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D ausm irt t] frtjafü td]e (Mistolap to güjitop Irmtfit-^eitiuiß.

Gsiptgerof am ©otrotag Je9«t atottafe.

Si ®allen %ij. 11 Itoaemba" 1893

littler S|tetfeteï>bel tut ilUnter.

SJiit ©eghtit ber SBinterë^eit, ba bte Sonne unfere (Srbe bïog nocf
ftreift, befeftigt fief bte ^ervfcEjaft be§ tQerbfeuerg, ber Dfett ïommt gît

feinem fftecft. Itnb 100 eg gemütlich ïniftert unb fpritft, ba. treiben aucf
bte fleigigen Äücfeitgeifter if>r ©efeit. ©a roirb gebämpft, geîocEjt unb

gebraten, al§ roäre mit bent angebrocfenen SBinter aucf gleichzeitig bie

vec^te ©ffenSluft erœacft.

®ie ^agbjeit uni1 bie länblicfen Scflacfttage bringen fo înancfeg
in bie fbiicfe ttnb auf beit ©ifcf, mag ber Sommer unS nicht geroäfrle
unb mag unferen ïlppetit reigt ; bajtt ïommen bie oerlangerteu Stunben
beg gemütlichen gufamntenfifeng im Sjattfe unb — in ©efetlfcfaft igt
unb trinït ftcf'g leidft. 2ïïleg jufammen macht, bag matt oft beim Offen
beg Outen aflgiroiel tfut.

SBer fiel) troh ber raufen Sßitterung energifcf im freien tummelt,
frifefe Suft in feine Sttngen pumpt unb feinen SOîitSïeln gefitttbc Arbeit

oerfefafft, ber roirb aucf bie oermefrte fRafrungg^ufufr ofne erficftlicfcn
Scfaben ju beroaltigen nennögen. SBo aber all' biefeg unterbleibt, too
bie ftramme ©eroegung im freien fehlt, roo ntan in oft überfeinen gintmeru
fiel; bett fEag über fifeub auffätt, feine Dtafrung in ungelüfteten fftättmen
einnimmt unb in gar nicht ober nur fpärlicf oentilirtem Scflafzintnter
nächtiget, ba liegt eine groge ©efafr in unferem roiuterlicfen Speife»

jebbel unb ber gefteigerten SRafrimggjufufr.
©tiefem llmftanbe roirb eine forglicfe trtaitgfrau fRecfnuitg tragen,

Sie roirb bie beftefenben ©erfältniffe berüetfieftigen ttnb aïïeg aug beut

SÖege raunten, roag bie ©efitnbfeit gefäfrbeit fönnte.

Obft in jeber Çornt barf nieft auf ifrent ©ifefe feflen itnb fie
roirb fief füteit, beit mit »ermefrter ©gluft 2(uggerüftetcn oiel Scfrocro
oerbattlicfeg aufzutragen, gaitj befonberS bann nieft, toeitn fie nach beut

MMmMaftliche GMjMlM der SchMtzer Fraukil-ZellmE.

El-sHsiili am öritts» Souniag ZsSw Mcmals.

Sk. Gallen No. 11 November 1893

Unser Speismddel im Winter.

Mit Beginn der Winterszeit, da die Sonne unsere Erde bloß noch

streift, befestigt sich die Herrschaft des Herdfeuers, der Ofen kommt zu
seinem Recht. Und mo es gemütlich knistert und sprüht, da, treiben auch

die fleißigen Küchengeister ihr Wesen. Da wird gedämpft, gekocht und

gebraten, als wäre mit dein angebrochenen Winter auch gleichzeitig die

rechte Essenslust erwacht.

Die Jagdzeit und die ländlichen Schlachttage bringen so manches
in die Küche und auf den Tisch, was der Sommer uns nicht gewahrte
und was unseren Appetit reizt; dazu kommen die verlängerten Stunden
des gemütlichen Zusammensitzens im Hause und — in Gesellschaft ißt
und trinkt sich's leicht. Alles zusammen macht, daß man oft beim Essen

des Guten allzuviel thut.

