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St. (Sailen e)tr>ette Beilage su ICr. M Oer 3dt?tt>etser ^rauen^eitung. 5. Zlpril 1904

Hüan kommt mtï* oeljf.
SJlau fournit unb gef)t ;

®a§ geben ift ein furzeä ©ritten
Unb roieber Slbfcßieb neßinen müffeti ;

Së irrt ber SJÎenfd) mit oben ©tranb,
®rücft eine gußfpitr in ben @anb,
®ie ift ant Slhenb fdjoit uerroeßt.

9Jian fomntt uitb gebt -

Bift bn juin Bleiben eingerichtet,
So beißt eë bent' nod) braut oerzicßtet.
®er geimatfd)etn für biefe SBelt
3ft nur auf fur,5e 3eh Qcfteüt.
®er 3eiger niemals ftiUe ftefjt.

SJÎait fomntt unb gebt —
Unb bi§ bie SBenfcßen ftd) oerftebeit,
Qft'ë eben roieber 3eit Sum ©eben.
Qu ^rrtum, Sorgen, gaß unb SBaßn
Bricht man fid) burd) bie Sfîenge 93af)tt;
®ocß zunt Berroeilcn ift'ë ju fpät.

Blan fotnmt unb gebt —
SBoßer? roobin bie diät)' unb fjerne
Bon roelcßem SJlonb 31t roetcbent Sterne?
®er Schöpfer bat beftimmt bie Baßn.
Së roeiß fein SHenfd) ben gaßrtenplan
Unb roo ber St^neUjug ftiUe ftefjt —
Blan fotnntt uttb gebt. 11.

IBüberit? ^uitkßlkammecn.
Sdjroarje SEapeten finb sur 3eit ba§ Beuefte auf

bem ©ebiete ber 3inunerauëftattung in Snglanb. ®te
SBirfung roirb in einem engtifeben 3ournal nidjt al§
büfter, fonbern al§ roirftid) fcßön gefebilbert, fie geben
bent ßhnmer £ein bunfleë Sluëfeben, ba bie gefirnißte
Oberfläche baë Sicßt refleftiert. gür bie Berooßner
be§ 3immer§ bitben fie einen ebenfo fleibfamen gin»
tergrunb roie eine creme ober roeiße iapete, unb abenbS
beben fid) befonberë befle uttb butiUe grauen gut oott
ben Sßänben ab. Slntife uttb elegant gezeichnete SBöbel
Seigen ißre ©cßönßeit ant heften bei einer fdjroarjett
SEapete; ba bie Sflöbel bann einen bellern SEon haben,
geben fie bem 3hnnier bie nötige gelle. ®te Söänbe
roerben juerft mit Rapier bebeeft, ba§ ganj unb gar
mit einer beftimmten ©cßroärze eingerieben roirb. ®ie
Oberfläche roirb fdjtießlid) zweimal mit girntß über»

Zogen, gn einem Baudjzimnter finb nicht bie SBänbe,
fonbern bie ®ecfe fcßroarz- gn biefem gaHe roirb eine
feßr glänzenbe feßroarze SEapete gebraudjt, bie nicht
gefirnißt z« roerben braucht. Ueber bie blaugrünen
äapeten jte^t ftd) ein fdjarlathroter grieë bin. Sin
ben SBänbett hängen Sportbilber, bie roieber baë Bot
beS griefeë z^gen unb flct) fcßön oon betn blaugrütten
•Ô in tergrunb abheben. Sin türfifeßer SEeppicß in rot
unb grün bebeeft ben gußbobett.

Bäte« nom Biidievmavht.
Oie îiuppettftiidie. Ueber 200 Stocßoorfdjriften uttb

nübtidje ÜBinfe ju Suppen aller Strt. 9Sott SB a 11 b a
ÜJl of er. SJtit 8 Slbbilbttttgett. (@retfj(ein'3 Bl-af=
tifeße gauöbibliotßef, Bb. 20.) sißrei§ 1 SB f. Sonrab
©retbiein'ë Berlag in Seipzig.

Së ift erftaunlid), in roeldjer SBannigfaltigfeit matt
Suppett auf ben SEifd) bringen fatin. Ctngeë Büiibcßen
enthält über 200 StodjDorfdjriften, bie nicht nur ben
Borzug haben, genau ausprobiert zu feilt, fonbern aud)
ben Borzug fcßneller 3ubereitung, oßne bent ©elbbeutel
Zu oiel zuzumuten.
Aausltottbiforet. Sammlung erprobter Bezepte mit

Einleitung zum ©ittfauf, zum 2lufberoaf)reu uttb zur
S3ehattblung zugehöriger SÜlaterialien. Bon ganna
S it g e I f en. (©retbiein'ë praftifdje föaugbibliothef
Bö. 18.) ifSreië: SB t 1.—. ftoitrab ©retbiein'ë
Berlag itt Seipzig.

®aë Bitd) enthält ca. 180 Bezepte für alle iitög»
ließen ®inge, bie in baä Sonbitoreifad) einfcßlageit,
inibefonbere aber aud) oiele allgemeine Statfdjläge,
auf bereit Befolgung oft mehr anfomntt, al§ auf. bie
Borfd)rift felbft.

5>ie neue gtrauenfradjt. SRitteilungeii ber greiett
Bereinigung für Berbefferuttg ber grauettfleibung. rebb
giert uttb herausgegeben 0011 ©IIa Saro in ®re§ben.
iöerlag 001t ©eorg ®. SB. Sallroep itt 3Ründ)eii. SJlo=

itatlid) 1 $eft. Brei§ für ba§ gtalbjahr SSlf. 1.50. —
gnhalt be§ fed)ften ÇefteS: Slugufte ®acfe=6attnooer,
„Born Utttänbern uttb SluSnußen oorhanbener ©arbe-
robe beim Uebergang zur neuen grauentracht" (gorb
febuttg). Slttna Stuhlntanit, „Slocß ein fleiner Beitrag
Zur Unterfleibung. ®r. 21. SEhiele, „Scßultern unb §üf=
ten." Berein§itachrid)teii. Brieffaften.
|»er fdjntal'e peg jum (hl'iidt. Sin Botnatt non B a u l

Srnft. ©eßeftet 4 SJIE., geb. 5 ÜRf. (Stuttgart,
®eutfd)e Berlag§»2lnftalt).

3Jlit biefem Buche tritt ber bi§ßer nur al§ feitt=
finniger §erau§geber älterer Sitteraturroerfe befanttt
geroorbene' Berfaffer zunt erftenmal mit einer größeren
eigenen btcßterifchen Seiftung oor bie Deffentlichteit.
Sein SBerf ift ein ntoberner Srziehung§= uttb Sutroicf=
lung§romatt großen Stit§, aber ohne alle§ Sehrhafte
unb ®oftrinäre, ber zum Slad)benfett anregt uttb oon
ber erften bi§ zur lebten Seite burd) feine Sd)ilbe=
rungen be§ SJlilieug roie ber feelifdjen Borgättge fef=

fett. Baut Srnft erzählt un§, roie ber Selb feine§
Budje? im Sebett unb burd) ba§ Sebett erzogen uttb
Zu einem ganzen SRann herangebilbet roirb. ®ie gbgtle
be§ gBrfterfohneä §att§ im elterlichen gaufe, fein
S^ulbefucß uttb ba§ Srroachett be§ geiftigett 8eben§,
bie gaßre auf betn ©qtttttafiutn ber Slleinftabt ftnb
ebenfo attziehettb, einbriitglid) unb leben§roabr be=

fdßrieben roie bie Stubienzeit in Bertin, roo gatt§ in
bie Slceife ber titterarifeßen Boßeme gerät uttb fid)
für bie foztaliftifdjen göeen begeiftert Sein Bingen

uttb grrett roirb itt ergreifettber SBeife uorgeführt, bi§
battit beim Uebergang zutn eigentlichen SJÏanttegalter
ber Slugetiblicf fomntt, itt bent ber auf ba§ Sranfeit=
lager gefunfette gan§ törperüd) unb geiftig oöDlig
gefunbet unb ihm öa§ 3'e' feines 8eben§ flar roirb.
gebt enblicß erfennt er ben fdjtttalen Bfab, ber ju
feinem ©lüefe füßrt, uttb ift fähig geroorbett, ißn
mutig zu befeßreiten. Boit ganz perfönlicßer Sigenart
finb Stil unb Spradje, fcßlid)t uttb einfad) unb babei
oott einer Straft unb Schönheit, bie nießt ben ge»
rittgften Beiz beë Sudjeë au§tttacf)t.

„porgenflunb Itaf (öotb tut 3Uunft!" ®a§ alte
Spricßroort erßält eine attSgejeicßiiete Begrünbung in
einem bei SEb- Schröter itt 3ürtd) bereits in 7.
Sluflage erfdjienettett Bücßleitt mit obigem lEitel. (1 gr.)
®er Bußen beS früßett SluffteßenS, bie babureß er=
road)fenbe SebenSfrettbe, SlrbeitSfraft, Elppetit, ©efunb«
ßeit, SBoßlftattb, ©lücf finb itt fo lebhaften Scßilber=
itngett oor Slugett gefüßrt, baß atteß ber uerroöhntefte
Saitgfdjläfer bett Berfucß roagen muß, ba§ ©olb ber
SRorgeuftunbe zu gerointtett. — ®ie fiebente Sluflage
be§ BüdjleittS beroeift, baß feine Slnregungett bereits
oielfacß auf fruchtbaren Boben gefallen finb. ®a§
Bueß follte gerabe jeßt ein zahlreiches Buhlifum finbett.
Sein iitel bürfte ebettfo gut heißen: Einleitung zum
©efunbroerben. SS fei allen. befonberS allen jungen
Seilten zum Sefett uttb zur Beßerzigung empfohlen

gm Berlage oon Scßultheß u. So., Bud)hanb=
lung m 3"r-i^, erfeßien foebett : Cßruttbriß beritran-
Itettpfl'ege. Seitfaben für ben Unterricht in ®iafoniffen=
anftalteit, Scßroefterithäufern, Slranfettpflegefurfen. Bon
Dr. med. griß Brunner, Sßefarzt ber djirurgb
feßen Elbteilung ber ®iafouiffenanftalt Beumünfter»
3üriiß. 2. uerbefferte uttb oernteßrte Sluflage. 3Rit
11 gigurett. BreiS fart. (SEafcßenforntat) gr. 2.—.
®iefeS oorzügltcße Bücßleitt, bej'fett erfte Sluflage feßon
naeß furzer 3eil auSoerfauft roar, eignet fid) nießt
nur für ben ©ebraueß in Slnftalten, Santariterfurfen tc.,
fottbent autß ganz befonberS für bie ßäuS ließe
Sranfenpf lege, ba bie Slbfaffuttg flar uttb aUge»
mein oerftäitblicß ift uttb ein ausführliches Sacßregifter
baS fofortige Sluffinbett jeber geroünfdjtett Stelle er=

möglicßt. SluS bem reießett gnßalt feien ßier nur bie
gauptüberfeßriften ermähnt: Bau unb Berricßtungett
beS meufcßltcßen SörperS, Sfranfenpftege, baS Sranfen-
Zimmer, baS Bett, BPe8e Sfranfen im Bett, Be=
obaeßtung ber Sfranfen, Begebt für bett Umgang mit
Scanfett, SluSfüßrung ärztlicßer Berorbnuugen, Sc=
näßruttg beS Sfranfen, Seßre oon ben anfteefenbeu
Sfranfheiten, Seßre oott ben Berleßungen uttb Dpera=
tionen, Berbanbleßre, erfte gilfe bei plößlicßen Un»
glücfSfäden, Begiftec. — Slttcß bie neue Sluflage biefeS
fo reidjßaltigen unb praftifeßen BüdjleinS roirb fieß
teießt Baßn breeßen, zunt geile ber Sfrattfett unb zum
Bußen ber B^8e«^eu.

Direkte Sendungen an die bekannte grösete und erste

Chemische Waschanstalt u. Kleiderfärberei
3068] Tex*lind.ein & Co.

vormals H. Hintermeister Zürich
werden in kürzester Frist sorgfältig effektuiert

und retourntert In solider
Gratis-Schachtelpackung.

