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St. GBallen

Aweite Beilage 3u Zir. 14 der Schweizer Srauen-Jetmng.

MWan hommi und gefht.

Man fommt und geht;
Dad Leben ijt ein furzes Griigen
Und wieder Abfchied nehmen miijjen;;
€3 irrt ber Menfd) am bden Strand,
Driictt eine Fupfpur in den Sand,
Die ift am Abend fchon vermweht.

Man fommt und geht -
Bift du zum Bleiben eingericd)tet,
So beipt e3 heut’ nod) drauf verzidytet.
Der Heimatfchein fiir diefe TWelt
3t nur auf furge Jeit gejtellt.
Der Jeiger niemals ftille fteht.

Man fommt und geht —
Und bid die Menfchen fic) verjtehen,
3’8 eben wieder Jeit jum SGehen.
Sn Jretum, Sorgen, Hap und Wabhn
Bricht man {id) durd) die Menge Vahn;
Dod) zum BVerweilen ift’s ju fpdt.

Man fommt und geht —
Wobher ? wohin die Ndh und Ferne?
Bon weldhem Mond ju welchem Sterne?
Der Schdpfer hat beftimmt die BVahn.
E3 weip fein Menfd) den Fahrtenplan
Und wo der Schnellzug ftille fteht —
Man fommt und gebt. u

Moderne Dunkelkamuern.

Sdymarze Tapeten find sur Seit bad Neuefte auf
dem Gebiete ber Jimmeraudjtattung in England. Die
Wirtung wird in einem englifhen Journal nicht ald
diifter, jondern al8 wirllid) fchon gefdhildert, fie geben
pem Bimmer fein dunfled Wusdfehen, da die gefivnifte
Dberflache dad Licht vefleftiert. Fiir die BVewohner
bed3 Jimmerd bilden fie einen ebenfo fleidfamen Hin-
tergrund Iie eine creme oder weifte Tapete, und abendsd
heben fich befonderd helle und dunfle Frauen gut von
ven Wanden ab. Antife und elegant gezeichnete Mdbel
seigen ihre Sdybnbeit am beften bet einer {chwarzen
Tapete; da die Mobel dann einen Hhelern Ton haben,
geben fie dem Jimmer die ndtige Helle. Die Winde
werben uerft mit Papier bebdect, dad gany und gav
mit einer beftimmten Scdhwdrse eingevieben wird. Die
Dberfliche wird fdlieplich) zweimal mit Firnip iiber:
sogen.  (n einem Raudyzimmer find nidht die Wanbve,
fondern die Decte {dywarz. Jn diefem Fale wird eine
fehr gldngenve fdywarze Tapete gebraudyt, die nicht
gefirniBt ju werden braudyt. Weber die blaugriinen
Zapeten gieht fidh) ein fdarlacdhroter Fried hin. Un
ben Wianven hiangen Sportbilver, die wieder dad Rot
bed Jriefed eigen und fich {hdn von dem blaugriinen
Hintergrund abheben. Gin tiirfifdjer Teppid) in rot
und griin bedectt den Fupbobden.

Reues vom Biidiermarkt.

Die Suppenkiidie. Ueber 200 Kodyvorfdyriften und
niigliche Winfe u Suppen aller Art. Von Wanda
Mofer. Mit 8 Abbiloungen. (Grethlein’s Praf-
tifhe Haudbibliothet, Bov. 20.) Preid 1 ML, Konrvad
Grethlein’s BVerlag in Leipsig.

&8 ift erftaunlid), in weldjer Mannigfaltigkeit man
Suppen auf den Tijd) bringen fann. Dbiged Bandcen
enthalt iliber 200 Kochovoridhriften, die nidht nur den
LBorzug haben, genau audprobiert u fein, fondern aud)
ven Borzug Jdyneller Jubeveitung, obhne dvem Gelvbeutel
su viel juyumuten,

SausRonditorei. Sammlung erprobter Negepte mit
nleitung sum Ginfauf, jum Aufbewahren und juv
Behandlung zugehoriger Materialien. Von Hanna
Cngelfen. (Grethlein’s praftifche Haudbibliothet
Bo. 13.)  Preid: Mt Konrad Grethlein's
Berlag in Leipsig.

Dad Bud) enthdlt ca. 130 Regepte fiiv alle mig-
liden Dinge, die in dad Konditoreifad) einfdylagen,
indbefondere aber aud) viele allgemeine NRatjdldge,
auf deren Befolgung oft mehr anfommt, al8 auf die
Borfdrift felbjt.

Die nene Jtvaunenfradit. Mitteilungen der Freien
Bereinigung fiic BVerbefferung der Frauentleidung, vedi:
giert und heraudgegeben von €lla Law in Dredven.
Berlag von Georg D. W. Callwey in Miindyen. Mo-
natlih 1 Heft. Preid fiiv vad Halbjahr ME. 1.50. —
Qnbalt ded fedhiten Heftes: Augujte Tade-Hannover,
,Bom Umdndern und Audnugen vorhandener Garde:
robe beim Uebergang sur neuen Frauentvadyt” (Fort-
fepung). nna Stuplmann, ,Nod) ein leiner Beitrag
suv Unterfleidung. Dr. A Thiele, ,Schultern und Hif-
ten.”  Bereindnachrichten. Brieffaften.

Der (dmale Weg jum Glidk. Cin Roman von Paul
Grnijt. Gebefjtet 4 INE, geb. b ML (Stuttgart,
Deutjche Verlagsd-Anftalt).

