit und der Schönheit; sie schafft einen heiteren Sinn und
angenehmen Lebensgenuß; sie verschafft uns freie Zeit und ist der Erhalter
und Mehrer unseres Gutes, Wer an sich und um sich die Reinlichkeit
pflegt und Ordnung hält in seinen Sachen, der hält auch die innere Reinheit

hoch, eines bedingt das andere. In einem rein gehaltenen Haushalte
ist es ein leichtes, die Ordnung und Reinlichkeit aufrecht zu erhalten; es

geht so leicht, als ob Besen und Wischtücher nur zum Spiel müßten
gehandhabt werden. Wo Ordnung und Reinlichkeit herrscht, da reichen die

Gegenstände und Sachen im Hanshalte noch einmal so lang und weit,
das Essen schmeckt noch einmal so gut und man fühlt sich auch im kleinen

Raume behaglich und frei, Ordnung und Reinlichkeit kann und soll schon

dem kleinen Kinde beigebracht werden, Was da versäumt wurde, das kann

selten mehr völlig nachgeholt werden. Der Sinn für Ordnung und
Reinlichkeit muß von früh auf betätigt werden, wenn er kräftig ausgeprägt
und widerstandsfähig werden soll, so daß er überall durchdringt und auch

unter mißliche» Verhältnissen sich zu behaupten weiß. Ein Mensch, dessen

Sinn für Ordnung und Reinlichkeit kräftig entwickelt ist, wird übcrall

Ordnung schaffen und Andere zur Ausübung dieser Tugend anhalten,
währenddem ein nur oberflächlich oder zwangsweise Reinlicher und

Ordnungsliebender diese Vorzüge unvermerkt wieder einbüßt, sobald der äußere

Anstoß, der Zwang wegfällt oder wenn er mit unordentlichen, unreinlichen

Leuten in Verkehr kommt. Die frühe und unablässige Gewöhnung
ist also auch hier die Hauptsache,
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Hausfrauen, konfermerct (SHiJl!

Sei beut reichen Dbfterfrag, ben bte Scmme biefeS 3>at)r abroerfcn,
tttevben bte greife befctteiben bleiben. ©§ empfiehlt fiel) balfer bett j3auS=

fronen auf bent Sanbe, möglid)ft niel Ob |t für bett ©inter gu börrett,
tun bie ©dmil)tröge ntieber einmal gehörig 31t füllen. ©ut geïodjteS, ge=

bßrrteS Obft galt bet ben Sitten als ttorjügliclje blutbereitenbe ©peife ttttb
e§ roare ganj am Sßlabe, baff unfere jungen Säuerinnen fiel) biefer Tat»

fadje roieber erinnerten.

Jlebernitntenutg ber ^iuuuerpflaiijeit.

©d)on fo mattete Slitmenfreunbin ïjat bie bittere ©rfatjrung machen

ntüffen, baff ttjre ijlfian^en, bie fie für teures ®elb erftanbett, bett ganjcn
Sommer ^ittburd) forglid)ft pflegte, int näcfyften §rül)jat)re nid)t roieber

31t neuem Seben erroadjtcn. ©0 fcEjött, trie fid) ein gut arrangirter Slumen»
tifcl) ober fjenfter mit Slattpflai^en uttb fc^önblüfjenbert ©croädpen au§=

inadjt, fobalb mit SerftanbniS betn Sebi'trfniS ber einjeltten ißflanjett in
ber Pflege uttb Seljanblung entfprodjen roirb, fo traurig ift aber oft ber
Slublid foldjer Sßflangen, roeldje oipte jeglicEje« SerftanbniS beljanbelt roerben.

©terben bittet) bie unfinnigfte Seljanbhtng bte für fdjroereS ©elb erftanbenen

iPflanjen nad) einigen SBodjett ober SJîonaten ab, fo roirb in ben meifien
fjäKett bem ©ärtner bie ©djttlb gegeben, obrooljl bet ber bett ißflanjen
angebicljeneu oerfeljrteit uttb uitgefcj)icEten Seljanblung biefelben unbebingt

ju ©rttttbe gefeit mußten. SefoitberS aber gefeit bei ber Ueberrotnterung
ttiele Bimmerpftangcn ein, ttnb ift eine gute Ueberrointerung and) nidjt
leicht. Slbet gerabe in Setreff ber Ueberrointerung machen ftet) bie roenigfteit
Stumenfreunbe irgenb roeldje ©crttpcl. Tie Slumen bleiben geroofjnlict)
im SBolptgimmer, beffett Temperatur bei Tage bis auf 16° R. £)inauf»

gezeigt roirb, roâlfrcnb fie beê SRadftS auf 3—4 ©rab finit, nor bem

fünfter ober in irgenb einem buntein SBintel, in. ©taub, iftauet) itttb

Äoljlenbunft flehen, roerben babei roomöglid) nod) ftart mit SBaffer bc=

goffeit ttnb, roie man glaubt, forgfättigft gepflegt. Äommt bann ber jjriti)»
ling iit'S Sanb, fo ftetjen fie traurig ba, ftrecfeit bejammcrnSroert i£)re

blätterarmeit BTüeiSe i" ^ie Suft uttb oerraten, 3elI3mé> non bent Unoer»

ftänbniS iljreS SftegerS abtegenb, nur 31t fel)r, baff fie tränt ftttb. Bit
elfter Sinie follte ftetS bebadjt roerben, baff aitcl) bie 3immerpftangen 31t

©nbe beS SommerS ebenfo gut in ben Suflan^ ^er tRut)e treten, roie jebe
attbere iPflattge. Bit biefetn Buftanbe ift.eS für biefelben am beften, roetttt
fie in ein 3'nimer gebracht roerben, too fie eine gleichmäßige Temperatur
non 4—80 R. haben. TaS f°ß eine möglidift redjt fonnige Sage
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Hausfrauen, konservieret Mist!