Filialen u. Dépôts in allen grösseren Städten u. Ortschaften der Schweiz

Patent. Stahlguss- Kochgeschirre

bieten gegenüber den emaillierten infolge ihrer »iisserorclentliclien Dauerhaftigkeit
und Billigkeit wesentliche Vorteile; es erfordern solche keine Verzinnung und rosten
niemals. — General-Dépôt bei [2940

Debrunner-Hochreutiner & Cie., Eisenhandlung
St. Gallen und Weinfelden.

ESsset Käse!!
Trotz Aufschlag versende ich feinen Emmenthalerkäse à

Fr. 1.40 per Kg.; hochfeinen, saftigen Emmenthalerkäse à Fr. 1.55
per Kg.; feinen Tilsiterkäse à Fr. 1.50 per Kg. Versand von
5 Kg. an. Es empfiehlt sieh [2978

Moser, Käsehandlung, Lyssach, Bern.

arfenlaubc
beginnt den Jahrgang

mit dem neuesten, ungemein fesselnden Roman von

udolpb Stratz: « « «
« « „Gib mir die Rand"

und einer wahrhaft reijvollcn und liebenswürdigen Grjählung von

Karl Busse: „Scbitnmelcben"
flbonnemenlspreis vierteljährlich (13 riummern) 2 fr. 70 eis.

Hu beziehen durch alle Budihandlungen und Poslämler.
Probenummern gratis u. franho durch al'e Buchhandlungen sowie direht vom üerlag

Ernst Keil's nacblolqer «.m.b.R. in Ceipzig.
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R
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Wie eine Familie von zwei Erwachsenen und
drei Kindern mit einem jährlichen Einkommen
von 1800 Fr. bei. guter und genügender Ernährung

auszukommenvermag, zeigt FrLIda Niederer,
vormals Vorsteherin der thurgauischen liaus-
haltungsschule, auf Grund jahrelang gesammelter
Angaben und praktisch durchgeführter llaus-
hallungsbüdgets in ihrer bereits in vier Auflagen
erschienenen Schrift : Die Küche des Mittelstandes.
Anleitung, InlHg und gut zu leben. Mit einem
vierwöchentlichen Speisezettel nebst erprobten Rezepten.
Das schmuck gebundene Rüchlein, dessen Preis
nur Fr. 1. 20 beträgt, verdient in allen Familien,
speciell aber in solchen mit heranwachsenden
Töchtern die weiteste Verbreitung. Es kann und
wird viel Gutes stiften. Zu beziehen durch die
Expedition der „Schweizer Frauen-Zeitung" in
St. Gallen. [2288

^>t. Gallen zweite Beilage zu Kr. ^ Ser Schweizer Frcmen-Ielmng. 5. April lHL>4

Man kommt und geht.
Man kommt und geht;

Das Leben ist ein kurzes Grüßen
Und wieder Abschied nehmen müssen;
Es irrt der Mensch am öden Strand,
Drückt eine Fußspur in den Sand,
Die ist am Abend schon verweht.

Man kommt und geht
Bist du zum Bleiben eingerichtet.
So heißt es heul' noch draw verzichtet.
Der Heimatschein für diese Welt
Ist nur auf kurze Zeit gestellt.
Der Zeiger niemals stille steht.

Man kommt und geht —
Und bis die Menschen sich verstehen,
Ist's eben wieder Zeit zum Gehen.
In Irrtum, Sorgen, Haß und Wahn
Bricht man sich durch die Menge Bahn;
Doch zum Verweilen ist's zu spät.

Man kommt und geht —
Woher? wohin die Näh' und Ferne?
Von welchem Mond zu welchem Sterne
Der Schöpfer hat bestimmt die Bahn.
Es weiß kein Mensch den Fahrtenplan
Und wo der Schnellzug stille steht —
Man kommt und geht. u

Moderne Dunkelkammern.
Schwarze Tapeten sind zur Zeit das Neueste auf

dem Gebiete der Zimmerausstattung in England. Die
Wirkung wird in einem englischen Journal nicht als
düster, sondern als wirklich schön geschildert, sie geben
dem Zimmer kein dunkles Aussehen, da die gefirnißte
Oberfläche das Licht reflektiert. Für die Bewohner
des Zimmers bilden sie einen ebenso kleidsamen
Hintergrund wie eine creme oder weiße Tapete, und abends
heben sich besonders helle und dunkle Frauen gut von
den Wänden ab. Antike und elegant gezeichnete Möbel
zeigen ihre Schönheit am besten bei einer schwarzen
Tapete; da die Möbel dann einen Hellern Ton haben,
geben sie dem Zimmer die nötige Helle. Die Wände
werden zuerst mit Papier bedeckt, das ganz und gar
mit einer bestimmten Schwärze eingerieben wird. Die
Oberfläche wird schließlich zweimal mit Firniß
überzogen. In einem Rauchzimmer sind nicht die Wände,
sondern die Decke schwarz. In diesem Falle wird eine
sehr glänzende schwarze Tapete gebraucht, die nicht
gefirnißt zu werden braucht. Ueber die blaugrünen
Tapeten zieht sich ein scharlachroter Fries hin. An
den Wänden hängen Sportbilder, die wieder das Rot
des Frieses zeigen und sich schön von dem blaugrünen
Hintergrund abheben. Ein türkischer Teppich in rot
und grün bedeckt den Fußboden.

Neues vom Büchermarkt.
Die Suppenküche. Ueber 200 Kochvorschrifte» nnd

nützliche Winke zu suppen aller Art. Von Wand a
M oser. Mit 8 Abbildungen. (Grethlein's Praktische

Hausbibliothek, Bd. 20.) Preis l Mk. Konrad
Grethlein's Verlag in Leipzig.

Es ist erstannlich, in welcher Mannigfaltigkeit man
Suppen auf den Tisch bringen kann. Obiges Bändchen
enthält über 200 Kochvorschriften, die nicht nur den
Vorzug haben, genau ausprobiert zu sein, sondern auch
den Vorzug schneller Zubereitung, ohne dem Geldbeutel
zu viel zuzumuten.

Gauskonditorei. Sammlung erprobter Rezepte mit
Anleitung zum Einkauf, zum Aufbewahren und zur
Behandlung zugehöriger Materialien Von H anna
En gelken. (Grethlein's praktische Hausbibliothek
Bd. 18.) Preis: Mk. 1.—. Kvnrad Grethlein's
Verlag in Leipzig.

Das Buch enthält ca. 180 Rezepte für alle
möglichen Dinge, die in das Konditoreifach einschlagen,
insbesondere aber auch viele allgemeine Ratschläge,
aus deren Befolgung oft mehr ankommt, als auf die
Vorschrift selbst.

Die neue Arauentrackt. Mitteilungen der Freien
Vereinigung für Verbesserung der Frauenkleidung, redigiert

und herausgegeben von Ella Law in Dresden.
Verlag von Georg D. W. Callwey in München.
Monatlich 1 Heft. Preis für das Halbjahr Mk. 1.50. —
Inhalt des sechsten Heftes: Auguste Tacke-Hannover,
„Vom Umändern und Ausnutzen vorhandener Garderobe

beim Uebergang zur neuen Frauentracht"
(Fortsetzung). Anna Stuhlmann, „Noch ein kleiner Beitrag
zur Unterkleidung. Dr. A. Thiele, „Schultern nnd
Hüften." Vereinsnachrichten. Briefkasten.

Der schmale Weg zum Glück. Ein Roman von Paul
Ernst. Geheftet 4 Mk., geb. S Mk. (Stuttgart,
Deutsche Verlags-Anstalt).

Mit diesem Buche tritt der bisher nur als
feinsinniger Herausgeber älterer Litteraturwerke bekannt
gewordene Verfasser zum erstenmal mit einer größeren
eigenen dichterischen Leistung vor die Oeffentlichkeit.
Sein Werk ist ein moderner Erziehungs- und
Entwicklungsroman großen Stils, aber ohne alles Lehrhafte
und Doktrinäre, der zum Nachdenke» anregt und von
der ersten bis zur letzten Seite durch seine Schilderungen

des Milieus wie der seelischen Vorgänge
fesselt. Paul Ernst erzählt uns, wie der Held seines
Buches im Leben und durch das Leben erzogen und
zu einem ganzen Mann herangebildet wird. Die Idylle
des Förstersohnes Haus im elterlichen Hause, sein
Schulbesuch und das Erwachen des geistigen Lebens,
die Jahre auf dem Gymnasium der Kleinstadt sind
ebenso anziehend, eindringlich und lebenswahr
beschrieben wie die Studienzeit in Berlin, wo Hans in
die Kreise der litterarischen Bohème gerät und sich

für die sozialistischen Ideen begeistert Sein Ringen

und Irren wird in ergreifender Weise vorgeführt, bis
dann beun liebergang zum eigentlichen Mannesalter
der Augenblick kommt, in dem der auf das Krankenlager

gesunkene Hans körperlich nnd geistig völlig
gesundet und ihm das Ziel seines Lebens klar wird.
Jetzt endlich erkennt er den schmalen Pfad, der zu
seinem Glücke führt, und ist fähig geworden, ihn
mutigen beschreiten. Von ganz persönlicher Eigenart
sind Stil und Sprache, schlicht nnd einfach und dabei
von einer Kraft nnd Schönheit, die nicht den
geringsten Reiz des Buches ausmacht.

„Marge,(stund hat Gold im Mund!" Das alte
Sprichwort erhält eine ausgezeichnete Begründung in
einem bei Th. Schröter in Zürich bereits in 7.
"Auflage erschienenen Büchlein mit obigem Titel. (1 Fr.)
Der Nutzen des frühen Aufstehens, die dadurch
erwachsende Lebensfreude, Arbeitskraft, Appetit, Gesundheit,

Wohlstand, Glück sind in so lebhaften Schilderungen

vor Augen geführt, daß auch der verwöhnteste
Langschläfer den Versuch wagen muß, das Gold der
Morgenstunde zu gewinnen. — Die siebente Auflage
des Büchleins beweist, daß seine Anregungen bereits
vielfach ans fruchtbaren Boden gefallen sind. Das
Buch sollte gerade jetzt ein zahlreiches Publikum finden.
Sein Titel dürfte ebenso gut heißen: Anleitung zum
Gesundwerden. Es sei allen besonders allen jungen
Lenten zum Lesen und zur Beherzigung empfohlen

Im Verlage von Schultheß n. Eo., Buchhandlung

m Zürich, erschien soeben: Grundriß der Aran-
kenpst'ege. Leitfade» für den Unterricht in Diakonissenanstalten,

Schwesternhäusern, Krankenpflegekursen. Von
Dr. msä. Fritz Brunn er, Chefarzt der chirurgischen

Abteilung der Diakonissenanstalt Nenmünster-
Zürich. 2. verbesserte und vermehrte Auflage. Mit
11 Figuren. Preis kart. (Taschenformat) Fr. 2.—.
Dieses vorzügliche Büchlein, dessen erste Auflage schon
nach kurzer Zeit ausverkauft war, eignet sich nicht
nur für den Gebrauch in Anstalten, Samariterkursen ?c.,
sondern auch ganz besonders für die häusliche
Krankenpflege, da die Abfassung klar und allgemein

verständlich ist und ein ausführliches Sachregister
das sofortige Auffinden jeder gewünschten Stelle
ermöglicht. Aus dem reichen Inhalt seien hier nur die
Hauptüberschriften erwähnt: Bau und Verrichtungen
des menschlichen Körpers, Krankenpflege, das Krankenzimmer,

das Bett, Pflege der Kranken im Bett,
Beobachtung der Kranken, Regeln für den Umgang mit
Kranken, Ausführung ärztlicher Verordnungen,
Ernährung des Kranken, Lehre von den ansteckenden
Krankheiten, Lehre von den Verletzungen und Operationen,

Verbandlehre, erste Hilfe bei plötzlichen
Unglücksfällen, Register. — Auch die neue Auflage dieses
so reichhaltigen und praktischen Büchleins wird sich

leicht Bahn brechen, zum Heile der Kranken und zum
Nutzen der Pflegenden.

