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o|^|auifaftn||i(|ïiIe
Imismiilljlltjaftlidjc itatisbeiliip to Jtüjitop Innim-Scituiui.

(Ei-Tcßeinf am Souttfûô jeStm ÇîîonaÈss.

St. êaûm mt. 3 iflav; 1894

lauôiuirtfdjaft uiib Pcrufsnrlictt.
Die, Jblage i\6ev attftt große jfonfurreiif auf alien frauenberiiflid;en

©ebteten ift eine roeitoerbreitete- unb ba§ ©eftreben, bev grauentätigleit
[(et? neue gelber fit öffnen, I;at bal;er nolle "Berechtigung.

ige nie|v aber bev ©tun liitfcrer grauen unb Död;ter auf baä

gemerblidje unb fjöficre iniffcnfc£)af11iet;c Sßirfeu biingelenft wirb, urn fo mehr

©oben, tttaum fur Entfaltung, geiuinitt bic haugn)irtfd;aftlicl;e ©eteitigung ;

um fo mehr ftcltt fiel) bie gritnblid;e SluSbilbung non fi'td;tigen §att§ï
tnirtinnen, at§ ein briugenbcS ©ebiirfnig bar.

gitr bie grauen unb Stouter, bie fid; bitrd; ihre berufliche ober

tniffenfd;aftlid)e Dcitiglcit außer baS tpauSinefen fteïïen, muß Erfaß gefdjaffeii
rnerben, beim jene Bett ift nod; nid;t ba, reo bie Einfeifamilien aufgehoben
unb bie SOiaffennerpflegung an bereit ©teile getreten feilt rnirb. Hub je

höher bie ©ilbnnggftufe ift, roeld;.e bie grau einnimmt, um fo unabmeiSbarer

titttß fie bie SSerpflic^tung entpfinben, bie Erziehung ber- toitber unb bie

githritng be§ tQau8halte8 nur für ihre Aufgabe grürtblidj norgebilbeteit

Gräften fit übertragen.
3/iichtige SBirtfdjafteriimcn, bie nicht blo8 biefen IRanten führen,

fonberit bie benfelbeu attd; felbftänbig arbeitenb nerbienen motten, finb
immer gefudjt. E'8 roit'b ihnen, menu fie fid; bcrnâfireit, bie befie 33e<

hanbfititg fit teil unb mit ihrer ©eloljnung roirb nict;t geborgt.

Die Doc(;ter, bie auf beut ©ebiete ber §au8inirtfd)aft eine fclb=

ftanbige ©teüung einfünehtneit rnünfc£)t, muß aber uid;t glauben, baß fie

bicS mit bloßem 3ufel)cn erreichen !amt. ©ie muß nid;t nur fttfehen unb

befehlen lönnen, fonbern fie muß bag Sefolflene auch tabelfoS unb in

fiirfefter grift felbft auszuführen t>erftcl;eu uttb bieS lernt fieß nicht non

heute auf morgen, nod; famt bag bloße Sefeit non einfd;lägigcit ©itd;crn

genügen. Daftt bebarf eS ber anbauernben praftifcl;eit Hebung mit eigener

Serantn)ortIid;Ieit,
Ein 3ahv ^cr Erlernung ber fompleten ,fSttiign>irtfd;aft geroibmet,

ift nicht fit oiel.

och-zHauHàMMe
NMSilmthslliastliljie Krnîislieilmie der Slliimiser Mmi-ZMimli.

Erfcheiltk tinl ôriîteu iöollukag .seöeu Monats.

Zt. (ißallen No. 3 März 1894

Hauswirtschaft und Berufsarbeit.
Die, Klage über allzu große Konkurrenz auf allen fraucuberuflicheu

Gebieten ist eine weitverbreitete und das Bestreben, der Francntätigkeit
stets neue Felder zu öffnen, hat daher volle Berechtigung.

Je wehr aber der Sinn unserer Frauen und Töchter auf das

gewerbliche und höhere wissenschaftliche Wirken hingelenkt wird, um so mehr
Boden, Raum zur Entfaltung, gewinnt die hausmirtschaftliche Betätignng;
um so mehr stellt sich die gründliche Ausbildung von tüchtigen
Hauswirtinnen als ein dringendes Bedürfnis dar.

Für die Frauen und Töchter, die sich durch ihre berufliche oder

wissenschaftliche Tätigkeit außer das Hanswesen stellen, muß Ersah geschaffen

werden, denn jene Zeit ist »och nicht da, wo die Einzelfamilien aufgehoben
und die Massenverpflegung an deren Stelle getreten sein wird. Und je

höher die Bildungsstufe ist, welche die Frau einnimmt, um so unabweisbarer

muß sie die Verpflichtung empfinden, die Erziehung der- Kinder und die

Führung des Hanshaltes nur für ihre Aufgabe gründlich vorgebildeten

Kräften zu übertragen.
Tüchtige Wirtschafterinnen, die nicht blos diesen Namen führen,

sondern die denselben auch selbständig arbeitend verdienen wollen, sind

immer gesucht. Es wird ihnen, wenn sie sich bewähren, die beste

Behandlung zu teil und mit ihrer Belohnung wird nicht gekargt.
Die Tochter, die auf dem Gebiete der Hauswirtschaft eine

selbständige Stellung einzunehmen wünscht, muß aber nicht glauben, daß sie

dies mit bloßem Ansehen erreichen kann. Sie muß nicht nur zusehen und

befehlen können, sondern sie muß das Befohlene auch tadellos und in

kürzester Frist selbst auszuführen verstehen und dies lernt sich nicht von

heute auf morgen, noch kann das bloße Lesen von einschlägigen Büchern

genüge». Dazu bedarf es der andauernden praktischen Uebung mit eigener

Verantwortlichkeit.
Ein Jahr der Erlernung der kompleten Hanswirtschaft gewidmet,

ist nicht zu viel.
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fRofig mag eS groar bem jungen, oieïletc^t bur<d bie (ange ©djulgeit

nerroöfjnten unb ber förpertic^en fCatigfeit entroö^nten 3Mbc£)en nirfjt nor*

fommen, guerft f£ag für (Eag biefelben untergeordneten Arbeiten oerricdten,
bie fpiinbe immer roieber in ©piidlroaffer unb Sauge tauchen 31t follen
unb im- 2)ienfte beS £>aufeS am äRorgen bie ©rfte unb ïïîac()t§ bie Se^te

fein gu müffen. @§ möge aber ein jebeS £Diäbc£)en bebenf'en, baff aud;

bem non ber @d)ule abgel)enbeu Jüngling eine anftrengenbe ©erufSleljre

nid)t erfpart bleibt, unb baff auclj bei i£)r, nad) Umflnfj ber crften SOlonate

fd)on, bie iljr baS Seben ferner madjenbeit ©cdroierigfeiten übcrrounben finb.
6ine nerftänbige fDîutter roirb, aller weiteren Sitbung uorangebienb,

i£)re SEö^ter in ber felbftänbigen giidrung eineS fjauSftanbeS tüchtig machen ;

fie gibt ifynen bamit ein gefiedertes ©rob mit auf ben SebenSroeg.