Bei dem reichen Obstertrag, den die Bäume dieses Jahr abwerfen,
werden die Preise bescheiden bleiben. Es empfiehlt sich daher den

Hausfrauen auf dem Lande, möglichst viel Obst für den Winter zu dörren,
um die Schnitztröge wieder einmal gehörig zu füllen. Gut gekochtes,
gedörrtes Obst galt bei den Alten als vorzügliche blutbereitende Speise und
es wäre ganz am Platze, daß unsere jungen Bäuerinnen sich dieser

Tatsache wieder erinnerten.

Ueberwinterung der Zimmerpflanzen.

Schon so manche Blumenfreundiu hat die bittere Erfahrung machen

müssen, daß ihre Pflanzen, die sie für teures Geld erstanden, den ganzen
Sommer hindurch sorglichst pflegte, im nächsten Frühjahre nicht wieder

zu neuem Leben erwachten. So schön, wie sich ein gut arrangirter Blumentisch

oder Fenster mit Blattpflanzen und schönblühenden Gewächsen
ausmacht, sobald mit Verständnis dem Bedürfnis der einzelnen Pflanzen in
der Pflege und Behandlung entsprochen wird, so traurig ist aber oft der
Anblick solcher Pflanzen, welche ohne jegliches Verständnis behandelt werden.
Sterben durch die unsinnigste Behandlung die für schweres Geld erstandenen

Pflanzen nach einigen Wochen oder Monaten ab, so wird in den meisten

Fällen dem Gärtner die Schuld gegeben, obwohl bei der den Pflanzen
angediehenen verkehrten und ungeschickten Behandlung dieselben unbedingt

zu Grunde gehen mußten. Besonders aber gehen bei der Ueberwinterung
viele Zimmerpflanzen ein, und ist eine gute Ueberwinterung auch nicht

leicht. Aber gerade in Betreff der Ueberwinterung machen sich die wenigsten

Blumenfreunde irgend welche Scrupel. Die Blumen bleiben gewöhnlich
im Wohnzimmer, dessen Temperatur bei Tage bis auf 16° Ü. hinauf-
geheizt wird, während sie des Nachts auf 3—4 Grad sinkt, vor dem

Fenster oder in irgend einem dunkeln Winkel, in Staub, Rauch und

Kohlendunst stehen, werden dabei womöglich noch stark mit Wasser
begossen und, wie man glaubt, sorgfältigst gepflegt. Kommt dann der Frühling

in's Land, so stehen sie traurig da, strecken bejammernswert ihre
blätterarmen Zweige in die Luft und verraten, Zeugnis von dem

Unverständnis ihres Pflegers ablegend, nur zu sehr, daß sie krank sind. In
erster Linie sollte stets bedacht werden, daß auch die Zimmerpflanzen zu
Ende des Sommers ebenso gut in den Zustand der Ruhe treten, wie jede
andere Pflanze. In diesem Zustande ist es für dieselben am besten, wenn
sie in ein Zimmer gebracht werden, wo sie eine gleichmäßige Temperatur
von 4—8 ° U. haben. Das Zimmer soll eine möglichst recht sonnige Lage
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(fabelt ; bie fÇenfier aber mitten bitrclf Sdbett uerfdfïofféit werben fönnett,
um ba§ (Einbringen beS fyrofteg 31t Bereiten. Siegt ber Ucberroiutcruitgg*
raunt ii6er ober inmitten jroeier ftetg gefycijten Zimmer, biirfte ein Ofen
31t entbehren fein, ba bie Temperatur bann big 311m ©efrierpuitft iticlft
fatten fann.

3ftt einem fotdjen Zimmer finb bie ©flauen in jmecfmdgigftcr ÏBeife
aufjuftetten, unb gefolgert fotttjeg am beften auf einer ©tumetttreppe mit
fdjmalen ©rettern unb gietntief) tfotfen ©tufen, bie in einer (Entfernung
non 1 SReter nom Renfler auf3uftetten ift, bantit bie tßftaiigen non Dorn
begoffen werben fönnett. Stuf bie unterften ©tufen ftettt man bie lidftt
bebürftigften ©flauen, ute£)f itac£) oben biejenigett, bie genügfam in biefer
§inficE)t finb. hinter bem ©eftett toerben fotdfe untergebracht, bie ©lätter
abgeiDorfen haben ober trautartige, bie nicht in ©egetatioit finb, bie aber,
fobalb j'ie im grühfahr 31t treiben anfangen, mehr an bag Sicht gebracht
werben muffen, ferner ift 31t beachten, baff eine ©ftai^e, bie nicht in

©egetatioit ift, felbftüerftäublid) auch nur geringe SDtengen ©affer oer«

braucht. Sttiait begieße beët)alb auch nuv fetten, unb entferne bag in ber

Uuterfctjate befinblic^e ©affer balbigft. Turd) ftauenbc Raffe wirb bie

(Erbe fatter, rooburd; bie ©urteilt abfterben, begru. faulen. ©tctS ift 311m

SSegießeit aber nur ©affer 31t nehmen, metcheg roenigfteng Zimmertemperatur
tjat, niemals barf tatteS ©affer genommen werben.

3um.©chtuffe fei noch ermähnt, bag bag SDoppelfenfter einen fejfr
geeigneten ©tab für Zimmerpftanjen bietet. Tie ©eroächfc erhatten hier
Sicht, finb ber (Einroirtung ber ©onite ausgefeilt unb non ber fo fdfab*
liehen trocfeneit ©tubenluft abgefc£)toffen. Siegt bie ©efiiräftung nahe, baß
bei fÇroft bie Sitft 310ifc^en beit genfteru 31t fall wirb, fo fiitb bie itinera
genfter 31t öffnen, um ©dritte bahitt 31t leiten.

für itttfeic Pallien.

