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Howswirthiaftlide Grotisheiloge der Gdpoeiser Fronen-Beitung,

Eridheint am erjten Sonntag jeden Vionats.

St. Ballen v, 12, Dezember 1905

AWnrtfere Gallextffoffe rr dex Siicdhe.

%rﬁber fannte man al8 Gallevtitoff nur den Stand von RKalbz-
s flien, den bereitd unfere Glteften Rodybiicher ermwdhnen. DHeute
bertvendet man diefen Stand nur nod) Fu jaurven Fleijcdhjpetfen unbd,
aud) da ift er Fum teil Dereitd durcd) die Gelatine berdrdngt worben.
Die Wiffenjdyaft der Neugeit hat und verjdjiedene fogenannte Einjtliche
Gallertitoffe in die Riidhe gebradyt, weldje bdie Vorzeit nidht fanute.
Dahin gehprt in erfter Linte die Gelatine. Diefelbe wird durd) Aus-
fodgen von fdymwammigen und elligen Knodjen, Knorpeln und Sehnen
unter Hochdruc gewounen, jorgfaltig gereinigt und in Lafeln geformt.
Diefer ,Leimt” hat wenig Nahrwert, jpielt aber gleid)mwohl in dber Rod)-
funjt eine jehr Dedeutende Nolle, denn er bilbet die @ﬁruanage B allen
Gulzen und Geleed. Gelatine oder ,terijder Letm” ijt nur ein Sur-
vogat fiiv die viel bejfere und teuvere Haufenblafe, I)at oft einen un=
angenehnien, letmartigen Beigefhmad und follte fiiv beffere Gelees,
Wjpits, fiiv jiiBe Speifen ufw. gar nidyt gebraud)t werben. Namentlid)
bet fepteren wird dad feine Uroma oft arg beeintradytigh Gute Se-
latine mup flar und burd)"id;)tig fein,  Haufenblafe befteht ausd dem
reinften tterijdjen Leim, jie iird durd) Lrodnen ber Jnunenhaut der
Storfijhe gewonnen. @ute Haufenblafe ift gerud)y- und gefdymadios,
hornartig, halb durchiichtig, weif, hodhftend gelblich weif. Sie mup
frei fein von Blutdderchen, in faltem Waffer jtarf aufquellen, beim
Qochen fidh volljtindig [Bfen und gefodht und ertaltet eine farblofe,
purdyfichtige Gallerte bilben. Dr. Nup gibt ald RKenngeidjen bejonderer
Giite an, dap fie beim Rauen fehr fejt an den Zihnen flebt und in
ditnmen, durd)jdyimmernden Platten dem Lidyte gegeniiber Regenbogen-
ftrahlen zeigh. Die edhte Ujtradjaner Haufenblafe ijt weif mit bldu-
ligem Schimmer, Bjt fid), nacydem fjie in Wafjer eingeweidht, volljtin-
pig auf und erftarrt ju einer farblofen, durdyjichtigen Gelee. Haufen-



blafe ift bebeutend wertvoller ald Gelatine, im Anfauf auch wiel teuver,
gibt aber beim Gebraud) aud) weit mehr aud; 5 Gramm Haufenblaje
erfepen 8 Gramm Gelatine. €8 gibt aud) eine minberivertige Haufen-
blafe, fenntlid) davan, daB fie gang fraud ijt, jid) jdhwer aufldjt und in
evinivmtem Bujtand einen auffallenden Fijdgerud) dupert. Diefelbe
ift nidt ausd ber Sdywimmblaje, fondern aud dem Geddrm bed Fifdjes
hergejtellt. Beim Gebraud) in der Riidhe wird bdie Haufenblaje mit
einem Hammer tiidytig bearbeitet, zerfleinert und etwa 24 Stunben in
lauem Wafler eingeweicht — ungefihr etn viertel Liter Wajfer auf 20
Gramm Haufenblafe. Sie wird alddann fo Yange im Wafjerbade ge-
focht, bi3 {ie volljtandig geldft ijt. Man laht jie durd) ein Tud) laufen,
und fo ift fie fertig ju jeder weitern Verwendung. Den bejten Gallerte-
jtoff fiix unfere feineven Speifen gibt obhne Bweifel Wgar-Agar, dasd
find getrodnete Meevalgen, die im Waffer wie Fifcdhleim aufquellen, aud
unter bem Namen vegetabilijhe Haufenblafe und fpanijdhe Gelatine be-
fonnt. Agar-Agar fommt von Japan, China und Weftindbien und hat
ben groBen Borzug vor andern Gallertitoffen, dap ed nidht verfalidt
werden fann, da ed eine Moodart ift. IMan fauft e in fedexfeichten,
porisfen, etmwa 30 Centimeter langen und 3 Centimeter diden Stangen.
Diefed Ceylonmood gibt, einfady in Wajjer getfocht, dyon eine woh!l-
{dhmectende Gallerte und ift in feiner Heimat ein beliebted Nabhrungs-
mittel. €8 findet Det und zu allen Geleed BVertvendung, ift in Wein
und Waijfer [B8lidy, wird erft eine BVierteljtunde in Wafifer eingeweidyt,
pann audgedritdt und in /s Liter Wafjer oder leidhtem Wein auf bdex
heigen Herdplatte geldjt und durd) ein Mulltud) gegoffen. Ehe man
Haufenblaje und Gelatine fannte, bebiente man jid) hiaufig des Hirjcy-
hornd al8 Gallertitoff. Bei den Heutigen weit bejferen Hilfdmitteln ijt
Dadjelbe jedod) faft gamz aufer Gebraud) gefommen.