Oiro^io Lsrrckrrrrssrr a.ir ckis 1os1rs.irirbs srössbs rrrrâ srsbs

àiààîàM II. Itlàtàm
3068) ^ItZilirrtlorr à, <H«.

.°.mà k. kintsrmsisìer
wsr-cksrr irr kiiir?v«tvr lb rist ««rKLAItix sktskt.rrisi'(

urrck nstOllnrrlsr-t irr scrllcisn

gM- (Zi"e»dis^L(zkisQktds1ps<zì<ickng. "ME
p-ilislvo u. Dépôts in »IIsn srvsssron gtàâtsn n. Drtsvtiskton âor Svkveoi»

pàiit. 8tàìgU88^k0clM8cIàe

liieten sexenüder den emaillierten infolge itirer Oauerliaftiskeit
und villixkeit ^ssentliekv Vorteils: es erfordern solokv keine Versinnunx und rosten
niemals. — (ìeneral-Depot bei

Osdrunn.Si'^IIoàrsutj.n.Si' 6c Ois., Kiskàiiâliiiig
<ì1«Nei» nirck

Pi-ot/1 àkekIêìA vei'Sèià ick feinen Nirirrrsiììlislsi'k.âss fi
10. 1.40 pop XZ. ; firmfitwirsir, imCtÍAon XmmentàXi'kà fi 10.1.55
jw>' XZ. ; tsinsn 10Isiisiìâss fi 10 .1.50 psi- I<K. Vsi'Miicl von
5 XK. sir. X« ewpiìekk s2978

IVl.ossi', XâZsdÂnâliinA. Lsrn.

arlênlaà
d,gwm e-n Zshrgsng lyo»

uclolpk Stratx: î
«d « „gib mir Me Hanü"

Karl Kusse: „SchimmelMen"
Adonne,nenlspreis vierleljâbrlicb (13 Nummern) Z sr. 70 eis.

Lu deeiàn äurcti s»e Luitànàngen unN poslömler

Ernst Ue»'s Nscktolger s. m. v. iz. in Leipzig.

8

28M

t^ie et»r« d'«,»tt/re s ,ve( Lvtv«ee/t»e»»e»t »»»»»/

ckvei ckti?tckev»r nri/ eàern /»dv/iede»t ??»r»/cQ»r»»»»e»t

r-«» ckSOt? A>. de» M»t/ev -/rrck (,s»t»7»/e»tckev Alvrrâ-
^V/sckevsv,

rev»»»«d, rov.-ckedev»»» ckev /d «vArràsede»» k?«,«s-
d«/ê»tnx/«.>ie/t»»/e, ««/ /«/»ve/«»»>/ </s.,«»»»»»t«//ev
^t»»»/«de»» ««,/ )»v«/ett.ie/» ck»»ve/»s/e/'///»v/e»' //«»»»-
d «//?«»» x/.sd»»»/»/e/-i »»» »/»ve»' devsi/.s »,» vie»- ^t«/î«(/e»»
ev«edie»»e»»e»» Sedv»//. I?/e «Äe/re ries 1vi//e/«/«»tckee.
»t»»/ei/«»îs/, dr//»</ «»»»/ s/»»/ s?» /ede»». M»/ e»»»e»»t v»ev-
ivde/»e»»/ttede»t .^>e/»ese//e/ nede/ev^»vod/eri ckîesez»/en.
ck?«» «e?»>»»?»»/. s/ed«»»</e,»e ckîûed/e»»», cke«se»t /Vei'.s
r»?»v d>. /. St? detvÄAt, vsvk/,e»r/ à a//e»t A"«»»t»/te»r,
ez»ee»ett ndev à eo/âe»» »»»»/ dev»»>»»v«ed<<e»rcke»
lkded/evit ckie »ve»te>>/e re» dvett»»»tM. /««»»»» «nck
«/»,/ vie/ t-/»»/e.<> ,/»//e-t. bes»ede»t ,/,tve/t ck/e
à^»eckt/tO»t ,/ev „Bed»ve»sev dv,r«s»t-Xei/<t»tx/"
d'/. <?a//e»t. /LL8«
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EchteBernerleinwand
Direkt ah unseren eigenen Mech. und Handwebsttihlen.

Garant. Naturbleiche. Aeusserst billige Preise.
- «HO«-

Absolut frei von Beschwerung durch Appret
daher

Anerkannt prachtvoller Ausfall in der Wäsche.
Durch die raffinierten Appretkünste, die besonders auf die geringsten Qualitäten

heutzutage angewendet werden, ist eine zuverlässige Beurteilung der Ware im neuen
Zustande sehr erschwert. Wir leisten daher für unsere Lieferungen

————— 25 Cn -* I*;« t iv
(unter Bedingung, dass zur Wäsche kein Chlor verwendet wird). Innerhalb dieser Frist
— also nach mehrmaliger Wäsche — kann jede Hausfrau sicher beurteilen, ob sie reelle,
solide Ware erhalten hat.

Wir besuchen Private nicht persönlich, da Reisespesen, Patentkosten und Gehalte
die Ware enorm verteuern, sondern senden reichhaltigste Musterkollektionen mit allen
nötigen Angaben, Preisen etc. franco ins Haus. Käufer haben dadurch 8—14 Tage Zeit,
um in aller Ruhe eine sorgfältige, zweckmässige Auswahl zu treffen. Für grössere
Aufträge können bis 3 Monate Zahlungstermin gewährt werden. Jede Meterzahl
wird abgeschnitten. Vernähen completter Aussteuern besorgen wir billigst.

Specialität: Brautaussteuern und Ho^eTÛ^Anstaiten^6"' [2T91

Beste Referenzen in allen Teilen der Schweiz. Reichhaltige Mnster franco.

JVIüller & Co., Langenthal, Bern
Mech. Leinenweberei mit elektr. Betrieb. Handweberei.

^ Einzige Leinenfirma in Langenthal und Umgebung mit eigener mech. Weberei. Gefl. genaue Adresse.

sind's, die ich infolge
Grosseinkaufs bieten
kann und die meinen
Schuhwaren jährlich

einen nachweisbar
immer grösseren
Vertrieb verschaffen:

Erstens, die nute Qualität;

Zweitens, die gute Passform ;

Drittens, der billige Preis,

wie z. B. No. Fr.
Arbeiterschuhe, stark bcsclilagen 40/48 6.50

Herrenbindschuhe,sol.,beschl.,Haken 40/48 8

Herrenbindschuhe, für Sonntag mit
Spitzkappe, schön und solid 40/48 8.50

Frauenschuhe, starke, beschlagen 36/43 5.50

Frauenbindschuhe, für Sonntag, mit
Spitzkappc, schön und solid 36/42 6.50

Frauenbottinen, Elastique,f.Sonntag,
schön und solid gearbeitet 36/42 6.80

Knaben-und Mädchenschuhe, solid 26/29 3.50
Knaben- und Mädchenschuhe, solid 30/35 4.50

Alle vorkommenden Schuhwaren in grösster
Auswahl. Ungezählte Dankschreiben ans allen Gegenden

der Schweiz und des Auslandes, die jedermann
hier zur Verfügung stehen, sprechen sich anerkennend
über meine Bedienung aus. [2959

Unreelle Waren, wie solche so viel unter hochtönenden

Namen ausgeboten we'den,fahre ich grundsätzl nicht.

Garantie far jedes einzelne Paar. Austausch sofort freo.
Preisverzeichnis mit über 300 Abbild, gratis u. franco.

Rud Hirt, Lenzburg.
jAeltestes und grösstes

Schuhwaren-Versandthaus den Schweiz.

Sose
des Ferienheims Grnbisbalm
am Rigi versendet à 1 Fr., Listen à
20 Cts., das Versand-Depot Fran
Malier, Zng. Haupttreffer 5000 Fr.
und über 10,000 Gewinne. Ferner
empfehle Eggerberger Kirchen-
banlose à 1 Fr. Erster Treffer
1000 Fr. Nur 15,000 Lose. Auf 10
eins gratis. [2826

ÜiiUJEi:
Zum Kameelhof

Mode-uSport-
' BEKLEIDUNG

FÜR HERREN.
CATALOGEu MUSTER FRANCO

2352

Massage und schwed. Heilgymnastik.
Der Unterzeichnete beehrt sich hiemit, ergebenst anzuzeigen,

dass er gründlichen Unterricht in der Technik der man. Massage
(System Dr. Metzger), sowie in schwed. Heilgymnastik erteilt. Mäs-
sige Bedingungen ; doch werden nur wirklich fähige Schüler und
Schülerinnen angenommen. G-efl. Anmeldungen gerne gewärtigend,
zeichne [1901] Hochachtungsvoll
Wolfhalden (Bodania) L-AvZt FCJ± Spengler

Ct. Appenzell A.-Rh. pract. Specialist für Massage u. schwed. Heilgymnastik-
* "VSxS xvxv VSV> VvVv

Wers noeh nieht weiss,
was die „neut" elektrische Heilweise ist und leistet, ohne Diagnose,
ohne Arznei, ohne Wasserkur leisttt, immer absolut schmerzlos, nur
reinigend und stärkend, nie schädigend, der lese darüber: „De»'
elektrische Hausarzt" von J. P. Moser in Frankfurt a. Main
und „Der elektrische Haustierarzt" von demselben Verfasser.
Preis jedes Werkes Mk. 1.50. Freimarken aller Länder werden
in Zahlung genommen. Kleine Broschüre : ,,230 elektrische
Euren" (Preis 50 Pfennig) vom Verfasser: [2510

J.P.Moser, Frankfurt «. m., Mainquai261.

Korpulenz .1.
Fettleibigkeit

wird beseitigt durch die Korpulina-Zehrkur.
Kein starker Leib, keine stark. Hüften mehr,
sondern jugendlich schlanke, elegante Figur
und graziöse Taille. Kein Heilmittel, kein
Geheimmittel, sondern naturgemässo Hülfe.
Garantiert unschädlich für die Gesundheit.
Keine Diät, keine Aenderung der Lebensweise.

Vorzügliche Wirkung. Paket Fr. 2.50
exklusive Porto.

91. Dienemann, Basel 36
(O1201B) Sempacherstrasse 30. [27 84

FGeschmackvolle, leicht aus¬
führbare Toiletten,

Vornehmstes Modenblatt

Wiener Mode
mit der Unterhaltungsbeilage ,,lm Boudoir".
Jährlich 24 reich illustrierte Hefte mit
48 farbigen Modebildern, über 2800
Abbildungen, 24 Unterhaltungsbellagen und

24 Schnittmusterbogen.

Vierteljährlich: K.3.— Mk.2.50
Gratisbeilagen :

„Wiener Kinder-Mode"
mit dem Beiblatte

„Für die Kinderstube"
sowie 4 grosse, farbige Modenpanoramen.

Schnitte nach Mass.
Als Begünstigung von besonderm

Werte liefert die „Wiener Mode" ihren
Abonnentinnen Schnitte nach Mass für
ihren eigenen Bedarf und den ihrer
Familienangehörigen in beliebiger
Anzahl gratis gegen Ersatz der
Expeditionspesen unter Garantie für tadelloses

Passen, wodurch die Anfertigung
jedes ToilettestUckes ermöglicht

wird.
Abonnements nehmon alle Buchhandlungen

und der Verlag der „Wiener
Mode", Wien, IV. Wienstrasso 19, unter
Beifügung des Abonnementsbetrages
entgegen. [2290

ter
ses 1
1290 1

für 6 Tranken
versenden franko gegen Nachnahme

btto. 5 Ko. ff. Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leichtbeschädigte Stücke
der feinsten Toilette-Seifen). [2861

Bergmann & Co., Wiedikon-Zürich.
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kàôkmàiimMà
virellt sb unZeren eigenen lîileà unil »sliàkdztiiklen.