Tie betanntefte finita ber 9Retattfur3warenbrand)e, ©ittiam ©rtptt,
bringt trug eilte oerbefferte ?(rt §afteln uttb Oefen, bereu ©oqi'tglidjfeit
fo eiuleudjteub ift, baff tuir nicht umhin fönnen, unferc ttebergeugutig

ait§3ufpred)en, bag jette Tarnen, bie ©rptn'g ©atent Reform* §aftettt ait

ihrer Toilette oerfuefft \)ohzn, ntemalg toieber 31t bett alten §aftetn ober

Oefen 3ttrücffe£)ren werben. ÜRit oier, ftatt mit gtoei SlttnäfpDefeu Der*

l'effet!, bie fief) leicht uitb ficher mit Äreujftichen annähen rtttb unauSgiehbar

feft mit eittattber nerbittben taffen, bilben fie ait. ber Taille ein fe|te§,

elaftifdfeg SDietaUbanb, bag fid; nie oerbiegt uitb (ferai^ielft unb ber Taitte
befferen ©ih, grogere fjjeftigfeit unb §>altbarfeit Devient, fo bag beim @e*
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haben; die Fenster aber mästen durch Läden verschlossen werden können,
nin das Eindringen des Frostes zu verhüten. Liegt der Ueberwintcrnngs-
raum über oder inmitten zweier stets geheizten Zinnner, dürfte ein Ofen
zu entbehren sein, da die Temperatur dann bis zum Gefrierpunkt nicht

fallen kann.

In einem solchen Zimmer sind die Pflanzen in zweckmäßigster Weise

aufzustellen, und geschieht solches am besten ans einer Blumentrcppe mit
schmälen Brettern und ziemlich hohen Stufen, die in einer Entfernung
von 1 Meter vom Fenster aufzustellen ist, damit die Pflanzen von vorn
begossen werden können. Auf die untersten Stufen stellt man die

lichtbedürftigsten Pflanzen, mehr nach oben diejenigen, die genügsam in dieser

Hinsicht sind. Hinter dem Gestell werden solche untergebracht, die Blätter
abgeworfen haben oder krautartige, die nicht in Vegetation sind, die aber,
sobald sie im Frühjähr zu treiben anfangen, mehr an das Licht gebracht
werden müssen. Ferner ist zu beachten, daß eine Pflanze, die nicht in

Vegetation ist, selbstverständlich auch nur geringe Mengen Wasser
verbraucht. Man begieße deshalb auch nur selten, und entferne das in der

Unterschale befindliche Wasser baldigst. Durch stauende Nässe wird die

Erde sauer, wodurch die Wurzeln absterben, bezw. faulen. Stets ist zum
Beziehen aber nur Wasser zu nehmen, welches wenigstens Zimmertemperatur
hat, niemals darf kaltes Wasser genommen werden.

Zum Schlüsse sei noch erwähnt, daß das Doppelfenster einen sehr

geeigneten Platz für Zimmerpflanzen bietet. Die Gewächse erhalten hier
Licht, sind der Einwirkung der Sonne ausgesetzt und von der so schädlichen

trockenen Stubenlnft abgeschlossen. Liegt die Befürchtung nahe, daß
bei Frost die Luft zwischen den Fenstern zu kalt wird, so sind die innern
Fenster zu öffnen, um Wärme dahin zu leiten.

Mr unsere Damen.

Die bekannteste Firma der Metallkurzwarenbranche, William Prym,
bringt uns eine verbesserte Art Hafteln und Oesen, deren Vorzüglichkeit
so einleuchtend ist, daß wir nicht umhin können, unsere Ueberzeugung

auszusprechen, daß jene Damen, die Prym's Patent-Reform-Hafteln an

ihrer Toilette versucht haben, niemals wieder zu den alten Hafteln oder

Oesen zurückkehren werden. Mit vier, statt mit zwei Annäh-Oesen
versehen, die sich leicht und sicher mit Kreuzstichen annähen und unansziehbar
fest mit einander verbinden lasten, bilden sie an. der Taille ein festes,

elastisches Metallband, das sich nie verbiegt und herauszieht und der Taille
besseren Sitz, größere Festigkeit und Haltbarkeit verleiht, so daß beim Ge-
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brand; jebc ©aine bie größten ©rfparniffe an ifyrcr ©oilettc mad;t. ©ajf
biefe §>afteln, ol;ne abjitmcffen, fortlaufeub nur.mit Jïreujfticfy angenäht
merben, fiebert iijnett and) iïjren fRuf bei beu ©elfneiberinnen. ©ajf fid;
bie fpaftetu uid;t felbft öffnen, bafi'tr forgt eine fteine Siegung, refpeftioe
Scbevung im fpaftel; trofcbem öffnet e§ fid) Ieid;t, ba ein ©vue! auf bie

©efe genügt, um eS ïjerauSfpriugen ju laffen.
©ie Srpiu'fdjen Satent Sfieform tQa!en unb =©efen fiub

in allen jfurgmaren* unb ^ofanteittengefdjäften gu fiabeu.

33c(Icö Pittel, um Sdjuljwcrk nmflferiiidjt m madjeit.

(Mitgeteilt Don Sl. ö. geHenberg^iegtet).

©a befanntlidj jur ©efunberfjaltung roafferbidjteS ©d;ul>roerf, be«

fonberS bei ben fianbberool)nern, nie! beiträgt, fo bringe id; folgenbcS äJiittct,
ba§ leiber nod) nie! §tt roenig befanut ift unb allen anbern SRitteln,
fieberöl, ©alg, ©djmalj, ©firan ;c. roeit oorjugiefien ift, unfern fiefern

jur Kenntnis.
SJÎan lö§t fein gefd;nit;eïteS meid)eS Saraf fin*), baS ganj farblos

(meijf burd)fd;etnenb) ift, in gtmöl)nlicE)eS S en g in, meld;e beibe in allen

Slpottjefen unb ©roguerieu billig ju fabelt fiub (paraffin à Sr. 1. 50 per
ftilo, Sengiit à 50—60 sJtp. per fitter). 3Benn nun bie Sluflöfitng, bie

bei gimmermärme balb nor ftcf) gefyt, aber gefättigt fein muff, fertig ift,
fo ftreidjt man mit einem feinen tpaarpinfel ober ©dfroamm baS ©ber*
leb er unb bie ©oïtlennaljt beS ©djuljroerfSf befonberS biefe, roieberljolt
mit biefer äufferft fdjnell trodnenben 9luflöfung an, bie, ba baS Sensit
fcl;r bünnflüffig ift, rafcf) in baS fieber einbringt, bis baS fieber nichts

mcljr aufnimmt unb eS feine S0l'etl ausfüllt. SefonberS bie ©ol)tennaI;l
muff" reicljtid; getränft merben, bie ©olfle felbft aber nid)t, ba fie baburd;
allju glatt (roie ein Sifd)) merbeit mürbe unb man, befonberS im Sßinter,
auf ©eifrtee unb 6iS ober auf glatten ißarquetböben, leicht ausglitten
mürbe, ©inb baS ©berleber unb bie ©olflennafft bis jur Sättigung gc»