IMit diefem Budhe tritt der bidher nur ald fein:
finniger Heraudgeber dltever Littevaturmwerte befannt
gewordene Berfajfer sum erftenmal mit einer grdBeren
eigenen didyterifdhen Leiftung vor die Deffentlidfeit.
Sein Wer ijt ein moderner Erziehungsd: und Entwict:
[ung8roman groBen Stil3, aber ohue alled Lehrhafte
und Doftrindre, der gum Nacdydenfen anvegt und von
der erjten bi3 juv lepten Seite duvd) feine Sdhilve-
rungen ded Milieud wie der feelifchen BVorgdnge fef-
felt. Paul Gunjt erydhlt un3, wie der Held feined
Buched im Leben und durd) dad Leben erzogen und
su etnem gangen Pann herangedbilvet wird. Die Joylle
de3 Foriterfohued Hand im elterlihen Hauje, fein
Sdyulbejuch) und dag Grwadjen ded geijtigen Lebens,
die Jahre auf dem Gymnajium der Kleinjtadt find
ebenfo angiehend, einvringlih und lebendwabhr be-
fchrieben wie die Stubdienseit in Berlin, wo Hand in
die Rreife der litteravifhen Boheme gerdt und fid)
fitc die fozialiftifchen Jveen b'egeiftert Sein Ringen

und Jrven wird in ergreifenver Weife vorgefithrt, bid
dann betm Uebergang zum eigentlidhen Mannedalter
der Wugenblicf fommt, n dem der auf dad RKrantfen-
lager gefunfene Hand forperlid)y und geijtig vdlig
gefundet und ihm dad Jiel feined Qebend flar wird.
Jept endlich erfennt er den fhmalen Pfad, der zu
feinem Gliicte fithet, und ift fdhig gemworden, ihn
mutig su befdyreiten. Von gany perionlider Eigenart
find Gtil und Spradje, {hlidht und einfad) und dabei
von einer RKraft und Schvnbeit, die nicht den ge:
ringften MReiz ved Buched audmadyt.

sy Morgenffund hat Gold im Wund !¢ Tasd alte
Sprichwort erhdlt eme audgezeichnete Begriindung in
einem bei Th Schridter tn Jiivid) bereitd in 7.
Auflage exfchienenen Biichlein mit obigem Titel. (1 Fr.)
Der Nupen ded frithen Aufjtehend, die dadurd) er:
wad)fende Lebendfreude, rbeitdfraft, Appetit, Gejund-
beit, Wohljtand, Glid find in fo lebhaften Scyilder-
ungen vor Augen gefithrt, dap aud) der vermdhntefte
Langfd)ldfer ven Berfud) wagen mup, vad Gold der
Morgenjtunve zu gewinnen. — Die fiebente Auflage
bed WBitd)leind beweift, dap feine Unregungen bereitd
vielfadh) auf frudjtbaren Boven gefallen find. Dasd
Budy follte gerabde jest ein zahlreiches Publifum finden.
Sein Titel diivfte ebenfo gut heipen: Anleitung um
Gefundwerden. €3 fei allen. befonders allen jungen
Leuten zum Lefen und zur Beherzigung empfohlen

Jm Berlage von Shulthep u. Co., Budhhand-
lung m Biivid), exfdjien foeben: Geundrif der Sran-
Renpflege. Leitfaden fiir den Untervidyt in Diafoniffen:
anftalten, Sdywefternhdufern, Krantenpflegeturfen. Bon
Dr. med. Friy Brunner, Chefarst der dyivurgi-
fchen bteilung ber Diafoniffenanitalt Neumiinter-
Blivid). 2. verbefferte und vermehrte Auflage. Mit
11 Figuven. ‘Preid fart. (Tajdjenformat) Fr. 2. —.
Diefed vorgiigliche Biihlein, dejjen erite Auflage jhon
nad) furger Seit audverfauft mwar, eignet fich nicht
nur fiiv den Gebraud) in WUnftalten, Samariterfurfen 2c.,
fondern aud) gany befonderd fiiv die hHhausdlidye
Kranfenpflege, da dvie WAbfajjung tlar und allge:
mein verftdndlich ift und ein ausfihrlihes Sadyregifter
da3 fofortige Wuffinden jeder gewiinfdhten Stelle er-
moglidyt. Aud vem veihen Jnbalt feien hier nur die
Hauptitber|hriften ermdfhnt: BVau und BVerridhtungen
ded menfdyliden Rrpers, Kvanfenpilege, vad KRrantens
simmer, dad Wett, Pflege ver Kranfen im Bett, Be-
obachtung der Rvanten, Regeln fiiv ven Umgang mit
Ruanten, Ausdflihrung dvjthcher BVerordmumgen, Er-
n(’ibruug‘ bed Rrvanfen, Lehre von den anjtecenden
Qrantheiten, Lehre von den Verlepungen und Opera:
tionen, Werbandlehre, erjte Hilfe bei ploglichen Un:
glitcEafillen, Regifter. — Wuc) die neue Auflage diefed
o veid)haltigen und prattifhen Biidhleind wird fich
leicht Bahn bredhen, um Heile der Kranfen und um
Nuen ver Plegenden.
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Hausierer werden nicht gehalten,

Direkte Sendungen an die bekannte grosste und erste

Chemische Waschanstalt u. Kleiderfarhere;

Terlinden & Co.

«mas H. Hintermeister

werden in kiirzester Frist sorgfiiltig effektuiert
und retourniert in solider

B Gratis~Schachtelpackung. &

Filialen u. Dép6ts in allen grisseren Stddten u. Ortschaften der Schweiz

K
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mit dem neucsten, ungemein fesseinden Roman von

} udolph Stratz: = « «
< « <« ,Gib mir (_ii_e Pand“ )

und ciner wahrhaft reij

Rarl Busse: ,,Schimmelchen

Die

rienlaube

beginnt den Jabrgang 1004

ieb P

und 0 von

3. April 1904

~Kochgeschirre

e ——

Hbonneinentspreis vierteljéhrlich (13 Mummern) 2 fr. 70 cfs.

2u beziehen durch alle B und Postamter.
Probenummern grafis u. franko durch al'e Buchhandlungen sowie direht vom Verlag

€Ernst Keil's Nachiolger @. m. b. K. in Ceipzig.