Wer sich trotz der rauhen Witterung energisch im Freien tummelt,
frische Luft in seine Lungen pumpt und seinen Muskeln gesunde Arbeit
verschafft, der wird auch die vermehrte Nahrnngszufuhr ohne ersichtlichen

Schaden zu bewältigen vermögen. Wo aber all' dieses unterbleibt, wo
die stramme Bewegung im Freien fehlt, wo man in oft überheizten Zimmern
sich den Tag über sitzend aufhält, seine Nahrung in ungelüfteten Räumen
einnimmt und in gar nicht oder nur spärlich ventilirtem Schlafzimmer
nächtiget, da liegt eine große Gefahr in unserem winterlichen Speise-
zeddel und der gesteigerten Nahrungszufuhr.

Diesem Umstände wird eine sorgliche Hansfrau Rechnung tragen.
Sie wird die bestehenden Verhältnisse berücksichtigen und alles aus dem

Wege räumen, was die Gesundheit gefährden könnte.

Obst in jeder Form darf nicht auf ihrem Tische fehlen und sie

wird sich hüten, den mit vermehrter Eßlust Ausgerüsteten viel
Schwerverdauliches aufzutragen, ganz besonders dann nicht, wenn sie nach dem
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©ffen anftatt fic£) in fri|ct)er Suft jit ergeben, fofovt bie gefdjloffeitcn
StrbeifSräume wieber beziehen mitffen.

SDer ©efaljr beS UeberfattigtwerbenS wirb oorgebeugt, inbem man
im SBinter bie 3wifdjenmahlzeiten ausfallen lagt unb fo bem 33erbauung§=

apparate 3e'' gönnt, baS iljm für einmal ^Dargebotene griutblid) 31t oer»

arbeiten.

SllS ffrühftiicf im SSinter ift für Slrbettenbe unb Kinber ganz be»

fonberS bie tangfam unb bicî gelochte fbabcrfuppe §xt empfehlen. Siebft
einem Stile! 33rot, einem ©tüct Käfe unb einem ©lag Utilcl) al§ ®ei=

gäbe, ift ba§ nic£)t nur baS naijrhaftefte, fonbern aitcl) baS Ieic^toerbau=

lichfte unb befömmlichfte §rü§ftücf.
2Bo aber bie SSer^altniffe nur ein ©ericlit einer SOîittagStàfeï

aufzutragen geftatten, ba mi'tffeu biejenigen ©peifeit au§gefucE)t roerben,
bie in fieb) felbft unb für ficb) allein alle nötigen Seftanbteile zum Stufbau
be§ menfcgltchen Körpers enthalten.

3u biefett gehört nun in erfter Sinie bie ÜKilch, bann baS £>abcr»

mel)l unb bie §ülfenfrüc£)te, fomie baS Schrotbrot.

Um aber bie fo nötige SlöroedjSluttg in ben Speifejebbel 31t bringen,
fudjt man bocl) and; auf bem iEifdje beS Sinnen groei paffenbc ©ericlite
Zufammenjuftetlen, too eitteS baS anbere in feinen Seftanbteilen ergänzt.
OaS finb z- ®. Saucrfraut unb ©rbfen mit Spec!, Sifche unb Kartoffeln,
Suppe unb Käfe, SCle^lfpeifen unb Obft. 3U fÇIeifc^ pagt irgenb ein

grüneS ©emiife ober Kartoffeln, ©ute 3ufammenftellungen finb aitcl; :

Sped mit Siilbcn, Sonnen mit Kartoffeln, ©r.bfett mit Kartoffeln, ge=

börrteS Obft mit Kartoffeln, ^Buttermilch mit $rot, KäSfuppe unb Kar=
toffeln, Sinfenbrei mit Kartoffeln, gelbe Stuben mit Steig, SDtaiS mit
Obft u. f. 10.

Slucl) bei biefett cinfachften 3nfa'nrmenfteïïungen be§ SpeifezebbelS
finben fiel) alle SScbingungen zur auSreic^eitbeit ©ruaijritng be§ meufd)licl)en

Körpers erfüllt.
Oa roo bie SSer^ältntffe einen reichhaltigeren Speifezebbcl geftatten,

ntug ebenfofehr auf eine zmeefmägige 3ufamntenftelluug gefet)en werben,
um eine einfettige ©rnäl)rung ju üer£)üten. Oie ©iroeig*, fÇett=, 3ttc!er<
unb SOtineralftoffe miiffert in einer SDtatjlgeit in richtigem 33erl)ältniS ner=

treten fein.

©it arbeitenber Statut bebarf täglich 118 g ©wcig=, 56 g gett
unb 500 g Störte.