Iränft, fo nimmt baS ©c§u!)roer! fein SBaffer meljr auf unb läjft cS and;

nidft burd), befonberS memt burc| beit ©djulimadjer groifdjen bett fiebere

lagen ber ©oljle eine roafferbid)te ©nlage (aus Slafe >c.) gemacht mirb.
©aS fieber bleibt, ba 5ßaraffin meid;, biegfam unb plaftifd; ift, meid;, be*

Ijält feinen ©laiy unb läjft fid; leid;t micfjfen, oerbreitet audf feinen @e=

rud; ititb fd;miert nid;t.

*) Man muß barauf achten, bag matt nur m eitl es paraffin ertjält, I;arteS
ift untauglich-
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brauch jede Dame die größten Ersparnisse an ihrer Toilette macht. Daß
diese Hafteln, ohne abzumessen, fortlaufend nur mit Kreuzstich angenäht
werden, sichert ihnen auch ihren Ruf bei den Schneiderinnen, Daß sich

die Hafteln nicht selbst öffnen, dafür sorgt eine kleine Biegung, respektive

Federung im Haftel; trotzdem öffnet es sich leicht, da ein Druck auf die

Oese genügt, um es herausspringen zu lassen.

Die Prpm'schen Patent-Reform-Haken und -Oesen sind

in allen Kurzwaren- und Posamentengeschäften zu haben.

Bestes Mittel, um Schuhwerk wasserdicht m machen.

(Mitgeteilt von A, v, Fellenberg-Ziegler),

Da bekanntlich zur Gesunderhaltung wasserdichtes Schuhwerk,
besonders bei den Landbewohnern, viel beiträgt, so bringe ich folgendes Mittel,
das leider noch viel zu wenig bekannt ist und allen andern Mitteln,
Lederol, Talg, Schmalz, Thran :c, weit vorzuziehen ist, unsern Lesern

zur Kenntnis,
Man löst fein geschnitzeltes weiches Paraffin*), das ganz farblos

(weiß durchscheinend) ist, in gewöhnliches Benzin, welche beide in allen

Apotheken und Droguerie» billig zu haben sind (Paraffin à Fr, 1. 50 per
Kilo, Benzin à 50—60 Rp. per Liter), Wenn nun die Auflösung, die

bei Zimmerwärme bald vor sich geht, aber gesättigt sein muß, fertig ist,
so streicht man mit einem feinen Haarpinsel oder Schwamm das Oberleder

und die Sohlennaht des Schuhwerks/ besonders diese, wiederholt
mit dieser äußerst schnell trocknenden Auflösung an, die, da das Benzin
sehr dünnflüssig ist, rasch in das Leder eindringt, bis das Leder nichts

mehr aufnimmt und es seine Poren ausfüllt. Besonders die Sohlennäht
muß' reichlich getränkt werden, die Sohle selbst aber nicht, da sie dadurch

allzu glatt (wie ein Fisch) werden würde und man, besonders im Winter,
auf Schnee und Eis oder auf glatten Parquetböden, leicht ausglitschen
würde. Sind das Oberleder und die Sohlennaht bis zur Sättigung
getränkt, so nimmt das Schuhwerk kein Wasser mehr auf und läßt es auch

nicht durch, besonders wenn durch den Schuhmacher zwischen den Leder-

lagen der Sohle eine wasserdichte Einlage (aus Blase zc.) gemacht wird.
Das Leder bleibt, da Paraffin weich, biegsam und plastisch ist, weich,
behält seinen Glanz und läßt sich leicht wichsen, verbreitet auch keinen

Geruch und schmiert nicht.

*) Man muß darauf achten, daß man nur weiches Paraffin erhält, hartes
ist untauglich.
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Sud) Üadftiefel unb Sacffdjulje laffeit fid) paraffinircit, obnc bcit ©lans
31t oerlieren mtb laffen fid) fyernad) aucf) rpteber lacfiren. Stur bat'f bic

Suflöfung nicEjt gu gefättigt fein.
Sei nieberer Temperatur fdjeibet fid) am Soben be® ©lafeS Saraffin

ab, man muf alfo bie Traubing bei 3immerroärme (+ 15° R.) oor=

nehmen unb ba§ @la§ ftetS genau unb forgfältig guftöpfeln, roeil fonft
ba§ Senjin oerbunften mürbe.

@8 empfiehlt fid) audj, bie Saraffinirung beS ©djufpoerïê (bcfonberS
ber ©o£)lennaf)t), nacf) feinem längern ©ebraudj 31t nneberfjolen.

Tie gleiche Sßaraffiniruug eignet fid) aucf) fefjr gut, um fjötgerne
©djublaben unb ©djieber, bie nid)t lcicE)t auf* unb jugefjen, gangbarer
31t ntadjen, meitn man ifjre ©eiten unb untern Seiften, foroie baS innere
ber Ääften unb jîommobeit ic., überhaupt alte reibenben jylädjen, mit
biefer Saraffmauftöfung mittetft beS ©d)roammeS ober ißinfe!8 beftreidjt
unb troefnen läfjt. Sud) ©djiebetüren unb ©djiebefenfter, roo §otg auf

ober aucf) ^olj auf SRetall fid) bemegt, roirb burdj Saraffiniren ber
reibenben QKdjen glait, gangbar unb leicfjt beroeglid). SXRit beut Sengiit,
baS roie gefagt, feffr flüchtig unb biinnftüffig ift, bringt ba8 Sßaiaffin in'S

§olj, befonberS in roeid)e8, ein unb macjjt e8 fo glatt, baff ©cfjublaben,
fÇenfter unb Türen ic. faft oon fetbft auf* unb juge^eu. Sud) bauert
biefe ©tättung fefjr lange unb braucht nid)t fo balb mieberfjolt 31t merbett.

