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ä ausidtit1) filjŒftltilje ©xatisbeilagE to Jjjdjitop JidM-^ttuiig.

(ärföjeint am erftett Sotuttag jebeît SïîcmatS.

St. ©alien 9îr. 4. itpril 1906

pie Jvmxff, rtc^fxg 31t effen.

ag förperlicpe ©ewiffen ift bei ben SRenfdjen gewölfnlict} nictjt
<&eM aEgu ftarf ober Wenigfteng nicpt par! genug auggebilbet. ©g

gibt nur Wenig Seute, bie ein ficljereg ©efüljt bafür Ifaben, wag fur
iljren Körper gut ift, unb mag ifjm fdjaben fönnte. Sîamentlid) in S8e=

gug auf bag ©ffen unb $rin!en trifft bag 51t, Wobei aEerbingg nict)t

gu berfennen ift, baff ntandje iffr ©ewiffen übertäuben, inbent fie aud)

gegen feine SSarnungen itjrem @efdjmactrei§ folgen.
©g ift baljer burdjaug richtig, wenn man bon einer Sunff, richtig

gu effen, fpridjt, für bie fßrofeffor SDfap ©inborn in ber „.ßeitfdjrift für
biätetifcpe uitb pfipfifalifcpe SXpetapie" gerabegu ben wiffenfdjafttidjen
Slugbrucf ©upljagie erfunben pat, mafjrenb er in entfprecpenber XBeife

bag git fdjnelle unb gu langfame ©ffen £ad)t)pl)agie begielfunggmeife
Sörabpplfagie nennt.

gür bie Senngeidjnung ber ©uplfagie, alfo ber guten Strt gu effen,

gibt bereits bie 53ibel eine SIntoeifung in bem @afg: „$n beut ©cpWeifje
beineg Slngefictjteg foUft bu bein S3rot effen." 3)ie richtige SSorbereitung
für eine SRalflgeit ift boraitggegangene SIrbeit mit barauffolgenber fftul)e.
®ie SIrbeit ift notmenbig, barf aber nicpt gu Uebermübung ober gar
©rfdjöpfung führen, weil bann bie ©ffluft in ber Siegel berfcfjwinbet
ober boct) bie SBerbauung berlangfamt Wirb.

3ur SRafflgeit felbft foil man fiel) aitfserbent Stulfe unb ,8ett gönnen.
SBägrenb beg ©ffeng foil man Weber an feine S3efd)äftigung nod) an
ernfte ober gar traurige SDinge ben!en, fonbern bag ©ffen alg Hauptarbeit

betrauten unb ilfm boEe Slufmerîfamfeit guwenben, obgteict)

nidjt gu berfennen ift, bafj angenehme ©efeEfcpaft unb leiste Weitere

©efpräcpe gur ©rpögung beg ©enuffeg ber SRalflgeit beitragen.
Seit einiger 3eit wiffen wir, namentlicl) buret) bie grunblegenben

gorfepungen bon ißamlom, baff bie ©eljirntätigfeit überhaupt bon mäctp

DllMmMllMe GMMlM der Mwetzer Frauen-Zettung.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 4. April s 906

Aie Kunst, richtig zu essen.

as körperliche Gewissen ist bei den Menschen gewöhnlich nicht
allzu stark oder wenigstens nicht stark genug ausgebildet. Es

gibt nur wenig Leute, die ein sicheres Gefühl dafür haben, was für
ihren Körper gut ist, und was ihm schaden könnte. Namentlich in Bezug

auf das Essen und Trinken trifft das zu, wobei allerdings nicht
zu verkennen ist, daß manche ihr Gewissen übertäuben, indem sie auch

gegen seine Warnungen ihrem Geschmackreiz folgen.
Es ist daher durchaus richtig, wenn man von einer Kunst, richtig

zu essen, spricht, für die Professor Max Einhorn in der „Zeitschrift für
diätetische und physikalische Therapie" geradezu den wissenschaftlichen
Ausdruck Euphagie erfunden hat, während er in entsprechender Weise
das zu schnelle und zu langsame Essen Tachyphagie beziehungsweise
Bradyphagie nennt.

Für die Kennzeichnung der Euphagie, also der guten Art zu essen,

gibt bereits die Bibel eine Anweisung in dem Satz: „In dem Schweiße
deines Angesichtes sollst du dein Brot essen." Die richtige Vorbereitung
für eine Mahlzeit ist vorausgegangene Arbeit mit darauffolgender Ruhe.
Die Arbeit ist notwendig, darf aber nicht zu Uebermüdung oder gar
Erschöpfung führen, weil dann die Eßlust in der Regel verschwindet
oder doch die Verdauung verlangsamt wird.

Zur Mahlzeit selbst soll man sich außerdem Ruhe und Zeit gönnen.
Während des Essens soll man weder an seine Beschäftigung noch an
ernste oder gar traurige Dinge denken, sondern das Essen als Hauptarbeit

betrachten und ihm volle Aufmerksamkeit zuwenden, obgleich
nicht zu verkennen ist, daß angenehme Gesellschaft und leichte heitere
Gespräche zur Erhöhung des Genusses der Mahlzeit beitragen.

Seit einiger Zeit wissen wir, namentlich durch die grundlegenden
Forschungen von Pawlow, daß die Gehirntätigkeit überhaupt von mäch-



tigern ©inftufj auf bie SSerbauung ift. Schwere Sorgen fönnen nicht
nur ben Slppetit rauben, fonbern unter Umftänben auch gerabep S3er=

bauungêftôrungen l^erborrufen. 2tnbererfeit§ gebt bie äRitwirtung beê

@ebirn§ barauê be)Wor, bafj nah ben ttnterfudjungen bon ißawtow
fdjon ber Slnbticî bon Secterbiffen eine StuSfdjeibung bon ÏOÎagenfaft
berborruft. SDarauê ergibt fieb, bafj audj bab Steuere ber @^etfert, bie
Ùrt ber Einrichtung, bie ©efäfje, in benen fie aufgetragen tnerben uftb.,
bon einiger S3ebeutung für bie IBefömmtichfeit ber SKabïjeiten ftnb.