Nsrciiiì. Visiurdlsivtis. ^Susssrsì kiNigs ?rsiss.
.^x-...

oia/ikv

^4î5s/«^ à MK«âe.
Ourâ à raffinierten Kpsirotkûnste, die besonders auf dis ZerinAsten (jualitäteu

bsut^utaZe auAvvsndst werden, ii<t eine i?uverIâ83ÌAe LeurtsilunZ der 4Vars à nsusia
Lîusìànâs 8sbr ersâwert. >Vir leisten dabsr für unsere bisterunAen

S »> -» >» m»«» -» »»-» m». O »
(unter LedinZunA, da88 i?ur IVâsâe kein (âlor verwendet wird). Innsrbalb dieser Krist
— also naâ inebrinaliZer >Vasebe — kann jode Hausfrau dictier beurteilen, ob sis reelle,
solide Ware erkalten tint.

>Vir bssnâsn Krivate niât ^ersnnliâ, lia lìsisespssen, Katsntkosten und dâalts
«fie IVare enorm verteuern, sondern senden reiebbaitiZste Misterkollsktionsn mit allen
nötigen /VnAaben, Kreisen ete. transe ins Hans. Käufer baden dadurâ 8—14 laZe /eit,
um ir» s-IIsr RuKs eine sorKkàlbÎAS. svscz^rriàssi^s ^.usivêàl /u treffen. Kür grössere
KukträKe können bis 3 Dlonsbs !2s,k1uiiAsbsrirà Zewakrt worden. .Iode Noter/ab >

wird abZosebnitten. Vernäbsn eompletter Aussteuern besorgen wir billigst.

Speeiâlitàtl vnsutsussîeuei'n U"" «à?à/nlìàn'^^
>î«sK ltekeieii/e» in allen 'teilen à kàm. keieiàìtige Cluster îrnnee.

Müller Co., dangentkal, Lern
Msà. I^siQSriwsdSrsi nuit Slàtr. Lsìrisd H^nâwsdsrsi

^ Linrige teinentirms in iangentkal uni! Umgebung mit eigener msob. IVsberei. Keil, genaue itliresse.

sind's, clie iob infolge
krosseinkauks bieten
kann und die meinen
Lobub^varen jäbrliob

einen naobv^eisbar
irnrnei' grösseren Ver-
tried vvrsobaLon:

tàs, ilis unis lZiislltst!

/«eilM.iljsgàl'ài'ni:
IIMenz. àdillilis feeis.

wie L. >lo. Lr.
Arbeiterscbube, 8tark dv8el>lagen 40/48 0.50

Lkrrenbind8ckuke,8vl.,de8edl..llalien 40/48 8

Lerrenbindscbube, kür 8onntâsl mit
8pit?likìppe, »ktiön uiià solià 40/48 8.50

frauen8c!nike, starke, deàlàtlou ZK/4Z 5.50

frauenbinä8ckuds, kür 8onàg, mit
8pit?l!iìpp0. «ekön »nà svlià 36/42 6.50

k^rauendottinen, Ii!Ià8tjque,k.80!i!itit<i,
8eknn untl 8vlitl ssvardvitvt 36/42 6.80

Knaben- uml I^Iäciekeneebube, 8<>li(l 26/29 3.50
Knaben- »ml IVIäüebenaebube, 80lià 30/35 4.50

^IIs vorkommenden ^bubxvsren in grö88ter
àvviìkl. dn9k?àtilte Vnnk8ülirkibon an8 allen Legen-
den der 8ekvei2 unà à ^uàn«lv8, àiv ^vàvrmann
liier sur Verfügung 8tvlien, aprevkvn 8ieü anerkennenck
über meine lîêûienung au8. s2859

llmeiis »lâ, «i« soiclis so nil uià IniclitiiMlisn
UM«» lilizgsliolen Mà.llilisi iiii Wàbi niM.
gzssdis llii'je^es s>n?às l'zzr. àiâvii!àl sl-cs.

lìrrâ Hirt,

Lose
àss <4r«li>>«ll»»K>i»
am ItiKÍ vvrssncìst à 1 ?r., Insìsn à
2V Ots, bas Vsrsaucl-Ospot l'rs.i»
Klitl ier, Xnzr. Haupttrsilsr S0V0 Kr.
uncl über 1v,ül)<) Lissvinns. Ksrnsr sm-
pkebls HAKvidoix«» lìiitlien
li»»i»I«se à 1 Kr. Krstsr Irsiker
1000 ?r. àr 15,Wv l-oss. ^ut 10
sins Kratis. (2826

MMMI/
^urn ksmeeldok

u8?onir
' scKt.LiOti!>ie

rük^
c^t.ooLu >tU8r^ fe/tl4co

23S2

I!iIîl88W llllll 8àl>. HkilgMMM.
Osr Htntsrssioìirlsts tzssàrt àd Nisrnit, si-Ksìzsnst s.rl2N2s1ssr>,

âs.ss sr Kriii»«Ni«I»vi» Ilnisi-i-loNt w âsr 1°sodn1k âsr rns-o. 1Vln.sss.ss
tSzrstsva Or. IVlot^ssr), sciîls tu sàvrsâ. Osils^rurissttti srtsitt. tVlàs-
slxs Oeâtuxuussu z âoà v^srâou nur virtilloli käNi^s kZoNütsr uuâ
Sotaülortuusu «.ussuorurusu. Sá Kuruslâuussu ssrus ss^s.rtte«uâ,
-slotius (1901^ Oc»olas.(zdtur»ssvc>11

HVâàlâ«» (Sorianis)
dt. ^.pvsnnsN ^V.-NK. Hosc/a//5? /ll> ^fcr^llg's ll. ^c/ia>sc/. >fsi/gPmnaL'!V^.

à/"5
».«« >-//« ,,ne!«b" kleiitràlie //eî/«'e/«s »»< un<1 oüse OtaAno«<,
oline s/»ne tl'a«?eràr à»»^r ab«<àt «c^»ierz/o», »«r
rà«Ae»<j «êckrke»<i, nie ee^niiîAenck, Äer /eee àrÂber.' ,,Oe»'

^laît««rsê" von ^ /I àser in F'ran^/'nrê a. âî'n
nnck Ovr «iâtrisâe von cke?»eeiàen rev/^aesev.
/>«»» l^erìee ûà 2.SS. ^veîmav^en a/lev Dcknckev ivevcken

in Xaà1»nA Aeno?»i»en. ^eî'ne ^roâSre.' «ts/ct»t»âs
/tîtrsii" f?ve,'« 50 /^ennîA) von» lei/oesev/2Z10

». ii/., à//MZ/96/.

.1. korpulem »I.I Fettleibigkeit ^
vird deseitist dnrod dis korpullna-Ivbrkur.
k^sin starker lusid, keine stark. LlUkten msbr,
sondern jugendlieb eeblanke, elegante plgur
und srasiose Taille, kein Lellmlttvi, kein
Cebeimmittel, sondern natursernüsso ItUlke.
(Garantiert unsodUdliob kür die Ossnnddsit.
Kusine Diät, keine àndvrun? der Redens-
^vsise. Vorsiüsliobe VV^irkun?. Laket V'r. 2 5(1

exklusive Lorto.
Zl. Uit uei»»im. U«â«I SK

«Z1201Ü) Sempsobersirssss 30. >27 84

rLissc-timsc-kvolls, Isloiii sus-
kur>rbsrs 1°oIIsiisv>,

Vrzrnskmsìss IVlsclsnblsìì

^/lsnsr )^oclö
mit äer llutàltun^ìlsil^v „lm koudvil'".
däbrliob 2^ rsiob illustrierte Hskts mit
48kardisen Idodsdildern, über 2800 Ab-
diidungsn, 24 üntsrkaltungsdollagsn und

24 8eknlttmustvrbogsn.

Vikk-teijäbi'iiob: K.3.— — ^k.2.50
Cratisdsilasen:

„dienen Kinller-Üjloäv"
mit dem Beiblatts

„für die Kinder8tubv"
so^viv 4 grosse, farbige Ii/Iodsnpanoramvn.

Seknitte naob I^a88.
^Vls Bexünstixuns von desonderm

^Verts liskert die »Wiener Uods" ibren
Abonnvntinnvn Lodnitte naod Xlass kür
ibren eigenen Bedark und den ikrvr
Bamiiienanssdorisvn in beliebiger An-
iaki gratis soxsn Brsà der Bxpedi-
tionspesen unter (Garantie kür tadsi-
loses Lassen, v^odurob die Ankert!-
gnng jedes "üoilsttsstüokes vrmög-
liebt viürd.

Abonnements nedmvn allv Bnobband-
lnngen und der Verlag der „wiener
ltiiods", Wien, IV. Wisnstrassv 19, unter
Beifügung des ^Vbonnementsdvtragvs
entgegen. ^2299

tor W

I
!2»0 U

?ür S Trsiàn
vsrssnàsn franko ASKSN Haetmsüms

btto. S Ko. ll. Ioiletts-ilbtsII-8oiten
sea. 66—7» IsiebtbösebäälZts Ltäeks
àsr tsinstsn Koilstte-Lötken). (2861

Noi ^inann à Lo., ^Visüikon-Aürieli.
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Srfâjeint om erften (Sonntag jeben SUtonatS.

St. ©allen 9îr. 4. 2XprtI ^904

ßesundlKitsschädlichReit des Salpeters im fleisch.

nt Steifd) faltbarer p rnacpen, — p tonferbieren — wirb beim
felben oft aufjer gewöpnticpem ®od)fatj aud) nod) Salpeter

(fatpeterfaureb Satium) beigefegt. ®er Salpeter pat pin Seit bie gteicpe

SSirfurtg mie bab ^ocpfatj, er pitft mit, bab gïetfdj bor gäutniS p
bewapren ltnb eb fo für längere 3ei± in genufsfäpigem ^uftanb p er«

patten. ®ie gïetfdjfafer betommt burcp ipn eine rötere garbe unb tann
man baburd) Satpeterfteifd) bor anberem, bab biefen cpemifcpen 3ufag
nicpt erpatten pat, jiemiid) teicpt unterfcpeiben. — 3« einer SIrbeit über
bie ©efäprticpteit beb ©enuffeb bon Scpweinefteifcp, wetcpeb bon franïen
Bieren, fpegiett bon fotcpen mit ber fogen. ScpWeinefeucpe bepafteten
abftammte, ermäpnt fßrof. ®. 3 f d) 0 f ï e an ber SEierarjneifcpute in
Süricp, bafs fetbft mäßige Tiengen bon Satpeter int gtelfcp bon bieten
ißerfonen nicpt bertragen merben. ©r fagt, alle Xtrfadje pr SSermutnng

p pabeu, bajj eine iReipe bon fog. gteifcpbergiftungen, bie fid) ja
meiftenb jiemticp übereinftimmenb als .geicpen einer SRagenbarment*
jünbung mit mepr ober weniger aubgefprocpenen allgemeinen 9Ser=

giftungberfcpeinungen äußern, tpatfäcptid) nur Satpeterbergiftun»
gen feien. Satpeter, im gepöctetten (gefallenen) gteifd) genoffen, wirtt
reijenb auf bie Scpleimpaut beb SRagenbarmfanatb ; er fann aud) nod)
infofern nachteiligen ©inftufj aubüben, alb er, Wie gfcpotte mit fRedjt
betont, burd) jene bei mancpen Seuten mit empfinbticperen 33erbauungb*
Wertjeugen teicpter atb bei anberen einiretenbe fReijung ben SDarrn für
eine SInftecEung burd) „fpejififdje" Srantpeitberreger, wie ißitjfeime
(Batterien) bifponierter, b. p. bagegen wiberftanbblofer macpt. ©r Weift

jur Sergleicpung auf bie befannte S£atfacpe pin, bafj j. S. bie ©rreger
(SSajiUen) ber Spolera, ber 2mbertütofe im menfcpticpen SDarrn fiep

teiepter anfiebeln, Wenn er an feiner Scpteimpautoberftäcpe meepanifep
ober fonftwie gereijt unb bertegt, atb Wenn er ganj unberfeprt unb
gefunb ift. @0 bermöge aucp ber Satpetergepatt bon gteifeptonferben