Sud) juiri Ieicl;t gangbar madjen non p^ernen ©eroinben, Owingen,
Steffen ;c. eignet fid) ba§ Saraffiniren.

TiefeS Saraffiniren roirtt oiel beffer unb anbauernber, a(8 baS Suf=
reiben oon trocfener ©eife, bie man su gleichen ffweden gebraucht. Tiefe!
Serfatjren eignet fid) fe£)r für Tifdjter unb (Sbeniften, um gut unb genau
fd)liejfenbe ©djublabengeftelle tc. oon Snfang an leid)t gangbar unb bc=

toeglicfj 3U macfjeu. Sud) SRobel arbeiten oiel leidjter, menu ifjre unten
reibenben (arbeitenben) fflädjen paraffinirt raerbeu. Ta bie Saraffiulöfuug
gans raaffevî;etl ift, fo färbt fie roeifeS §0(3 rticbjt.

NB. 9Jiau barf aber nicEjt oergeffen, baff man mit Settsin, feiner
Scidjtcutsünblicfjfeit toegeit, nie SbenbS bei Sidjt ntanipuXivett barf.

SeibcS probatum est, baljer eS ^ebermann nur beftenS empfohlen
locrbcn faitn.

pr Büdfe imö Situs.

üaustmiift aus SroetfcTigen unit Pflaumen. ,3 a er ft (äfft matt bie gans
reifen grüßte entfteinen unb serbritefen (burd) oersinnte Traljtfiebe reiben) ;

bann ber serbrüdten 2Raffe in einer offenen ©taube auf je geïiti ftifo
6 Siter SBaffer jufefcen; Temperatur etioa 15 °G. ; nad) brei Tagen,
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Auch Lackstiefel und Lackschuhe lassen sich paraffiniren, obnc den Glanz
zu verlieren und lassen sich hernach auch wieder lackircn. Nur darf die

Auflösung nicht zu gesättigt sein.

Bei niederer Temperatur scheidet sich am Boden des Glases Paraffin
ab, man muß also die Tränkung bei Zimmerwärme (B 15° kl.)
vornehmen und das Glas stets genau und sorgfältig zustöpseln, weil sonst
das Benzin verdunsten würde.

Es empfiehlt sich auch, die Paraffinirung des Schuhwerks (besonders
der Sohlennäht), nach seinem längern Gebrauch zu wiederholen.

Die gleiche Paraffinirung eignet sich auch sehr gut, um hölzerne
Schubladen und Schieber, die nicht leicht auf- und zugehen, gangbarer
zu machen, wenn man ihre Seiten und untern Leisten, sowie das Innere
der Kästen und Kommoden zc., überhaupt alle reibenden Flächen, mit
dieser Parafsinauflösuug mittelst des Schwammes oder Pinsels bestreicht
und trocknen läßt. Auch Schiebetüren und Schiebefenster, wo Holz auf
Holz oder auch Holz auf Metall sich bewegt, wird durch Paraffiniren der
reibenden Flächen glatt, gangbar und leicht beweglich. Mit dem Benzin,
das wie gesagt, sehr flüchtig und dünnflüssig ist, dringt das Paraffin in's
Holz, besonders in weiches, ein und macht es so glart, daß Schubladen,
Feilster und Türen :c, fast von selbst auf- und zugehen. Auch dauert
diese Glätlung sehr lange und braucht nicht so bald wiederholt zu werde».

Auch zum leicht gangbar machen von hölzernen Gewinden, Zwingen,
Pressen ?c. eignet sich das Paraffiniren.

Dieses Paraffiniren wirkt viel besser und andauernder, als das
Aufreiben von trockener Seife, die man zu gleichen Zwecken gebraucht. Dieses

Verfahren eignet sich sehr für Tischler und Ebenisten, um gut und genau
schließende Schubladengestelle w. von Anfang an leicht gangbar und

beweglich zu machen. Auch Möbel arbeiten viel leichter, wenn ihre unten
reibenden (arbeitenden) Flächen paraffinirt werden. Da die Paraffinlösung
ganz wasserhcll ist, so färbt sie weißes Holz nicht.

NL. Man darf aber nicht vergessen, daß man mit Benzin, seiner

Lcichtcntzüudlichkeit wegen, nie Abends bei Licht manipulircn darf.
Beides probuluirr est, daher es Jedermann nur bestens empfohlen

werden kann.

Mir Küche und Haus.

Kausirnnh ans Zwetsckgen nnst Manmm. Zuerst läßt man die ganz
reifen Früchte entsteine!! und zerdrücken (durch verzinnte Drahtsiebe reiben) ;

dann der zerdrückten Masse in einer offenen Stande auf je zehn Kilo
6 Liter Wasser zusetzen; Temperatur etwa 15°Ll. ; nach drei Tagen,
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roaf)ïcubbcm mau bie SJlaffe fleiffig bnrdjeiitanber rüffren mufj, lägt man
fie abpreffen unb im ffajf bcm baburcf) erhaltenen ©aft auf 100 Siter
15 5ßfunb Butler belferen. iRacf) 2— 3 SRonaten !ann man ben äöein

non ber Hefe ablaffen unb in ein anbereS Çafi füllen. SOlan fe£)e bavaitf,
baff ber Keller, loährenb bie Seerenobftioeine noch gäljren, immer etiua
10—15° R. SBarme fyat. ÏOterlt man non ber ©afrung nicljtg, fo fetjc

man auf ben §efto!iier 20 ©ramm ©alinial 3U ober 40 ©ramm frifcfje
5)3reg£)efe ober 100 ©ramm getriebene SDiüQleime.