Rezepte.

Grprobf unud guf befunden,

Suppe vou Bratenhwoden. Man cdjtet bon einem Kalbz, Rebh-
oder Hafenbraten, nadhdem fjie Elein gehactt, die Knodjen in wenigen
Epldffeln voll Palmin, gieBt einige Liter Waffer dazu, fiigt Suppen-
wurzeln, Saly und einen halben eingemeicdhten Semmel hingu und [dpt
die Suppe Fwei Stunden lang fodjen, gibt etiwad Liebig’s Fleijchextratt
bei, gieBt fie durd) ein Sieb und vidytet fie {iber RUIBBdjen ober weidy-

gefocdyten Maccaronifticten an.
‘ 7 *

Peterfilienfuppe. Bor allem ift diefe Suppe fehr gejund. Man
viftet in Butter 83—4 Kodylbffel Mehl hellgeld, (Bjcht mit Waffer ab,
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falzt nady Gejdymad und (it die Suppe etiwa eine BVierteljtunde fodjen,
pann gibt man eine groe Hand boll feingewiegte Peterfilie hingu, (ERt
noch ein wentg fochen und legiert die Suppe mit einem oder Fwei Eiern.

*

Einfadie Wurselfuppe. Bwei Mohrritben, eine halbe Selleriefnolle,
eine Leterjiltenwurzel und ein Liffel Kitmmeltdrner werben mit 1%/
Liter Wafjer und einem Loffel Saly eine Stunde gefocht. Dann gieft
man die Vrithe durd) ein Sieb, verfodh)t fie mit eimem brdunliden
Buttermeh!l, friftigt mit Maggid Suppeniviirze und ridjtet jie itber in
Palmin gerditete BVrotwiivfel an.

Boirifde Leberkuddel uud hlave Suppe ans Liebig’s Fleifd):Extvakt,
BereitungSzeit: 1'> Stunden. — Fiir 6 Perfonen. Jutaten: 5 alte
Semmeln, 2 Cier, Saly, eine Tafjfe falte Mild), 250 Gramm Leber, ver- -
jchiedened Gewiivy, fiiv 15 Et3. Ralbsfett, 3 Kochldffel Mehl, 10 Gramm
Liebig’s Fleifdertratt und Suppenfraut, Smwiebel, Bitronenjdale, Odjjen-
marf ober Kalb3nierenfett.

Man nimmt 5 alte Britden, jdhneidet jie fein, thut Sal, 3 Cier
und eine Lafle falte Mild) dazu, ERt dbad Brot ordentlid) durdyziehen
und bereitet jo einen jiemlid) weichen Brei. Unterdeffen jhabt man
250 Gramm Leber fein, entfernt alle Sehnen (die Sehnen fann man
in die Suppe [egen), thut eine fleine Biwiebel, etrwad Knobland), wenig
Majoran, ein fleined Stiict Jitronenjcdhale, fiir 20 Ct3. Odyfenmart oder
Ralbnierenfett baran und wiegt alled redyt fein. Jit died gejdjeben,
o vermifd)t man die oben angegebene Maffe mit der Leber und bdret
fletnen Rodyliffeln Meehl, wenn man ed liebt, Lfeffer und IMasdfatnuf
sufiigend, mengt mit dem Kodhldffel alled vedht gut durdjeinander und
formt mit der Hand daraud mittelgrofe Kbge. Man fod)t jie, wenn
jie nidht zu grof jind, 20 Minuten in Salzwafier, bem man eine halbe
Selleriefnolle, Suppenfraut, die Leberfehnen und 10 Gramm Liebig's
Sleifd)-Cytratt zufet. Vorziigld) u Sauverfraut!