Oft fdjon ift ferner barauf bingewiefen worben, baf? man jebe

Speife grünbtid) tauen muh, meit bie SSerbauung einmal burd) bie 3er=
tteinerung, bann aber aud) burh bie Seimifdpng bon Speidjet er=

leichtert mirb. Stach ^Srofeffor ©inborn foEte SSaffer ein fteter 33e=

gteiter jeber 3J?abh$eit fein, ba eê ben Stppetit berftartt, ben ©enufj ber

Steifen erhöbt unb aufjerbem eine Sicherheit bagegen bietet, baff man
einen Siffen p beifi berfdjtuctt. Stach bern ©ffen muh bann ein menig
Stube eintreten, ehe man mieber pr EIrbeit fchreitet.

®ie Sacbbbhagte, ba§ p fchneUe ©ffen, ift toobt ber meifiber*
breitete gebter. ®ie folgen ergeben fiep barauê, bah bie Steifen nicht
genügenb getaut unb baburd) fd^roer berbautih werben. ®arau§ ent=

ftebeh biete Störungen be3 SKagenS unb be§ ©arrneê. Stüh bie 50tög=

liebfeit, bah infolge ber groffen ipaft Steifen ober ©etränfe p beifj
ober p fait genoffen werben, tommt bier in 53etrad)t.

®a§ p tangfame ©ffen, bie S3rab9pbagie, tommt weit fettener

bor, fo bah bie Etergte im aügemeinen immer für SSertangfamung beb

©ffenê p fpreepen hoben, immerhin fann auch bie Uebertreibung nah
biefer Sftihtung p Wirtühem Stahteit gereichen. Stamenttih tommt
ber ©enuh am ©ffen babei p turj, unb meift nimmt ber SJtenfcp bei

p tangfamem ©ffen auh p wenig Stabrung p fih- Siefen gaE finbet
man berbunben mit einer gewiffen EIngft ober Aufregung bor bem

©ffen, unb er muh wit grofjer ©nergie bon Seiten beb ißatienten be«

tämpft Werben. (®ho.)

terpentin int Ipuslplt.

ür jeben §au§batt ift Serpentin bon gröfjter SBidjtigteit. Stuf

je 5 Siter Eöaffer einen ©htöffet boE, beim ©inweihen ber

SBüfhe, töft ben Shwup unb berleibt biefer eine btenbenbe SEBeifje.

Detfarbenflecfe aEer EIrt fhwinben, wenn man bie Stoffe in Ser*

pentin legt unb nachher in mehreren Seifenmaffern auSfpütt. ®er Starte
einige Sropfen beigemifdjt, wirb baê täftige EInfleben be§ ESügeleifertS

tigem Einfluß auf die Verdauung ist. Schwere Sorgen können nicht
nur den Appetit rauben, sondern unter Umständen auch geradezu
Verdauungsstörungen hervorrufen. Andererseits geht die Mitwirkung des

Gehirns daraus hervor, daß nach den Untersuchungen von Pawlow
schon der Anblick von Leckerbissen eine Ausscheidung von Magensaft
hervorruft. Daraus ergibt sich, daß auch das Aeußcre der Speisen, die

Art der Anrichtung, die Gefäße, in denen sie aufgetragen werden usw.,
von einiger Bedeutung für die Bekömmlichkeit der Mahlzeiten sind.

Oft schon ist ferner darauf hingewiesen worden, daß man jede

Speise gründlich kauen muß, weil die Verdauung einmal durch die

Zerkleinerung, dann aber auch durch die Beimischung von Speichel
erleichtert wird. Nach Professor Einhorn sollte Wasser ein steter
Begleiter jeder Mahlzeit sein, da es den Appetit verstärkt, den Genuß der

Speisen erhöht und außerdem eine Sicherheit dagegen bietet, daß man
einen Bissen zu heiß verschluckt. Nach dem Essen muß dann ein wenig
Ruhe eintreten, ehe man wieder zur Arbeit schreitet.

Die Tachyphagie, das zu schnelle Essen, ist wohl der meistverbreitete

Fehler. Die Folgen ergeben sich daraus, daß die Speisen nicht
genügend gekaut und dadurch schwer verdaulich werden. Daraus
entstehen viele Störungen des Magens und des Darmes. Auch die
Möglichkeit, daß infolge der großen Hast Speisen oder Getränke zu heiß
oder zu kalt genossen werden, kommt hier in Betracht.

Das zu langsame Essen, die Bradyphagie, kommt weit seltener

vor, so daß die Aerzte im allgemeinen immer für Verlangsamung des

Essens zu sprechen haben. Immerhin kann auch die Uebertreibung nach

dieser Richtung zu wirklichem Nachteil gereichen. Namentlich kommt
der Genuß am Essen dabei zu kurz, und meist nimmt der Mensch bei

zu langsamem Essen auch zu wenig Nahrung zu sich. Diesen Fall findet
man verbunden mit einer gewissen Angst oder Aufregung vor dem

Essen, und er muß mit großer Energie von Seiten des Patienten
bekämpft werden. (Echo.)

Terpentin im Haushatt.

ür jeden Haushalt ist Terpentin von größter Wichtigkeit. Auf
je S Liter Wasser einen Eßlöffel voll, beim Einweichen der

Wäsche, löst den Schmutz und verleiht dieser eine blendende Weiße.

Oelfarbenflecke aller Art schwinden, wenn man die Stoffe in
Terpentin legt und nachher in mehreren Seifenwassern ausspült. Der Stärke

einige Tropfen beigemischt, wird das lästige Ankleben des Bügeleisens
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beim ißtätten Perlpnbert. Surd) ïtefireidjen mit SerpentinfpirituS mirb
Sactteber mieber gtängenb unb frifd).

9Rit Serpentin getränfte Soeben in SRäufetödjer geftecft, unb feft
gepfropft, bertreibt biefe täftigen Siere. Ser ©erud) bertreibt ebenfalls
SPÎotten. Serpentin mit gefdjmotgenem 2BacI)S berrä^rt, gibt eine gute
Sobenmicpfe, metcpe fid) biet billiger ftettt, atS getaufte (per ißfunb
getbeS 5ßad)S für 10 StS. Serpentin). 93ranbbtafen auf ber ipaut, bte
eine offene ©teile geigen, bergetjen bei SInmenbung bon Serpentin,
©tarte §eiferteit bergest faft augenbticttid), rnenn man gtaneüe in
SeiffeS SBaffer mit Serpentin taudjt, teicfjt auSringt unb um ben §atS
mitfett. SieS Skrfapren, red)t |ei§ angemanbt, mirtt fogar bei Finbern
(fofort angemanbt) in ©roupfätten, bagu muff aber gereinigtes Serpen*
tin bermenbet merben. ©egen fRpeumatiSmuS unb £>epenfd)uff ange»
manbt, bringt er fofort ©rteidjterung.