Pas üUnöjkifdj.
©on allen |Çïcifc£)arteu roirb im üDurcdfdjnitt bas 9îinbf(eifd) bei

allen jîlaffen ber ©eoölferung am meiften in ©ebraud) gebogen, bentt

gute§ SJÎaftodjfenfteifd) roirb non feinem anbern gleifd), roeber au ®o£)l=

gefdjmad, nod) an fRä^rroert übertroffen.

junges iRinbfleifd) gibt faftige ©raten unb guteS ©iebf(cifd), aber

fd)roac|e gleifcf)brüf)e. SUteS gleifcd ift gät), faftïoS unb fd)roer Dcrbaulid),

liefert aber beffere Suppen. SungcS gleifcd ift fdjön rot, mit roeifjent gett

burdijogen; alteS gleifd) ift bläulidjrot, fein gett dat einen ©tid) inS gelblidje.

3arteS unb bod) fräftigeS gleifcd daben oöflig auSgeroadjfene, gut

gemäftete Ddjfen. 2ludj bie Süde, roeldje nidjt alter finb als fünf 3al)re,

liefern naed riesiger SRäftung ein guteS, jarteS g(eifd).
S)er Dcdfe roirb in jroei §inter= unb groei ©orberniertel gefdinitten.

2(m ^interniertet ift
1. 5)er Summet, gilet, Senbenbrateit — befteljt aitS ben SJiuSfeln,

roelcï)e auf bem Sreugbeine unb auf ben Senbeitroirbcln liegen — baS

gartefte gleifd) beS Dcdfett, fettarm unb bod) fetjr faftig — gut 31t

©eeffteafS, ©raten ro.;
2. SDie ©d) 0 S — liegt in ber fRade beS SummelS, auf ben

Ouerfortfaden ber Senbenroirbet, etroaS trodener unb non gröberer gafer
als ber Summet — gut 311m ©raten ;

3. £>er biete Samt) en — heftest dauptfäcdticd auS bem Duer=

baudjmuSfel unb bem ©armbeirofflaucdmuSfct, fe^r faftig unb non gett

buredroaedfen — guteS ©tiid 3um ©ieben;
4. £)er bi'tnue Samben — heftest ïjauptfâcdlicï) auS bem äugeren

fRippenmuSfel unb auS bem geraben ©audjmuSfet, ift dart, mit niel gä^en

©ednen unb feduigen §äuten buredroaedfen — roirb mit ©orteil ge£>acEt

unb 31t güHungen nerroenbet.
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Rosig mag es zwar dem jungen, vielleicht durch die lauge Schulzeit

verwöhnten und der körperlichen Tätigkeit entwöhnten Mädchen nicht

vorkommen, zuerst Tag für Tag dieselben untergeordneten Arbeiten verrichten,
die Hände immer wieder in Spühlwasser und Lauge tauchen zu sollen

und im Dienste des Hauses am Morgen die Erste und Nachts die Letzte

sein zu müssen. Es möge aber ein jedes Mädchen bedenken, daß auch

dem von der Schule abgehenden Jüngling eine anstrengende Berufslehre
nicht erspart bleibt, und daß auch bei ihr, nach Umflnß der ersten Monate

schon, die ihr das Leben schwer machenden Schwierigkeiten überwunden sind.

Eine verständige Mutter wird, aller weiteren Bildung vorangehend,

ihre Töchter in der selbständigen Führung eines Hausstandes tüchtig machen;

sie gibt ihnen damit ein gesichertes Brod mit auf den Lebensweg.

Das Rindfleisch.
Von allen Fleischarten wird im Durchschnitt das Rindfleisch bei

allen Klassen der Bevölkerung am meisten in Gebrauch gezogen, denn

gutes Mastochsenfleisch wird von keinem andern Fleisch, weder an

Wohlgeschmack, noch an Nährwert übertroffen.

Junges Rindfleisch gibt saftige Braten und gutes Siedfleisch, aber

schwache Fleischbrühe. Altes Fleisch ist zäh, saftlos und schwer verdaulich,

liefert aber bessere Suppen. Junges Fleisch ist schön rot, mit weißem Fett

durchzogen; altes Fleisch ist bläulichrot, sein Fett hat einen Stich ins gelbliche.

Zartes und doch kräftiges Fleisch haben völlig ausgewachsene, gut
gemästete Ochsen. Auch die Kühe, welche nicht älter sind als fünf Jahre,
liefern nach richtiger Mästung ein gutes, zartes Fleisch.

Der Ochse wird in zwei Hinter- und zwei Vorderviertel geschnitten.

Am Hinterviertel ist

1. Der Lummel, Filet, Lendenbraten — besteht aus den Muskeln,
welche auf dem Kreuzbeine und auf den Lendenwirbeln liegen — das

zarteste Fleisch des Ochsen, fettarm und doch sehr saftig — gut zu

Beefsteaks, Braten w>;
2. Die Schos — liegt in der Nähe des Lümmels, auf den

Querfortsätzen der Lendenwirbel, etwas trockener und von gröberer Faser

als der Lummel — gut zum Braten;
3. Der dicke Lamb en — besteht hauptsächlich aus dem

Querbauchmuskel und dem DarmbeimBauchmuskel, sehr saftig und von Fett

durchwachsen — gutes Stück zum Sieden;
4. Der dünne Lamben — besteht hauptsächlich aus dem äußeren

Rippenmuskel und aus dem geraden Bauchmuskel, ist hart, mit viel zähen

Sehnen und sehnigen Häuten durchwachsen — wird mit Vorteil gehackt

und zu Füllungen verwendet.
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5. ®cts> ©adle — ber äuffere ©adenmuSM, ift troden rtnb

grobfaferig unb roirb beSIfalb jum ©eijen nerroenbet;
6. ®ie faft ige ©diroangfeber — giemlicE) gro&fafertg unb

mit fÇett burdfroacljfen — jum Sieben unb jum ©eigen ;

7. ®ie trodene ©djroanjfeber, giemXid) fafttoS — ebenfalls
©iebe* unb ©eigefti'tcf.