Patent. Stahlguss

bieten gegeniiber den emaillierten infolge ihrer ansserordentlichen Dauerhaftigkeit
und Billigkeit wesentliche Vorteile: es erfordern solche keine Verzinnung und rosten
niemals. — (Gieneral-Dépot bei 2940

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

Wie eine Familie von zwei Erwachsenen und
drei Kindern mit einem jdhrlichen Einkommen
von 1800 Fr. bei guter und geniigender Erndh-
rung auszukommenvermag, zeigt Fri.Ida Niederer,
vormals Vorsteherin der thurgauwischen Haus-
haltungsschule, auf Grund jahrelany gesammelter
Angaben und praktisch durchgefithrter Haus-

BABBAAAAEARA BAEAEEASAAEYE
Esset Kase!!

Trotz Aufschlag versende ich feinen Emmenthalerkéase a
Fr. 1.40 per Kg.; hochfeinen, saftigen Emmenthalerkiise a Fr. 1.55
per Kg.; feinen Tilsiterkése a I'r. 1.50 per Kg. Versand von
5 Kg. an. Es em]jﬁehlt sich [2978

Moser, K&sehandlung, Lyssach, Bern.

BABAARAAAARAl BARRAAAEAAS

haltungsbiidgets in ihrer bereits in vier Auflagen
erschienenen Schrift: Die Kiiche des Mittelstandes.
Anleitung, billig und gut zu leben. Mit einem vier-
wdchentlichen Speisezettel nebst erprobten Rezepten.
Das schmuck gebundene Biichlein, dessen Preis
nur Fr.1. 20 betrdigt, verdient in allen Familien,

speciell aber in solchen mit heranwachsenden
Téchtern die weiteste Verbreitung. Es kann und
wird viel Gutes stiften. Zu beziehen durch die
Expedition der ,,Schweizer Frauen-Zeitung*“ in
St. Gallen. 12288
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. r£(‘Lc\\s‘ - X, N\ Durch die raffinierten Appretkiinste, die besonders auf die geringsten Qualititen
e a e heutzutage angewendet werden, ist eine zuverlissige Beurteilung der Ware im neuen
e‘\\e'\‘\?'“’ iy Zustande sehr erschwert. Wir leisten daher fiir unsere Lieferungen
WS gaets = of - = Fahre Garamtie
o) ‘\'{\c‘\\ (unter Bedingung, dass zur Wische kein Chlor verwendet wird). Innerhalb dieser Frist
‘Nas et — also nach mehrmaliger Wische — kann jede Hausfrau sicher beurteilen, ob sie reelle,
‘\_‘c’\\e‘\\'\\c\\ ““gs_ solide Ware erhalten hat. L
W \\&“ a\‘ Wir besuchen Private nicht personlich, da Reisespesen, Patentkosten und Gehalte
" 6 100 die Ware enorm verteuern, sondern senden reichhaltigste Musterkollektionen mit allen
V\““'“e c\\““ » c‘“e“- notigen Angaben, Preisen etc. franco ins Haus. Kiufer haben dadurch 8—14 Tage Zeit,
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EchteBernerleinwand

Direkt ab unseren eigenen Mech. und Handwebstiihlen.

Garant, Naturbleiche.

Aeusserst billige Preise.
I E—

Absolut frei von Beschwerung durch Appret
daher
Anerkannt prachtvoller Ausfall in der Wische.

RRCINN

um in aller Ruhe cine sorgfaltige, zweckmaéssige Auswahl zu treffen. Fiir grossere
Auftrige konnen bis' 3 Monate Zahlungstermin gewihrt werden. Jede Meterzahl
wird abgeschnitten. Vernihen completter Aussteuern besorgen wir billigst.

Speclalltﬂt Brautaussteuel'n und Lieferungen fiir Behorden, 2791

Hotels und Anstalten.
Beste Referenzen in allen Teilen der Sehweiz. Reichhaltige Muster franco.

Miiller & Co., Langenthal, Bern

Mech. Leinenweberei mit elektr. Betrieb. Handweberei.
Einzige Leinenfirma in Langenthal und Umgebung mit eigener mech. Weberei. Gefl. genaue Adresse.

i
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sind’s, die ich infolge
Grosseinkaufs bieten
kann und die meinen
Schuhwaren jihrlich
einen nachweisbar
immer grosseren Ver-
trieb verschaffen:

Erstens, die pute Qualitdt;
Lweitens, die gute Passform ;

Drittens, der billige Preis,

wie z. B. No. Fr.
Arbeiterschuhe, stark beschlagen . 40/48 6.50
Herrenbindschuhe,sol.,beschl., Haken 40/48 8.—

Herrenbindschuhe, fiir Sonntag mit
Spitzkappe, schon und solid . . . 40/48 8.50
huh beschl 43 5.50

Fr starke, g . 36/
Frauenbindschuhe, fiir Sonntag, mit
Spitzkappe, schon und solid . . . 36/42 6.50
Frauenbottinen, Elastique,f.Sonatag,
schin und solid gearbeitet . . . . 36/42 6.80
Knaben-und Mddchenschuhe, solid 26/29 3.50
Knaben- und Médchenschuhe, solid 30/35 4.50
Alle vorkommenden Schuhwaren in grisster
Auswahl. Ungezihlte Dankschreiben aus allen Gegen-
den der Schweiz und des Auslandes, die jedermann
hier zur Verfigung stehen, sprechen sich ancrkennend
iiber meine Bedienung aus. [2959
Unreelle Waren, wie solche soviel unter hochtdnenden
Namen ausgebolen wedan, fihre ich grundsatz! nicht.

Barantie fur jedes einzelne Paar. Austausch sofort frco,
Preisverzeichnis mit iiber 300 Abbild. gratis u. franco.

Rud Hirt, Lenzburg.

Feltestes und grosstes

Fettleibigkeit

wird beseitigt durch die Korpulina-Zehrkur.
Kein starker Leib, keine stark. Hiiften mehr,
sondern jugendlich schlanke, elegante Figur
und graziose Taille. Kein Heilmittel, kein
Geheimmittel, sondern naturgemtisse Huife.
Garantiert unschidlich fiir die Gesundheit.
Keine Diit, keine Aenderung der Lebens-
weise. Vorziigliche Wirkung. Paket F'r.2.50
exklusive Porto.