*

Rindfleifdy-Hlohden, 10 Lerfonen. ?*: Stunben. 3756 Gramm
derbed Ninbdfleifch werden fein ausd den Sehnen gejdhabt, mit 60 Gramm
gemwiegtem Rinbertalg vermijcht und tm Morfer geftoBen. Hievauf rithrt
man 60 Gramm Butter mit et Cigelben jhaumig, fiigt ein gejd)iltes,
gemwdjferted und gut audgedriictted Weibrot hingu, etwasd Salz und ge-
ftogene Mustatbliite, verrithrt alled tidytig, fdhldgt leidht den Schnee
bon 3wei Eimeien dagu und formt von diefer Maffe fleine KIbRe, die
15 bi3 20 Minuten in Bouillon aud Lebig’s Fleijd)-Cylvatt gefodyt
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werdben. Sollte die Maffe zu fejt fein, die je locerer um fo borziig-
lidger ijt, fo mijdje man jie mit einem Ldffel jiigem Rabhm.

*

Ragout von Halbsmilkew in Blittevteigpafete, Bwet Ralbsmilfen
(Briedchen) werden nad)dem dad Hiutige entfernt ift, im frifchen Wajjex
audgemwdijert, jo daR fie jhon wei werben. Dann erden fie lang-
jam blandyiert und in falted Waffer gelegt. Jn einem Liter Fleijd)-
briihe mit Gemiife und Gewiiry Halb weid) gefodht, werben die IMilfen,
wenn fie exfaltet {ind, in fleine, vievedige Stitde gejdynitten, dazu werben
12 Champignons, eine weichgefodhte Kalbszunge, 24 Sried- ober Fleijd)-
f(6fe und eine Hand voll weid)gefochte Morcheln gegeben. Die MWilfen-
briihe wird an eine weiBe Mehlidymwibe gegoffen und Fu einer mild-
fdymecdenden tweien Sauce didlic) gefod)t; mit drei Eigelb abgezogen
und mit Bitvonenjaft abgefdymectt, wird bdie Sauce an dad Ragout
burd) ein Spisjied gegeben, einmal vafd) aufgefodht und bid zum Ser-
bieren dad Gejdjirr tn ein heiRed Wafjerbad geijtellt, zum Anridyten in
eine Blitterteigpaftete gefiillt und fehr heip zu LTifd) gegeben.

»*

finlbsleber @ ]a Bourgeoise. ie Ralbs- ober junge Rinbds-
leber fpictt man ring3um mit Speditreifen, wiirgt mit Salz und LPeffer
und (4Bt fie in Butter alljeitig jdhon anbraten. Jn etner anderen
Pfanne wird eine braune Sauce beveitet, dann gibt wman die Leber
famt einem Glas NRotwein, Saly, LBieffer, Peterfilte und nach Belieben
etivad Thymian und VBajilicum Hinein, verjdhliet die Pfanne hermetijd
und fod)t ben Jnbalt auf gany mdBigem Feuwer in Hwei bi8 bdrei
Stunden gav. Beim Anridyten wird die Sauce entfettet und mit einigen
Tropfen von ,Maggid Suppeniviirze” vermifdht.

*

Blumenhohl.  Cin jdhpner Blumentohl mwird gerveinigt und ge-
wdffert, dann mit fjiedendem Salzwaffer Fugefebt und weid) gefodyt,
bod) fo, daB er nicht gerfillt. WAlBbann mad)t man in der Bratpfanne
Sdyweinefchmalz bheil, legt die jhon gejchnittenen Rodden hinein und
bratet fie hellgelb auf beiden Seiten.

Andere Art. Die jerteilten Blumenfohlrdddjen werden weid)
gefodht, diefe al8dann in eimem Teig, der ein wenig dicer ald ein ge-
wihnlicher Omelettenteig ijt, gedreht und in jdywimmendem Fett, Vel
ober Butter hellgelb gebacfen.