Oag auch c'ne fegeinbar ärmliche Stahrung für ben ÏRenfclfeu au§=

reicfjenb ift, baS beweist folgenbe 3l,fammenftellung :
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Essen anstatt sich in frischer Luft zu ergehen, sofort die geschlossenen

Arbeitsräume wieder beziehen müssen.

Der Gefahr des Uebersättigtwerdens wird vorgebeugt, indem man
im Winter die Zwischenmahlzeiten ausfallen läßt und so dem Verdauungsapparate

Zeit gönnt, das ihm für einmal Dargebotene gründlich zu
verarbeiten.

Als Frühstück im Winter ist für Arbeitende und Kinder ganz
besonders die laugsam und dick gekochte Häbersuppe zu empfehlen. Nebst
einem Stück Brot, einem Stück Käse und einein Glas Milch als
Beigabe, ist das nicht nur das nahrhafteste, sondern auch das leichtverdaulichste

und bekömmlichste Frühstück.

Wo aber die Verhältnisse nur ein Gericht einer Mittagstafel
aufzutragen gestatten, da müssen diejenigen Speisen ausgesucht werden,
die in sich selbst und für sich allein alle nötigen Bestandteile zum Aufbau
des menschlichen Körpers enthalten.

Zu diesen gehört nun in erster Linie die Milch, dann das Habermehl

und die Hülsenfrüchte, sowie das Schrotbrot.

Um aber die so nötige Abwechslung in den Speisezeddel zu bringen,
sucht mau doch auch auf dem Tische des Armen zwei passende Gerichte
zusammenzustellen, wo eines das andere in seineu Bestandteilen ergänzt.
Das sind z. B. Sauerkraut und Erbsen mit Speck, Fische und Kartoffeln,
Suppe und Käse, Mehlspeisen und Obst. Zu Fleisch paßt irgend ein

grünes Gemüse oder Kartoffeln. Gute Zusammenstellungen sind auch i

Speck mit Rüben, Bohnen mit Kartoffeln, Erbsen mit Kartoffeln,
gedörrtes Obst mit Kartoffeln, Buttermilch mit Brot, Kässuppe und
Kartoffeln, Linsenbrei mit Kartoffeln, gelbe Rüben mit Reis, Mais mit
Obst u. s. w.

Auch bei diesen einfachsten Zusammenstellungen des Speisezeddels
finden sich alle Bedingungen zur ausreichenden Ernährung des menschlichen

Körpers erfüllt.

Da wo die Verhältnisse einen reichhaltigeren Speisezeddel gestatten,

muß ebensosehr ans eine zweckmäßige Zusammenstellung gesehen werden,
um eine einseitige Ernährung zu verhüten. Die Eiweiß-, Fett-, Zuckerund

Miueralstoffe müssen in einer Mahlzeit in richtigem Verhältnis
vertreten sein.

Ein arbeitender Mann bedarf täglich 118 A Eiweiß-, 5li g Fett
und 5W g Stärke.

Daß auch eine scheinbar ärmliche Nahrung für den Menschen
ausreichend ist, das beweist folgende Zusammenstellung i
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Eiweiß gett ©torie
Bum gri'tpücf | 600 g Brot, Kaffee,C'

j 52 g 30 g 328 gunb Bniiiii I Bîitdf, gett, ©0(3 }
BtittagS 'je kg ©rbfen 40 g I*/, g 100 g

1 g 21 g —
10 g 1/3 g 100 g
17 g 3 g 3 g

120 g 56 g 531 g

©pect
SlbeubS lj-2 kg Kartoffeln

SJiagcvfäfe

©S liegt bcmuach auf ber §anb, mie ciel ber SJÎenfcf) im ganjeit
ü b e r feinen eigentlichen DtahrungSbebarf genießt, mie niet er bei guter
(Einteilung erfparert ïônnte, unb mie nahe bie ©efa^r liegt, buret) 21uf=

nannte etneS UeberfchuffcS an bcn nötigen Hiäljrftoffeit beit Körper, b.