35aS ©orberoiertel £>at fotgenbe Seile :

1. Oer gebedte £>ol) rüden — ber lange ©ftdenmuSfet unb
bic ©tuSfeln, roelcfye an ben ©itdenroirbcln liegen — faftig, mit fÇett

burdjroadjfeti — jum ©raten unb ©ieben;
2. Oer abgebedte fpoljrüden, erfcfjeint nacl) 2t6na|me be§

Soffen (@cE)uIter£ïatt) — gart unb faftig, gum ©raten unb «Sieben ;

3. Oer ©trat)I — ber geroölbtefte Seit ber ©ippcn — faftig,
mit fÇett 'burdjroadifen, gut gum ©ieben, geljt fdfön auf unb ift profitabel;

4. Oer bünne unb ber biete ©djilb — ber unterfte Seit
ber ©tppen, gegen ba§ ©ruftbein ju, faftig, mit gett burdjjogen, grobe
ffafern — guteS ©iebeftiid;

5. Oer ©ruftfern, fefir faftig, met fernigcS fÇett — nur jum
©ieben unb erforbert metjr $eit 3utn ©arroerbeit, al§ bie anbern Seite.

Oroijbem ba§ ffleifd) non ben tjier genannten ncrfdjiebenen Seiten
beS OiereS bitrdjattS nidjt benfelben SEÖerl befi^t, fo roirb eg bod) nod)

an ben meiften Orten ju ein unb bemfelben ©rei§ oerfauft. Oa roo baS

gtcifdj in ocrfctjiebene klaffen eingeteilt roirb, toftet beifpielSroeifc ba§ befte

©tiid au§ ber erften Älaffe etroa oicrmal fo oiet, atS bie minberroertigften
©tiide ber testen Älaffe. Sonbon jum ©eifpiet teilt ba§ ffleifd) beS Ddffen
nadjfolgenbermajfen ein:

©r. 1. ©djroanjftiid.

„ 2. fienbenbraten.
1. Älaffe „ 3. ©orberrippe.

„ 4- fjüftenftüd.

„ 5. ^interfc§en!el.

©r. 6. Oberroeidje.

„ 7. §intercS SBeidfenftüd.
2. Älaffe „ 8. SBabenftiid.

„ 9. ©iittelrippenftüd.

„ 10. Oberarmftitd.

©r. 11. glanfenteil.
3. Älaffe „ 12- ©djultcrblatt.

„ 13. ©rufttern.
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5. Das Backte — der äußere Backenmuskel, ist trocken und

grobfaserig und wird deshalb zum Beizen verwendet;
6. Die saftige Schwanzfeder — ziemlich grobfaserig und

mit Fett durchwachsen — zum Sieden und zum Beizen;
7. Die trockene Schwanzfeder, ziemlich saftlos — ebenfalls

Siede- und Beizestück.

Das Vorderviertel hat folgende Teile:
1. Der gedeckte Höh rücken — der lange Rückenmuskel und

die Muskeln, welche an den Rückenwirbeln liegen — saftig, mit Fett
durchwachsen — zum Braten und Sieden;

2. Der abgedeckte Hohrücken, erscheint nach Abnahme des

Lassen (Schulterblatt) — zart und saftig, zum Braten und Sieden;
3. Der Strähl — der gewölbteste Teil der Rippen — saftig,

mit Fett'durchwachsen, gut zum Sieden, geht schön auf und ist profitabel;
4. Der dünne und der dicke Schild — der unterste Teil

der Rippen, gegen das Brustbein zu, saftig, mit Fett durchzogen, grobe
Fasern — gutes Siedestück;

5. Der Brustkern, sehr saftig, viel kerniges Fett — nur zum
Sieden und erfordert mehr Zeit zum Garwerden, als die andern Teile.

Trotzdem das Fleisch von den hier genannten verschiedenen Teilen
des Tieres durchaus nicht denselben Wert besitzt, so wird es doch noch

an den meisten Orten zu ein und demselben Preis verkauft. Da wo das

Fleisch in verschiedene Klassen eingeteilt wird, kostet beispielsweise das beste

Stück aus der ersten Klasse etwa viermal so viel, als die minderwertigsten
Stücke der letzten Klasse. London zum Beispiel teilt das Fleisch des Ochsen

nachfolgendermaßen ein:
Nr. 1. Schwanzstück.

„ 2. Lendenbraten.
1. Klasse „ 3. Vorderrippe.

„ 4. Hüftenstück.

„ 5. Hinterschenkel.

Nr. 6. Oberweiche.

„ 7- Hinteres Weichenstück.

2. Klasse 8- Wadenstück.

» 9. Mittelrippenstück.

„ 10. Oberarmstück.

Nr. 11. Flankenteil.
3. Klasse „ 12' Schulterblatt.

13. Brustkern.



— 20 —

4. Klaffe

9k. 14.

« 15.

„ 10.

„ 17.

äöanune.

§alS.
Seine.

Kopf.

1. Klaffe

2. Klaffe

Sartë oerfauft ltacf) brei Klaffen:
bie Betben Üenbeitftücfe.

©chroangftitcf.
Sorberrippe.
bQüftenftücf.

§i:tterfc£)en(el.
^Oberroeiclje.
bie 3J£ittelrippe.
bag Oberarrnftücl.
bag ©chulterblatt.
beit oBertt Seil bei' SBanunc.

3. Klaffe bie nod) übrig blcibcitbcn Seile.
(Sin Kilo fjleifd) oon einem ©titele bev elften Klaffe enthält aber

gefjnmal niefjr SRä^vtoert, als ein Kilo oon bei legten Klaffe unb bie?

fettigen §augfrauen, toelcljc weniger große ©tiiefe, aber ffleifcl) oon ber

elften Klaffe auf iljieit Sifcfj bringen, fjattbelit im roo^lüerftanbenen, roir!=

lieljen 3ntereffe ihrer Sifchgenoffen, aber fie magren gugleicl) aucl) bie

ffjntcreffen iljieg ©elbbeitteïs.
2)aS teuerfte unb befte fjleifc^ t'ann aber bitrcf» eine unerfahrene

unb unlluge Köcljin fo cntioertet roerben, bajf eg gum minbenoertigften
hcràbfinft.