*

Plattenmus, 6 Cier werden mit 60 Gramm gejtofenen Mandeln, .

100 Gramm Rofinen, 100 Gramm gejtoBerem Bucer, */10 Liter Rabhm



gut gefdhlagen, in eine die Ofenbibe ertragende, tiefe, mit Vutter aus-
geftrichene Sdhitfjel gethan, im Ofen gebacken und mit Buder und Jimmt
bejtreut, jerbiert.

* \

Pevingafnlat, SBwei abgewajdjene, abgezogene unbd entgritete
Heringe viegt man fein, nimmt einen Teller voll ungefodhted Sauer-
fraut, driict e3 vein aud, vermengt e mit den Heringen nebit vier
ChIBffeln feinem Oel, einer Taffe geiiegten Kapern und dem niti-
gen Efjig. )

Semmelgeriufd.  Man {dhueidet vier groBe altbactene Semmeln
in Gtitde, nadybem man Fubor die NRinbe abgerieben hat, weidht fie in
Mild) einige Stunden, verrithrt die feingeriebene Majfe mit bier Ciern,
etwad Saly, einer Prife Mustatnup, 3 Loffel Sucter und wenig Jitvonen-
jhale und fitllt fie in eine groBe, Dbutterbeftrichene Bratpfanmne, in der
man fie im Ofen eine Stunde badt. Man {dneidet den Semmelfudyen
in Gtiice, Hhauft diefe jcheiterhaufenfdrmig an, bejtreut jie mit Buder
und gibt gediinjtetes, getrocneted Objt nebenher. Die abgeriebene Rinde
beniipt man zum Ueberfrujten von Koteletten, Frifanbellen ufmw.

*

Sthaumfauce.  Hiezu jdhlidgt man 3wei frifhe Cier, gibt /s Siter
Weihwein, einen Theeldffel Mehl, Bucer, Jitronenjcheibe und ganzen
Btmmt hingu. Dad alled iwird unter fortwdhrendem Schlagen auf
jtavfem Feuer bid vor’s Kodjen gebradyt, bid der Schaum {teigt und
pann rajd) in -eine Schiiffel gegoffen und dann nod) ein iwenig ge-
fchlagen. i

Stpiifeleahm, Auf je eine Taffe figen Rabhm quirlt man ein G,
einent CRID{el Mehl, swei Kaffeeldffel Sucter und eintge Tropfen Orangen-
bliitenwaffer ab; bdie Mafjfe wird in eine gut mit Butter bejtricyene
Cmailjdhitifel gegeben, im Bwijdenofen gebaden bid fie fonjiftent it
‘mit Vanillezucter beftreut und warm ju Tijd) gegeben.

*

Weinfirndel. 190 Gramm geddrrted und geftoened Weikbrot
wird mit 40 Gramm JBucter und 6 Ciern gut vermengt und in einer
Pranne ober Platte gut gebacen. Dann mad)t man Fwei Glad Weif-
wein bheip mit 100 Gramm Suder und wenig Simumt und giept b1e1en

bor bem uftragen itber dad gebactene Vrot.
*

Hifehiidlein, Man reibe 125 Gramm guten Kdfe, gebe ju diefem
etivad fetnjted Mehl, wenig Safran, Saly und Rofinen, nebjt ein bHid
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swet Ctern, dann nod) fo biel Rabhm ober Mild) dazu, bi8 dad gange
teigartig wird; dann gebe man [Bifelweife bon diefer Majje in fodjend
heige Butter und bade fjie jdhon gelb.

Eierhife, IMan nehme 200 Gramm Chejterfdfe, ftope denfelben
i einem INbrfer und fiige nad)y und nad) zwet Cidbotter und dasd
Weile eined Cied hingu, zulept '/+ Liter Rahm. Man vithre alled gut
durdheinanber und bace e8 10 Minuten in fleinen Kruftabden.

*

Obftirtden, '/« Qifo Butter wird mit 125 Gramm Sucer zwet
Eigelb und 2 Kilo Mehl, etwasd abgeriebener Bitvomenidjale, vedyt ge-
fnetet, mejjerviictendict audgerollt, fleine Qudhen mit einem Glasd ausd-
geftochen, mit einem Rdndchen umgeben, mit €t bejtrichen und im Ofen
gelb gebaden. Weim Gebraud) legt man Cingemachted bavaufj obder
auc) frijhes KQompot nnd nad) Belieben nod) Shlagrahm darauf.