ß. bie BerbauungSorgaite übermäßig ju belaften unb ^«'burch gn er»

Iranien.
®ic 9lal)rung, bie in frifcbjer, reiner Suft eingenommen wirb, wirb

oiel uoöftäubigev oerbaut unb nom Körper aufgenommen, als bie in
fdflecljter Suft genoffene. Stuf beut ©peifejebbel ber nerniinftigen unb
fingen tQauSfrau fclflt baffer auch niemals ber Slrtifel „frifdfe Suft", fie
forgt bafi'tr, baß auch m t>e1' litten 3Sahveg3e't tmS ©peifejimmer 31t jeber

SKahljeit reichlich bamit oerforgt werbe.

1) Beoor mau gunt $eueranmacljen Brennmaterial in ben fjeutr»
rantn einführt, überzeuge man fleh baoon, baß berfclbe gehörig rein fei.
Sitte etwa noch norlfanbenen tftüctftanbe früherer Neuerung finb 31t eut»

fernen.

2) 5)cr Slfcheraum fo'ft ebenfalls rein fein ; berfelbe muß aucl;

währenb beS gcmrnS geteert werben, wenn er mehr als gur §älfte mit
Slfcfie gefüllt ift.

3) ®ie als Brennmaterial oerwenbeten Kohlen fotlen bie ©röße
eiiteS §i'thnereieS nicljt überfcffreiten unb in möglichst gleichgroßen, ©ti'tcfen
unb troefenem Buftanbe eingebracht werben.

4) Beim fyeueranmacheit ift ber hmtere STetl (etwa 3roei S)rittel)
beS SftofteS mit Brennmaterial 31t bebeefen. £aS 3ur ©nt3Ünbung ber

Kohlen beftimmte §013 ift nebft einigen wenigen Kohtenbrocfen nor bie

Kohlen 31t legen.

5) 5)aS §013 foil gut getroclnet unb gerïletnert fein.

6) ifta<h bem Slnjimben beS ^QotgeS ift bie ^cuerthüre ju fchließett.

$ft bie Kohle burch baS ^polgfeuer entgixnbet, fo ift auf bie ©ntrotcöjtng

Pie foil man feuern unb einljcijen?
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Zum Frühstück j 60V A Brot, Kaffee,
und Znüui j Milch, Fett, Salz

Mittags '/s üg Erbsen
Speck

Abends '/s üg Kartoffeln
Magerkäse

Eiweist Fett Stärke

52 g 30 F 323 g

40 g 12/s g 100 g
1 21 g —

1» g V-> A 100 g
17 K

120 g 56 A 531 8
Es liegt demnach auf der Hand, wie viel der Mensch im ganzen

über seinen eigentlichen Nahrungsbedarf genießt, wie viel er bei guter
Einteilung ersparen könnte, und wie nahe die Gefahr liegt, durch
Aufnähme eines Ileberschusses an den nötigen Nährstoffen den Körper, d.

h. die Verdaunngsorgane übermäßig zu belasten und hierdurch zu
erkranken.

Die Nahrung, die in frischer, reiner Luft eingenommen wird, wird
viel vollständiger verdaut und vom Körper aufgenommen, als die in
schlechter Luft genossene. Auf dem Speisezeddel der vernünftigen und

klugen Hausfrau fehlt daher auch niemals der Artikel „frische Luft", sie

sorgt dafür, daß auch in der kalten Jahreszeit das Speisezimmer zu jeder

Mahlzeit reichlich damit versorgt werde.

Wie soll man feuern und eilchchen?

1) Bevor mau zum Feueranmachen Brennmaterial in den Feuer-
rauin einführt, überzeuge man sich davon, daß derselbe gehörig rein sei.

Alle etwa noch vorhandenen Rückstände früherer Feuerung sind zu
entfernen.

2) Der Ascheraum soll ebenfalls rein sein; derselbe muß auch

während des Feuerns geleert werden, wenn er mehr als zur Hälfte mit
Asche gefüllt ist.

3) Die als Brennmaterial verwendeten Kohlen sollen die Größe
eines Hühnereies nicht überschreiten und in möglichst gleichgroßen Stücken
und trockenem Zustande eingebracht werden.

4) Beim Feueranmachen ist der Hintere Teil hetwa zwei Drittel)
des Rostes mit Brennmaterial zu bedecken. Das zur Entzündung der

Kohlen bestimmte Holz ist nebst einigen wenigen Kohlenbrocken vor die

Kohlen zu legen.

5) Das Holz soll gut getrocknet und zerkleinert sein.

6) Nach dem Anzünden des Holzes ist die Feuerthüre zu schließen.