M. Dienemann, Basel 26

(01201 B) Sempacherstrasse 30. [2784
FUR HERREN.

Geschmackvolle, leicht aus~

| fahrbare Tolletten, I

CATALOGE u MUSTER FRANCO Vernehmaten Madsoblatt
< || Wiener Mod

Massage und schwed. Hellgymnastik. | |z o sor.

Jihrlich 24 reich illustrierte Hefte mit
Der Unterzeichnete beehrt sich hiemit, ergebenst anzuzeigen, 14 farbigon Modebildern, tiher 2800““,:’&
dass er griindlichen Unterricht in der Technik der man. Massage 24 Schnittmusterbogen:
(System Dr. Metzger), sowie in schwed. Heilgymnastik erteilt. Més- Vierteljihrlich: K.3.— = Mk.2.50
sige Bedingungen; doch werden nur wirklich féhige Schiiler und Gratisbeilagen:
Schiilerinnen angenommen. Gefl. Anmeldungen gerne gewértigend, ,,Wle_r:e; Kil;;le.ll;ldttﬁ)de
zeichne [1901] Hochachtungsvoll JI Clom -8 8 e

,»Fiir die Kinderstube‘
Wolfhalden (Bodania) L- Arzt F‘l{ Spengler sowie 4 grosse, farbige Modenpanoramen.
Ct. Appenzell A-Rh. pract. Specialist fiir Massage u. schwed. Xeilgymnastik.
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StOALLEN.
Jum Kameelhof

MODE-uSPORT-
BEKLEIDUNG
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Schuhwaren - Versandthaus der Schweiz.

des Ferienheims Grubisbalm
am Rigi versendet & 1 Fr., Listen &
20 Cts, das Versand- Depot Frau
Haller, Zug. Haupttreffer 5000 Fr.
und iiber 10,000 Gewinne. Ferner em-
pfehle Eggerberger Kirchen-
baulose & 1 Fr. Erster Treffer
1000 Fr. Nur 15,000 Lose. Auf 10
eins gratis. [2826

Schnitte nach Mass.
TS TR TR TS =

=< Als Begiinstigung von besonderm
—— Werte liefert die , Wiener Mode* ihren
Abonnentinnen Schnitte nach Mass fiir
ihren eigenen Bedarf und den ihrer
Familienangehorigen in beliebiger An-
zahl gratis gegen Ersatz der Expedi-
tionspesen unter Garantie fiir tadel-
loses Passen, wodurch die Anferti-
gung jedes Toilettestiickes ermig-
licht wird.
Abonnements nehmen alle Buchhand-
lungen und der Verlag der ,,Wiener

War's noek niekt weiss,

was die ,neuc” elektrische Heilweise ist und leistet, ohne Diagnose,

ohne Arznei, ohne Wasserkur leistet, immer absolut schmerzlos, nur 52?&}&?'&55 Amﬁg:gﬁf& kl)%t‘::ég;
reinigend und stdrkend, nie schidigend, der lese daridber: ,,Der entgegen. [2290
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 Ldnder werden
in Zahlung genommen. Kleine Broschire: ,,230 elektrische
Kuren* (Preis 50 Pfennig) vom Verfasser: [2510

J.P. Moser, Frankfurt o m., Mainquai 26 .

Fiiv 6 Franken
versenden franko gegen Nachnahme
btto. 5 Ko. fi. Toilette-Abfall-Seifen

(ca. 60—70 leichtbeschiidigte Stiicke
der feinsten Toilette-Seifen). (2861

Bergmann & Co., Wiedikon-Ziirich.




KRodb-« Banshaltuiigsidule

PHousmwivthaftlide Grofisheilage der Hdpweiser Franen-Fettung,

Erichetnt am eviten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen N, 4, April 1904

Gesundbeitsschadlichkeit des Salpeters im Fleisch.

m Fleijd) haltbaver ju machen, — zu fonferbieren — iwird bem-

\ felben oft auBer gewdhnlihem Kod)faly audy nod) Salpeter
(Jalpeterfaured Kalium) beigefept. Der Salpeter hat zum Teil die gleidye
BWirfung ivie dad Rodyjalz, er bhilft mit, dad Fleijd) vor Faulnid zu
betvahren und ed fo fiir lingere Seit in genuBfdhigem Bujtand zu er-
Dalten. Die Fleifchfajer befommt durd) ihn eine ritere Farbe und fann
man dadurd) Salpeterfleifd) bor anderem, dad diefen djemifdhen Sufah
nidgt erhalten hat, ziemlid) leicht unterfdheiden. — Jn einer Arbeit {iber
pie @efibrlichteit ded Genuffed von Sdyweinefleifd), weldjed von franten
Zieven, fpesiell von foldjen mit ber fogen. Scweinefeudje behafteten
abftammte, erwdhnt Prof. €. Zjdhoffe an ber Tierarjneifdyule in
Biirid), dap jeldbjt mdpige Deengen von Salpeter im Fletfd) bon bielen
Perfonen nidyt vertragen werden. Cr jagt, alle Urjadje zur Bermutung
su Dabeu, daf eine NReihe von jog. Fleijdvergiftungen, bie fid) ja
meiftend zlemlich) diibereinftimmend al8 Seidjen einer IMagendarment-
giindbung mit mehr ober weniger audgejprodjenen allgemeinen Wer-
giftungBerfdjeinungen dupern, thatjdchlich nur Salpeterbergiftuns
gen feien. Salpeter, im gepdctelten (gefalzenen) Fleifcd) genoffen, wirtt
reizend auf bie Sdjleimbaut ded Magendarmbanald; er fann aud) nod
infofern nacl)teiﬁgen Cinflup ausiiben, al8 er, wie Jjdotte mit Red)t
betont, durd) jene bei mandjen Leuten mit empfindlidjeren Verbauungs-
merfaeugen letdhter al8 bei anbderen eintretende Feizung den Darm fiir
eine Anjtecdung durd) ,fpesififhe” RKranfheitderveger, wie Pilzfeime
(Vatterien) difponierter, d. . dagegen widerjtanddlofer madyt. Cr weijt
sur Bergleidjung auf die befannte Tatfadje hin, daf 3. B. die Crreger
(Bazillen) der Cholera, der Tuberfulofe im menfdligen Darm fid)
leihter anfiedeln, twenn er an feiner Sdleimbhautoberfliche medjanijd
oder fonftmie gereizt und verfest, al8 wenn er gani unverfehrt und
gejund ift. &o vermbge auc) der Salpetergehalt von Fleijchfonjerven
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¢iner Unjtectung ded Darmed dburd) beftimntte Gifte BVorfdjub zu letjten.
Dad Salzen bed Fleijhed mittelft Salpeter verdient nady B{dyoffe mehr
Beachtung ald bid anbin und whre ed feiner Weuferung zufolge ver-
bienjtlich, wenn von Seiten der Chemifer eine einfade, praftijde und
boch) genaue Wiethode der quantitativen Unalyfe von Salpeter{Bjungen
befannt gegeben ivitrde. Die qualitative Analyfe gelinge ordentlid
burd) Unterjdjicdhtung der fraglidjen, mit ca. 5 Prozent Eifenjulfat zer-
fepten Galpeter(bjung, mittelft fonzentrierter Sdywefeljdure, wobei fid)
an der Berithrungsitelle der beiden Flifjjigleiten, wenn wirtlid) Sal-
peter in Lojung wax, eine braune Zone abhebt.