MusM'WMW GraMMage der Schivetzer FraiM-ZeiMg.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 4. April sHVH

ke§uMett§§el)äaiicdliett acs 5alpeters im fleisch.

m Fleisch haltbarer zu machen, — zu konservieren — wird
demselben oft außer gewöhnlichem Kochsalz auch noch Salpeter

(salpetersaures Kalium) beigesetzt. Der Salpeter hat zum Teil die gleiche

Wirkung wie das Kochsalz, er hilft mit, das Fleisch vor Fäulnis zu
bewahren und es so für längere Zeit in genußfähigem Zustand zu
erhalten. Die Fleischfaser bekommt durch ihn eine rötere Farbe und kann

man dadurch Salpeterfleisch vor anderem, das diesen chemischen Zusatz
nicht erhalten hat, ziemlich leicht unterscheiden. — In einer Arbeit über
die Gefährlichkeit des Genusses von Schweinefleisch, welches von kranken

Tieren, speziell von solchen mit der sogen. Schweineseuche behafteten
abstammte, erwähnt Prof. E. Zschokke an der Tierarzneischule in
Zürich, daß selbst mäßige Mengen von Salpeter im Fleisch von vielen
Personen nicht vertragen werden. Er sagt, alle Ursache zur Vermutung
zu haben, daß eine Reihe von sog. Fleischvergiftungen, die sich ja
meistens ziemlich übereinstimmend als Zeichen einer Magendarmentzündung

mit mehr oder weniger ausgesprochenen allgemeinen
Vergiftungserscheinungen äußern, thatsächlich nur Salpetervergiftungen

seien. Salpeter, im gepöckelten (gesalzenen) Fleisch genossen, wirkt
reizend auf die Schleimhaut des Magendarmkanals; er kann auch noch

insofern nachteiligen Einfluß ausüben, als er, wie Zschokke mit Recht
betont, durch jene bei manchen Leuten mit empfindlicheren Verdauungswerkzeugen

leichter als bei anderen eintretende Reizung den Darm für
eine Ansteckung durch „spezifische" Krankheitserreger, wie Pilzkeime
(Bakterien) disponierter, d. h. dagegen widerstandsloser macht. Er weist
zur Vergleichung auf die bekannte Tatsache hin, daß z. B. die Erreger
(Bazillen) der Cholera, der Tuberkulose im menschlichen Darm sich

leichter ansiedeln, wenn er an seiner Schleimhautoberfläche mechanisch
oder sonstwie gereizt und verletzt, als wenn er ganz unversehrt und
gesund ist. So vermöge auch der Salpetergehalt von Fleischkonserven
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tiner SInftecfUng beS &armeS burd) befiimmte ©ifte Borfdjub p teiften.
$)aS ©algen beS fÇtetfc^eâ mittetft Salpeter berbient nad) $fd)oH:e meljr
Bead)iung alS Bis anlfin unb wäre eS feiner Sleufferung pfolge ber»

bienftticp, wenn bort Seiten ber ©Ijemifer eine einfache, praïtifdje unb
bod) genaue Üftetlfobe ber quantitatiben Slrtatiqfe bon ©alpeterlöfungen
befannt gegeben würbe. ®ie qualitatibe SInalpfe gelinge orbentlid)
burd) Hnterfdjidjtung ber fraglichen, mit ca. 5 Brogent ©ifenfulfat ger*
festen ©aïpeterlbfung, mittelft tongentrierter ©djwefelfäure, Wobei ficf)

an ber BerülfrungSfteEe ber beiben glüffigteiten, wenn witflid) ©ab
peter in Söfung War, eine braune 3one abgebt.

frproBt «nb flut Bcfuitben.

leine (Srifefujljie. ©twa 80 ©ramm ©rieS werben mit einem

©igelb in einer ©djüffel gut berrütjrt, in getinbe 2Bärme geftettt,
bis baS ©igelb eingetrodnet unb ber ©rieS jwifepen ben Rauben ger=
rieben Werben ïann. ©r wirb bann burd) ein Sieb in bie abgemeffene
fiebenbe gteifdp ober Snocpenbrülfe gegeben, bie Suppe Vr ©timbe
leicpt geïodqt unb über geljactteS ©rünS unb ein wenig „Bfaggi'S SBürp"
angerichtet.

*
©efdjmortc ^Dteletien. gertig borbereitete ©djweinSfotetetten

werben tranjfbrmig in eine flad)e Bratpfanne gelegt, mit einer Keinen
$WiebeI, einem Dîûbti, 1 ©träujfdjeit ißeterfilie unb fobiel SBaffer, bafi
fie pr Wülfte barin p liegen ïommen, auf giemtid) lebhaftes geuer
gegeben unb in etwa 15—20 SEiinuten gefd)mort. ©obalb baS SBaffex

eingebämpft unb fid) brauner gfonb gebitbet, wirb berfetbe forgfältig
mit warmem SBaffer ober Brülje aufgelöft unb bie Soteletten unter
Begießen mit bem guS fertig ge!od)t. ©oEten bie KPteletten p wenig
garbe angenommen fyaben, Werben fie nod; turge-Seit pm braun
werben in ben fjeiffen Dfen gegeben, bann franjförmig auf eine hei^e

Blatte aufgeteilt unb mit bem guS, ber nochmals aufgeloht unb p=
Ie|t mit einigen tropfen „Bîaggi'S Sßürge" verfeinert Worben, über*

goffen unb fofort ferbiert.
*

ftlllbslmilt Dtif Jlapriliil. Biel ©pec! unb .Qwiebeln in Heine

SBürfel gefd)nitten, im ©cpmortopf gebraten. 1 ^albSbruft in Ijübfdje
©tüde gefdjnitten, mit Salj beftreut, biet in Biet)! gewenbet, mit bem

3wiebelfpect feft pgebeeft gebämpft. SBenn eS bräunt, etwas gteifch»-

brü|e auffüßen. V* ©tunbe bor ©ebraud) Ha Siter bieten fauren Batjm
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einer Ansteckung des Darmes durch bestimmte Gifte Vorschub zu leisten.
Das Salzen des Fleisches mittelst Salpeter verdient nach Zschokke mehr
Beachtung als bis anhin und wäre es seiner Aeußerung zufolge
verdienstlich, wenn von Seiten der Chemiker eine einfache, praktische und
doch genane Methode der quantitativen Analyse von Salpeterlösnngen
bekannt gegeben würde. Die qualitative Analyse gelinge ordentlich
durch Unterschichtung der fraglichen, mit ca. 5 Prozent Eisensulfat
zersetzten Salpeterlösnng, mittelst konzentrierter Schwefelsäure, wobei sich

an der Berührungsstelle der beiden Flüssigkeiten, wenn wirklich
Salpeter in Lösung war, eine braune Zone abhebt.

Wezepte.
Hrprovt und gut befunden.

Feme Griessnppe. Etwa 80 Gramm Gries werden mit einem

Eigelb in einer Schüssel gut verrührt, in gelinde Wärme gestellt,
bis das Eigelb eingetrocknet und der Gries zwischen den Händen
zerrieben werden kann. Er wird dann durch ein Sieb in die abgemessene

siedende Fleisch- oder Knochenbrühe gegeben, die Suppe Stunde
leicht gekocht und über gehacktes Grüns und ein wenig „Maggi's Würze"
angerichtet.

Geschmorte Koteletten. Fertig vorbereitete Schweinskoteletten
werden kranzförmig in eine flache Bratpfanne gelegt, mit einer kleinen

Zwiebel, einem Rübli, 1 Stränßchen Petersilie und soviel Wasser, daß
sie zur Hälfte darin zu liegen kommen, auf ziemlich lebhaftes Feuer
gegeben und in etwa 15—20 Minuten geschmort. Sobald das Wasser

eingedämpft und sich brauner Fond gebildet, wird derselbe sorgfältig
mit warmem Wasser oder Brühe aufgelöst und die Koteletten unter
Begießen mit dem Ins fertig gekocht. Sollten die Koteletten zu wenig
Farbe angenommen haben, werden sie noch kurze-Zeit zum braun
werden in den heißen Ofen gegeben, dann kranzförmig auf eine heiße

Platte aufgestellt und mit dem Ins, der nochmals aufgekocht und
zuletzt mit einigen Tropfen „Maggi's Würze" verfeinert worden,
Übergossen und sofort serviert.

Kalbsbrust mit Paprika. Viel Speck und Zwiebeln in kleine

Würfel geschnitten, im Schmortopf gebraten. 1 Kalbsbrust in hübsche

Stücke geschnitten, mit Salz bestreut, dick in Mehl gewendet, mit dem

Zwiebelspeck fest zugedeckt gedämpft. Wenn es bräunt, etwas Fleischbrühe

auffüllen. Stunde vor Gebrauch Liter dicken sauren Rahm
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angiefjen, mit etwaê feingeftoffenem fßaprita Würgen, bte ©auce burd)*
paffieren unb über baê Steift anrieten.

*
flinbattittc mit JmiftfHfaitrr, SereitungSgeit jwei bis brei

©tunben. — Sur 5 fßerfonen. — Zutaten; Vj ober 3U Kilo tRinbS«

niere, 2—3 .ßwiebetn je nad) ©röffe, 20 ©ramm Siebigê Sleifd)=©ytratt,
1 Söffet 2Öeigenmef)t( 100 ©ramm Sutter ober Sett, ©atg.

SRan fdjneibei bie Sinbëniere in ©tüddjen, blanchiert nnb

gibt fie mit reichlichem SBurgetwer!, etwaê ©atg unb fobiet Staffer
gurn Seuer, baff man genügenb ©auce unb audj bie ©uppe für ben

®ifd) gewinnt. ®ann mad)t man eine helle ©inbrenne bon Sutter
ober Sett mit SRet)t, fdjneibet einige ^Wiebeln nnb tüfft fie barin meid)

fd)moren, giejft fobiet Srütje f)iugu, bafj bie ©auce feimig mirb, treibt
fie bnrd) ein mittetfeineS ©ieb, giebt 10 ©ramm SiebigS SIeifch*@ptraft,
bie in ©djeibdjen gefdjnittenen weichgeïod)ten Stieren unb ©atgïartoffetn
bagu. 3fn bie ©uppe gebe man 3tei§ ober ©rieS, 10 ©ramm Sfeifd)*
©ptraït unb geffadte ißeterfitie. ®aS ©eridjt, mit geringen Soften ber=

bunben, mohtfchmecfenb unb nahrffaft, iff ein Wirtlich gutes SRittagS«

mahl. Seim ©intauf ber Stieren achte man auf bte Sorbe; felfr buntte
Stieren finb bon attem Stinb unb. haben geringere 3artf)eit unb 2001)1=

gefdjmad.
#

®fbiinftctC0 |fittbjlci|it). ©in ©tüd jarteS Stinbfteifd) bom mittlem
@d)Wangftüd wirb ftart geltopft, mit ©atg unb Pfeffer eingerieben unb
mit Steht beftäubt. hierauf fe|t man e§ mit ©peci:fd)eibd)en, Sutter,
einer gelben Stübe unb einer mit Stetten beftedten ßwiebet aufS Seuer
unb tafjt e§ gugebedt tangfam bünften. $ft baS Sïetfch unten getb,
Wenbet man eS um unb läfji eS fo altfettig getb Werben, hierauf giefft
man Steiid)brül)e ober ^ei^eê Staffer bagu, tegt rohe, gefd)ätte, fleinere
Sartoffetn bei unb tüjft fie mit bem Steifd) tfetd^ bämpfen. Seim
einrichten wirb ba5 Steifd) in ©Reiben gefdjnitten unb mit 9tübd)en,
ben. Sartoffeln unb einem ©träufjdjen ißeterfitie garniert.