*•

Satat non tamaten (fStebeSäpfel). ©roffe reife fïomaten tocrben fein
gefcljnitten, mit ettnaS fein getoiegter 3roteßel unb Kapern oermengt ; Ifat
man übrig gebliebenes fÇleifc^, fo fc£)neibet mau baSfelbe ebenfalls fein unb

nermengt alles gut, gibt ©ffig, Del unb ©alg baju. äftait bereitet ben

©alat eine ©tunbe nor bent ©ffeit; menu gut buvcfigogen, fdpitecft berfelbe

iräftiger. 5)ie ©riechen lochen fEomaten mit Kartoffeln jufatnineit, toie

tnir äJlöhrett. ©in billiges ittib babei tnohlfchmecfenbeS ®eric£)t ift folgettbeS:
©in ©titd Sutter ober $ett in Kafferolc ober SEopf getan; i^etg gemorbeu,
eitte Heine Btoiebel hineiogefchnitlett, bann 4—5 ÜEomateu abgefdjätt, hinein
gefdjnitten, bann iiad) einer halben ©titube KodfenS 5 —6 greffe Kartoffeln
hineilt gefchnitten unb tneicfj gelodft. SRait faint and) einen Söffet Steifdp
brühe barait t^uit.

fiageiifiuiteiifauce Qu fOîehlfpeifeit, @rieS= ober Sfîeisbrci u. f. to.)
bereitet man, inbcnt matt frtfcfje, getroditete unb eingemachte Hagebutten
mit SfBaffev, geftojfenem Bimmt, fein gefchälteit ©itcoitenfchalcit ttitb etmaS

äfteljl ober ©etttincl lodjt, barauf bitrdj eilt iQaarfteb ftreid;t, baS '©ttrcfp
geftricjfene mit ettnaS ïôeiit ober Butler auffocfjt unb ©itrotten» ober Ser=

berifsenfaft gitfeljt. ®er auSgeprejfte ©aft ber Hagebutten mit Söaffer
gemifcht liefert ein felfr angenehm erfrifd)eitbeS ©etrünl.

*
üerctiriien üfumeiutuff faitn man auf eiufadje ïBeife auf glafchen

jieljett uitb aufbetnahren. Hat uutn oicl Sftofett, befonberS ©entifolien, fo

laittt matt bereit unbefchübigte Stumenblätter iit fflafdfeit fammelit, füllt
biefe mit ©pirituS (natürlidj leinen benaturirten) unb ettnaS feinem ©ognac,
ftöpfelt fie gtt ttttb fieltt fie brei bis nier Sßocfien in bie ©otttte ober auf
bie heiffe Hel'Mai'e- ©iuige ÜEropfeit biefeS ©pirituS auf ben Ijeigett Ofen
gegoffen, erfüllen ba§ B'm,ner löftlichem tftofenbuft. Sluf biefe SBeife

laffeit fiel) felbftrebenb audj anbere Stumenbiifte loitferoieren (Heliotropium
SRefeba, Seilchen, £>rc£)ibeeii).
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währenddem man die Masse fleißig durcheinander rühren muß, läßt man
sie abpressen und im Faß dem dadurch erhaltenen Saft auf 100 Liter
15 Pfund Zucker beisetzen. Nach 2 — 3 Monaten kann man den Wein
von der Hefe ablassen und in ein anderes Faß füllen. Man sehe darauf,
daß der Keller, während die Beerenobstweine noch gähren, immer etwa
1t)—15" 1!. Wärme hat. Merkt man von der Gährung nichts, so setze

man auf den Hektoliter 2t) Gramm Salmiak zu oder 1t) Gramm frische

Preßhefe oder 1t)t> Gramm zerriebene Malzkeime.

non Tomaten HLiebesäpfel). Große reife Tomaten werden fein
geschnitten, mit etwas fein gewiegter Zwiebel und Kapern vermengt; hat
man übrig gebliebenes Fleisch, so schneidet man dasselbe ebenfalls fein und

vermengt alles gut, gibt Essig, Ocl und Salz dazu. Man bereitet den

Salat eine Stunde vor dem Essen; wenn gut durchzogen, schineckt derselbe

kräftiger. Die Griechen kochen Tomaten mit Kartoffeln zusammen, wie
wir Mohren. Ein billiges und dabei wohlschmeckendes Gericht ist folgendes:
Ein Stuck Butter oder Fett in Kasserole oder Tops getan; heiß geworden,
eine kleine Zwiebel hineingeschnitten, dann 4—5 Tomaten abgeschält, hinein
geschnitten, dann nach einer halben Stunde Kochens 5 —6 große Kartoffeln
hinein geschnitten und weich gekocht. Man kann auch einen Löffel Fleischbrühe

daran thun.

tiagenimtimsame (zu Mehlspeisen, Gries- oder Reisbrei n. s. w.)
bereitet man, indem man frische, getrocknete und eingemachte Hagebutten
mit Wasser, gestoßenem Ziinmt, fein geschälten Citronenschalcn und etwas

Mehl oder Semmel kocht, darauf durch ein Haarsieb streicht, das

Durchgestrichene mit etwas Wein oder Zucker aufkocht und Citronen- oder

Berberitzensaft zusetzt. Der ausgepreßte Saft der Hagebutten mit Wasser

gemischt liefert ein sehr angenehm erfrischendes Getränk.

»

Keritiàn Mnmenàft kann man auf einfache Weise auf Flaschen

ziehen und aufbewahren. Hat man viel Rosen, besonders Centifolien, so

kann man deren unbeschädigte Blumenblätter in Flaschen sammeln, füllt
diese mit Spiritus (Natürlich keinen denaturirten) und etwas feinem Cognac,
stöpselt sie zu und stellt sie drei bis vier Wochen in die Sonne oder auf
die heiße Herdplatte. Einige Tropfen dieses Spiritus auf den heißen Ofen
gegossen, erfüllen das Zimmer mit köstlichem Rosenduft. Auf diese Weise

lassen sich selbstredend auch andere Blumendüfte konservieren HHeliotropium
Reseda, Veilchen, Orchideen).