Regepfe.

Grprobf und guf befunden.

Feine Griesfuppe. Gtwa 80 Gramm Gried werben mit einem
Cigelb in einer Sdhiiffel gut verriihrt, in gelinde Wivme geftellt,
bid bad Cigelb eingetroctnet und der Gried 3wijchen den Hanben zer-
vieben werden fann. €r wird dann durd) ein Sieb in bie abgemeijene
fiebende Fleijd)= ober Knochenbriihe gegeben, die Suppe */+ Stunbe
leicht gefocht und iiber gehactted Griind und ein wenig ,Maggi’s Witrze"
angerid)tet.

*

Gefdymorte  Koteletten, Fertig vorbereitete Sdjweindtoteletten
werben frangfdrmig in eine fladje Bratpfanne gelegt, mit einer fletnen
Bitebel, einem Riibli, 1 StrauBdjen Peterfilie und jobiel Wafifer, dak
jte gur Hdlfte barin zu legen fommen, auf giemlid) (ebhafted Feuer
gegeben und in etma 15—20 Minuten gejdymort. Sobald dad Waffer
eingedimpft und fid) brauner Fond gebildbet, wird berfelbe jorgfdltig
mit warmem Waljer oder Briihe aufgeldjt und bie Roteletten unter
Begiegen mit dem Jusd fertig gefodyt. Sollten die Koteletten Fu wenig
Jarbe angenommen haben, merden jte noc) furze* Beit Fum Dbraun
werden in den heifen Ofen gegeben, dbann franzfrmig auf eine heife
Platte aufgejtellt und mit vem Jusd, der nodymald aufgefod)t und 3u-
lept mit einigen Tropfen ,Maggi’s Wiirze” verfeinert worden, iiber-
gofjen und fofort ferbiert.

*

falbabruft mit Paprike, Viel Sped und Bwiebeln in fleine
Wiirfel gefdynitten, tm Schymortopf gebraten. 1 Kalb8brujt in hitbjd)e
Stiide gejdnitten, mit Salz Dbejtvent, dict in IMehl gewendet, mit dem
Biviebelfped feft zugedecdt geddmpft. Wenn e8 brdunt, etwad Fleijd)-
brithe auffiillen. '+ Stunde vor Gebraud) /2 Liter dicden jauven Rahm

i |



i aote

angteBen, mit etwad feingeftoBenem Paprifa wifren, die Sauce durd)-
pafjieven und itber dad Fleifd) anvidten.

Rindguiere wmit  Jwiebelfouce, Bereitungszeit zmwei big drei
Stunben. — Fiiv 5 Perfonen. — Butaten: /s ober ¥« KRilo Rinbds-
nieve, 2—3 Bwiebeln je nad) Groge, 20 Gramm Liebigd Fleijdh=-Cytraft,
1 Qoffel Weizenmehl, 100 Gramm VButter ober Fett, Sal3.

Man  fdneidet bdie NRind3ntere in Stiickdjen, blandyiert und
gibt fie mit veidhlichem Wurzelwerf, etmwad Salz und fobiel Waifer
sum Feuer, daB man geniigend Sauce und aud) die Suppe fitr ben
Tifdh gewinnt. Dann mad)t man eine helle Cinbrenne von Vutter
ober Fett mit Mehl, jdhneibet einige Ziwiebeln und (iRt fie darin iveid
fdymoren, giept fobiel Brithe hinzu, dap bdie Sauce feimig ivird, treibt
fie durdy ein mittelfeined Sieb, giebt 10 Gramm Liebigs Fleijd)-Erivatkt,
bie in Sdjeibdhen gefcynittenen weichgetodhten Nieren und Salztartoffeln
bazu. Jn die Suppe gebe man Reid ober Gried, 10 Gramm Fleijd)-
Crtvaft und gehadte Peterjilie. Dad Geridht, mit geringen Koften ver-
bunbden, mwohljdhmedend und nabrhaft, ift ein wirklichy guted Mittags-
mabhl. Beim Cinfauf der Nieren adjte man auf die Farbe; fehr dbuntle
Nieren find von altem NRind und haben geringere Sarthett und Wohl-
gefchmact.