*
gallon mit Son einem Satbëfd)teget (©patte) fd)neibet

man fingerbide runbe, giemtid) groffe „fptäjjdjen", Itopft biefetben wolft,
beftreut fie mit ©atg unb Sßfeffer unb tegt in bie SRitte jeber ©dfeibe
einen tteinen Söffet bolt gletfdjfüEe. ®ie teuere bereitet man auê
einem ©tüd gewiegtem Satbfteifd), ©djatotten, ißeterfitie, einem halben
©ipfet unb 1 @i. Stenn bie Suite auf ben ©djeiben liegt, wirb ba3
Steifet) an ben ©nben mit einer Sîabet, in wetd)er ein weiffer Saben
ift, gut gufammengegogen unb fo gut wie möglich runb geformt. Siun
werben bie Satton fd)ön gefpidt, mit Sutter, ©ped, .ßwiebetn, ©arotten
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angießen, mit etwas feingestoßenem Paprika würzen, die Sauce
durchpassieren und über das Fleisch anrichten.

Kindsilicre mit Iwitbklsaittr. Bereitungszeit zwei bis drei
Stunden. — Für 5 Personen. — Zutaten: '/» oder Kilo Rindsniere,

2—3 Zwiebeln je nach Größe, 20 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
1 Löffel Weizenmehl, 100 Gramm Butter oder Fett, Salz.

Man schneidet die Rindsniere in Stückchen, blanchiert und

gibt sie mit reichlichem Wurzelwerk, etwas Salz und soviel Wasser

zum Feuer, daß man genügend Sauce und auch die Suppe für den

Tisch gewinnt. Dann macht man eine helle Einbrenne von Butter
oder Fett mit Mehl, schneidet einige Zwiebeln und läßt sie darin weich

schmoren, gießt soviel Brühe hinzu, daß die Sauce seimig wird, treibt
sie durch ein mittelfeines Sieb, giebt 10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt,
die in Scheibchen geschnittenen weichgekochten Nieren und Salzkartoffeln
dazu. In die Suppe gebe man Reis oder Gries, 10 Gramm Fleisch-
Extrakt und gehackte Petersilie. Das Gericht, mit geringen Kosten
verbunden, wohlschmeckend und nahrhaft, ist ein wirklich gutes Mittagsmahl.

Beim Einkauf der Nieren achte man auf die Farbe; sehr dunkle
Nieren sind von altem Rind und haben geringere Zartheit und
Wohlgeschmack.

Nkdiinstctcg Aindsttislh. Ein Stück zartes Rindfleisch vom mittlern
Schwanzstück wird stark geklopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit Mehl bestäubt. Hierauf setzt man es mit Speckscheibchen, Butter,
einer gelben Rübe und einer mit Nelken besteckten Zwiebel aufs Feuer
und läßt es zugedeckt langsam dünsten. Ist das Fleisch unten gelb,
wendet man es um und läßt es so allseitig gelb werden. Hierauf gießt
man Fleiichbrühe oder heißes Wasser dazu, legt rohe, geschälte, kleinere
Kartoffeln bei und läßt sie mit dem Fleisch weich dampfen. Beim
Anrichten wird daZ Fleisch in Scheiben geschnitten und mit Rnbchen,
den Kartoffeln und einem Sträußchen Petersilie garniert.

Ballon mit Kalbfleisch. Von einem Kalbsschlegel (Spälte) schneidet
man singerdicke runde, ziemlich große „Plätzchen", klopft dieselben wohl,
bestreut sie mit Salz und Pfeffer und legt in die Mitte jeder Scheibe
einen kleinen Löffel voll Fleischfülle. Die letztere bereitet man aus
einem Stück gewiegtem Kalbfleisch, Schalotten, Petersilie, einem halben
Gipfel und 1 Ei. Wenn die Fülle auf den Scheiben liegt, wird das
Fleisch an den Enden mit einer Nadel, in welcher ein weißer Faden
ist, gut zusammengezogen und so gut wie möglich rund geformt. Nun
werden die Ballon schön gespickt, mit Butter, Speck, Zwiebeln, Carotten
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unb .gitronenfaft nebft ein wenig peifjer gleifcpbrüpe jugefejjt unb tnetd)
gebämpft. ÜRadjbem ber gaben entfernt, fe|t ntan fie franjförmig ouf
ben Spinat, in bie SOfitte fommen 2—3 Spiegeleier.

*
fiûlllficîftlj in finpernfflUIî. Stbgefocpte Salbêbruft gerteitt man in

paffenbe Stüde unb richtet fie in folgenber Sauce an: 2Ran täfjt tütest
in SSutter IjeEgelb werben, fügt gleifcpbrüpe ^irtgu, fotuie ©itronenfcpale
unb ©itronenfaft, âRuêïatnufj unb eine palbe Saffe boE Sapern nebft
bem ©ffig, in welcpem fie liegen. ®ie§ fodjt man jufammen auf, tjjut
nod) ein SiücE frifdje 33utter hinein, Wa§ bei allen Saucen gut ift, um
fie anfeljnlid) unb fcpmadpaft p macpen unb rüprt enblid) biefe ganj
borpglicpe Sauce nod) mit 1—2 in äöaffer ober falter gleifcpbrüpe
berquirlten ©ibotiern ab. ©benfo fann man gefönte tpüpner unb
Sauben anrichten.

*

3nngtn=|injJ0Ui. 93ereitun gêgeit 2Va—3 Stunben. gür 8 fßerfonen.
guttaten: Drei Salbëpngen, 250 ©ramm SalbSmild), 1 ©epirn, 250
©ramm Sharonen, 1—2 ©laê 3Rabeira ober fRotWein, guder, ©apenne*
Pfeffer, Salj 15 ©ramm, Siebigê gleifdj=C£ytraft, 4 ©ier, 8 ©lütter*
teig ipalbmonbe, 125 ©ramm roper Sd)infen, 2 gwiebeln, Sartoffel*
mepl. — Die gungen, bie Salbâmitd), baê ©epirn, alle biefe gleifcp*
teile Werben geWafcpen (gewäffert) unb jebeS apart in SaljWaffer ab*

gefodjt, auf SßorjeEanteEer (nidjt auf ^olgbretter) gelegt. Dann wirb
aïïeê gehäutet unb in gleite Stüde (etwa wie eine SBaEnuff grofj nicpt

ju flein) gefcpnitten. Die Sharonen werben eingeferbt, gefönt unb bon
ber $aut befreit. Snjwifcpen wirb bie Sauce bereitet; SRan fcpwipt ben

in Stücfe gefcpnittenen Sdjinfen mit ben gwiebeln Weicp, giefjt etwa
1h Siter bon ber Salb§mild)brüpe burcp ein Sieb pinju, lüfjt bie Sauce
mit 15 ©ramm Siebigê gleifcp*©rtraft (bieë erfe|t lh Silo igüSfleifcp)
auffocpen, fügt nacp ©efcpmad Salj, guder, ©äpemtenpfeffer, 1—2
©la§ SRabeira ober fftotWein pinp, binbet bie Sauce mit flar ge=

rüprtem Sartoffelmepl recpt glatt, bermifcpt fie forgfam mit ben gleifcp*
ftücfen unb ben Sharonen unb lüjjt fie auf fleinem geuer peifj werben.
SRan garniert bieë fepr fcpmadpafte fRagout mit parten palben ©iern
unb fleinen ©lätterteig*^ialbmonben.

*
JÜeitte göljuli mit Samatcn. Saffe weifie ©öpnli über SRacpt im

äBaffer aufweisen, giefje ba§ äBaffer babon ab, focpe fie in frifdpent
SBaffer, biê fie auffpringen. $ft bag SBaffer bis pr §älfte eingefocpt,
fo fcpüite man ein Wenig ab, gibt nun ein bûnneê SReplteiglein baran,
brüde bie $«3 bon einigen Somaten bap unb lege ein Stüd guten
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und Zitronensaft nebst ein wenig heißer Fleischbrühe zugesetzt und weich
gedämpft. Nachdem der Faden entfernt, setzt man sie kranzförmig auf
den Spinat, in die Mitte kommen 2—3 Spiegeleier.

KalllAeisch in Kopernsnule. Abgekochte Kalbsbrust zerteilt man in
passende Stücke und richtet sie in folgender Sauce an: Man läßt Mehl
in Butter hellgelb werden, fügt Fleischbrühe hinzu, sowie Citronenschale
und Citronensaft, Muskatnuß und eine halbe Tasse voll Kapern nebst
dem Essig, in welchem sie liegen. Dies kocht man zusammen auf, thut
noch ein Stück frische Butter hinein, was bei allen Saucen gut ist, um
sie ansehnlich und schmackhaft zu machen und rührt endlich diese ganz
vorzügliche Sauce noch mit 1—2 in Wasser oder kalter Fleischbrühe
verquirlten Eidottern ab. Ebenso kann man gekochte Hühner und
Tauben anrichten.

ZIlllgkil-Ragllut. Bereitungszeit 2>/-—3 Stunden. Für 8 Personen.
Zuthaten: Drei Kalbszungen, 250 Gramm Kalbsmilch, 1 Gehirn, 250
Gramm Maronen, 1—2 Glas Madeira oder Rotwein, Zucker, Cayenne-
pfesser, Salz 15 Gramm, Liebigs Fleisch-Extrakt, 4 Eier, 8 Blätterteig

Halbmonde, 125 Gramm roher Schinken, 2 Zwiebeln, Kartoffelmehl.

— Die Zungen, die Kalbsmilch, das Gehirn, alle diese Fleischteile

werden gewaschen (gewässert) und jedes apart in Salzwasser
abgekocht, auf Porzellanteller (nicht auf Holzbretter) gelegt. Dann wird
alles gehäutet und in gleiche Stücke (etwa wie eine Wallnuß groß nicht

zu klein) geschnitten. Die Maronen werden eingekerbt, gekocht und von
der Haut befreit. Inzwischen wird die Sauce bereitet: Man schwitzt den

in Stücke geschnittenen Schinken mit den Zwiebeln weich, gießt etwa
>/- Liter von der Kalbsmilchbrühe durch ein Sieb hinzu, läßt die Sauce
mit 15 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt (dies ersetzt l/z Kilo Jüsfleisch)
aufkochen, fügt nach Geschmack Salz, Zucker, Cayennenpfeffer, 1—2
Glas Madeira oder Rotwein hinzu, bindet die Sauce mit klar
gerührtem Kartoffelmehl recht glatt, vermischt sie sorgsam mit den Fleischstücken

und den Maronen und läßt sie auf kleinem Feuer heiß werden.
Man garniert dies sehr schmackhafte Ragout mit harten halben Eiern
und kleinen Blätterteig-Halbmonden.

45

Kleine Kiihnii mit Tomaten. Lasse weiße Böhnli über Nacht im
Wasser aufweichen, gieße das Wasser davon ab, koche sie in frischem
Wasser, bis sie aufspringen. Ist das Wasser bis zur Hälfte eingekocht,
so schütte man ein wenig ab, gibt nun ein dünnes Mehlteiglein daran,
drücke die Jus von einigen Tomaten dazu und lege ein Stück guten
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oben brauf, fteïïe baS ©ange in nicßt gu I)et§en Öfen unb laffe
e§ etwa Ht ©tunben gießen.

*
ilfltinctt=lluflnuf. ^tegu bramßt ntan 200 ©ramm SRehl, ebenfo«

biet geflogenen 3"der, 70 ©ramm fein geflogene SRanbeln, 8 ©ier,
ba£ ©etbe einer ©itrone, 1 Stier SRiliß, 120 ©ramm SSutter. ®aê
3Reßl wirb mit ber 3Rilcß glatt angerührt, ber 3uder bagugefßan ttnb

auf bent geuer gu einem flüffigen S3rei bcrrüßrt, bann bie ©itrone
unb bie Sutter unb nacß bem Slbfüßlen bie 8 ©igelb bagu gegeben;

furg bebor man ben Slitflauf in ben Öfen tlfut, mirb ber ©cßnee bon
8 ©tWeiß barunter gemifeßt unb bie ÜRaffe in einer 21uflauf=gorm Hi
©tunbe langfam gebaden.