Ist die Kohle durch das Holzfeuer entzündet, so ist aus die Entwicklzmg
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itnb ©rïjaltimg einer ftetigcn, lebhaften glamtueitbilbung befoubcrS gtt

acfjtcn, ba fonft bte attS bein erwärmten Breitnmateriale fid; .entmicfciiiben

©afc uitoerbrannt entweichen urtb iRaud; ttttb sJtuff erzeugen.

7) ©ittb fämtlid;e Sohlen in guten Branb geraten/ fo finb bie

gliiijenbeu Jîo^Iènftficfe môglichft gleichmäßig auf bem IRoftc auszubreiten.
2Bä§renb beS ffeuerttS iff bie gur Unterhaltung beS CJeiterS nötige SBcv»

breuttuugSluft oorwiegettb nur brtrcï) bie 3lfcherùiimtï)ûre, ben 2lfd;eraiim
unb beit IRoft, alfo oon unten fytx, in baS Brennmaterial einzuleiten.
®ic richtige ^Regulierung ber BerbreuuungStuft ift baS 3Befentlid;fte gur
(Srgielvtng einer guten unb fpärfamen Berbreittuutg.

3u uiel Suft ober Suftgutritt an falfcßer ©telle, g. S3, oorwiegettb

nur burd; bie Öfcttt|iire, f'iiî)It ben Çeuerraunt git feî)X' ab, oei'hinbert
babitrd; eine gute, oollfontmene Berbrenuuug ber @afe unb beS Brenn»

materials unb oerteuert bie Neuerung. 3e größer unb [tarier baS Reiter

ift, befto mehr Suft muß oon unten her gugefiihrt merbeit. (9Jiehr 3U(U
mie man hier grt Sanbe fagt.)

8) 3ft Reiter im fRteberbrenneu, fo ift weniger Suft gur üoll»

fonunenen Berbrennuug erforberltd; ; eS mitffen beShalb gut Bermeibung
oon SBärmeoertufteu bie 3ufrittSöffmtngett cntfpred;enb gefclfioffeit loerben.

9) Sei Berroenbung oon ©teinlohlen, bie in ber fjihe teils leidjt
gerfließen, teils leicht gufamntenbacfeit, empfiehlt eS [ich, ein Biertel bis
ein ©rittet gute Sraunfoljie (auch ©oafê) gwi'cijett bie ©teinlohle git
mi|d;eit, weil biefe baS gleichmäßige SlttSbreuueu ber ©teinlohlen beför»
bert unb eilt 3ltîatWKenbacfeu ber eingelnen ©titele oerhiubert.

10) Bon 3eit gu 3eit muß man fid; oott beut Bertaufc beS ffcuerS
übergeugen ; ob berfelbe ein guter, laßt fich gunäd)ft ait einem gleichmäßig
rötlichen Scheine im 2lfä)enraum erïennett. 3ft ba§ ffeuer ni'<|t gang itt

Orbttitug, fo hebe tttatt bie brettitenben Jbohleu etwas unb entferne 2lfd;e
uttb Schladen.

3ufainmengebadene Seile beS Brennmaterials gerlleinere man uttb
breite baraitf bie gange SRaffe brettnenber Jbohlett wieber gleichmäßig auf
beut SRofte aitS.

11) Unterläßt mau baS rechtgeitige (Sntfernen ber Schladen, fo ger»

ftören biefelbett leicßt bie iRoftftäbe unb bie ©eitenwanbungett beS [fetter»

rattmes. Slußer bent ©chabljaftmerben beS [feuerraumeS wirb bann aber

aud; bie Setftitng ber Weiterung eine oerminberte werben, weld;e burd;
IRadfwcrfett oott Brennmaterial allein nicht oermiebett werben lattu. ©ie
rechtgeitige ©ntfernung ber ©chlacfett t;at eine SluSnuhung ber [fohlen,
alfo (Srfparniß an benfelbett gur [folge.

12) 3u härtfigeS unb grt langes Oefftten ber [feuerthi'tre ftört beit

Brettuprogeß unb muß beßlfalb oermiebett werben.
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und Erhaltung einer stetigen, lebhafte» Flammenbildung besonders zu
achten, da sonst die aus dem erwärmten Brennmaterial sich entwickelnden

Gase unverbrann! entweichen und Rauch und Ruß erzeugen.