¥

Billiger Miicbetein m ObRkuden. 375 Gr. Mehl und 125 Gr.
feiner Sucder werden gemijdht auf einem BVacbrett mit /o Pund Butter
vecht Flar gefnetet und in der Sidrte eined Febertieled audgerollt. Dann
werden entweder mit einem Glaje runde RKiidhlein audgejtochen obder
ein grofer vunder Sudjen auf bejtrichened Bled) gelegt und gebacen.

*

Shmelei (Fondue). Feined, jdhnell einzujcdhiebended Gericht, nady
per Suppe gegeben. — 250 Gramm feingeriebener Sdyweizerfdfe wird
mit /2 SQiter {ligem bdictem NRahm und drei Eigeld verriihrt. Darvauf
nimmt man eine tiefe Rafjerole und (akt darin 50 Gramm gute Butter
fhmelzen, thut die Rdfemaffe dagu und [t uater jtetem Umriihren
pad gange auf atemlidh) jtarfem Feuer Fochen, bi8 e runbdherum zu
brodeln und u fjteigen beginnt. Dann muB dad Geridht fofort in eine
heipe Schiiffel gethan und jo jdhnell wie migli) aufgetragen mwerben.

*

Chocoladen-Pudding.  Buthaten: Cine Unze Cacao, Fwei fnappe
1ngen Bucker, wei Unzen Gried, ein Liter WNild) uud etmwad Vanille,
Mild), Cacao und Bucter werben gut vervithrt aufd Feuer gebradyt.
Wenn e3 focdht, jtreut man den Gried unter jtetem NRiihren hinein (Jch
weidje mir den Gried in etiwad Waffer ein.) It alled gut durc)ge-
vithrt, (@t man e8 nody einigemale titchtig auffochen und fiillt die Maffe
in die mit Waifer audgefpiilte Form. Nad) dem Crfalten gejtiirzt mit
Banillefauce geveicdht. Jur Sauce nehme id) auf etnen Liter Mild) ein
Cigelb. Die Mafje reicht fiix vier bid fiinf Perfonen.
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Butteveake. Die fehr leidht verdaulihen Cafed eignen ficd) vovs
itglth gum Frihfticd und {dymeden bejonderd gut, wenn fie frifd) ausd
per Pfonne Fum Thee gegeffen werden: 1 Liter BVollmild) wird mit
jehs Gtern gut vevquirlt und etwad gefalzen. Dazu wird ein Thee-
[Bffel voll Yatron, der tn einem CRIBHffel voll warmen Wajjerd auf-
geldjt ijt, gethan, und bann wird dad Gange mit joviel WMehl vermengt,
baf e8 einen feften Teig gibt, den man in dic mit Butter audgeftri-
chene Pfanndjen ober Formen tut und 20 Minuten bei rajdhem Feuer
bacen [dpt.

*

Aepfel im Jonfflel. So viel Tafelteilnehmer da jind, fo biel
mittelgrofe, tadellofe BVorddorfer Wepfel werden gejdhalt, audgeherst
und Ddie entjtandene Hohlung mit votem Frudytgelee gefiillt, alddann
pie gangen Wepfel in Jucter getaud)t und didht nebeneinander in etne
Form gefjtellt, deven Boben dict mit jitger Vutter belegt ijt. Man (dkt
pie Wepfel darin tm Ofen faft gar mwerben und jieht jie alddann wieder
beraus, fo daf fie erfalten. Jnzwijden hat man Eier mit Suder und
einer Rleinigfeit Mum gqut {haumig gejd)lagen; bdiefe giept man fury
borher, ehe die Speife auf den Tifd) joll, {iber die Wepfel in die Form,
jhiebt diefe abermaf8 in ben Ofen und bringt fie dbann zur Tafel, jo-
wie dad Soufflet geftiegen ijt und eine feidht angebrdunte Farbe zeigt.

*

Roftanien-Compot (brewnendes), Man jddlt die KRaftanien, dann
werden fie in jiedendem LWajfer gebriiht, von der tnnern Haut befreit,
bann diinftet man fie in wenig Waffer jugededt weid), legt jie troden
auf eine Sdyiiffel, beftrent jie mit ziemlich viel fein geftoBenem Buder,
 giept auf 40 Kajtanten zicfa /s Liter guten Rum dariiber unbd iindet
denfelben unmittelbar vor dem Seibieren am. (Wuf 40 Kajtanien vedy-
net man etwa 200 Gramm Juder.)