*
Sd)«mtnmhlS|t. loo ©ramm Srotriitbe fein bertbiegt, mit ein

Wenig SRilcß übergoffen; 40 ©ramm Sutter flaumig gerührt, 2 ger*
Köpfte ©igelb, ba§ auêgebriidte Srot, eine ißrife ©alg, etwa! ffluStat-
nuß beigefügt, aUeS iütßtig gerührt, guleßi ben ©djnee ber gwei ©ier
leicht barunter unb eine halbe ©tunbe rußen laffen. ®ann in fiebenber
gleifcßbrüße 5—7 ÜJlinuten fodjen laffen, beßutfam mit bent ©cßautw»
löffei auf bie ißlatte legen, mit ©cßnittlaucß beftreuen unb abfcßmelgen.

*
Portttmiiniitr ^eiogeridtjt. SereitungSgeit 2 ©tunben. — gitr 4

ißerfonen. 3ut|aten: 200 ©ramm ganger ffteiê, 50 ©ramm Sutter,
S3affer, 400—500 ©ramm iparamelfleifcß, 2 mittelgroße Benebeln,
10 ©ramm Siebigl gtetfdj=@ytra£t, ©alg, geßadte ißeterfilie, ©aßenne=

Pfeffer. fftaeßbent bie Sutter im Sodßtopf bünn gemacht ift, wirb ber

abgebrühte fRei® mit etwatS ©alg bagu getßan unb mit 3U Siter £odjen=
bem Sßaffer auf baê gern gebradjt, baß ber 9îei§ barait bid, aber
noch nicßt gang weich focht. igngwifeßen löft man 10 ©ramm Siebigg
gleifcß* ©straft mit <k Siter foeßenbem SSaffer auf, würgt borfießtig
mit Vi SRefferfpiße ©aßennepfeffer unb läßt bie fleinwürflig gefeßnitte*
nen 3iw>tebeltt 10 ÜRinuten barin foeßen. 97un feßneibet man gute ipatm
melbratenrefte in 1 öuabrat* ©entimeter große SBürfel unb ßadt bie

fßeterfilie reeßt fein, ©obalb ber DîeiS fertig ift, wirb er abweeßfetnb
mit bem mit 3n>iebeln unb Sßeterftlie beftreuten gleifcß fcijicßtweife in
eine Sluflaufform getßan (bie SRei§fcßicßt bilbet ben ©eßluß), gteicß=

mäßig mit ber Srüße auë BiebigS gleifd)=@straft begoßen unb baS

©ange in bie heiße Sratrößre gefteüt, wo e§ in einer halben ©tunbe
gar wirb.

*
Saute Jipra. ®ocße einige fcßön reife Tomaten, bië aller ©aft

berbambft ift. ©treiiße baë ijSurée bureß ein feineê ©ieb unb laffe eS
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Speck oben drauf, stelle das Ganze in nicht zu heißen Ofen und lasse

es etwa Stunden ziehen,

Nomieu-Allslauf. Hiezu braucht man 200 Gramm Mehl, ebensoviel

gestoßenen Zucker, 70 Gramm fein gestoßene Mandeln, 8 Eier,
das Gelbe einer Citrone, 1 Liter Milch, 120 Gramm Butter. Das
Mehl wird mit der Milch glatt angerührt, der Zucker dazugethan und

auf dem Feuer zu einem flüssigen Brei verrührt, dann die Citrone
und die Butter und nach dem Abkühlen die 8 Eigelb dazu gegeben;
kurz bevor man den Auflauf in den.Ofen thut, wird der Schnee von
8 Eiweiß darunter gemischt und die Masse in einer Auflauf-Form
Stunde langsam gebacken.

Schwammkl'oße. 100 Gramm Brotrinde fein verwiegt, mit ein

wenig Milch übergössen; 40 Gramm Butter schaumig gerührt, 2

zerklopfte Eigelb, das ausgedrückte Brot, eine Prise Salz, etwas Muskatnuß

beigefügt, alles tüchtig gerührt, zuletzt den Schnee der zwei Eier
leicht darunter und eine halbe Stunde ruhen lassen. Dann in siedender
Fleischbrühe 5—7 Minuten kochen lassen, behutsam mit dem Schaumlöffel

auf die Platte legen, mit Schnittlauch bestreuen und abschmelzen.
-X-

Marnemlindkr Rtisgericht. Bereitungszeit 2 Stunden. — Für 4

Personen. Zuthaten: 200 Gramm ganzer Reis, 50 Gramm Butter,
Wasser, 400—500 Gramm Hammelfleisch, 2 mittelgroße Zwiebeln,
10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt, Salz, gehackte Petersilie, Cayenne-
pfeffer. Nachdem die Butter im Kochtopf dünn gemacht ist, wird der

abgebrühte Reis mit etwas Salz dazu gethan und mit-V« Liter kochendem

Wasser auf das Feuer gebracht, daß der Reis damit dick, aber
noch nicht ganz weich kocht. Inzwischen löst man 10 Gramm Liebigs
Fleisch-Extrakt mit >/s Liter kochendem Wasser auf, würzt vorsichtig
mit -/« Messerspitze Cayennepfeffer und läßt die kleinwürflig geschnittenen

Zwiebeln 10 Minuten darin kochen. Nun schneidet man gute
Hammelbratenreste in 1 Quadrat-Centimeter große Würfel und hackt die

Petersilie recht fein. Sobald der Reis fertig ist, wird er abwechselnd
mit dem mit Zwiebeln und Petersilie bestreuten Fleisch schichtweise in
eine Auflaufform gethan (die Reisschicht bildet den Schluß), gleichmäßig

mit der Brühe aus Liebigs Fleisch-Extrakt begossen und das

Ganze in die heiße Bratröhre gestellt, wo es in einer halben Stunde
gar wird.

Saure Figaro. Koche einige schön reife Tomaten, bis aller Saft
verdampft ist. Streiche das Püree durch ein feines Sieb und lasse es
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auf einer ©erbieite. nod) ettoaS trocfnen. güge eS bann einer feften
©auce URaponnaife bei unter gleichzeitiger Beigabe bon etwa® Cayennepfeffer,

einigen feingeljacften unb blanchierten ©cßalotten, ettoaS ©ar=
bellen — Cffenj ober ©arbeiten — ißurbe unb einem ©üffd)en „SWaggi'S
SBitrje".

*

ft'lioplleilt. @3 toirb eine güEe gemadjt bon 30 ©ramm frifcf)er
Sutter, meld)e man letd)t rü^rt, V* ißfunb geriebenen Säfe hinein nebft
Va Siter SOti(d), 3 @ier unb ein menig ©alj, bie görmlein mit biiunem
Suiterteig belegt, tfalb gefüllt, Va ©tunbe bor bem ©ffen in Ijeißem
Ofen gebaden.

*

©ricslliirt)li. $n eib>n 2 Siter focpenbe SDÎiïct) rüfjrt man 250
©ramm ©rieS ein, fodjt e§ unter beftänbigem Ptüljren mit etwas ©alj
ju einem fteifen Srei, ftreictjt biefen fingerbic! auf einen ^ofjteEer,
gerfdjneibet üjn, menn erïaltet, in regelmäßige Sierecfe, bie man in jer»
flopftem ©i unb ißanierme|t menbet, in Ejeißem ©c^molje golbgelb bacft,
mit 3ucfer beftreut unb ju Sompott ferbiert.

*

pijalffirltcrtorie. SRan legt eine Tortenform gut mit Sitcljenteig
auë, öeftreidp beu Teigboben mit einer güEe auS 3 ©igelb, 3 Söffet
3ucfer unb 3 Söffel zerriebenen ^afelnuffen, füllt bie gorm mit Hein»

gefcpnittenem 9lt)abarber mit $ucfer bermifd)t unb bacft bie Torte.
Tann toirb ber ©djuee ber 3 ©itoetß barübergeftridjen unb nochmals
fcßnett in ben warmen Ofen geftellt zum Trocfnen.

*
(EljorolaïicnpnïJÎiiug. Trei Täfeli geriebene ©Ijocolabe mit jtoei

TifdjglaS füßent Sîaljnt ober SKild), ßucfer nacß Selieben, ettoaS SaniEe
eine 3eit lang focpen laffen unb faltfteEen. SllSbann 60 ©ramm Sutter
fcpaumig gerührt, 6 (Sigelb unb ben ©djnee ber 6 ©ier barunter ge=

mifdjt unb in ber ißubbingform tm SBafferbab eine ©tunbe gefodp.

*
Criiitfrtjnittcn. 1 ißfunb weißen $ucfer, 1 Tl)eetöffet tftägeli, 2 Tlfee»

löffei 3immt, 2—3 SWefferfpißen ©anbei, für 30 9îp. 9J?ild)brot. Tie
SKitd)brotfd)nttten werben mit gucfertoaffer beftridjen, tjernad) obige
SRaffe barüber geftreut, auf ein Sied) gelegt unb langfam im Öfen
gebacfen.

*

Spargfl fiir öctt lüilttcr nufîitlictunljrcn ift für greunbe biefer
ßodjfeineit ©peife gewiß bon gntereffe. grifd) geftocpener ©pargel wirb
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auf einer Serviette noch etwas trocknen. Füge es dann einer festen
Sauce Mayonnaise bei unter gleichzeitiger Beigabe von etwas Cayenne-
pfeffer, einigen feingehackten und blanchierten Schalotten, etwas
Sardellen — Essenz oder Sardellen — Purée und einem Güsschen „Maggi's
Würze".

Käspastetli. Es wird eine Fülle gemacht von 30 Gramm frischer
Butter, welche man leicht rührt, '/« Pfund geriebenen Käse hinein nebst
0- Liter Milch, 3 Eier und ein wenig Salz, die Förmlein mit dünnem
Buiterteig belegt, halb gefüllt, Stunde vor dem Essen in heißem
Ofen gebacken.

Grieskillhll. In etwa 2 Liter kochende Milch rührt man 2S0
Gramm Gries ein, kocht es unter beständigem Rühren mit etwas Salz
zu einem steifen Brei, streicht diesen fingerdick auf einen Holzteller,
zerschneidet ihn, wenn erkaltet, in regelmäßige Vierecke, die man in
zerklopftem Ei und Paniermehl wendet, in heißem Schmalze goldgelb backt,

mit Zucker bestreut und zu Kompott serviert.

Rhàrlicrtorte. Man legt eine Tortenform gut mit Kuchenteig
aus, bestreicht den Teigboden mit einer Fülle aus 3 Eigelb, 3 Löffel
Zucker und 3 Löffel zerriebenen Haselnüssen, füllt die Form mit
kleingeschnittenem Rhabarber mit Zucker vermischt und bäckt die Torte.
Dann wird der Schnee der 3 Eiweiß darübergestrichen und nochmals
schnell in den warmen Ofen gestellt zum Trocknen.

Chocàdeilpndîmlg. Drei Täfeli geriebene Chocolade mit zwei
Tischglas süßem Rahm oder Milch, Zucker nach Belieben, etwas Vanille
eine Zeit lang kochen lassen und kaltstellen. Alsdann 6V Gramm Butter
schaumig gerührt, 6 Eigelb und den Schnee der 6 Eier darunter
gemischt und in der Puddingform tm Wasserbad eine Stunde gekocht.

Tniitslhlllticn. 1 Pfund weißen Zucker, 1 Theelöffel Nägeli, 2 Theelöffel

Zimmt, 2—3 Messerspitzen Sandel, für 30 Rp. Milchbrot. Die
Milchbrotschnitten werden mit Zuckerwasser bestrichen, hernach obige
Masse darüber gestreut, auf ein Blech gelegt und langsam im Ofen
gebacken.