— 71 —

âôsRiiôpfCi. 5iif 6 Sßerfonen roerben etroa 1/2 ötg. Steffi, ein Kaffee«

löffelt ©alz, 1—3 ©er unb bie nötige Stilct) 31t einem bicfeit, zufammero
häugenben ©eig gerührt, bis er Slafen roirft. ©on biefem ©eig roerben

mit einem Söffet ober Steffel' Heine, längliche ©tücHi abgefd)nitten, in
ftarl ïodjenbeS ©aljmaffer gebracht rtnb einmal aufge!ocf)t. ®ann roirb
eine feuerfefte platte mit Sutter beftricfjen, bie Änöpfti roerben lagenroeife,

gut abgetropft, hineingebracht, ba^roifctien geriebener Äafe geftreut, manne
SOtilcE) bari'tber gegoffett unb auf glüt)enben hofften nochmals aufgefodjt.
Buleijt roerben in ©utter geröftete ©rofameit barüber geftreut. ttebrige
Jbnöpfti tonnen nochmals in Sutter gebraten ober oerroiegt in bie ©uppc
gebracht roerben.

X-

Umtere Urt ääsfniö|)fti. ®ie Sereitung beS ©eigcS ift gleich roie in

üoriger Summer, ebenfo baS lochen in ©alzroaffer. SBenn bie Änöpfli
obenauf fchroimmen, roerben fie herausgezogen unb in anbereS heifee§ ©atz-
roaffcr gebracht, roo fie liegen bleiben, aber nicht lochen biirfen bis f'itrg

oor beut einrichten. @ie roerben fyzmaä) auf e'ne Stcdte gebracht, gc=

riebcner Ääfe roirb bajroifchen geftreut unb baS ©aitje mit jerlaffertcr
©utter ober mit einigen Söffeln oott ©ratenfaft übergoffen. — Uebrig
gebliebene Änöpfli fiitb feffr gut, roenn fie nur einfach in Sutter gebraten
roerben, bis fie gelb unb buret) unb buret) he'Ü ftnb.

*

Äifotfo mit dtafe. 300 ©ramm UteiS roerben auSgelefen, artgebrüht
unb jroifhen einem ©ud) trocten gerieben, ©mm roirb ein ftarler Söffet

^ett ober Sutter hei{5 gemacht, groei getjadte groiebeln unb ber ffteiS

roerben barin geröftet, bis bie 3roiebeln gelb ftnb, fo oiel Sletfdfbrühe,
baß fie gut barüber fte£)t, baju gegoffen unb baS ©anje auf fchroachem

Seiter förntg rocich gebeimpft. Seim einrichten roirb geriebener Ztäfe bamit
oermifc£)t ober eS roerben Heine ©tücfli non ©eflitgcl, ©Surft ober ©ctjtnïeu
bariit gebämpft.

*

flofenfa. 3 ©äffen Staffer mit bem nötigen ©alz roerben fiebenb

gemacht, 1 ©äffe StaiSgrieS eingerührt unb fünf Sîinuteu gelodjt. §er?
naclj mifcht man 2—6 Söffet geriebener Ztäfe barunter, ric£)tet bie Staffe

an, beftreut fie mit gelb geröfteten ^roiebetn unb gießt eilt roenig he^Be

Sutter barüber.
*

|)otcnta aniferci: litt. 1 fitter Stitch, 125 @r. StaiS unb ein roenig

©atz roerben 311 einem bieten Srei gefocht, angerichtet unb gum ©'falten
geftetlt, hernach in ©djeiben gefdjniten unb ohne ©er gebraten, ober audf
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stässniüpsti. Für 6 Personen werden etwa sis Kg. Mehl, ein Kaffee-
löffeli Salz, 1—3 Eier und die nötige Milch zu einem dicken, zusammenhängenden

Teig gerührt, bis er Blasen wirft. Von diesem Teig werden
mit einem Löffel oder Messer kleine, längliche Stückli abgeschnitten, in
stark kochendes Salzwasser gebracht und einmal aufgekocht. Dann wird
eine feuerfeste Platte mit Butter bestrichen, die Knöpfli werden lagenweise,

gut abgetropft, hineingebracht, dazwischen geriebener Käse gestreut, warme
Milch darüber gegossen und auf glühenden Kohlen nochmals aufgekocht.

Zuletzt werden in Butter geröstete Brosamen darüber gestreut, klebrige
Knöpfli können nochmals in Butter gebraten oder verwiegt in die Suppe
gebracht werden.

Nnàe Nist Máiwpsti, Die Bereitung des Teiges ist gleich wie in
voriger Nummer, ebenso das Kochen in Salzwasser. Wenn die Knöpfti
obenauf schwimmen, werden sie herausgezogen und in anderes heißes
Salzwasser gebracht, wo sie liegen bleiben, aber nicht kochen dürfen bis kurz

vor dem Anrichten. Sie werden hernach auf eine Platte gebracht,
geriebener Käse wird dazwischen gestreut und das Ganze mit zerlassener

Butter oder mit einigen Löffeln voll Bratensaft übergössen. — Uebrig
gebliebene Knöpfli sind sehr gut, wenn sie nur einfach in Butter gebraten
werden, bis sie gelb und durch und durch heiß sind.

Kisoiio mist âcist. 300 Gramm Reis werden ausgelesen, angebrüht
und zwischen einem Tuch trocken gerieben. Dann wird ein starker Löffel
Fett oder Butter heiß gemacht, zwei gehackte Zwiebeln und der Reis
werden darin geröstet, bis die Zwiebeln gelb sind, so viel Fleischbrühe,
daß sie gut darüber steht, dazu gegossen und das Ganze auf schwachen!

Feuer körnig weich gedämpft. Beim Anrichten wird geriebener Käse damit
vermischt oder es werden kleine Stückli von Geflügel, Wurst oder Schinken
darin gedämpft.

stolensta. 3 Tassen Wasser mit dem nötigen Salz werden siedend

gemacht, 1 Tasse Maisgries eingerührt und fünf Minuten gekocht. Hernach

mischt man 2—6 Löffel geriebener Käse darunter, richtet die Masse

an, bestreut sie mit gelb gerösteten Zwiebeln und gießt ein wenig heiße

Butter darüber.

