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yanshaltuiigsjchule

Poumwivthaftlide Gratisbeilage der Hyweizer Fronen-Beitung.

Ericeint am ervjten Sonntag jeden Monats.

St. BGallen v, 4. April 1906

Dte Sunft, vidhitg su effen.

@aé torperliche Gemiffen ift bei den Menjdhen gewsdhnlich nidht
"2 allzu jtarf ober wenigftend nidyt jtarf genug audgebildet. E3
gibt nur wenig Leute, die ein {idjered Gefithl dafiiv haben, wad fiir
thren Rorper gut ijt, und wad ihm {daden fonnte. Namentlich in Be-
sug auf dag Ejfen und Tvinfen trifft dad zu, wobet allerdingd nidyt
st verfennen ijt, daB mandye ihr Gewiffen iibertduben, indem fie aud
gegen feine Warnungen ihrem Gejchmacreiz folgen.

€8 ift daher durdjaud richtig, wenn man von einer Kunit, ridytig
su effen, jpricht, fiir die Profefjor May Cinhorn in der , Seitfdyrift fiix
pidtetijche und phyjitalifche Therapie” geradezu den wiffenid)aftlichen
Auddruct Cuphagie erfunden bhat, wihrend er in entfpredjender Weife
pag zu fchnelle und Zu langjame Effen Tad)hphagie beziehungdeife
Bradyphagie nennt.

Jitr die Kenngeihynung der Cupbhagie, alfo der guten Art Fu effen,
gibt Derettd die Bibel etne Anveifung in dem Sap: ,Jn dem Schiveige
peined Ungejicdhted folljt du dein Brot effen.” Die richtige Vorberettung
fiic eine Mahlzeit 1)t voraudgegangene Avbeit mit dbarvauffolgender Rube.
Die Arbeit ijt notwendig, darf aber nidht Fu Uebermitbung oder gar
Crjchspfung fithren, weil dann bdie CRlujt in der Regel verfdjwindet
oder Doch die Lerbauung verlangjamt wird.

Bur Mahlzeit felbjt joll man fich auierdem HRuhe und Jeit gonnen.
Wihrend ded Effend foll man tweder an feine BVejd)iftigung nod) an
ernjte ober gar traurige Dinge denfen, jondern dad Cffen ald Haupt-
arbeit betrachten und ihm volle Aufmerfjamfeit zuivenben, obgleid
nicht su verfennen ijt, daf angenehme Gefelljchaft und [eichte beitere
Gefpride jur Crhhung ded Genuifed dber Mahlzeit bettragen.

Seit einiger Beit wifjen wir, namentlid) durd) bdie grundlegenden
gorjdhungen von Pawlow, daf die Gehirntdtigkeit iiberhaupt von mdd)-
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tigem Cinflup auf die BVerdauung ift. Sdywere Sorgen fonnen nidyt
nur den Wppetit rauben, jondern unter Umitinden aud) gevabeju Ber-
pamungdftdrungen hervorrufen. Unbdererfeitd geht bie Mitwirfung ded
®ehirnd baraud hervor, daf nad) den Unterjudjingen von Pawlow
fdon ber Unblid von Lecerbiffen eine Ausdjdheibung von IMagenfaft
hervorruft. Daraud ergibt fid), dap aud) bad Weupere der Speifen, die
Art der Unridtung, die GSefdRe, in denen fjie aufgetragen werben ufiw.,
von einiger Bedeutung fitv die Befommlichleit der IMabhlzeiten {ind.

- Oft fdon ift fermer bdavauf bhingemwiefen worden, daf man jede
Gpeife griindlid) fouen mup, weil die Verdauung einmal durd) die Ger-
fleinerung, dann aber aucd) durd) die BVeimifdyung bvon Speidel er-
leihtert wird. Nad) Profefjor Cinhorn follte Waifer ein fteter Be-
gleiter jeder Mablzeit fein, da e8 den Wppetit verjtdrft, den Genuf ber
Gpetfen erhoht und auBerdem eine Sidjerheit dagegen bietet, daf man
einen Biffen ju heif verfdhlucdt. Nad) dem Cffen muf dann ein wenig
Rube eintreten, ehe man wieder zur Wrbeit jdyreitet.