7) Sind sämtliche Kohlen in guten Brand geraten, so sind die

glühenden Kohleustücke möglichst gleichmäßig auf dem Roste auszubreiten.
Während des Feuerns ist die zur Unterhaltung des Feuers nötige Vcr-
brcnuungsluft vorwiegend nur durch die Ascheraumthüre, den Ascheraum
und den Rost, also von unten her, in das Brennmaterial einzuleiten.
Die richtige Regulierung der Verbrennuugsluft ist das Wesentlichste zur
Erzieluug einer guten und' sparsamen Verbrennung.

Zu viel Luft oder Luftzutritt an falscher Stelle, z. B. vorwiegend
nur durch die Ofcnthüre, kühlt den Feuerraum zu sehr ab, verhindert
dadurch eine gute, vollkommene Verbrennung der Gase und des
Brennmaterials und verteuert die Feuerung. Je größer und stärker das Feuer
ist, desto mehr Luft muß von unten her zugeführt werden. (Mehr Zug,
wie mau hier zu Lande sagt.)

8) Ist das Feuer im Niederbrennen, so ist weniger Luft zur
vollkommenen Verbrennung erforderlich; es müssen deshalb zur Vermeidung
von Wärmeverlusten die Zutrittsöffnungen entsprechend geschlossen werden.

9) Bei Verwendung von Steinkohlen, die in der Hitze teils leicht

zerfließen, teils leicht zusammenbacken, empfiehlt es sich, ein Viertel bis
ein Drittel gute Braunkohle hauch Coaks) zwischen die Steinkohle zu
mischen, weil diese das gleichmäßige Ausbrennen der Steinkohlen befördert

und ein Zusammenbacken der einzelneu Stücke verhindert.
19) Von Zeit zu Zeit muß man sich von dem Verlaufe des Feuers

überzeugen; ob derselbe ein guter, läßt sich zunächst an einem gleichmäßig

rötlichen Scheine im Aschenraum erkennen. Ist das Feuer nicht ganz in

Ordnung, so hebe man die brennenden Kphleu etwas und entferne Asche

und Schlacken.

Zusammengebackene Teile des Brennmaterials zerkleinere mau und
breite darauf die ganze Masse brennender Kohlen wieder gleichmäßig auf
dem Roste aus.

11) Unterläßt man das rechtzeitige Entfernen der Schlacken, so

zerstören dieselben leicht die Roststäbe und die Seitenwandungen des

Feuerraumes. Außer dem Schadhaftwerden des Feuerrawnes wird dann aber

auch die Leistung der Feuerung eine verminderte werden, welche durch

Nachwerfen von Brennmaterial aklein nicht vermieden werden kaun. Die
rechtzeitige Entfernung der Schlacken hat eine Ausnutzung der Kohlen,
also Ersparniß an denselben zur Folge.

12) Zu häufiges und zu langes Oeffneu der Feuerthüre stört den

Breunprozeß und muß deßhalb vermieden werden.
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13) 3ft bie IMfle beinahe oerbranut unb foil ba§ ffeuer weiter

unterhalten werben, fo fjebe man btc glii^enbe ïftaffe mit bon ©djitr»
)afcn ctwaS in bic §ö^e, je'rteite fie, entferne son iffr bic ©hlacfeit unb
fd;iebe fie gleichmaßig oerteilt auf ben ^intern Seit beS fRofteS (etwa jwei
©rittet beSfelben); bot oovberti Seit be§ diofteS (ettra ein ©rittet bc§=

felbeit) madfe man für bie nadijutegenben Sorten frei.
14) ©ie nac^jutcgenben Äotjteu bürfen nie auf bie glütjenbett Äotjteu

getoorfen toerbert, fonbern lebiglidf an bie gtii^enben Ärzten, auf bot
nah 'fîuutt 13 Ijergeftettten freien oorberen Seil best 5Rofte§.

©und) biefe Hanbhabttitg wirb eine Sormärmung ber frifdj 'juge»
gcfiitjrteit Äotjten erhielt unb bie fid) entwicïelnben ®afe werben ge*

Zwangen, über bie gti'djenben 4M)tenfcjjid)ten tjinjuftreidiot unb babei ju
oerbrennen, ^ugleicE) wirb aud) ber oft täftige ©ertid) oermieoen. §abot
fiel) bie frifetj angelegten Äo£)leit gotügeub entjünbet, fo fotten fie gleidj-
uteißig über bot SRoft oerteitt werben.