Spargel für den Winter ausîàwahren ist für Freunde dieser
hochfeinen Speise gewiß von Interesse. Frisch gestochener Spargel wird
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fein gefdjnitten, bann in @taêftafd)en mit ftartem ®tat> «nb weitem
£at§ geti)an, beren Sobeit man mit ©alg beftreut hat, auch mifdjt man
unter ben ©parget etwaê ©alg. Stachbem ber ©pargel redjt feft ge=

fe^üttett ift, mirb bie gtafdje gteid) berforït, mit Sinbfaben ïreugWeiê
feft gugebunben unb augerbem mit SÖXafe feft berbunben. hierauf fe^t
man biefe gtafdjen in einen Reffet, ben man mit ïaltem SBaffer unb
mit fpeu bië gur §ätfte ber gtafdjen füllt. ®tefeê Staffer mug nun
über geuer 4 ©tunben tang unauëgefegt ïocben; hierauf tagt man bie
gtafchen, bom geuer weggenommen, im Seffel langfam berfü^ten. ®ann
werben fie gleich berfiegelt unb an einem ïûffïen Drie aufredet ftelfenb
aufgehoben. Stuf biefe Stöeife aufbewahrter ©pargel ift bon frifd) ge=

ftodjenem ïaum gu unterfcheiben unb ïann im SBinter gu jeber 3eit
berbraucgt werben.

*

ÜttortjfnfplUtcr itlt |lciflt)C. ®ë gibt Sftegger, bie harte Snod)en
beim 3ertegeu be§ gteifc^eë mit bem Seite gerhauen, anftatt fie abgm
fügen. ®abei bringen oft Snodjenfptitterchen ab, bie fo fdjarf finb
Wie Stabein. ®iefe fitsen oft nod) am gteifdje feft itnb fönnen, wenn
fie beim Sauen nicht bemertt Werben, mit in ben Sftagen gelangen,
unb nidjt nur biefen, fonbertt auch bie ®armwänbe beriefen. SJtan

fei atfo auf ber ©ut. Stm beften thut man, fid) beim Steiger gu
orientieren, auf welche Stöeife er bie Snodjen teilt. Smmerljtn mug
man baê gteifd) bor bem S^^retten an ben Snod)enpartien forgfättig
unterfudjen, befühlen unb abwafd)en. ®ie ®ienftboten fo'tlten bagu an=
gehalten unb auf ba§ ©efaEjrboCte folcher Snoct)enfpïitterchen aufmerf=
fam gemacht Werben.

*

IJolitrtt |Höbfl |ll reinigen. ißotierte SJtöbet taffen fid) grünb=
tid) mit bem Staffer reinigen, baS gum Stöäffern bon ©auerïraut be=

nugt würbe, ©etbft mehrere $af)re alte, bunlte gtecte berfd)Winben
bor biefem !often= uub geruchlofen SOtittel, unb bie SWöbet werben
fpiegetblan!. S'h- tauche ein Setnenfootfier in baê Staffer unb laffe eê

tüchtig burd)giehen, reibe bie SRöbet bamit ab unb puf)e mit einem
S5afd)Ieber nad). ®ine alte ißultfommobe würbe auf biefe Stöeife ge=

reinigt wie neu.
*

Sattlern) nit)o. 1. Sorfd)rift: 4 SEheiXe geXbeê Stad)§ unb 1 ®t)eit
©arg Werben gufammengefchntolgen, in ctjXinbrifdje gönnen gegoffen
unb bann in beliebig groge Stüde gefcgnitten. 2. Sorfd)rift: 5 ®hetie
getbeê Sîad)§, Va ®f)eil bicter ®erpentin, 1 ®f)e't ©arg. 3. SSorfc^rift :

4 ®hefte Weites Sôadjê, 3 $heite ©°ïj/ Va ®heü ötibenöl. 4. Sor*
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fein geschnitten, dann in Glasflaschen mit starkem Glas und weitem
Hals gethan, deren Boden man mit Salz bestreut hat, auch mischt man
unter den Spargel etwas Salz, Nachdem der Spargel recht fest
geschüttelt ist, wird die Flasche gleich verkorkt, mit Bindfaden kreuzweis
fest zugebunden und außerdem mit Blase fest verbunden. Hieraus setzt

man diese Flaschen in einen Kessel, den man mit kaltem Wasser und
mit Heu bis zur Hälfte der Flaschen füllt. Dieses Wasser muß nun
über Feuer 4 Stunden lang unausgesetzt kochen; hierauf läßt man die

Flaschen, vom Feuer weggenommen, im Kessel langsam verkühlen. Dann
werden sie gleich versiegelt und an einem kühlen Orte aufrecht stehend
aufgehoben. Auf diese Weise aufbewahrter Spargel ist von frisch
gestochenem kaum zu unterscheiden und kann im Winter zu jeder Zeit
verbraucht werden.

Knochensplitter IM Fleische. Es gibt Metzger, die harte Knochen
beim Zerlegen des Fleisches mit dem Beile zerhauen, anstatt sie
abzusägen, Dabei springen oft Knochensplitterchen ab, die so scharf sind
wie Nadeln. Diese sitzen oft noch am Fleische fest und können, wenn
sie beim Kauen nicht bemerkt werden, mit in den Magen gelangen,
und nicht nur diesen, sondern auch die Darmwände verletzen. Man
sei also auf der Hut. Am besten thut man, sich beim Metzger zu
orientieren, auf welche Weise er die Knochen teilt. Immerhin muß
man das Fleisch vor dem Zubereiten an den Knochenpartien sorgfältig
untersuchen, befühlen und abwaschen. Die Dienstboten sollten dazu
angehalten und auf das Gefahrvolle solcher Knochensplitterchen aufmerksam

gemacht werden.

Dotierte Möliel zu reinigen. Polierte Möbel lassen sich gründlich

mit dem Wasser reinigen, das zum Wässern von Sauerkraut
benutzt wurde. Selbst mehrere Jahre alte, dunkle Flecke verschwinden
vor diesem kosten- und geruchlosen Mittel, und die Möbel werden
spiegelblank. Ich tauche ein Leinenpolster in das Wasser und lasse es

tüchtig durchziehen, reibe die Möbel damit ab und putze mit einem
Waschleder nach. Eine alte Pultkommode wurde auf diese Weise
gereinigt wie neu.

Sattlerivnchv. 1. Vorschrift: 4 Theile gelbes Wachs und 1 Theil
Harz werden zusammengeschmolzen, in cylindrische Formen gegossen
und dann in beliebig große Stücke geschnitten. 2. Vorschrift: 5 Theile
gelbes Wachs, '/- Theil dicker Terpentin, 1 Theil Harz. 3. Vorschrift:
4 Theile weiches Wachs, 3 Theile Harz, 1/2 Theil Olivenöl. 4. Vor-
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fdjrift: 6 Steile weißet 28ad)3, 1 SL^etï Ddjfentalg, 3 Sfjeile !çav%,

lU sbbett Dtibenöt.
*

Jtnftrilljmittel für $ol}. Um ettten Stnftrid) für ©artenbänte unb
anberel §otjwer! im ©arten p ertjatten, neifme man gereinigten ®ra=
^>E)it, ®autfd)uï unb ©djettacl, fdjmelje fie über mäßigem geuer unb
berbinbe biefe ©toffe mit etWaê Steipcfer unb reibe biefe ffltaffe fd)tieß=

tid) mit Sein= unb Serßentinöt pfammen. SBiefer Stnfirici) bewährt
fid) gegen alte Sßitterunggeinftüffe unb ift befonberS megen fetner großen
Sauerßaftigfeii emßfef)ten§wertl).

*

Sfiimtf fÜeiiier |U rtittigttt. ©elfr biete ^au§frauen übertaffen bem

33täbd)en, otpe befonbere 3tuffid)t, bat> ©äubern ber feibeuen Soitetten
unb munbern fid) bann, toie fdped bie ©acßen unanfelptid) Werben,

Stiffe unb ©treifen betommen. ^n ben meiften gälten ift tjaußtfücßtid)
baë unborfid)tige Steinigen baran fdplb, benn ©eibenftoff barf nie mit
einer gewößntidjen Steiberbürfte gereinigt Werben, Wie bieS aber fo

bäuftg gefdjieljt. ©eibene ©toffe bürfen nur forgfättig abgewifc^t wer=

ben, unb jwar nimmt man pm 2tbmifd)en einen Weisen, wollenen
ober nod) beffer einen feibenen ßafpen. Stur bei feßr ftaubigen ©teilen
benüjjt man eine ganj feine, weid)e ©eibenbürfte. ©ine fogen. „@d)mu|=
tante", wetdje man bei ber größten Sorfidjt bei fd)ted)tem Stöetter bod)
mat mit nad) ipaufe bringt, reinigt man am beften fotgenbermaßen :

SStan tegt ben Stbmifdjlaßpen, wetcßen man atè Steiberreiniger benüfst,
über bie Sorften einer Steiberbürfie nnb reibt bamit beljutfam, fobatb
ber Steiberfaum bottftänbig trotten geworben ift, ben baran tjaftenben
©djmuß ab.

*

©utc Bltjuljflfjmitre. lu Siter ßeinöt, >/8$ito)pammeIfeti,45©ramm
getbeê SSad)§, 30 ©ramm tparj werben unter ftetem Umrühren ge»

fcßmotjen unb bie SJtifdpng tauWarm aufgefctjmiert.

*
Srijuls tiait (Bifctl uni) Stnljl gegen ïtcil $oft. £ierp wirb gewölp*

lid) eine Stuftöfnng bon SBad)ê in Senjtn berWenbet. ©in gteid) Wirt*
fame§ Sütittet täßt fid) nacf) Söttger buret) 3«fnmmenfi^ntetjen bon
gteid)en Seiten Serßentinöt unb weißem 2Bad)3 barftetten. SDtan trägt
bie ©ubftanj äußerft bünn auf unb gibt burd) Serreiben berfetben mit
einem ßeinmanbtäbbdjen eine Strt ißotitur.

*
»tebülttoit uitfc SBerïûg: grau ®Itf e £oit c0 get tit <5t. (Batteit.
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schrift: 6 Theile weißes Wachs, 1 Theil Ochsentalg, 3 Theile Harz,
'/» Theil Olivenöl.

Anstrichmittel für Holz. Um einen Anstrich für Gartenbänke und
anderes Holzwerk im Garten zu erhalten, nehme man gereinigten Graphit,

Kautschuk und Schellack, schmelze sie über mäßigem Feuer und
verbinde diese Stoffe mit etwas Bleizucker und reibe diese Masse schließlich

mit Lein- und Terpentinöl zusammen. Dieser Anstrich bewährt
sich gegen alle Witterungseinflüffe und ist besonders wegen seiner großen
Dauerhaftigkeit empfehlenswerth.

Seidene Kleider ZU reinigen. Sehr viele Hausfrauen überlassen dem

Mädchen, ohne besondere Aufsicht, das Säubern der seidenen Toiletten
und wundern sich dann, wie schnell die Sachen unansehnlich werden,
Risse und Streifen bekommen. In den meisten Fällen ist hauptsächlich
das unvorsichtige Reinigen daran schuld, denn Seidenstoff darf nie mit
einer gewöhnlichen Kleiderbürste gereinigt werden, wie dies aber so

häufig geschieht. Seidene Stoffe dürfen nur sorgfältig abgewischt werden,

und zwar nimmt man zum Abwischen einen weichen, wollenen
oder noch besser einen seidenen Lappen. Nur bei sehr staubigen Stellen
benützt man eine ganz feine, weiche Seidenbürste. Eine sogen. „Schmutzkante",

welche man bei der größten Vorsicht bei schlechtem Wetter doch

mal mit nach Hause bringt, reinigt man am besten folgendermaßen:
Man legt den Abwischlappen, welchen man als Kleiderreiniger benützt,
über die Borsten einer Kleiderbürste und reibt damit behutsam, sobald
der Kleidersaum vollständig trocken geworden ist, den daran haftenden
Schmutz ab.

Gute Schuhschmiere. Liter Leinöl, >/8 Kilo Hammelfett, 45 Gramm
gelbes Wachs, 30 Gramm Harz werden unter stetem Umrühren
geschmolzen und die Mischung lauwarm ausgeschmiert.

Schutz von Eisen und Stuhl gegen den Kost. Hierzu wird gewöhnlich

eine Auflösung von Wachs in Benzin verwendet. Ein gleich
wirksames Mittel läßt sich nach Böttger durch Zusammenschmelzen von
gleichen Teilen Terpentinöl und weißem Wachs darstellen. Man trägt
die Substanz äußerst dünn auf und gibt durch Verreiben derselben mit
einem Leinwandläppchen eine Art Politur.
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