Dlàsta amstrer Rist. 1 Liter Milch, 125 Gr. Mais und ein wenig
Salz werden zu einen: dicken Brei gekocht, angerichtet und zum Erkalten

gestellt, hernach in Scheiben geschnittn und ohne Eier gebraten, oder auch
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mit bent ©dfäufeldjen in Heine ©tücflein geteilt ttnb gut burdjgevöfteh
®ie|e§ ift mit SDiildj geno'ffeit eine natjrlfafte utib billige ©peife. — SJian

fann bie Sftaigfcfjnitten aucl) mit geriebenem Käfe beftreiten unb auf einem

mit Sutter ober ©pect beftricljenen Sacfbledj int Dfen bacfen.

•*

äftfeficei. 1 Kg. ®rob roirb in biinne ©Reiben gefdjnitten, lagen*
îoeife in eine ©cljiiffel georbnet, 2—300 @r. geriebener Käfe bajroifdjen
geftreut, afleS mit fooiel fodjenbem SKaffer übergoffen, all ba§ 23rob

aufzufangen nennag, unb jugebecft etma 10 SKiituteu fteljen geladen.
§evnac£) roirb in einer Pfanne ein ©täcfli SSutter Ifeifj gemacht, bag ein*

gemeierte 33vob £)iueingegebett, mit einer bettle §tt einem feinen 23rei ge*

gcftofjcn unb mit SDlilcE) jttr gcroi'mfcljten ©ide gefocljt; angerichtet ttnb

mit gelb geröfteten groiebeln abgefc^mäljt, famt bie ©peife feroirt roerbett.

fiäfcauftauf. 3œe' Söffet iDiefjt toerben mit SJlildj glatt gerührt;
bann merbeit 6 ©gelb, */4 geriebener Käfe, 1 Sitçr äliildj unb ber

fteife ©cljncc bc8 ©roeifjeg bamit oermi|c£)t. £>emacl) roirb eine tiefe Slectp
ober irbene fyornt mit 33utter beftridjen, bie Käfemaffe {(ineingegeben, bie

•Jorm in einer Sratpfanne in fycijfeg SBaffer geftellt unb fo im fjeifjett

Ofen gebaden. ©>ag ©eridjt mirb mann feroirt.

Jtufuinrfoffetii mit Sperft. ®ie jerqitetfdjten Kartoffeln roerbett mit
ber 5'tüffigfeit be§ auggebratenen ©pecteS oerri'tfjrt, aufgegeben ttnb mit
ben Keinen ©pectflocfcn, mit betten man gefdjnittcne groiebcln gebraten

hat, i'tberftreut. 2)ian adjte aber barauf, baff matt ben fertig gemachten

Kartoffelbrei uidjt längere $cit ftefjcn laffen muff, beim fonft oerliert er

ait geinljeit unb ©cfdpttacf.

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

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empliehlt fertig gebranntes Melil, speciell für Melilsnppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

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

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

üiebnftiou uub Serlag: girau Slije ^onegger in @t. ©alten.
$tui »on $1). SBii'tt) & 80. in ©t.©etilen.
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mit dem Schänfelchen in kleine Stiicklein geteilt und gut durchgeröstet.

Dieses ist mit Milch genossen eine nahrhafte und billige Speise. — Man
kann die Maisschnitteu auch mit geriebenem Käse bestreuen und auf einem

mit Butter oder Speck bestricheuen Backblech im Ofen backen.

Kiisàei. 1 Kg. Brod wird iu dünne Scheiben geschnitten, lagenweise

in eine Schussel geordnet, 2—300 Gr. geriebener Käse dazwischen

gestreut, alles mit soviel kochendem Wasser übergössen, als das Brod
aufzusaugen vermag, und zugedeckt etwa tv Minuten stehen gelassen.

Hernach wird in einer Pfanne ein Stückli Butter heiß gemacht, das

eingeweichte Brod hineingegeben, mit einer Keule zu einem feinen Brei ge-

gcstoßen und mit Milch zur gewünschten Dicke gekocht; angerichtet und

mit gelb gerösteten Zwiebeln abgeschmälzt, kann die Speise servirt werden.

Kiiseaiislaus. Zwei Löffel Mehl werden mit Milch glatt gerührt;
dann werden 6 Eigelb, ^4 Kg. geriebener Käse, 1 Liter Milch und der

steife Schnee des Eiweißes damit vermischt. Hernach wird eine tiefe Blechoder

irdene Form mit Butter bestrichen, die Käsemassc hineingcgeben, die

Form iil einer Bratpfanne in heißes Wasser gestellt und so im heißen

Ofen gebacken. Das Gericht wird warm servirt.

KiilirliariaMn mii Kpetli. Die zerquetschten Kartoffeln werdeil mit
der Flüssigkeit des ausgebratencu Speckes verrührt, aufgegeben und mit
den kleinen Speckflockcn, mit denen man geschnittene Zwiebeln gebraten

hat, überstreut. Man achte aber darauf, daß man den fertig gemachten

Kartoffelbrei nicht längere Zeit stehen lassen muß, denn sonst verliert er

an Feinheit und Geschmack.

Lrvsse Lisparnis Livin lîistiKvr
an Lutter u»«l Lkuerunxsinatkrial Laneb null Lernet, mein

vie
von kueiolf kîisî in Zìlisîsîîen, ksnion 8t.6àn>
smplielilt teitÎK Kvlbi AlvLll, speciell kür AlelilSRlppeu,
unentdetirlicb ?ur Lereitnng' sebmaebliaktsr guppen, öanosn, Kernüse ete.

Krasse Anstalten, Fpiläler unck ttüteliers spreoben sieb über ckas Kabribat
nur laksnck ans. — ONsiuisQli imtOl snvlit.

?n In 8t. bei: lie. Naestrani,
It. ?iollikoker 2. Walckborn; I'. Klopp, vroxuerie; tos. Wetter, laleok-

strasss; in 8t. bei: lll^Zsr-Voit; tob. Wecker, KanMasss.

Redaktion und Verlag, Frau Elise Honegger in St.Galleu.
Druck von Th. Wirth ir Co. in St.Galle».
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