Söei anftectenben Frontseiten berbampft, teiftet er gute Sienfte gum
SeSinfigieren.

70 ©ramm meiffeS ober getbeS 2BacI)S mit 40 ©ramm reinem
Serpentin bermifcijt (auf getinbem geuer) bie SDÎifdjung gum ©rfatten
gefteltt unb Ijernad) auf alte gourniere aufgetragen unb tüd)tig ge*
rieben, gibt bem £)otg feine urfprüngtid)e garbe mieber unb einen

fdjönen ©tang. Söitber unb ©piegetralfmen potiert man mit einer

507ifd)ung bon 45 ©ramm meifjem SBadjS unb 100 ©ramm Serpentin.
Sie SRaffe mirb ermärmt, bis fie getöft unb anfängt feft unb meifftid)
gu merben. £>ernad) feßt man itjr unter ftetem fRüIfren 25 ©ramm
Sßeingeift gu unb trägt bie 9J?ifd)ung mittetft mottenem Sappen auf unb
reibt fotange, bis ber iRaljmen ©tang betommt. gtecten bon ÏBagen»
fcljmiere beEjanbett man mit einem in Serpentin getauften ©d)mamm
unb beftreut biefeïben ^terauf mit putperifierter Sonerbe. Sftad) ca. 10
fDtinuten mirb aïïeS mit einem SWeffer abgefd^abt. $ft ber fÇted nid)t
gemidjen, fo bermifdjt man Serpentin mit ©igetb unb mieberfjott baS

SSerfa^ren. ©ummifdjuSe beffert man auS mit einem ©tüctcpen Fautfdjuï,
beftreidjt biefeS, fomie bie fd)abl)aften ©teilen beS ©d)ut)e§ mit Ser»

pentinöt unb brücft gut an.

©tttfad)c Befferts.

epfetfdjeiben in StuSbacfeteig in @d)matg unb S9utter gebraten,
SBeinbeeren in bictgetocpten .Qucfer getauft, mit fßubergucfer be»

firent unb erfattet unb eingetn tn fteine -ßapiermancSettdjen gelegt, ebenfo
fanbierte SRüffe, ißftaumen unb Satteln bitben eine ^übfd^e, abIt>ed)S*

tungêreidje Seffertfd)üffet, beren IperfteEung menig StRüIje perurfad)t.
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beim Plätten verhindert. Durch Bestretchen mit Terpentinspiritus wird
Lackleder wieder glänzend und frisch.

Mit Terpentin getränkte Lappen in Mäuselöcher gesteckt, und fest

gepfropft, vertreibt diese lästigen Tiere. Der Geruch vertreibt ebenfalls
Motten. Terpentin mit geschmolzenem Wachs verrührt, gibt eine gute
Bodenwichse, welche sich viel billiger stellt, als gekaufte (per Pfund
gelbes Wachs für 1t) Cts. Terpentin). Brandblasen auf der Haut, die
eine offene Stelle zeigen, vergehen bei Anwendung von Terpentin.
Starke Heiserkeit vergeht fast augenblicklich, wenn man Flanelle in
heißes Wasser mit Terpentin taucht, leicht ausringt und um den Hals
wickelt. Dies Verfahren, recht heiß angewandt, wirkt sogar bei Kindern
(sofort angewandt) in Croupfällen, dazu muß aber gereinigtes Terpentin

verwendet werden. Gegen Rheumatismus und Hexenschuß
angewandt, bringt er sofort Erleichterung.

Bei ansteckenden Krankheiten verdampft, leistet er gute Dienste zum
Desinfizieren.

70 Gramm weißes oder gelbes Wachs mit 40 Gramm reinem
Terpentin vermischt (auf gelindem Feuer) die Mischung zum Erkalten
gestellt und hernach auf alte Fourniere aufgetragen und tüchtig
gerieben, gibt dem Holz seine ursprüngliche Farbe wieder und einen

schönen Glanz. Bilder und Spiegelrahmen poliert man mit einer

Mischung von 45 Gramm weißem Wachs und 100 Gramm Terpentin.
Die Masse wird erwärmt, bis sie gelöst und anfängt fest und weißlich

zu werden. Hernach setzt man ihr unter stetem Rühren 25 Gramm
Weingeist zu und trägt die Mischung mittelst wollenem Lappen auf und
reibt solange, bis der Rahmen Glanz bekommt. Flecken von
Wagenschmiere behandelt man mit einem in Terpentin getauchten Schwamm
und bestreut dieselben hierauf mit pulverisierter Tonerde. Nach ca. 10

Minuten wird alles mit einem Messer abgeschabt. Ist der Fleck nicht
gewichen, so vermischt man Terpentin mit Eigelb und wiederholt das

Verfahren. Gummischuhe bessert man aus mit einem Stückchen Kautschuk,
bestreicht dieses, sowie die schadhasten Stellen des Schuhes mit
Terpentinöl und drückt gut an.

Einfache Desserts.

epselscheiben in Ausbacketeig in Schmalz und Butter gebraten,
Weinbeeren in dickgekochten Zucker getaucht, mit Puderzucker

bestreut und erkaltet und einzeln in kleine Papiermanchettchen gelegt, ebenso

kandierte Nüsse, Pflaumen und Datteln bilden eine hübsche,

abwechslungsreiche Dessertschüssel, deren Herstellung wenig Mühe verursacht.



— SN gßrmd)en gebrücfter StRitdjreiê, ben nton umgeftürgt mit SSaniïïe»

fauce gur $afet gibt ober ben man, gu SBürftcljen geroEt, in ©emmet
unb ©i paniert unb in fÇett aulbacfen fann, hilft bei unermartetem S3e«

fud} gut aul ber S3ertegent)eit. Studj in ben gälten, mo bal §auf)tge«
rid)t ber ïRahtgeit etwa! fnapp aulgefaEen ift, bietet biefe billige Stach«

fpeife einen guten StulWeg. .©rielftammerie unb ©rielbeignetl, ©^o!o=
tabenfpeife bon ©rieë mit @d)tagrahm, ©itronen«, 2Bein« ober SBeiff«

biergetee, fie aEe finb befannttid) toenig foftfpietig, in ben Stedten
einfach, unb bod) geben fie bem SJtenu ftet! einen wiüfontmenen ©chtufj.