15) fyette, §arje unb bergleidjeit einzubringen, cor allem aber tße=

troleum in beit geuerrartm einzugießen, fowiè tQblj, welches mit Sßetro»

leitu.t getränft, juin geiteranmad)eit 31t oermeitbeit, ift unbebingt git unter»

laffctt. ®ie im fjanbel oorfontntcnbeu „^oteranjüitber" founett un»
bebenftid) oerwenbet werben.

Pet- Honig als ieil= unb ittafjiuntjömittel.
3u Äaifer SluguftuS faut cinfl ein tjitubcrtjäfjrigcr lorperlid) unb

geiftig itod) ri'tftiger SRann. 2tuf bic fyrage be§ hoffen ©aftfreunbeS,
womit ber ©reis bic Sebtjaftigfeit feitteS ©eiftcS unb jbörperS bewahre,
antwortete biefer : 3'iiwcitbig mit Honigwein, attSwenbig mit Del. ©er
Diaturforfdfer SßtiniuS nennt bot §onig ben fnßeftot, feinften unb gefun»

beftot ©aft. gafflreidf pttb bie 3eu0niffe, baß bie Sitten ben fjonig atS

ÎRaljrungêmittcl, befoitberS aber als Heilmittel ^od)fd)ä|ten. §eute ift ber

SSerbraud) be? £wnigS iit gang ungerechtfertigter SBeife jurüefgebrängt,
obfdjon er feinen iTiuf als Heilmittel gegen gewiffe ^ranï^eiten ftetS noch

hochgehalten Ifat. ©er Bucfer hnt" feiner SiHigteit unb Sequemlicpeit
wegen bot Hottig au§ bem gelbe gefeffagen, auch bort, wo ber 3uder
eigentlich ©«haben anrichtet : in ber Jîinberftnbe unb am fbranfoibett.

©orthin gehört ber Honig. Hören wir, toaS Dr. Hürtimann, Slrjt in
Bug, bariiber fagt: 3Ba§ bot Honig befonberS au3geicf)net, ift feine

leichte Serbaulidjfeit, bemt berfeïbe !atut ohne SSeränberung unb Um»

arbeitung bitrh bie SSerbauungSffifte gteih tn'§ Slut übergehen unb al§

fraftiger SBärmebilbiter oerwenbet werben, ©iefer enorme SSorteit bereh»

tigt bie Serwenbung beS Honigê ant gamilientifh unb befonberS in ber

- 85 —

13) Ist die Kohle beinahe verbrannt und soll das Feuer weiter

unterhalten werden, so hebe man die glühende Masse mit dem Schür-
hakcn etwas in die Höhe, zerteile sie, entferne von ihr die Schlacken und
schiebe sie gleichmäßig verteilt auf den hintern Teil des Rostes setwa zwei
Drittel desselben); den vorder» Teil des Rostes setrra ein Drittel
desselben) mache man für die nachzulegenden Kohlen frei.

14) Die nachzulegenden Kohlen dürfen nie auf die glühende!! Kohlen
geworfen werden, sondern lediglich an die glühenden Kohlen, auf den

»ach Punkt 13 hergestellten freien vorderen Teil des Rostes.
Durch diese Handhabung wird eine Vorwärmung der frisch 'zuge-

gcsührten Kohlen erzielt und die sich entwickelnden Gase werden

gezwungen, über die glühenden Kohlenschichten hinzustreichen und dabei zu
verbrennen. Zugleich wird auch der oft lästige Geruch vermieoen. Haben
sich die frisch angelegten Kohlen genügend entzündet, so sollen sie

gleichmäßig über den Rost verteilt werden.

15) Fette, Harze und dergleichen einzubringen, vor allem aber
Petroleum in den Feucrraum einzugießcn, sowie Holz, welches mit Petroleum

getränkt, zum Feueranmachen zu verwenden, ist unbedingt zu
unterlasse». Die im Handel vorkommenden „Feueranzünder" können

unbedenklich verwendet werden.