ÜRatt Ijat gunt Seifpiel tjie unb ba ©elegeuljeit gu feljen, baff §aitg»
flauen unb Köcljinnen iïfr in bei SKetgg gefiaitfteS ©ti'icl fjleifd) unter bie

tRö§re nehmen unb baSfelbe antjaltenb unb grünblich ooit allen ©eiten
buret) ben Mftigen ©trahi auSroäffern laffen. SBoljl tuerbcit buret) biefeS

Verfahren bie bem gleifcfje allfällig aitffen an'hafteubcn Unrcinigfeitcn etth

feint, babei roirb aber auch bag Slcifch ait ber Oberfläche feitteS beften

©afteg beraubt. SBenn eg bann noch mit {altem SBaffer gum Kochen

aufgeteilt ober in beit nicl_)t oöllig heißen Ofen gum Sraten gebracht roirb,
fo baff auch ber in ben inroeitbigen Seilen noch ooi'hanbene ©aft uro
gehemmt augtreten faitn, fo roirb auch &efle Steifcl) troden unb arm
an fftährftoffeit.

fRichtig an bie fpanb genommen, ïann bie Köchin attg bcmfelben
©tiid ßleifch eine träftige ©uppe unb ein faftigeS Safelftitc! au§ ihrem
©iebefleifch herfteüen.

®ie Knochen unb bie fehnigen Seile beg ©iebeftiicfeS roerben com
beffereit Seile beS gleifd)eg, oorn Safelftftcï, abgefonbert. SeibeS roirb
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1. Klasse

Nr. 11.

V
15.

„ 111.

» 17.

Wamme.

Hals.
Beine.

Kops.

l. Klasse

2. Klasse

Paris verkauft »ach drei Klassen:
die beiden Lendenstücke.

Schwanzstück.

Vorderrippe.
Hüftenstück.

Hinterschenkel.

^ Oberweiche,
die Mittelrippe,
das Oberarmstück.
das Schulterblatt,
den obern Teil der Wamme,

ll. Klasse die noch übrig bleibenden Teile.
Ein Kilo Fleisch von einem Stücke der ersten Klasse enthält aber

zehnmal mehr Nährwert, als ein Kilo von der letzten Klasse und

diejenigen Hausfrauen, welche weniger große Stücke, aber Fleisch von der

ersten Klasse auf ihren Tisch bringen, handeln im wohlverstandenen,
wirklichen Interesse ihrer Tischgenossen, aber sie wahren zugleich auch die

Interessen ihres Geldbeutels.
Das teuerste und beste Fleisch kann aber durch eine unerfahrene

und unkluge Köchin so entwertet werden, daß es zum minderwertigsten
herabsinkt.

Man hat zum Beispiel hie und da Gelegenheit zu sehen, daß
Hausfrauen und Köchinnen ihr in der Metzg gekauftes Stück Fleisch unter die

Röhre nehmen und dasselbe anhaltend und gründlich von allen Seiten
durch den kräftigen Strahl auswässern lassen. Wohl werden durch dieses

Verfahren die dem Fleische allfällig außen anhaftenden Unrcinigkeiten
entfernt, dabei wird aber auch das Fleisch an der Oberfläche seines besten

Saftes beraubt. Wenn es dann noch mit kaltem Wasser zum Kochen

aufgestellt oder in den nicht völlig heißen Ofen zum Braten gebracht wird,
so daß auch der in den inwendigen Teilen noch vorhandene Saft
ungehemmt austreten kann, so wird auch das beste Fleisch trocken und arm
an Nährstoffen.

Richtig an die Hand genommen, kann die Köchin aus demselben
Stück Fleisch eine kräftige Suppe und ein saftiges Tafelstück aus ihrem
Siedefleisch herstellen.

Die Knochen und die sehnigen Teile des Siedestückes werden vom
besseren Teile des Fleisches, vom Tafelstück, abgesondert. Beides wird
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cermittelft etneS faubereit feuchten f£itd)eS bttrd) genaues Slbtupfen gereinigt.
5)ie Ä-nod^eii locrbcn ber Sange itacl) aufgefpaïteit, bas fefjttige ffleifd) roirb

ge^aeft ober in flehte SSürfel gefc£)nitten. SeibeS legt man in falteS Saaffcr.
®eidjeS Sßaffer ift beffer. als partes, falfljaltigeS. Stuf 500 ©ramm
Çleifrî) unb Änodjen fiitb 3 Siter SBaffer 31t rechnen. 9tac|beni baS Ski] er

jufagenb gefallen ift, roirb bemfelben auf x/2 Äilo ffleifch, 6 ftropfen in

ber Spotljefe erhältliche, reine ©alffättre jitgegeben. 2)ieS bleibt nun,
roenit baS $Ieifcf) um 8 Ulfr aus ber SJteljg gefotnmeit, bis 10 llljr fait
fielen, 2Bäl)renb biefer $eit baS SSaffer alle Jîraft auS bem fÇleifcf)

unb beit &uod)eit auS. ©egen 10 Uhr roirb baS gleifcf)toaffer auf's getter
geftcïït unb jum ötod)en gebracht, ßjt^roifchcit tourbe ba§ ftafelftücf mit
einem reinen Sittbfaben rourftförmig 3ufatnmengefd)uiirt unb in'S ftrubclnbe
gleifcfiroaffer gelegt. 2)aS ftafetftücf roirb auf biefe Skife fofort mit einer

©djidjt 001t geronnenem ©itoeif bebeeft, fo baff fein ©aft auS bem ©titefe

mehr austreten fattit. SaS gleifcf) roirb nuit laugfatn roeich gefocht, nach»

bent bie nötigen ©uppenfräuter : Sellerie, ißeterfilie, gelbe Sitbe unb

Saftiuaf, forgfältig gereinigt, beigegeben rourbeit. Btttn Sieben beftimmteS

gteifdj muff frifcl) gefc£)lac£)tet fein.
©itt Sratenftüd roirb nach beut Slbtupfen geflopft, gefpieft, mit

geftojfeueut ©alj eingerieben unb als ipfannenbraten in I; e t ff e nt geltauf
allen ©eiteu rafch angebraten ober itt bett jj e-fffeu Sratofett gefcbjoOen

unb mit hcifjem gett begoffeu. ©S bilbet fiel) fo ebenfalls rafch eine Ärufte
non beut auf ber Oberfladje liegenbeit ©iroeifj, roelche oerhinbert, baff bem

gleifdje roeiterer ©aft entzogen roirb. ©in Sratenftücf foil nach bent

Schlachten einige i£age hängen, beoor man eS cerroeubet.

litt liidje itnö Daus.