Sîettig, Stabielcf)en, ©tangenfeEerie, Somaten in ©atg nnb ©ffig,
Dtiben bom ©tein gefdjält, Safe, geröftete ißeanuil, ißaranüffe, fsnbian«

"atmonbl (SRanbetn), Sofoênuff, ©atgmanbetn, Säfeftangen, ©hefter«
fafeë, Säfefonbuel, bie bei ®ienerl nic^t festen bürfen, foEte man ber
Stbtbedjêtnng megen and) guweiten bie ©foeifenfotge bei täglichen ®ifd)el
befdjtieffen taffen. 3Jn einigen gamitten merben fogar atl Stad)tifch
äftijeb«bid:tel, faure ober ©atggurfen, rote Stuben in Qcfftg eingelegt
unb fauer eingemachte ißitge ferbiert. ®afs aEe füffen, warmen unb
fatten Steift«, Stitd)«, ©ier=, ©aft? unb SBeinf^oeifen in bal ©ebiet bei
Staä)tifchel aufgenommen werben fönnen, bebarf nicht erft ber @rwäl)nung.

^fcmmoCpapter.

er ©etegenheit hat, ©tanniotfmfner gu fammetn, wie foXcfjeë biet=

fadj 5um SSerpacîen bon ©^oîotabe, Sffee, fetbft Safe u. f. w.
SSerWenbung finbet, ber mag biefe ©etegenheit nidjt berfäumen, benn
el taffen fi<h gang ^übfe^e ©achen bamit guWege bringen. Stan fann
mit fpitfe bon ©tanniot ein gang ungefahrtidjel ffimmerfeuerwerf aul«
führen, fann aber auch Swfroeijf baraul fabrizieren, ©tanniotpafner
ift nämlich nichtê anberel atl fein aulgewatgtel Sinn, atfo eigenttid)
fein fßafjier, fonbern ein Stetafl unb barum ift el auch fe§r fc^naer.
SBirb nun 3inn in @tühhi|e gebracht, fo ort)biert el, b. h- eg berbittbet
fidj mit bem ©auerftoff ber Suft, unb baburd) entfielt bie befannte
garbe ginfweifj. _ ©jeg ift ber djemifche Vorgang bei unferem ©r«

herimente. Um 3inf in rotrïtidje ®tüijhi|e gu berfetsen, genügt aßer«

bingl eine einfache Sergen« ober Sampenftamme nicht, hiermit fönnte
man bal 3i"« höthftenS gum ©chmetgen bringen. 2Bir müffen atfo
ein fogenanntel Sötrohr gu ipitfe nehmen, um ber gtamme nod) mehr
©auerftoff guguführen unb baburd) eine ungteid) größere Jpi£e gu er«

geugen. Stm ©nbe erreicht man biefen gweef aber and) fd)ott gang gut
mit ipitfe einer ®fj°nbfeife ober einer gebogenen ©talröhre, bie born
etwa! gugeff>i|E würbe. §aben wir biel eingige erforbertidje SBerfgeug

— In Förmchen gedrückter Milchreis, den man umgestürzt mit Vanillesauce

zur Tafel gibt oder den man, zu Würstchen gerollt, in Semmel
und Ei paniert und in Fett ausbacken kann, hilft bei unerwartetem
Besuch gut aus der Verlegenheit. Auch in den Fällen, wo das Hauptgericht

der Mahlzeit etwas knapp ausgefallen ist, bietet diese billige Nachspeise

einen guten Ausweg.-Griesflammerie und Griesbeignets,
Chokoladenspeise von Gries mit Schlagrahm, Citronen-, Wein- oder
Weißbiergelee, sie alle sind bekanntlich wenig kostspielig, in den Rezepten
einfach, und doch geben sie dem Menu stets einen willkommenen Schluß.

Rettig, Radieschen, Stangensellerie, Tomaten in Salz und Essig,
Oliven vom Stein geschält, Käse, geröstete Peanuts, Paranüsse, Jndian-

'almonds (Mandeln), Kokosnuß, Salzmandeln, Käsestangen, Chester-
kakes, Käsefondues, die bei Dieners nicht fehlen dürfen, sollte man der

Abwechslung wegen auch zuweilen die Speisenfolge des täglichen Tisches
beschließen lassen. In einigen Familien werden sogar als Nachtisch
Mixed-Pickles, saure oder Salzgurken, rote Rüben in Essig eingelegt
und sauer eingemachte Pilze serviert. Daß alle süßen, warmen und
kalten Mehl-, Milch-, Eier-, Saft- und Weinspeisen in das Gebiet des

Nachtisches aufgenommen werden können, bedarf nicht erst der Erwähnung.

StannioLpapier.

er Gelegenheit hat, Stanniolpapier zu sammeln, wie solches vielfach

zum Verpacken von Chokolade, Thee, selbst Käse u. s. w.

Verwendung findet, der mag diese Gelegenheit nicht versäumen, denn
es lassen sich ganz hübsche Sachen damit zuwege bringen. Man kann
mit Hilfe von Stanniol ein ganz ungefährliches Zimmerfeuerwerk
ausführen, kann aber auch Zinkweiß daraus fabrizieren. Stanniolpapier
ist nämlich nichts anderes als fein ausgewalztes Zinn, also eigentlich
kein Papier, sondern ein Metall und darum ist es auch sehr schwer.
Wird nun Zinn in Glühhitze gebracht, so oxydiert es, d. h. es verbindet
sich mit dem Sauerstoff der Luft, und dadurch entsteht die bekannte

Farbe Zinkweiß. — Dies ist der chemische Vorgang bei unserem
Experimente. Um Zink in wirkliche Glühhitze zu versetzen, genügt
allerdings eine einfache Kerzen- oder Lampenflamme nicht, hiermit könnte

man das Zinn höchstens zum Schmelzen bringen. Wir müssen also
ein sogenanntes Lötrohr zu Hilfe nehmen, um der Flamme noch mehr
Sauerstoff zuzuführen und dadurch eine ungleich größere Hitze zu
erzeugen. Am Ende erreicht man diesen Zweck aber auch schon ganz gut
mit Hilfe einer Thonpfeife oder einer gebogenen Glasröhre, die vorn
etwas zugespitzt wurde. Haben wir dies einzige erforderliche Werkzeug
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bei bér £>anb, fo fd)neiben tnif aug bem iBorrai unfereS Stanniol*
papiereg fcljmate, lange Streifen unb rollen einige berfelben bis ettna