Geviinftetes Rindfeifiy. Cin Stitd jartes Rindfleifd) bom mittlern
Sdywanzjtiic wird ftart geflopft, mit Saly und Pieffer eingerieben und
mit Mlehl beftdubt. Hievauf fept man e mit Spedideibdjen, Butter,
einer gelben NRiibe und einer mit Nelfen bejtectten Biviebel aufsd Feuer
und laBt e zugebedt langjam bdiinjten. it dad Fleifd) unten gelb,
wendet man e8 um und (Rt e fo allfettig gelb werben. Hievauf giept
man Fleitdybrithe ober fhetped Waijer dazu, legt robe, gejdydlte, fleinere
Rartoffeln bei und [(aft fie mit bem Fleifd) weid) dimpfen. Beim
Anvidyten wird dad Fleifeh in Scheiben gefdhnitten und mit Ritbcyen,
pen Ravtoffeln und einem Straufdjen Peterfilie garniert.

*

Ballon mit Balbfleifd). BVon einem Rarbsidhlegel (Spiilte) jdhneidet
man jingerdicdte runbe, giemlid) grofe ,Plapchen”, tlopft diefelben wohf,
bejtreut fie mit Saly und Pfeffer und legt in die Mitte jeder Sceibe
einen fleinen Loffel voll Fleifdhfiille. Die lepteve bereitet man aus
einem Stiict geiviegtem Ralbfleifd), Shalotten, Peterfilie, einem halben
Gipfel und 1 Gt. Wenn bdie Fiille auf den Sdheiben liegt, wird dad
Sletfd) an den Cnden mit einer Nabdel, in welder ein weiker Faben
ift, gut zujammengejogen und jo gut wie mdglih rund geformt. Nun
werden die BVallon {ddn gefpictt, mit Butter, Spedt, Biviebeln, Cavotten



und Bitronenjaft nebjt ein wenig heier Fleijchbrithe zugefest und weidy
gedimpft. Nadypem ber Faden entfernt, febt man fie franzformig auf
den Gpinat, in die IMitte fommen 2—3 Spiegeleier.

*

Binlbfleifdy in Bapernfaure, Abgefochte Ralbsbruft zerteilt man in
paffende Stiicfe und vichtet fie in folgender Sauce an: Man [kt Mehl
in Butter Hellgelb werben, fiigt Fletjdybrithe hingu, jowie Citronenjdyale
und Citronenfaft, Musdtatnuf und eine halbe Taffe voll Kapern nebit
pem CEffig, in mweldhem fjie liegen. Died fod)t man ufjammen auf, thut
nod) ein Stiid frijche Butter bhinein, wad bet allen Saucen gut ift, um
fte anfehnlich und fdymadhaft zu maden und rithrt endlich) diefe gany
vorziiglihe Sauce nod)y mit 1—2 in Wafjjer ober falter Fletjdhbriihe
berquir{ten Cidottern ab. Ebenfo fann man gefod)te Hiihner und
Zauben anridyten. 5

Sungen-Ragoui, Bereitungdzeit 212—3 Stunden. Fiir 8 Perfonen.
Buthaten: Dret Ralbdzungen, 250 Gramm Kalbdmild), 1 Gebhirn, 250
Gramm Maronen, 1—2 Glasd Mabeiva oder Rotwein, Zuder, Cayenne-
pfeffer, Salz 15 Gramm, Liebigd Fleijd)-Crtraft, 4 Eier, 8 Blitter-
tetg Halbmonde, 125 Gramm voher Scjinfen, 2 Zwiebeln, KRartoffel:
mehl. — Die Bungen, die Kalbdmild), dad Gehirn, alle diefe Fleifd)-
teife mwerden getwajdjen (gewdijert) und jeded apart in Salzwaifer ab-
gefocht, auf Porzellanteller (nicht auf Holzbretter) gelegt. Dann wird
alled gehlutet und in gleide Stitde (etiva wie eine WallnuB grop nidt
su flein) gejchnitten. Die Mavonen werden eingeferbt, gefod)t und von
ber Haut befreit. Jnzwifdhen wird die Sauce bereitet: Man dymwipt den
in Gtiide gefdnittenen Sdjinfen mit den Biviebeln iweid), gielt etwa
1/3 Liter von der Ralbdmild)briithe durd) ein Sieb hingu, (it die Sauce
mit 15 Gramm Liebigd Fleijh-Cytvaft (died erfept 12 Kilo Jitdfletfch)
auffochen, fiigt nad) Sejdymad Salz, Jucter, Capennenpfeffer, 1—2
®la3 Mabdetra oder Notwein bingu, bindet die Sauce mit flar ge-
vithrtem Rartoffelmefl vecht glatt, vermifcht fie jorgjam mit den Fletjd)-
jtiifen und den Plavonen und (ARt fie auf feinem Feuer heip werbden.
Man garniert died fehr fdhmacthafte Ragout mit harten halben Eiern
und fletnen Vlatterteig- Halbmonden.

*

fileine Bohuli mit Tomaten, Saffe weihe Bohnli iber Nadyt im
Waifer aufweidjen, gieBe dad Waifer dbavon ab, fodhe fie in frijdem
Waffer, bid {ie aufjpringen. Jjt dbad Waijer bid zur Hilfte eingefodyt,
jo {dyiitte man ein twenig ab, gibt nun ein ditnned Mehlteiglein dbavan,
orifde dle Jud bon einigen Tomaten bazu und lege ein Shid guten
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Spect oben bdrauf, jtelle dad Gange in nidht zu heiBen Ofen und laffe

ed ettva 3/« Stunden jiehen. X

Nounen:Auflanf,  Hiezu braud)t man 200 Gramm Mehl, ebenjo-
biel geftofenen Juder, 70 Gramm fein geftoBene Mandeln, 8 Eier,
bag Gelbe ciner Citrome, 1 Lter Mild), 120 Gramm DButter. Dasd
Mehl wird mit der IMild) glatt angerithrt, der Juder dagugethan und
auf dem Feuer zu einem flitffigen Bret verviihrt, dann bie Citrone
und die Butter und nad) dem Wbfiihlen bdie 8 Cigelb dazu gegeben;
fury bevor man den Wuflauf tn den Ofen thut, wird der Schnee von
8 Eiwei barumter gemifcht und die Maffe in einer Wuflauf-Form Y2
Stunbe langjam gebacken.