Äfteiiiifdies (OOfffiraut. 3ur Bereitung beS rfpeinifchen ObftfrauteS
roerbett ttad) ber Steife beS DbfteS bie Slepfet ober Sirnett einfach ab*

gefdjättelt unb bis jur gabrifation auf einen luftigen Speicher gebracht.
Um Staunt ju fparen, fann man baS Obft 1—3. m fyoä) auflehnten unb

fo etroa 3 2Bod)en, b. h- bis jur Serroertung liegen laffett. 2)ie Slepfel
ober Sirnen fontmen nun in einen grofjett fupfernett ffeffel, über beffett

Sobett itt einer §öf)e con 20 cm ein Sftofi 3m* Serhütung beS SlnbrettnettS

beS SbfteS eingelegt ift.
fRachbem baS Dbft gar gefocht ift, bringt man eS in eine 5fh'efïe

unb läjft bett ©aft itt einen barunter ftetjenben Sehälter ablaufen. ©)er

fo gewonnene ©aft roirb abermals gefocht, unb 3toar fo lange, bis er

anfängt, bief 31t roetben, roaS ungefähr 3roet bis brei ©tunben, bauert;
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vermittelst eines sauberen feuchten Tuches durch genaues Abtupfe» gereinigt.
Die Knochen werden der Länge nach aufgespalten, das sehnige Fleisch wird
gehackt oder in kleine Würfel geschnitten. Beides legt man in kaltes Wasser.

Weiches Wasser ist besser, als hartes, kalkhaltiges. Auf 500 Gramm
Fleisch und Knochen sind 3 Liter Wasser zu rechnen. Nachdem das Wasser

zusagend gesalzen ist, wird demselben auf sts Kilo Fleisch, 6 Tropfen in

der Apotheke erhältliche, reine Salzsäure zugegeben. Dies bleibt nun,
wenn das Fleisch um 8 Uhr ans der Metzg gekommen, bis 10 Uhr kalt
stehen. Während dieser Zeit zieht das Wasser alle Kraft aus dem Fleisch
und den Knochen aus. Gegen 10 Uhr wird das Fleischwasser aus's Feuer
gestellt und zum Kochen gebracht. Inzwischen wurde das Tafelstück mit
einem reinen Bindfaden wurstförmig zusammengeschnürt und in's strudelnde
Fleischwasser gelegt. Das Tafclftück wird aus diese Weise sofort mit einer

Schicht von geronnenem Eiweiß bedeckt, so daß kein Saft aus dem Stücke

mehr austreten kann. Das Fleisch wird nun langsam weich gekocht, nachdem

die nötigen Snppcnkränter: Sellerie, Petersilie, gelbe Rübe und

Pastinak, sorgfältig gereinigt, beigegcben wurden. Zum Sieden bestimmtes

Fleisch muß frisch geschlachtet sein.

Ein Braten stück wird nach dem Abtupfen geklopft, gespickt/mit
gestoßenem Salz eingerieben und als Pfannenbraten in heißem Fett auf
allen Seiten rasch angebraten oder in den heißen Bratofen geschoben

und mit heißem Fett begossen. Es bildet sich so ebenfalls rasch eine Kruste

von dem auf der Oberfläche liegenden Eiweiß, welche verhindert, daß dem

Fleische weiterer Saft entzogen wird. Ein Bratcnstück soll nach dem

Schlachten einige Tage hängen, bevor man es verwendet.

Kür Küche und Huus.

Meinisàs VbMraiU. Zur Bereitung des rheinischen Obstkrautes
werden nach der Reife des Obstes die Aepfel oder Birnen einfach

abgeschüttelt und bis zur Fabrikation auf einen luftigen Speicher gebracht.
Um Raum zu sparen, kann man das Obst 1—3. m hoch aufschichten und

so etwa 3 Wochen, d. h. bis zur Verwertung liegen lassen. Die Aepfel
oder Birnen kommen nun in einen großen kupfernen Kessel, über dessen

Boden in einer Höhe von 20 om ein Rost zur Verhütung des Anbrennens
des Obstes eingelegt ist.

Nachdem das Obst gar gekocht ist, bringt man es in eine Presse

und läßt den Saft in einen darunter stehenden Behälter ablausen. Der
so gewonnene Saft wird abermals gekocht, und zwar so lange, bis er

anfängt, dick zu werden, was ungefähr zwei bis drei Stunden dauert;
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£)tevnacl; ift berfetbe in ein anbereg ©efäß gum ©rïatten abzugießen. gur
©aftgeroinnuug fann man aöe§ Obft gebrauchen, audj folcfjeg, roelctjeS fid)

gum Kodjen unb Oörren nidjt oerroenben lägt. 2(u§ 5 SDoppeljentnern

Sirneit laffcit fid) ungefähr 50 Kilogramm ©aft tjerftetten.

X

tDfijlbedei;, ©ic bie granffurter ©ärtnerjeitung melbet, ïamen ïûrgïict)

mehrere ©aggong Betgifc^e Stepfel in granlfurt a. 2Ji. ait, bie fo frifdj

augfafjen, at§' menu fie eben erft nom Saume gepftüdt roorbeu mären

unb bie con ber einf|eimifd)cn ©are, bie buret; bie Kälte gelitten, im Slug»

fet)en febjr abftadjen. „Slug biefer Oatfacfje geî)t pernor," fo fdjrcibt ge»

nannte Leitung, „baß mir un§ nod) feÇr befleißigen müffeu, bie Ucber=

rointerung be§ Dbfteg in zeitgemäße Sahnen ju knien."