gur Stürle einer Stridnabet gufammen. Stun gitnben mir bie glamme
an, galten bag Sötropr linlS bon ber flamme, ben .ßinnfaben redjtê
bon berfelben unb blafen buret) erftereg Sitft hinburd). Sofort bilbet
fiel) eine Stichflamme, baS 3inn inirb glüpenb, als glübsenbe $ropfen
herabfallen, in ^unberien bon gtüpenben Sügelcpen umijerfprühen,
mittlermeile aber berbrennen unb fcpliefitich als meijfeg ißulber liegen
bleiben, eben atg 3in?rDet§, bag man bann fammeln unb alg meiffe

garbe benüfsen !ann. Slm fepönften nimmt fid) bie Sactje aug, wenn
man bie SSerbrennung nidjt auf einem $ifd)e bornimmt, fonbern menn
gemanb bag Sidjt frei im Limmer hofhält, fo bafi bie glühenben
Sropfen Ijodj herab big auf ben gujjboben fallen muffen. ®ag geuer*
roerl fpiett fid) fonach nicht in ber Suft, fonbern am gu§boben ab.
SDen Seppid) muff man natürlich borher roegnehmen, im Hebrigen aber

braud)t man nicht biet SIngft gu haben; bie auf bera gufjboben hinter*
laffenen meinen Sinien unb glecle laffen fid) fofort befettigen, benn fie
finb eben nichts tneiter als ginfmeijf.

-glesepte.
(Srntoßl unb gut Befiutbcn.

frotfuppc. SJtan meicht 53rot in Sßaffer, brüdt eg aug urib

röftet eS ntit 3iftebet in gett, ftreut ein ööffeldjen iDtef)t barüber, gibt
ebenfallg ein menig Summet ober geflogenen igngmer unb bellen hinein,
ober auch Sar fein ©emürg, unb beim einrichten ein @i, fotoie etroag

fauren Stahm. Selbftberflanbtid) fod)t man bag 23rot tüchtig gart burch-
*

iirotfitjJpf mit flnnnefftltkiiff. SJtan fdjneibet bon brei geftrigen
Srötcpen bie Stinbe ab, fdjneibet bag innere in halbfingerbicle Scheiben,
biefe bann in Heine ißierede, taucht fie in gerlaffene Sutter, legt feimt*
liehe nebeneinanber auf ein Sied), beftreut fie bicht mit ißarmefanläfe
unb läfjt fie im halten Öfen gelbe garbe annehmen. Stun merben bie

Schnittchen in bie ©ufofoenfchüffel gelegt unb mit guter Mftiger gteifcl)*
brühe übergoffen unb bie Suppe mit ältugfatnuf; gemürgt ferbiert.

*
ftbtrfuppe. 125 ©ramm SalbSleber merben fein bertbiegt unb

mit Saig, SRugfatnufj, Sdjnittlaud), ißeterfitie unb 1 @i gut herrührt
unb biefeg fobann in bie fiebenbe gleifd)brül)e gerührt, ipat man nur
28affer, fept man ber fertigen Suppe etmag gteifcheïtraït bei. ®ie
Seber barf nur noch 2—3 SDtinuten auffocpen, fonft mirb fie habt; auch

foil bie Suppe gleich aufgetragen merben.
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bei der Hand, so schneiden wir aus dem Vorrat unseres Stanniolpapieres

schmale, lange Streifen und rollen einige derselben bis etwa

zur Stärke einer Stricknadel zusammen. Nun zünden wir die Flamme
an, halten das Lötrohr links von der Flamme, den Zinnfaden rechts
von derselben und blasen durch ersteres Luft hindurch. Sofort bildet
sich eine Stichflamme, das Zinn wird glühend, als glühende Tropfen
herabfallen, in Hunderten von glühenden Kügelchen umhersprühen,
mittlerweile aber verbrennen und schließlich als weißes Pulver liegen
bleiben, eben als Zinkweiß, das man dann sammeln und als weiße
Farbe benutzen kann. Am schönsten nimmt sich die Sache aus, wenn
man die Verbrennung nicht auf einem Tische vornimmt, sondern wenn
Jemand das Licht frei im Zimmer hochhält, so daß die glühenden
Tropfen hoch herab bis auf den Fußboden fallen müssen. Das Feuerwerk

spielt sich sonach nicht in der Luft, sondern am Fußboden ab.

Den Teppich muß man natürlich vorher wegnehmen, im klebrigen aber

braucht man nicht viel Angst zu haben; die auf dem Fußboden
hinterlassenen weißen Linien und Flecke lassen sich sofort beseitigen, denn sie

sind eben nichts weiter als Zinkweiß.

Mezepte.
Erprobt und gut befunden.

Krotsllppe. Man weicht Brot in Wasser, drückt es aus und

röstet es mit Zwiebel in Fett, streut ein Löffelchen Mehl darüber, gibt
ebenfalls ein wenig Kümmel oder gestoßenen Ingwer und Nelken hinein,
oder auch gar kein Gewürz, und beim Anrichten ein Ei, sowie etwas
sauren Rahm. Selbstverständlich kocht man das Brot tüchtig zart durch.

Kratsllppe mit Parmesanltiise. Man schneidet von drei gestrigen
Brötchen die Rinde ab, schneidet das Innere in halbfingerdicke Scheiben,
diese dann in kleine Vierecke, taucht sie in zerlassene Butter, legt sämtliche

nebeneinander auf ein Blech, bestreut sie dicht mit Parmesankäse
und läßt sie im heißen Ofen gelbe Farbe annehmen. Nun werden die

Schnittchen in die Suppenschüssel gelegt und mit guter kräftiger Fleischbrühe

übergössen und die Suppe mit Muskatnuß gewürzt serviert.

Làrsllpjle. 125 Gramm Kalbsleber werden fein verwiegt und
mit Salz, Muskatnuß, Schnittlauch, Petersilie und 1 Ei gut verrührt
und dieses sodann in die siedende Fleischbrühe gerührt. Hat man nur
Wasser, setzt man der fertigen Suppe etwas Fleischextrakt bei. Die
Leber darf nur noch 2—3 Minuten aufkochen, sonst wird sie hart; auch

soll die Suppe gleich aufgetragen werden.