Die Tadyyphagie, dad Fu jdhnelle Effen, ijt wohl der meijtver-
breitete Fehler. Die Folgen ergeben fid) daraud, dbap die Speijen nicht
geniigend gefaut und dadurd) fdywer berdaulicd) werben. Daraud ent-
{tehent viele Stdrungen ded Magend und bed Darmed. Aud) die IMibg-
lichfeit, baR infolge ber groBen Hajt Speifen oder Getriinfe zu heif
ober zu falt genojfen werden, fommt bhier in Betradyt.

Dasd zu langjame Effen, die Bradyphagie, fonunt weit feltener
vor, fo dap die Werzte tm allgemeinen tmmer fiiv LVerlangjamung ded
Effend zu fpredjen haben. Jmmerhin fann aud) die Uebertreibung nady
diefer Ridytung zu ivicfligem Nadyteil gereidhen. Namentlid) fommt
der Genup am Ejjen dbabei zu furz, und meift nimmt der Menjd) bei
3u langjamem Cifen aud) ju wenig Nahrung zu jid). Diefen Fall findet
man berbunden mit einer gewiffen Ungjt oder Aufrequng bor dem
Cfen, und er muf mit groBer Cnergie von Seiten ded Patienten be-
fampft twerden. (Edyo.)

Cerpentin im Hoaushalt.

%ﬂtr jeden Hausdhalt ift Terpentin von gropter Widptigeit. Anf
b= je 5 Lter Waffer einen ERHffel voll, beim Eimweidjen der
Wifdye, (6ft den Sdymup und verleiht diefer eine blendendbe Weife.
Oelfarbenflede aller Art jd)winden, wenn man bdie Stoffe in Ter-
pentin legt und nadyher in mehreren Seifenmafiern ausdipiilt. Der Stirte
einige Tropfen beigemifdht, wird dad [djtige Unfleben ded Biigeleifens
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beim Pliitten verhindert. Duvcy Vefjtreichen mit Terpentinfpirvitusd mwivd
Lacdleder wieder gldnzend und frifd).

Mit Terpentin getvdnfte Lappen in Maufeldcder gejtedt, und fejt
gepfropft, vertreibt biefe (dftigen Tiere. Der Gerud) vertreibt ebenfalls
Motten. Terpentin mit gefdymolzenem Wadhd verriibrt, gibt eine gute
Bodenmwid)je, welche fich) viel billiger jtellt, ald gefaufte (per Pfund
gelbed Wadh3 fiiv 10 8. Terpentin). VBrandblafen auf dber Haut, die
eine offene Stelle zeigen, vergehen bei Anwendung bvon Terpentin,
Starfe Hetferfeit vergeht fajt augenblicdlid), wenn man Flanelle in
heiped Waffer mit Terpentin taud)t, leiht audringt und um den Hals
widelt. Died Verfabren, redht heif angewandt, irft jogar bei Kindern
(jofort angewandt) in Croupfdllen, dazu mup aber gereinigted Terpen-
tin berendet werden. Gegen Rheumatidmud und Herenjduf ange-
tbandt, bringt er jofort Crleichterung.

Bei anftecenven Krantheiten verdampft, leijtet er gute Dienfte Fum
Dedinfizteren.

70 Gramm weied oder gelbed Wachd mit 40 Gramm reinem
Terpentin vermijdht (auf gelindem Fewer) die IMijdung jum Erfalten
_gejtellt und bernady auf alte Fournieve aufgetragen und tiidhtig ge-
vieben, gibt bem $Holy feine urfpriingliche Farbe wieder und einen
jhoren Glanz. Bilber und Spiegelrahmen poliert man mit einer
Mijhung von 45 Gramm weigem Wad)3 und 100 Gramm LTerpentin.
Die Maife wird erwdrmt, bid jie geldjt und anfingt feft und weiplid)
ju erden. Hernad) fept man ithr unter ftetem Rithren 25 Gramm
Weingeift zu und trigt die Mijdung mitteljt wollenem Lappen auf und
reibt jolange, bi8 ber Mabhmen Glany befommti. Fleden von Wagen-
fhmiere behandelt man mit einem in Terpentin getaucdyten Schvamm
und bejtreut diefelben hievauf mit pulverifierter Tonerde. MNady ca. 10
Minuten witd alled mit einem Meffer abgefd)abt. it der Fled nidyt
gewicdhen, fo vermijht man Terpentin mit Eigelb und wiederholt dad
Berfahren. Gummifdyubhe befjert man aud mit einem Stiiddjen Rautfdyut,
beftreicht Ddiefes, joiie die jdjadbhaften Stellen ded Schuhed mit Ter-
pentindl und driidt gut an.