*
ein fuefftitfres lepfetmus, metdies fitfi fünf Mire liälf, roirb fotgenber»

maßen zubereitet: ÜJfatt nef)me ein roeitcê ©cfäß unb mad)c e§ nidjt gang

ooll ©affer; man fcfjncibe bie Slepfcl, ofinefieju fetalen, in Siertel, nelpne ba§

Kernljaug Çeraug, fammle aber bie Kerne unb gerqnetfctje fie unb gebe fie

mit ben Slcpfeln in ba§ ©cfäß, man binbe bicfeS mit Rapier ju unb [teile

e§ in einen mäßig tjcißcu Ofen; menu bie Slepfel gang meid) unb fait

fiub, ftrcid)e mau baS gleifd) berfetben mit einem £;ölgerneu Söffet burd)

ein ©ieb. Stuf fcbcS Kilo Obft nctjme man nad) bem gerquetjeßen 3/4

Kilo geftoßenen gutter, t'oetje gelinbe, big |idj ©alterte bilbet.

Stau gebe bie SJiaffe in ©cfäße unb ocrftfjließe biefetben mit tierifdjer

Slafe. ©olt fid) bag fOiug nur turje Beit tjatten, fo braudjt man meniger

guder atuumenben.
*

Jkafnueltß, ©ine ber einfad)fteu Serroenbungett ift bie jur ©cEji'iffel»

paftete.
fOtan fod)t Kartoffeln in ber ©djate unb fdjneibet fie in ©djeiben,

roiegt ©arbeiten fein, ebenfo ©dmittlaud) ober junge gmiebelu unb grüne

tpeterfilie unb fdjneibet bie Sratcnrefte in ©djeiben. fftuti begießt man

eine 5ßaftetenfd)üffel ober gorm mit Sutter, füllt eine ©d)id)t gleifd) unb

©arbeiten barauf, gmiebeln, Scterfilie, Sfeffer unb ©alz, bann eine ©djicfjt

Kartoffeln, bajroifdjen gießt man Sratcnjug, fäjic^tet gleifd) unb Kartoffeln
big jum Staube ber ©djüffet, belegt fte mit ©tüd'd)en frifdjer Sutter unb

läßt fie im Ofen */* ©t""be baden. Oiefe ©peife nennt man audi

^Qöttenfpeife.

©emüfeccfte. Oie meiften ©ernüfe finb aufgeroärmt beffer, atg frifc£)

Zubereitet. Kleine Stefte oon S(umenfo_I)t, ©irfing» ober Stofenfolfl, ©cßroarz»

rourzet, ©pargel, roeißen Sonnen, ©rbfenpurée uerroenbet man jur Sereitung
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hiernach ist derselbe in ein anderes Gefäß zum Erkalten abzugießein Zur
Saftgewinnung kann man alles Obst gebrauchen, auch solches, welches sich

zum Kochen und Dörren nicht verwenden läßt. Aus 5 Doppelzentnern

Birnen lassen sich ungefähr 5V Kilogramm Saft herstellen.

Mstkà Wie die Frankfurter Gärtnerzeitung meldet, kamen kürzlich

mehrere Waggons belgische Aepfel in Frankfurt a. M. an, die so frisch

aussahen, als wenn sie eben erst vom Baume gepflückt worden wären

und die von der einheimischen Ware, die durch die Kälte gelitten, im

Aussehen sehr abstachen. „Aus dieser Tatsache geht hervor/' so schreibt

genannte Zeitung, „daß wir uns noch sehr befleißigen müssen, die Ucber-

winterung des Obstes in zeitgemäße Bahnen zu lenken."

Ein trefflià àfifàns, welches sich fnnfZàe statt, wird folgendermaßen

zubereitet: Man nehme ein weites Gefäß und mache es nicht ganz

voll Wasser; man schneide die Aepfel, ohne sie zu schälen, in Viertel, nehme das

Kernhaus heraus, sammle aber die Kerne und zerquetsche sie und gebe sie

mit den Acpfeln in das Gefäß, man binde dieses mit Papier zu und stelle

es in einen mäßig heißen Ofen; wenn die Aepfel ganz weich und kalt

sind, streiche man das Fleisch derselben mit einem hölzernen Löffel durch

ein Sieb. Auf jedes Kilo Obst nehme man nach dem Zerquetschen sit

Kilo gestoßenen Zucker, koche gelinde, bis sich Gallerte bildet.

Man gebe die Masse in Gefäße und verschließe dieselben mit tierischer

Blase. Soll sich das Mus mir kurze Zeit halten, so braucht man weniger

Zucker anzuwenden.

Lraimreste. Eine der einfachsten Verwendungen ist die zur Schüsselpastete.

Man kocht Kartoffeln in der Schale und schneidet sie in Scheiben,

wiegt Sardellen fein, ebenso Schnittlauch oder junge Zwiebeln und grüne

Petersilie und schneidet die Bratenreste in Scheiben. Nun begießt man

eine Pastetenschüssel oder Form mit Butter, füllt eine Schicht Fleisch und

Sardellen darauf, Zwiebeln, Petersilie, Pfeffer und Salz, dann eine Schicht

Kartoffeln, dazwischen gießt man Bratcnjus, schichtet Fleisch und Kartoffeln
bis zum Rande der Schüssel, belegt sie mit Stückchen frischer Butter und

läßt sie im Ofen sis Stunde backen. Diese Speise nennt man auch

Höllenspeise.

Gemnsimftt. Die meisten Gemüse sind aufgewärmt besser, als frisch

zubereitet. Kleine Reste von Blumenkohl, Wirsing- oder Rosenkohl, Schwarzwurzel,

Spargel, weißen Bohnen, Erbsenpurêe verwendet man zur Bereitung
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non (Suppen; Spargel, bev fic^ aufnjärmett lägt, totrfo in gefd^fagcneS
®etb» unb ©eifjei gefüllt uitb in ber fteigenbca Sutter gebraten. @riutfo£)I,
Sauerfotjl, ©ei^fotjl unb alle SRi'tbenartett märmt man einfach auf. Sauere

foljt fdjmedt and) aufgeroarmt fe£(v gut, roenn man i£)n mit ©rbfenbrei
ober gerührten Kartoffeln aufflicktet, ober bajroifdjen fRefte non ÜBilbbrateu,
Sdjinfen ober fetteS 3tinbf£eifch legt. Son abgelockten Kartoffeln in ber

Schale bereitet man gebratene Kartoffeln, inbem man fie tit Winne Scheiben
fdineibet unb in fteigenber Sutter mit ober offne ge^aefte 3roiebeln bratet,
ober fie nur im fteigenben ©änfefett bämpft, man oerbraucht fie gu Klöjjen
ober ju Salat, inbem man ©fig uitb Del, Pfeffer, Saig unb 3®'c6el
mit bett itt bütttte Scheiben gefdmittenen Kartoffeln oermifcht.