— 30 —

S «litt à la Marengo. Smei, junge §üpner merben aufgenommen,
abgefengt nnb rop in feipf bif acpt Stüde gefcpnitten unb gefatjen,
mit einigen SöffeXn ötibenöt, einer Sipeibe 3miebet unb ^Seterfitie etma

30—40 SKinuten jur Seite geftettt. $n einer flachen Safferote mit
®edet gibt man einige Söffet Dtibenöt. !yft biefef peifs (menn ef raucpt),
fo gibt man bie ©eftügetftüde mit ben ©ernüfen ju unb bratet fie mit
gefcptoffenem ®edet rafcp auf allen Seiten an, beimpft fie bann etma

jeptt SOZinuten, ftäubt einige Söffet äßept auf, gibt brei Söffet ®omaten=

puree, einige Söffet gteifepbrüpe ju unb fepmort baf ©eftüget in etma
20—25 ÜKinuten fertig. ®anu rietet man ef an unb gibt mit Gutter
übergoffene Rubeln baju.

*
pleine englifrtjc $iratu)iir|te. 2 ißfunb Scpmeinefteifd}, 2 ^Sfunb

berbef Satbfteifd), 2 ißfunb Stieregtatg merben ganj fejn burd) bie

gteifippadmafepine getrieben, mit etma l/2 ißfunb eingemeiepter Semmet,
Satj nad) ©efipmad, geflogenem Pfeffer, ©emürj, SRetfen, fein ge=

riebenem SBurfttraut, atf : ißfefferfraut, ÜDZajoran, Sppmian unb Satbei=
btätttpen, fepr menig Seifup unb geriebener $miebel ober Sdjatotte
(aud) naep ©efepmad ein menig Snobtaucp) bermifdjt. ®ie iDîaffe mirb
in bünne ®ärme gefüllt (bie jept aud} in ißergamentpapier imitiert
merben) unb fingerlang abgebunben. Sie merben fein gefpeileri unb in
Sutter ober Scpmatj pettgetb gebraten.

*

|)irtt mit ®t. !yn peiffe Sutter gibt man gefepnittene grüne ißeter*
fitie unb ein menig Semmetbröfet, bie man getbtid) anlaufen täfft. ®ann
gibt man baju baf gut aufgemafdjene unb paffierte £>irn bon ®atb
ober Scpmeiu, Satü unb fßfeffer unb tüfst ef bünften; bann feptägt
man ein @i barüber unb täfet ef noep einige ÜKinuten bünften.

*
Ijcitjt itt ffiierfnute. S)?an maept ein gûïïfet bon 100 ©ramm ge=

padtem Sped, 4 .ßwiebad, 2 ganjen ©tern, tput Satj, SJtufïatnufî unb
etmaf ©itronenfepate baju unb füllt bief in ben fauber aufgenommen
nen ^peipt. ®ann fept man ben gifcp mit reieptiep Sutter in ben Sad=
ofen, beftreut ipn mit patb 3n>tebad unb äftept unb läfft ipn fcpön

getbtid} braten, ipierju bereitet man fotgenbe Sauce: 100 ©ramm Sutter
täfjt man mit $miebetn unb einem ©fjtöffet bot! SKept fepmipen, töfept

ef mit V4 Siter gteifdjbrüpe ab, gibt einige ©itronenfepeiben pinein,
(äfft bie Sauce burd}tocpen unb rüprt fie mit 3 ©ibottern ab. ®en
tpeept legt man auf eine Scpüffet mit ber Sutter, morin er gebraten
mürbe.
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Hllhll à lg Kscevsso. Zwei junge Hühner werden ausgenommen,
abgesengt und roh in sechs bis acht Stücke geschnitten und gesalzen,
mit einigen Löffeln Olivenöl, einer Scheibe Zwiebel und Petersilie etwa
30-—4y Minuten zur Seite gestellt. In einer flachen Kasserole mit
Deckel gibt man einige Löffel Olivenöl. Ist dieses heiß (wenn es raucht),
so gibt man die Geflügelstücke mit den Gemüsen zu und bratet sie mit
geschlossenem Deckel rasch auf allen Seiten an, dämpft sie dann etwa

zehn Minuten, stäubt einige Löffel Mehl auf, gibt drei Löffel Tomatenpüree,

einige Löffel Fleischbrühe zu und schmort das Geflügel in etwa
20—25 Minuten fertig. Dann richtet man es an und gibt mit Butter
übergossene Nudeln dazu.

Kleine englische Bratwürste. 2 Pfund Schweinefleisch, 2 Pfund
derbes Kalbfleisch, 2 Pfund Nierentalg werden ganz fejn durch die

Fleischhackmaschine getrieben, mit etwa Pfund eingeweichter Semmel,
Salz nach Geschmack, gestoßenem Pfeffer, Gewürz, Nelken, fein
geriebenem Wurstkraut, als: Pfefferkraut, Majoran, Thymian und Salbei-
blättchen, sehr wenig Beifuß und geriebener Zwiebel oder Schalotte
(auch nach Geschmack ein wenig Knoblauch) vermischt. Die Masse wird
in dünne Därme gefüllt (die jetzt auch in Pergamentpapier imitiert
werden) und fingerlang abgebunden. Sie werden fein gespeilert und in
Butter oder Schmalz hellgelb gebraten.

-X-

Hirn mit Ei. In heiße Butter gibt man geschnittene grüne Petersilie

und ein wenig Semmelbrösel, die man gelblich anlaufen läßt. Dann
gibt man dazu das gut ausgewaschene und passierte Hirn von Kalb
oder Schwein, Salz und Pfeffer und läßt es dünsten; dann schlägt

man ein Ei darüber und läßt es noch einige Minuten dünsten.

Hecht in Eiersauee. Man macht ein Füllsel von 100 Gramm
gehacktem Speck, 4 Zwieback, 2 ganzen Eiern, thut Salz, Muskatnuß und
etwas Citronenschale dazu und füllt dies in den sauber ausgenommenen

Hecht. Dann setzt man den Fisch mit reichlich Butter in den Backofen,

bestreut ihn mit halb Zwieback und Mehl und läßt ihn schön

gelblich braten. Hierzu bereitet man folgende Sauce: 100 Gramm Butter
läßt man mit Zwiebeln und einem Eßlöffel voll Mehl schwitzen, löscht

es mit Liter Fleischbrühe ab, gibt einige Citronenscheiben hinein,
läßt die Sauce durchkochen und rührt sie mit 3 Eidottern ab. Den
Hecht legt man auf eine Schüssel mit der Butter, worin er gebraten
wurde.
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Jorellett bltiu mit Kartoffeln» ®ie goretten werben fdjnett getötet,
fauber auâgewafdjen unb in fochenbem ©atgwaffer, bent etwaS Siffig
beigefügt toorben, 5 Stinuten geîoctjt; gerïaffene Sutter unb runb au§=

geflogene ©atjfartoffetn werben baju ferbiert.
*

Meriefnlnt. SOîan reinigt einige große ©etterieföftfe, entfernt bie

frönen, grünen Stätter unb wäfdjt teuere in Staffer. ®ann legt ntan
ben ©etterie eine ^atbe ©tunbe in fodjenbeS Staffer, täfft ihn auf einer
©erbiette tröcfnen, fchneibet ihn würflig, gibt bie Statteten baju nebft
©at} unb Siffig, fdjüttet ihn einigentat herum, läßt ben Siffig abtaufen,
gibt öet unb fßfeffer baju unb mengt baS ©anje gut burdjeinanber.