Ginfadye Defferts.

%epteﬁcﬁeiben in Yusbadeteig in Sdymaly und Butter gebraten,
Weinbeeren in didgefodyten Juder getaudyt, mit Puberzuder be-
ftreut und erfaltet unbd eingeln in tleine Papiermandjettdjen gelegt, ebenjo
fandierte Miiffe, Bflaumen und Datteln bilden eine hiibjdje, abwed)d-
lungdreidhe Deffertichiifiel, deren Derftellung wenig Mithe verurjadyt,
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— 3n Fovmdjen gedriicEter IMild)reid, den man umgejtitvzt mit BVanille-
jauce zur ZTafel gibt oder den man, zu Wiirjtcdjen gerollt, in Semumel
und €t pantert und in Fett audbacen fann, hilft bet unerwartetem Be-
fudy gut aud ber Berlegenbheit. Anuch in ben Fdllen, wo dad Hauptge-
vicdht Der Mabhlzeit etmad fnapp audgefallen ift, bietet diefe billige Mad)-
fpeife einen guten Audweg. Griesflammerie und Erviedbeignets, Chofo-
labenfpeife von Gries mit Sdlagrahm, Citronen:, Wein= oder Weif-
biergelee, fie alle f{ind befanntlich) wenig fojtipielig, in den NRezepten
einfac), und doch) geben jie bem Mienu ftetd etnen willfommenen Sdhlup.

Rettig, Radiedchen, Stangenfellerie, Tomaten tn Salz und Eijig,
Oliven bom Stein gefdydlt, Kife, gerditete LPeanuts, Paraniiffe, Jndian=
‘almondd (Mandeln), Kofodnuf, Salzmandeln, Kdfejtangen, Chejter-
fafes, Qifefondues, die bei Dienerd nidyt fehlen diivfen, follte man der
Abwed)lung wegen aucd) zumweilen die Speifenfolge desd tiglichen Tifdjed
bejdhliegen [lajfen. JIn einigen Familien werden fogar ald Nadtijd)
Miyed-picles, jaure oder Salzgurfen, vote Ritben in Cfjig eingelegt
und fauer eingemachte Pilze ferviert. Dap alle fiiBen, warmen und
falten Mehl=, Mild)-, Eier-, Saft- und Weinfpeifen in dad Gebiet ded
Nachtijhed aufgenommen werben tdnnen, bedarf nidht exjt ber Crwdhnung.

Stanniolpapier.

er Oelegenheit hat, Stanniolpapier zu jammeln, wie fold)ed viel-

fady zum BVerpacten von Chofolade, Thee, felbjt Kife wu.f. w.
Berwendung findet, der mag diefe Gelegenhett nidht verjdumen, denn
e3 laflen jidy gany hiibid)e Sadhen dbamit Fuiwege bringen. Man fann
mit Hilfe bon Stanniol ein gany ungefdbhrliched Simmerfeuerwert aus-
fithren, fann aber aud) Binfwei bavausd fabrizieren. Stanniolpapier
it ndmlid) nid)td anbderes al8 fein audgewalzted Jinn, alfo eigentlid)
fein Papier, jondern ein Metall und darum ift ed aud) fehr {dywer.
Wird nun Jinn in Glithhige gebradht, jo orydiert e8, d. h. ed verbinbet
jih mit dem Sauerftoff der Luft, und dabuvch entjteht die befannte
darbe Binfwei. — Died ijt der demifdje LVorgang bei unferem Ey-
pevimente. Um Jint in wirflige Glihhige zu verfepen, geniigt aller-
bingd eine einfadje Rerzen- oder Lampenflamme nidht, Hiermit fdnnte
man dad Jinn hodjtend zum Sdymelzen bringen. Wir miiffen alfo
ein fogenannted Litrohr zu Hilfe nehmen, um der Flamme nod)y mehr
Gauerftoff Fuzufithren und dadurd) eine ungleidh groBere Hige Fu er
geugen. Am Cnde ervveicht man diefen Jwed aber aucd) {don gang gut
mit Hilfe einer Thonpfeife oder einer gebogenen Gladrbhre, die vorn
etmad zugefpiBt wurde. Haben wir died eingige erforderliche Werfzeng
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bet ber Hand, fo {d)neiden wir aud dem Vorrat unfered Stanniol-
papiered fdymale, lange Streifen und vollen einige derfelben bi3 etwa
jur Stdvte einer Stridnadel jujammen. Nun Ziinden wir die Flamme
an, halten dad Litrohr (inf8 von der Flamme, den Jinnfaden rvedhtd
pon Dderfelben und blajen dburc) erjteved Quft hindburd). Sofort bildet
jich etne Stichflamme, dad Jinn iird gliihend, ald gliihende Lropfen
herabfallen, in Hunderten von glithenden RKiigeldhen wmberjpriihen,
mittleriveife aber verbrennen und jd)lieBlid) al8 weiBed Pulver (iegen
bleiben, eben al8 Binfwei, dad man dann fammeln und al8d ieife
Farbe bentigen fann. WUm {dydnjten nimmt {id) dte Sad)e ausd, wenn
man die Verbrennung nid)t auf einem Tifdje vornimmt, jondern wenn
Semand dad Lidht fret im  Binumer Hhod)hdlt, jo dap die glithenben
Tropfen Hhod) herab b3 auf ven Fupboben fallen miiffen. Dasd Feuer-
werf fptelt jich jonad) nicht in der Luft, fondern am Fupboden ab.
Den Teppid)y muf man natiivlid) vorher mweguehmen, tm Mebrigen abex
braucht man nicht viel Wngft u haben; die auf dem FuBboben hinter-
[affenen iveien Linten und Flecte laffen fid) fofort befeitigen, denn fie -
jind eben nid)t8 weiter al8 Binfweip.