*
feiner üucfieii. 625 ©ramm 3Jief)ï toirb auf bem Sadtifdj in Çorm

eineS Krautes aufgehäuft; in bie ÜRitte beSfetben tut matt 375 ©ramm
frifdfe, in flehte Stüde gerfefmittene Sutter, 8 rof)e ©gelbe, 500 ©ramm
3ucfer, toorait bie Schale einer 3'bicoue nor bem Stoffen abgerieben toorben,
250 ©ramm gefcljälte, mit 4 bjartgefottenen ©bottern unb ein flein roenig

füjjem fRat)m feingeftogette SRanbeln, rtiifcEjt atlcS leicht unb f^nett burdj»
etttanber unb fnetet eS 311 einem feftett TEeige. Sollte er 31t feft fein, fo
battit er buret) ein paar Söffet doII fiijfen fRahut oerbi'tunt ruerben. Diefer
Eeig roirb fteinfingerSbid ausgerollt, mit einer groffen, einen Stent bilbenben

blechernen ff-oritt auSgeftocEjeit, mit © beftridjeit unb auf einem mit Sutter
beftridjenen Stech gebaden. fRadjljer belegt matt bett Kuchen mit einer

toeijjett ©lafur, färbt bie Spieen beS SternS enttoeber grün mit Sßtf^iett,
ober foitft mit einer beliebigen garbe, unb legt itt bie ÜRitte Konfitüren.

*
Ifatienifrfie lâfefuppe ift non fo auSgegeidinetem @efd)mad, baff alle

fÇeinfcfjmecfer fie für eine ber uortrefflidiften Suppen erflärett, DorauSgefetjt
nämlich, baff matt eine toirflid) gute Kraftbrühe £)W, bie matt befanntlich
fchnetl unb oorgitglict) beretten bann, roettn man gut mit Suppengrün uttb

@eroür3 au§ge!od)te Srühe oott ^teifc^abfäflen, Sehnen, Knochen unb ber»

gleidjen, bie fid) in jeher Küche bei Sereitung beS ÜRal)leS oorfinben, nur
baS immer gleich treffliche §ilfS= uttb Kraftmittel SiebigS gleifdjertraft
3ufej)t. §at man foldje gute Kraftbrühe entfettet unb burdjgefeiht unb fie
mit einigen Söffeltt ÜRabeira Derfejst, fo müffen in ber 3^it auch beibe jttr
Suppe gehörigen Seigaben, üteiS unb Käfe, fertig fein. Der ÜReiS mirb,
um fräftig unb roohlfchmedenb 31t fein, in Souillon fteif gefocht, mit
einigen ©gelb, etroaS Krebsbutter unb ÜRuäfatnuf; oerrührt, bann in eine

beftrid)ene jjorm gefüllt unb ketfi gefteUt. 3U bem Käfefuchen belegt matt
eine tiefe, mit Sutter beftrid)ene fÇorrn mit bünnen 2Beijjbrotfd)üitten, legt
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von Suppen; Spargel, der sich nicht aufwärmen läßt, wird in geschlagenes
Gelb- und Weißei gehüllt und in der steigenden Butter gebraten. Grünkohl,
Sauerkohl, Weißkohl und alle Rübenarten wärmt man einfach ans. Sauerkohl

schmeckt auch aufgewärmt sehr gut, wenn man ihn mit Erbsenbrei
oder gerührten Kartoffeln aufschichtet, oder dazwischen Reste von Wildbraten,
Schinken oder fettes Rindfleisch legt. Von abgekochten Kartoffeln in der

Schale bereitet man gebratene Kartoffeln, indem man sie in dünne Scheiben
schneidet und in steigender Butter mit oder ohne gehackte Zwiebeln bratet,
oder sie nur im steigenden Gänsefett dämpft, man verbraucht sie zu Klößen
oder zu Salat, indem man Essig und Oel, Pfeffer, Salz und Zwiebel
mit den in dünne Scheiben geschnittenen Kartoffeln vermischt.

Feiner Kuchen. 625 Gramm Mehl wird auf dem Backtisch in Form
eines Kranzes aufgehäuft; in die Mitte desselben tut man 375 Gramm
frische, in kleine Stücke zerschnittene Butter, 8 rohe Eigelbe, 566 Gramm
Zucker, woran die Schale einer Zitrone vor dem Stoßen abgerieben worden,
256 Gramm geschälte, mit 4 hartgesottenen Eidottern und ein klein wenig
süßem Rahm feingestoßene Mandeln, mischt alles leicht und schnell
durcheinander und knetet es zu einem festen Teige. Sollte er zu fest sein, so

kann er durch ein paar Löffel voll süßen Rahm verdünnt werde». Dieser
Teig wird klcinfingersdick ausgerollt, mit einer großen, einen Stern bildenden

blechernen Form ausgestochen, mit Ei bestrichen und auf einem mit Butter
bestrichenen Blech gebacken. Nachher belegt man den Kuchen mit einer

weißen Glasur, färbt die Spitzen des Sterns entweder grün mit Pistazien,
oder sonst mit einer beliebigen Farbe, und legt in die Mitte Konfitüren.

»

Italienische Käsesuppe ist von so ausgezeichnetem Geschmack, daß alle

Feinschmecker sie für eine der vortrefflichsten Suppen erklären, vorausgesetzt

nämlich, daß man eine wirklich gute Kraftbrühe hat, die man bekanntlich

schnell und vorzüglich bereiten kann, wenn man gut mit Suppengrün und

Gewürz ausgekochte Brühe von Fleischabfällen, Sehnen, Knochen und
dergleichen, die sich in jeder Küche bei Bereitung des Mahles vorfinden, nur
das immer gleich treffliche Hilfs- und Kraftmittel Liebigs Fleischertrakt
zusetzt. Hat man solche gute Kraftbrühe entfettet und durchgeseiht und sie

mit einigen Löffeln Madeira versetzt, so müssen in der Zeit auch beide zur
Suppe gehörigen Beigaben, Reis und Käse, fertig sein. Der Reis wird,
um kräftig und wohlschmeckend zu sein, in Bouillon steif gekocht, mit
einigen Eigelb, etwas Krebsbutter und Muskatnuß verrührt, dann in eine

bestrichene Form gefüllt und heiß gestellt. Zu dem Käsekuchen belegt man
eine tiefe, mit Butter bestrichene Form mit dünnen Weißbrotschnitten, legt



barübev eine ©d)id)t biinncr ©duiben ©cljpeijerfnfc unb füllt fo nbroecbfetiib
bie Çorm. Qiej^t bann fo Diel fette Sottitton 'über bie letzte ©d)idu
Srot, baff fie bebeeft ift, bäcft ba§ ©anje im Ofen unb gibt bie ©dmffel,
mit einer ©eroiette umfät)lungeu, nebft beut gefti'irjten bfteiSfucfjen ju ber

©uppe.
*

Safnt non i'ofen Hünen. S)ie roten iRi'tbcn roerben gut géroafdfeh
unb in ber Ofenröhre auf einem ßiegelftein meid) gebraten, ©efcijält unb
in feine ©djeibdjen gefdfnitten, roerben bie Utaljmcit mit uerbünntem ffitronen-
faft (nidjt ©ffenj) angemadjt.