*
Pnrtntr §üeif}hrantfalat. ïtachbem baê Kraut gefdjnitten, Wirb

e§ gefallen, fein gefdjnittene Bliebet baju gegeben, bann ein Stüdcgen
©djmatj in einem ißfännegen mit Siffig unb Staffer fodjenb heiß ge=

madjt, fogleidj über baS Kraut gefdjüttet, gut burdjeinanber gemengt
unb ju $ifd) gegeben. Stan tarnt auch ftatt ©d)mat} ©peefwürfet
nehmen.

*
Pn® podjfn itrr flltfU Kartoffeln» Um biefe bon bem übten, fauti=

gen SeigefdjmacE bottftänbig gu befreien, werben biefetben bor bent

Socken ganj rein gemafegen, bann übergießt man fie mit fodjenbem
Staffer, fegt fie auf's geuer, täßi einen Statt barüber gegen unb gießt
baS Staffer bottftänbig ab, fegt fie abermatê mit focgenbem Staffer aufs
geuer unb ïoegt fie meid). ®urd) biefeê Serfagren ergiett ntan Wenige
ftenS nocg eine genießbare Kartoffel

*
® riilt f Kttflofftllt. (SaSter Strt.) @in Kilo Heine, nidjt megtige

Kartoffeln wirb gewafegen, gefegätt, in niegt ju bünne ©djeibetjen ge*
fegnitten unb in fiebenbent ©atjwaffer gatb Weicg gebrütet. ign etwas
frifeger Sutter wirb ein aufgehäufter Sßtöffet bott berWiegteS ©rüneg
(©pinatbtätter, fßeierfitie unb Swiebetrögrti) famt 1—2 Kocgtöffel
Steht gebünftet, mit gteifegbrüge ober Kartoffetbrügmaffer p einer

glatten ©auce aufgelöst, etwaS ©at}, eine gatbe ®affe Stitcg ober
ein gatbeS ©tag Steißwein ben Kartoffeln gittert gugefügt, biefe noch

gar getoegt uttb beim Stnridjten mit einem ©üßegen „StaggiS Stürze"
abgcfchtnecît.

*

Kttfchrnpfett. Stan rottt ein wenig Stätterteig, fdjneibet benfetben
in tängtiege ©tücfe, legt auf ben ®eig ein wenig fein gefegnittenen
Käfe, fchtägt bie Kanten um unb täßt baê ©eriegt im Dfett gar werben.
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Forellen blau mit Kartoffeln. Die Forellen werden schnell getötet,
sauber ausgewaschen und in kochendem Sakzwasser, dem etwas Essig
beigefügt worden, S Minuten gekocht; zerlassene Butter und rund
ausgestochene Salzkartoffeln werden dazu serviert.

Selleriesalat. Man reinigt einige große Sellerieköpfe, entfernt die

schönen, grünen Blätter und wäscht letztere in Wasser. Dann legt man
den Sellerie eine halbe Stunde in kochendes Wasser, läßt ihn auf einer
Serviette trocknen, schneidet ihn würflig, gibt die Blättchen dazu nebst

Salz und Essig, schüttet ihn einigemal herum, läßt den Essig ablaufen,
gibt Oel und Pfeffer dazu und mengt das Ganze gut durcheinander.

45

Warmer WeMrantsalat. Nachdem das Kraut geschnitten, wird
es gesalzen, fein geschnittene Zwiebel dazu gegeben, dann ein Stückchen

Schmalz in einem Pfännchen mit Essig und Wasser kochend heiß ge-
macht, sogleich über das Kraut geschüttet, gut durcheinander gemengt
und zu Tisch gegeben. Man kann auch statt Schmalz Speckwürfel
nehmen.

Das Kochen der alten Kartoffeln. Um diese von dem üblen, fauligen

Beigeschmack vollständig zu befreien, werden dieselben vor dem

Kochen ganz rein gewaschen, dann übergießt man sie mit kochendem

Wasser, setzt sie auf's Feuer, läßt einen Wall darüber gehen und gießt
das Wasser vollständig ab, setzt sie abermals mit kochendem Wasser aufs
Feuer und kocht sie weich. Durch dieses Verfahren erzielt man wenigstens

noch eine genießbare Kartoffel.

Grüne Kartoffeln. (Basier Art.) Ein Kilo kleine, nicht mehlige
Kartoffeln wird gewaschen, geschält, in nicht zu dünne Scheibchen
geschnitten und in siedendem Salzwasser halb weich gebrüht. In etwas
frischer Butter wird ein aufgehäufter Eßlöffel voll verwiegtes Grünes
(Spinatblätter, Petersilie und Zwiebelröhrli) samt 1—2 Kochlöffel
Mehl gedünstet, mit Fleischbrühe oder Kartoffelbrühwasser zu einer

glatten Sauce aufgekocht, etwas Salz, eine halbe Tasse Milch oder
ein halbes Glas Weißwein den Kartoffeln zuletzt zugefügt, diese noch

gar gekocht und beim Anrichten mit einem Gllßchen „Maggis Würze"
abgeschmeckt.