ARezepte.
Grprobf unud guf befunden,
Brotfuppe,  Man weidht Brot in Waffer, driict e3 ausd uribd
ridjtet ed mit Bwiebel in Fett, ftveut ein Loffelchen Weehl dariiber, gibt
ebenfall ein wenig Kiinumel oder gejftoBenen JIngwer und Jtelten hinein,

- ober aud) gav fein Gemviirz, und betm Unridhten ein €i, jowie etwad

jaurven Rabhm. Selbftverftdndlic) focht man dad Brot tiidtig gart durd.

Brotfuppe mit Parmefanhife, Man jdneidet von dret gejtrigen
Britden die Rinde ab, {dneidet dad Jnnere in halbfingerdicde Scheiben,
diefe dann in fleine Bievecte, taud)t jie in erlajfene Butter, legt jamt-
liche nebeneinanber auf ein Bled), bejtreut fie didht mit Parmefantdie
und [aht jie im Dheigen Ofen gelbe Farbe annehmen. Nun werden die
Sdnittchen in die Suppenjchiiffel gelegt und mit guter frdftiger Fleijc)-
briihe iibergofjen und bie Suppe mit Musdtatnup gewiirzt jerviert.

*

Leberfuppe. 125 Gramm RKalbsleber werden fein berwiegt und
mit Salz, Mustatnuf, Sdnittlaud), Peterfilie und 1 Ei gut verviihrt
und bdiefed fodann in die fiedende Fleifchbrithe geriihrt. Hat man nur
Waifer, fept man bder fertigen Suppe etwasd Fleijdjertraft bei. Die
Leber darf nur vod)y 2—3 Minuten auffodjen, fonft wird fie hart; aud
joll die Suppe gleid) aufgetragen werben.



Hubn a la Marengo. Bwet junge Hithner mwerden audgenommen,
abgefengt und rvoh in fed)3 bi3 adhyt Stiide gefdynitten und gefalzen,
mit einigen LWffeln Olivendl, einer Sdyeibe Zwiebel und Peterjilie etwa
30—40 Minuten Fur Seite gejtellt. Jn einer flachen Rajjerole mit
Dectel gibt man einige Loffel Olivendl. Jit diefed heif (wenn e8 raudt),
jo gibt man die Gefliigeljtiicte mit den Gemiifen ju und bratet jie mit
gefdhloffenem Dectel rafc) auf allen Seiten an, dampjt jie dann etiva
sebn Minuten, jtaubt einige Liffel Weehl auf, gibt dret Liffel Tomaten-
piivee, einige Loffel Fleijdhbrithe ju und jdymort dad Gefliigel in etva
20—25 Minuten fertig. Dann rvichtet man e8 an und gibt mit Butter
itbergojfene Jtudeln dazu.