•X-

finfalgeii ifes JTeifrfies. Sitten, roeldje gerooljnt fiitb, bie @d)infcn
fclbft jujubcrcitcu, ift jtt raten, e§ einmal auf roeftfälifcljc SIrt jit oero

fitcfjeu, rooburd) bie @d)tnlen ganj befonbevS gart roerben,. ,3" einem, grofjcn
©djinfen: 2 bßfunb jtodffatg, 15 ©ramm ©alpeter, 3/4 ^Pfb- braunen
Bud'er, 1/2 Siter altcS, ftarfeS 33icr roirb aufgcfodjt unb focljenb über ben

©d)infeu gegoffen, ber mit ber ©djroarte nad) unten in baS betreffenbe

©efäff gelegt ift unb mehrmals an jebem ©age begoffen roerben muff;
man lege babei baS itod; nid;t gefcfjmotgene ©alj immer roieber auf ba§

fvleifct) unb jerreibe e§ mit einem ^olglöffel. 16 ©age muff ber @d)in!en
in ber 33rül)e liegen, um bann gerändert 311 roerben.

335er gern tttinbfleifd) einfallt, bem bann folgenbcS ittcjept bienen :

4 Spfunb gitteë Sttinbflcifd) roerben mit 200 ©ramm ©alpeter eingerieben,

nadjbem man eë nor|er bitrcl; fod;enbe§ SBaffer gebogen bat. 5Dann roerben

V/s Sitcr SSaffer mit 250 ©ramm ©alj aufgefocljt unb fait über baë

JÇleifcE) gegoffen. Sittel) 3 — 4 ©agen roirb ba8 g-Ieifd) in biefer 33rül)c
mürbe gcfodft; man läfst e§ in berfelbeit erlabten unb beroatjrt eS aitdj
barin auf. ©)a§ gleifd) l)ült fid) fel)r lauge auf biefe SBeife, bleibt fef>r

fräftig unb febmetft artcb am'erfleh Sllittage, raarm gegeffeu, fe|r gut.

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

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

empfiehlt fertig gebranntes Melil, specie]] für Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

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

Ueberau 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; Job. Weder, Langgasse.

Sîebûttion unb Verlag: ^vau ©life § on egg er in ©t. ©aÏÏen.
2)rucï non ïfy. Söirtfy & ©o. in ©t. ©aßen.

darüber eine Schicht dünner Scheiben Schweizerkäsc und füllt so abwechselnd
die Form, Man gießt dann so viel fette Bouillon über die letzte Schicht

Brot, daß sie bedeckt ist, bäckt das Ganze im Ofen und gibt die Schüssel,
mit einer Serviette umschlungen, nebst dem gestürzten Reiskuchen zu der

Suppe.

8àì non rale» Kiibeit. Die roten Rüben werden gut gewaschen

und in der Ofenröhre auf einein Ziegelstein weich gebraten, Geschält und
in feine Scheibchen geschnitten, werden die Rahmen mit verdünntem Zitronen-
fast snicht Essenz) angemacht.
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Einsalzen à àisàs. Allen, welche gewohnt sind, die Schinken
selbst zuzubereiten, ist zu raten, es einmal auf westfälische Art zu
versuchen, wodurch die Schinken ganz besonders zart werden. Zu einem großen
Schinken: 2 Pfund Kochsalz, 15 Gramm Salpeter, ^ Pfd. braunen
Zucker, tzs Liter altes, starkes Bier wird aufgekocht und kochend über den

Schinken gegossen, der mit der Schwarte nach unten in das betreffende

Gefäß gelegt ist und mehrmals an jedem Tage begossen werden muß;
man lege dabei das Noch nicht geschmolzene Salz immer wieder auf das

Fleisch und zerreibe es mit einem Holzlöffel. 16 Tage muß der Schinken
in der Brühe lieget», um dann geräuchert zu werdet».

Wer gern Rindfleisch einsalzt, dem kann folgendes Rezept dienen:
4 Pfund gutes Rindfleisch werden mit 266 Gramm Salpeter cingericben,

nachdem man es vorher durch kochendes Wasser gezogen hat. Dann werden

162 Liter Wasser mit 256 Gramm Salz aufgekocht und kalt über das

Fleisch gegossen. Nach 3 — 4 Tagen wird das Fleisch in dieser Brühe
mürbe gekocht; man läßt es in derselben erkaltet» und bewahrt es, auch

darin auf. Das Fleisch hält sich sehr lange auf diese Weise, bleibt sehr

kräftig und schmeckt auch am ersten Mittage, warm gegessen, sehr gut.

<zlrv88e Li8psii»i8 Xki» lästisskr
n» Natter an»! I-eaera»^8»tate,rinl! Hanoi» niick blsrnoli inklir!

Ms
von kueiolß kist in Alisisittvn, îianton 8t. llâllen.
einplielilt. fertig T«I»I i»»»tes speciell kür ltl«Iil8t,ii»i»«>,.
unsntbskrliel» eur NersitunZ sclimsebliakter Luppen, Lauesn, tZenrüss Mr..

tirasse Anstalten, Lpitälsr unâ Hôteliers sprsàsn.siel» über clas 1'adrilcat
nur lobenü aus. — imtvi 8N<!llit.

«n vei In 8t. belt A.. Nasstrani,
N. 2loll!koksr 2. IValckborn; I'. Klopp. Droguerie; los. iVsttsr, laleod-

strasse; in 8t. Ib i«t«n dsii lllMsr-Voit; lob. I-Vecksr, banxMsss.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H on egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth k Eo. in St. Gallen.
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