Kiisekrapfen. Man rollt ein wenig Blätterteig, schneidet denselben
in längliche Stücke, legt auf den Teig ein wenig fein geschnitteneu
Käse, schlägt die Kanten um und läßt das Gericht im Ofen gar werden.
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lirntenfdjmnl} nub fuid)fettrt|le îuiebcr hlnr ju mndjeit. aSerfd)tebert=

artige gettrefie, bie natürlich tabettoë unberborben fein muffen, fteltt
man mit ebenfo biet ïaïter ÏRitd) (eë fann abgerahmte StRagermitd)

fein) in einem großen $of)f aufë geuer unb täßt eë fo lange pfarn*
men gut auffod)en, bië baê gett böIXig ttar oben fdjmimmt. ®ann
läßt man eë pfammen erïatten, nimmt baë gett ab, fcbabt atteë an
ber Unterfeite angefe^te Unreine forgfättig ab unb fctjmetjt eë nodjmatê
ein, toorauf man eë in bie bap beftimmten SSorratëtôbfe fußt. @ë ift
mieber gang rein unb p alten ^ocUgboecten brauchbar. iBefonberë em*

hfehtenëœert für Sacïfett, baë buret) Stuëbacten irgenb metetjer ©ßeife
trübe gemorben ift.

*

iin gutes Piirjentittcl bat bornehmtid) jmei S3ebingungen p ge*

nügen. ©inerfeitë muß eë fo ïongentriert fein, baß eë fc^on in fteinec

©abe botte SBürjefraft entfattet; in biefer Stuëgiebigïeit liegt fein Wirt*
fd)afttict)er ÜRußen. Stnberfeitë barf eë nur mitbe, feine reijenbe SBirf*

ung auf ben Drganiëmuë auëûben. Seibe gorberungen erfüllt „ÏRaggië
SBürge" in ibeater SIBeife, toie auê bem ©utacl)ten erfter gad)teute unb
auë ben gaf)ïreit±)en Unterfudpngen miffenfetjaftfietjer Sfutoritäten erhellt,
©in fotcbeë Stnregungë* ober ©enußmittet ift nach ben 2et)ren ber

neueren gorfcfpng für unfere ©rnäbrung ebenfo mid)tig, atê bie eigent*
lieben ÜRälfrftoffe, benn eë madjt biefe burd) feine günftige SBirfung
auf bie tßerbauung unb Sterbenfhftem bem Sörper erft nu|bar.

*
Pnuille fpijnut |U uenuerteu. SRan nehme eine ©tange SSaniQe,

ftecte biefe, aufgefdgnitten, in eine mit .Qu^er gefüllte glafc^e unb ber*

fehe biefetbe mit einem guten, reinen ®or!. ®ë bitbet fid) atëbann in
ber gtafeße ber fdjönfte SSanittejucter. 8Rad)bem man bon bem gueter
gebraucht, fülle man bie gtafd)e mieber mit gu^r. ®iefe ißrojebur
fann man mehrmatë mieberhoten, bebor bie SSanitte ihren ©erucl) unb

©efdjmatf bottftänbig an ben ßuder abgegeben hat.

*
„teilte gillt's Pftttaroiti!'' SDiefer fftuf, mit bem fid) bie neapoti*

tanifdjen @ci)iffer begrüßen, foltte nod) meit mehr atë biëher aud) in

unferen §auëhattungen ertönen, umfo mehr, atë unfere SRaccaroni ben.

„acht italienifd)en" an Steinzeit beë ©efdjmaclë unb 3tuëfef)en§ meit

überlegen finb. ©pegieU bie bon S. tp. Snorr nad) neuem patentierten
automatifd)en Verfahren fjergefteEten finb in biefer tSegießung uner*

reicht. S8ei ben h°hen gteifefpreifen finb mohtfd)mectenbe ©ierteigmaren
bie hefte, bittigfte unb pträgtidjfte ©rgünpng beë sDUttagëtifct)eë.

Sfebaftiott unb Sevtaj : gvau ©life ® o tt e g g c r in ©t. ®aKett.
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Krateiischinalz und Aochfettreste wieder klar zu machen. Verschiedenartige

Fettreste, die natürlich tadellos unverdorben sein müssen, stellt

man mit ebenso viel kalter Milch (es kann abgerahmte Magermilch
sein) in einem großen Topf aufs Feuer und läßt es so lange zusammen

gut aufkochen, bis das Fett völlig klar oben schwimmt. Dann
läßt man es zusammen erkalten, nimmt das Fett ab, schabt alles an
der Unterseite angesetzte Unreine sorgfältig ab und schmelzt es nochmals
ein, worauf man es in die dazu bestimmten Vorratstöpfe füllt. Es ist

wieder ganz rein und zu allen Kochzwecken brauchbar. Besonders

empfehlenswert für Backfett, das durch Ausbacken irgend welcher Speise
trübe geworden ist.

Cm gutes Würzmittel hat vornehmlich zwei Bedingungen zu
genügen. Einerseits muß es so konzentriert sein, daß es schon in kleiner
Gabe volle Würzekraft entfaltet; in dieser Ausgiebigkeit liegt sein

wirtschaftlicher Nutzen. Anderseits darf es nur milde, keine reizende Wirkung

auf den Organismus ausüben. Beide Forderungen erfüllt „Maggis
Würze" in idealer Weise, wie aus dem Gutachten erster Fachleute und
aus den zahlreichen Untersuchungen wissenschaftlicher Autoritäten erhellt.
Ein solches Anregungs- oder Genußmittel ist nach den Lehren der

neueren Forschung für unsere Ernährung ebenso wichtig, als die eigentlichen

Nährstoffe, denn es macht diese durch seine günstige Wirkung
auf die Verdauung und Nervensystem dem Körper erst nutzbar.

Vanille sparsam zu nerwerteu. Man nehme eine Stange Vanille,
stecke diese, aufgeschnitten, in eine mit Zucker gefüllte Flasche und versehe

dieselbe mit einem guten, reinen Kork. Es bildet sich alsdann in
der Flasche der schönste Vanillezucker. Nachdem man von dem Zucker

gebraucht, fülle man die Flasche wieder mit Zucker. Diese Prozedur
kann man mehrmals wiederholen, bevor die Vanille ihren Geruch und

Geschmack vollständig an den Zucker abgegeben hat.

„Heute gillt'ö Maccaroni!" Dieser Ruf, mit dem sich die

neapolitanischen Schiffer begrüßen, sollte noch weit mehr als bisher auch in

unseren Haushaltungen ertönen, umso mehr, als unsere Maccaroni den

„ächt italienischen" an Reinheit des Geschmacks und Aussehens weit

überlegen sind. Speziell die von C. H. Knorr nach neuem patentierten
automatischen Verfahren hergestellten sind in dieser Beziehung
unerreicht. Bei den hohen Fleischpreisen sind wohlschmeckende Eierteigwaren
die beste, billigste und zuträglichste Ergänzung des Mittagstisches.

Redaktion und Verlag: Frau Elise H o neg ger in St. Gallen.
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