*

Kleine englifde Bratwiivfe. 2 Pfund Scweinefleifd), 2 Phund
perbed Ralbfleijd), 2 Lfunb Nierentalg wwerben gang fein durd) die
Gleifdhhacdmajdjine getrieben, mit etwa /> Pfund eingeweidyter Semmel,
Salz nad) Gefdymad, geftofenem Pfeffer, Gemiirz, Nelfen, fein ge-
- viebenem Wurjtivaut, ald: Pfefferfraut, Majoran, Thhymian und Salbei-
blattden, fehr iwenig BVeifup und geriebener Zwiebel oder Sdyalotte
(aud) nac) Gefcdymact ein wenig Knoblaud)) vermijdht. Die Maffe tird
in biinne Ddrme gefiillt (dbie jeBt aud) in Pergamentpapier tmitiert
werden) und fingerlang abgebunden. Sie werden fein gejpeilert und in
Butter oder Scdymaly hellgelb gebraten.

*

Hien mit €. Jn HeiBe Butter gibt man gejdynittene gritne Peter-
jilie und ein wenig Semmelbrdjel, die man gelblicd) anlaufen ldht. Dann -
gibt man dazu dad gut audgewajdene und pajfierte Hirn von Kalb
oder Schwein, Salzy und Pfeffer und (it ed bdiinjten; dbann jdlagt
man ein &t daritber und [dBt e8 nod) einige Minuten biinjten.

*

Pedit in Gierfamce, Man madyt ein Fiillfel von 100 Granun ge-
~ Dacttem Spect, 4 Bwiebak, 2 ganzen Ciern, thut Salz, Mustatnup und
etivad Citronenfdyale dazu und fiillt died in den fauber audgenomime-
nen Hedht. Dann fept man den Fijd) mit veichlich) Butter tn den Bad-
ofen, beftreut ihn mit Hhalb Bwiebact und Mehl und lapt thn fdyon
gelblich braten. Hierzu berettet man folgende Sauce: 100 Gramm Butter
- (aBt man mit Bwiebeln und einem ERldffel voll Mehl {dywiben, (Bt
e mit '/« LQiter Fleifdybriihe ab, gibt etnige Citronenjdjeiben hinein,
(Bt bie Sauce durdhfodjen und viihrt jie mit 3 Eidottern ab. Den
Hedyt legt man auf eine Sdyiifjel mit der Butter, worin er gebraten
Iburbde.
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Favellen blan wit Kartoffelu, Die Forellen werben feynell getbtet,
jauber ausgemajdjen und in focdhendem Saljwaffer, dem etiwad Eijig
beigefiigt worben, 5 Minuten gefod)t; zerlajfene Butter und rund auss
geftochene Salzfartoffeln werden dazu ferviert.

*

Selleviefalaf. Man veinigt einige grofe Sellerietdpfe, entfernt die
jhnen, gritnen Bldtter und wdajdyt leptere in Wajfer. Dann legt man
pen Sellerie eine halbe Stunde in fodjended Waffer, (dft thn auf einer
Serviette trodnen, jdneidet ihn wiirflig, gibt die Blattdjen dazu nebjt
@aly und Cffig, {dyiittet ihn einigemal herum, (Gt den Efjig ablaufen,
gibt el und Pfeffer dazu und mengt dbad Gange qut durcheinanbder.

*

Warmer Weikkvautfalat, Nadpem dad Rraut gefdhnitten, wird
e3 gefalzen, fein gefdynittene Siwiebel daju gegeben, dann ein Stiidden
Sdmalz in einem Pfanndjen mit Cfjig und Waifer fodjend bheify ge-
madyt, jogleid) iiber basd RKraut gefdyiittet, gut durdjeinanbder gemengt
und u Lijcdy gegeben. Man fanu aud) jtatt Sdymaly Spechiivfel
nehnren.

Das Kodgen der alten Hartoffeln. Um diefe von dem iiblen, fauli-
gen Beigejdhmad bvollftindig zu befreien, werden bdiefelben vor dem
Kodjen gany rein -gemajcdjen, dann iibergiegt man fie mit focdjendem -
Wafler, fept fte auf’s Feuer, (iRt einen Wall dariiber gehen und gieft
pad Waffer volljtdndig ab, fept jie abermalsd mit todjendem Wajfer aufs
Feuer und fodyt fie weid). Durd) diefed Werfahren erzielt man wenig-
jtend nody eine geniepbarve Kartoffel.