¥*

Gin vovjiiglider Gievhudjen., Cine Dbertajfe mit feinem Weizen-
mehl wird mit ebenfobiel vecht fodgendem Waffer, weldhed unter jteten,
tidtigem MRiihren langfam Ddavauf gegofjen wird, gebritht. Jjt Ddie
Mafle etwad vertiihlt, wird dad Gelbe von dret Eiern Dinzu gethan,
die Sdjale einer halben Bitrome und der Saft der ganzen Jitrone hin-
sugefiigt. Bulept fommt dad zu Sdynee gejdhlagene Cimwei davau, als-
pann wird bder Teig mit heifem Fett auf beiben Seiten hellgelb ge-
bacfen und fogleic) gegefjen.

Einfadher polnifhper Kudpen. 200 Gramm frijdpe Butter werden
mit bier Cigeldb und 10 Gramm BVanillezuder abgerieben, dann 100
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Gramm gefdyalt geriebene IMandeln und der Schnee der vier Ciweifs
nad) und nac) dazu getan, jdhlieBlid) 20 Gramm Meh! darunter ge-
viihet. Diefe Majje wird auf ein iemlid) weited Tortenbled) geftrichen
und fajt ferttg gebacden. Dann wird von bdrei big fiinf Ciweif ein
fefter Scynee gejdhlagen, mit dret bi8 vier CER(Bffel Vantlleguder, ein
Raffeeltffel Mehl und 70 Gramm . gefdydlten, fein {tiftlig gejdynittenen
PNanbeln gemijdyt, gleidhymiBig itber den Kudjen verteilt, nodymals in3
Rohr geftellt und lidhtgelb gebacten.

Gefiillterv: Der Kuchen wirdb wie ber borherige bereitet; wenn
er fajt fertig gebacten ift, wird er mit Marmelade bejtrichen und da-
vitber fommt diejelbe Scneemajje wie oben und wird eben'o gebacden.

Fenerbeftiudiger £Kitt, Nimm s ded bejten Ralf und '/ feinen
Hammerjchlag und mifche Deided mit der gehdrigen Quantitdt Waffer.
Died gibt einen Midrtel, der faft o Hart wie Eifen wird und fehr gut
jur Anlage von Feuerungdplien papt.

*

Gute fliiffige Fledkfeife fann felbjt bereitet werben, wenun man

gute Haudfeife jchabt, in Flafden fiillt und Salmiakgeift daritber giept..

Man jdhiittelt dann bdie Flajdje tiihtig und (Rt fie verforft jtehen.
Hat jid) die Seife aufgeldjt, jo verdiinne man die Mijdung durd) wei-
tered ufgiepen von Salmiaf, b8 jie Syrupdicde hat. it diefer Li-
fung veibe man bdie Fettflecten ein und wajde fie in lmnvarmem Waijer
nad.

Seifeuvefte 3n verwerten, Stiickdjen weifer Seife, Manbelfeife
oder andere gute Toilettenfeife jchneide in tleine Schetbcdhen und [Hie jie in
fodjendem Waffer auf und war eine Tajje voll Wajjer auf eine halbe
Taffe Abfille. Sobald die Seife fid) aufgeldjt hat, viihre man Hafer-
mehl dazu und madje einen feften Teig. Diefer ivird tn audgeslte
Taffen gedriictt in der Hohe van fleinen, diinnen Kudjen. Diefe Seife
ijt jehr mild und fiir Rinder fehr angezeigt. Cine gute Seife zur Ver-
tilgung ber Tintenflecte erhilt man, fobald man Fum Seifenbrei etwad
Qleie und feingefiebten Sand mengt. Abfalle der braunen Riichenfeife
(e man in heifem Waijjer und fiige der abgefiihlten Mifdyung Sdyeuer-
fand ober fein gefjchabten Biegeljtein hingu. Diefe IMajje ijt audge:
seihnet gum Jinnjdjenern und Reinigen der Fupbbden.

Redattion und Vevlag: Frau Clife Honegger in St. Gallen.



	Koch- & Haushaltungsschule : hauswirthschaftliche Gratisbeilage der Schweizer Frauen-Zeitung