*

Shwammhlife. 100 Gramm Brotvinde fein veriviegt, mit ein
tenig Mild) {ibergoffen; 40 Gvamm Butter {daumig geriihrt, 2 zer-
flopfte Eigelb, dad audgedriictte Brot, eine Prife Salj, etwasd Mustat-
nuf beigefiigt, alled tiichtig gevithrt, zuleht den Schnee der Fwet Eiex
leicdht barunter und eine halbe Stunde rubhen laffen. Dann in jiebender
Bletfdhbrithe 5—7 Minuten fochen l(affen, behutjam mit dem Sdhaum-
[Bffel auf die Platte legen, mit Sdnittlaud) beftreuen und abjdymelzen.

*

Warnemiinder Reisaeridgt, BereitungSzett 2 Stundben. — Fiir 4
Perjonen. Buthaten: 200 Gramm ganger Reid, 50 Gramm Butter,
Waffer, 400—500 Gramm Hammelfleijd), 2 mittelgrofe Swiebeln,
10 Gramm Liebigd Fleifd)-Crtratt, Sals, gehadte Peterjilie, Capenne-
pfeffer. Nacdydem bdie Butter tm Kochtopf diinn gemadyt ift, wird ber
abgebriihte Meid mit etivad Salz dazu gethan und mit /4 Liter fodjen-
vem Waffer auf dad Feuer gebracht, dap ber Reid dbamit dicd, aber
nod) nidyt gang weid) fodht. Jnzwijdjen 6t man 10 Gramm Liebigs
Sleijd) - Cytraft mit 1/s Qiter fodhendem Waffer auf, iiivzt vorfidtig
mit 1/« Miefjeripite Cayennepfeffer und lakt die Eleinviirflig geidynitte-
nen Zwiebeln 10 Minuten darin fodjen. Nun jdhneidet man gute Ham-
melbratenvefte in 1 Quadrats Centimeter grofe Wiirfel und hadt die
Peterfilie vedht fein. Sobald bder Reid fertig ift, wird er abmwed)jelnd
mit dem mit Srotebeln und Peterfilie beftreuten Fleijd) jhidhweife in
eine  uflaufform gethan (die Reisdidicht bildet den Schlu), gleid)-
mapig mit der Briihe aud Riebigd Fleifch-Cyrirakt begojfen und dad
Gange ;n pie beifse Bratrdhre gejtellt, wo ed in einer halben Stunbe
gar mwicd.

*

Saure Figare, Qocje einige johin reife Tomaten, bid aller Saft
berdampft ift. Streidge dad Purée durd) ein feined Sieb und laffe 3
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auf einer Serbiette nod) ettwad trodnen. Fiige e8 dbaun einer feften
Sauce Mayonnaife bei unter gleidzeitiger Beigabe von etwad Capenne-
pfeffer, einigen feingehactten und blandyierten Schalotten, etiwasd Sar-
pellen — Effeny oder Sardellen — Purée und etnem Giifjchen ,Magqgi’3
Wiirze”.

*

Haspaftetli. €3 wirdb eine Fiille gemadyt von 30 Gramm frifder
Butter, welcdhe man letcht vithrt, '/« Phund gertebenen Rdfe hinein nebit
2 Qiter Mild), 3 Eter und etn wenig Sal, die Formlein mit ditnnem
Buttertetg belegt, Hhalb gefiillt, /> Stunde vor dbem CEffen tn Heiem
Ofen gebacten. 2

Grieskiigli. Jn etwa 2 Qiter fodgende Mildy vithrt man 250
Gramm Gries ein, fodht e8 unter bejtdndigem Rithren mit etiwad Salz
su einent fteifen Brei, ftreicht diefen fingerdid auf eimen Holzteller,
gerichnetdet thu, wenn evfaltet, tn vegelmdBige Bievede, dbie man in Zer-
flopftem €t und Paniermehl wendet, in heipem Schmalze goldgelb bacft,
mit Bucer bejtreut und zu Kompott jerviert.

*

Riaborberforte. Man legt eine Tortenform gqut mit KRudhenteiq
aug, beftreidht deu Teigboben mit einer Fiille aud 3 Cigelb, 3 Liffel
Sucter und 3 Lidffel zerriebenen Hafelniiffen, fiillt die Form mit flein-
gefchnittenem Mbabarber mit Bucer vermifd)t und badt die Zorte.
Dann wird der Schnee der 3 Ciweify dbaviibergejtrichen und nodymals
fhnell tn den warmen Ofen gejtellt zum ZLrodnen.

*

@horolodenpudding. Dret Tafelt geriebene Chocolade mit Fvet
Tijdhglas fiigem Rabhm oder Mildy, Sucker nach Belieben, etwad BVanille
eine Seit lang focdjen (affen und faltftellen. Alddbann 60 Gramm Butter
fpaumig gerithet, 6 Cigelb und dben Schnee der 6 Eier darvunter ge-
mifdht und in der Puddingform tm Waiferbad eine Stunde gefodt.

*

Frintfhuitien. 1 Pfund weifen Buder, 1 Theelvffel Negeli, 2 Thee-
(Bffel Simmt, 2—3 Mefferfpifen Sandel, fiiv 30 Rp. IMildbrot. Die
IMMildhbrotidynitten werben mit Juderwajfer bejtrichen, hernacd) obige
Mafle dariiber gejtreut, auf ein Bled) gelegt und langfam im Ofen
gebacten.