*

Griine Kartoffeln, (Basler Art) Ein RKilo fleine, nidht mehlige
RKartoffeln wird gewajdjen, gejchdlt, in nidyt zu diinne Sdheibdjen ge-
fdnitten und in jiedendem Salzwaijer halb weid) gebriiht. Jn etwas
frifdger Butter wird ein aufgehdujter CRIBffel voll verwiegted Griines
(Spinatbldatter, ‘Peterfilie und Bwiebelrohrli) jamt 1—2 Kodylbffel
Mebhl gediinftet, mit Fleijchbriihe oder RKartoffelbriihwaffer zu einer
glatten Sauce aufgefod)t, etwad Salz, eine halbe Taffe Milch obder
ein halbed Glad WeiBwein dben Karvtoffeln zuleht zugefiigt, dieje nod
gar gefod)t und beim Unridjten mit einem Giigden ,Maggis LWiirze”
abgejdymectt.

- Kifehrvapfen. Man vollt ein wenig Bldttevteig, jchneidet denfelben
in ldnglie Sticde, legt auf den Teig ein wenig fein gejdynittenen
RKife, jhlagt die Kanten um und (it bad Gericht tm Ofen gar werden.



A i

Bratenfymals nud Kodjfettrefte wieder klav ju maden, BVer{djieden-
artige Fettvefte, bie natiiclich) tadellod unverdorben jein miiffen, ftellt
man mit ebenfo biel falter Mildy (e3 fann abgerahmte IMagermild)
jein) in einem groBen Zopf aufd Feuer und (it ed fo lange zujam-
men gut auffocjen, bi8 bdad Fett villig flar oben fdhwimmt Dann
(Bt man e8 zufjammen erfalten, nimmt dad Feit ab, {habt alled an
ber Unterfeite angefepte Unreine jorgfiltig ab und jdymelzt e8 nodhymals
ein, worauf man e8 in die dazu beftimmten Vorrvatdtipfe fiillt. €3 ijt
wieder ganj rein und ju aflen Rodhzweden braudybar. Vejonbersd em-
pfehlendwert fiiv Badfett, dad durd) WAudbaden ivrgend mweldher Sheife
tritbe gemworden ijt.

*

@in qutes Wiivsemittel Hat vornehmlich zwei Bedingungen zu ge-
niigen. Cinerfeitd mup e8 fo fonzentriert fein, daB es jdhon tn fleiner
Gabe volle Wiivzefraft entfaltet; in diefer Audgiebigleit liegt jein wirt-
jhaftlicher Nupen. Unbderfeitd darf e8 uur milde, feine reizende Wirk-
ung auf den Organidmusd ausiiben. BVeidbe Forderungen erfiillt ,Maggis
Wiirze” in idealer Weife, wie aud dem Gutachten eviter Fad)leute und
aud den jablreichen Unterfuchungen wifjenjdaftlicher Autoritdten erhellt.
Cin folhed nvequngd- oder Genupmittel ijt nad) bden Lebhren ber
neueren Forjdyung fliv unjere Erndhrung ebenjo widytig, al8 die eigent-
(ichen Ndhritoffe, denn e8 madyt diefe durd) feine giinjtige Wirfung
auf die Verdauung und Jerveniyjtem dem Kdrper erft nnupbar.

*

Dauille fparfam ju verwerten. Mian nebhme eine Stange Vanille,
jtecte diefe, aufgefdhnitten, in eine mit Sucer gefiillte Flajdhe und ver-
febe diefelbe mit einem guten, veinen Korf. €8 bildet jid) alddann in
per Flajdhe der jchonjte Vanillezucter. Nachdem man bon dem JBucker
gebraudyt, fiille man bdie Flajdhe wieder mit Jucker. Diefe Prozedur
fann man mehrmal8 wiederholen, bevor die Vanille ihren Gevuch) und
Gejdymad volljtindig an den Buder abgegeben hat.

*

. heute qibt’s Maccavoni!” Diefer Ruf, mit dem jid) die neapoli-
tanifdjen Schiffer begriiffen, follte nod) weit mehr al8 bisher aud) in
unferen Haudhaltungen ervtdnen, umjo mebhr, ald unfere Maccaroni den.
Ladt italienifdjen an Reinheit ded Gefdhymacdd und Ausfehens iweit
iibeclegen {ind. Speziell die von €. H. Knorr nad) neuem patentierten
automatijhen LVerfahren Hergeftellten jind in diefer BVeziehung umner-
veicht. Bei den hobhen Fletjdpreifen jind wohlidymedende Eierteigwaren
die befte, billiglte und Zutrdglidhjte Crgingung des Mittagstijd)es.

~ Redattion und BVerlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
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