*

Spargel fiiv dew IWinter aufyubewalren ift fiiv Jreunde diefer

hochfeinen Speife gewif von Jnteveffe. Frifd) geftocdhener Spargel wird
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fein gefchnitten, dann in ©Gladflajchen mit ftarfem Glad und wettem
Dald gethan, deren BVoden man mit Saly bejtreut hat, aud) mifdht man
unter den Gpargel etwad Salz. Nad)dem der Spargel vedyt feft ge-
jehiittelt ift, wird die Flafdye gletd) berforft, mit Bindfaben freuziveis
feft sugebunden und auperdem mit Vlafe feft verbunden. Hievauf fept
man bdiefe Flajdpen in einen Keffel, dem man mit faltem Waffer und
mit Hen bid gur Pdlite der Flafden fiillt. Diefed Wafjer muf nun
itber Feuer 4 Stunden lang unaudgefest fodjen; Hievauf (ARt man die
Slafdyen, vom Feuer weggenommen, im Keffel langfam verfithlen. Dann
werden fie gleid) verfiegelt und an einem fihlen Orte aufredyt jtehend
aujgehoben.  Auf dieje Weife aufbewalhrter Spargel ift von frijd) ge-
ftochenem Faum zu unterfdjeidben und fann im Winter ju jeder Beit
verbraud)t werben.

*

Hnodenfplitter im Fleifthe, €8 gibt Mehger, die harte Kuochen
beim Berlegen ded Fleifched mit dem Beile zerhauen, anftatt fie abzu-
jdgen. Dabet fpringen oft Knodjeniplitterdhen ab, die fo jdharf find
wie Nabeln. Diefe fiBen oft nocy am Fleijde feft und fonnen, wenn
jie Detm Rauen nicht bemerft werden, mit in den Magen gelangen,
und nid)t nur diefen, jonbern aud) die Darmwdnde verlegen. Man
jei alfo auf der Hut. Wm Dbejten thut man, fid) Deim IMepger 3u
ovientieren, auf mwelde Weife er die Qnodjen teilt. Jmmerhin mup
man dad Fleijd) vor dem Bubereiten an den Fnodjenpartien jorvgfdltig
unterfucjen, befithlen und abwajdjen. Die Dienjtboten jollten dazu an-
gehalten und auf dbag Gefahrvolle joldher Knodyenfplitterdhen aufmerts

jam gemad)t werden.
*

Polierte Mibel ju veinigen. Polierte Mibel laffen fidh griind-
(i) mit dem Waffer veinigen, das jum Wdffern von Sauerfraut be-
nupt wurbe. Selbjt mehreve Jabhre alte, dunfle Flede verfdywinden
por Ddiefem fojten- uud geruchlofen Meittel, und bdie INBbel werden
fpiegelblant. Jd) taudje ein Leinenpolfter in dad Waffer und laffe es
tiihtig duvchziehen, veibe die IMBbel damit ab und puBe mit einem
Wajdleder nac). Eine alte Pultfommode wurde auj diefe Weife ge-
reinigt wie neu. .

*

Sottlerwadys, 1. Borfdyrift: 4 Theile gelbed Wah3 und 1 Theil
Pary werben ufammengefhmolzen, in cylindrijdje Formen gegoifen
und dann in beliebig grofe Stiicte gefchnitten. 2. Borfdyrift: 5 Theile
gelbes Wadys, /2 Thetl dicter Terpentin, 1 Theil Harz. 3. Vorjdyrift:
4 Theile weid)ed Wadh3, 3 Theile Harz, 12 Theil Olivensl. 4. Vor-
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fhrift: 6 Theile weiBed Wadhs, 1 Theil Ddyfentalg, 3 Theile Har,
s Thetl Olivendl. X

Anfiridmittel fiiv Hols, UWm einen Wnjtrid) fiiv Gavtenbinte und
andered Holzwert tm Garten Fu erhalten, nehme man gereinigten Gra-
phit, Rautfhuf und Sdellad, jdmelze fjie itber mdBigem Feuer und
perbinde diefe Stoffe mit etwad Bletzucer und reibe diefe Majfe fdyliep-
ich mit Lein= und Terpentindl ujammen. Diefer Unitric) berwdhrt
jig gegen alle WitterungBeinfliiffe und ift befonderd wegen feiner grogen
Dauerhaftigleit empfehlendiverth.

*

Seivene Hleider ju veinigen, Sebhr viele Hausdfrauen iiberlafien dem
Madchen, ohne befondere Wnffid)t, bad Sdubern der feidenen Toiletten
und twundern fjid) dann, wie jdynell die Sadjen unanfehnlich) werden,
Riffe und Streifen befommen. JIn den meiften Fillen it hauptiadlic
pad unvorjichtige Reinigen davan fdyuld, denn Seidenjtoff darf nie mit
einer gewdhnlidhen SKletberbiirjte gereinigt werden, ie bied aber fo
haufig gejchieht. Seidene Stoffe biirfen nur forgfdltig abgewijd)t wer-
ben, und war nimmt man Fum Abwifden einen weichen, wollenen
oder noch beffer etnen feibenen Lappen. FNur bei fehr jtaubigen Stellen
beniit man eine gang feine, weiche Seidenbiirjte. Cine jogen. , Schmus-
fante”, weldje man bei der groBten Borjidht bet jdhlechtem Wetter dod)
mal mit nad) Haufe bringt, veinigt man am beften folgendermafen:
Man legt den Abwijdylappen, welden man ald Kleiberreiniger beniibt,
{iber die Borften einer Rleiderbiirite und veibt damit behutfam, jobald
per RKleiderfaum volljtdndig trocden geworden ift, den daran haftenden
Scdymup ab.

*

Gute Idulldmiere. . Qiter Qeindl, v/s Kilo Hammelfett, 45 Gramm
gelbesd Wadhs, 30 Gramm Harz werden unter jtetem Umrithren ge-
jhymolzen und die IMijdung laumwarm aufgejcdymiert.

*

Sthub voun Eilen und Stabl gegen dew Roff, Hievsu wird getwdhn-
lid) eine nujldfung von Wad)3 in Benjgin verwendet. Ein gleidy mwirt-
jamed IMittel (4Bt fid) nad)y BVidttger durd) Bujammenidymelzen bon
gleichen Teilen Terpentindl und weiem Wad)g davjtellen. Man trégt
die Subftanz duperjt ditnn auf und gibt duvd) BVerveiben berfelben mit

einem Leinwandldppcien eine Art Politur.
: *
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