Der Honig als Heil- und Nahrungsmittel.
Zu Kaiser Augustus kam einst ein hundertjähriger körperlich und

geistig noch rüstiger Mann. Auf die Frage des hohen Gastfreundes,
womit der Greis die Lebhaftigkeit seines Geistes und Körpers bewahre,
antwortete dieser: Inwendig mit Honigwein, auswendig mit Oel. Der
Naturforscher Plinius nennt den Honig den süßesten, feinsten und gesundesten

Saft. Zahlreich sind die Zeugnisse, daß die Alten den Honig als

Nahrungsmittel, besonders aber als Heilmittel hochschätzten. Heute ist der

Verbrauch des Honigs in ganz ungerechtfertigter Weise zurückgedrängt,
obschon er seinen Ruf als Heilmittel gegen gewisse Krankheiten stets noch

hochgehalten hat. Der Zucker hat seiner Billigkeit und Bequemlichkeit

wegen den Honig aus dem Felde geschlagen, auch dort, wo der Zucker

eigentlich Schaden anrichtet: in der Kinderstube und am Krankenbett.

Dorthin gehört der Honig. Hören wir, was Or. Hürlimann, Arzt in

Zug, darüber sagt: Was den Honig besonders auszeichnet, ist seine

leichte Verdaulichkeit, denn derselbe kann ohne Veränderung und
Umarbeitung durch die Verdauungssnfte gleich in's Blut übergehen und als

kräftiger Wärmebildner verwendet werden. Dieser enorme Vorteil berechtigt

die Verwendung des Honigs am Familientisch und besonders in der
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Kranîenpflege, 2fn mre-l^er ©erlegenheit befinbeu mir itnS oft, roertn mir
bcit ÇieBernben ober ©ettefenbeit, bereu ©erbauütig gewöhnlich feljr geftört
ift, Mftig ernähren folten ©Jährlich SDie 2(u§toa|I unter ben leicht

oerbaulic^en Stoffen ift eine geringe. 3U Ben paffenben @erid)ten jä£)teit
mir au§ ooïïer Iteberjeugung ben unoerfälfd^ten Honig unb bebauen. leb»

Ijaft, baß feine ©nrocnbitng gur heutigen Stunbe fo befcEjränft gc»

blieben ift.
33er 3u$erbebarf bcS ineufd)Iic(;eu Körpers ift fetjr bebeutenb. ©in

großer fEeil foeS ©robeS, ber Kartoffeln 2C., bie mir genießen, roirb burd)
bie • SSerbauungStätigfeit in ßuefer oerroanbelt, b. h- bic Starte, meiere

in biefen SRa|rnng§mittelit enthalten ift, mirb übergeführt buret) Zutritt
ber ©erbauungSfäfte in bie fogenannte SDertrofe, eine gueferart, bie

mefentlicß jur ©rmärntung bcS KörperS bient. 33er gewöhnliche 3.ucfer
ift nun aber teilte folclje 33ertrofe, fonbent muß erft buret) eine niiit)famc
SRagentätigfeit oerarbeitet, oerbaulict) gentac£)t tuerben. 33aß biefc f£ätig=
feit ben ©lagen anftrengt, beweist bie hinlänglich erhärtete fEatfache ber

©erbauungS» unb SRagettbefchroerben bei Kinheim unb gelegentlich- auch

bei ©rroachfenen infolge ftarten ©enuffeS oon .gueferroerï. Kinber jeboclj

bebürfert bei ihrem ftarten Stoffroect)fel beträchtliche ©lengeit 3ucferftoffS
unb ihr heftiges ©egeljren nach ©rob unb 3ucter ift ein burctjauS natiir»
licheS. 3ur ©efrtebigung biefeS ©erlangend nach Sftßigteit eignet fiel)

nun §'onig oorgitglicE). 33erfeI6c ift eine 3uc^erart, welche berjenigen
gleich 'ft/ bie ber ©tagen aus bem StärÊegeE)alt beS ©robeS unb ber

Kartoffeln bereitet, ftetlt alfo an bie ©erbauitngSorgane fehl' geringe 2ln»

forberuitgen unb geht fehr leicht unb rafcl) iu'S ©tut über. flnS biefem
©runbe ift ber tQonig, ber unoerfälfc£)te, als ©erfüßungSnüttel für Säug»
linge beim Qsntmöhneu, für Kinber überhaupt, foroie für Kraute unb
©enefeitbe h0chft empfehlenswert, ©in beutfe^er 2lrgt, Dr. ©oerner 31t

Hattersheim, empfiehlt 2 °/oige unb 5 °/o ige 3Jlifcf)ungen, ein SDEifcbutngS»

oerhältniß, baS ein beutlicher ^ingergeig ift, roie unoorfid)tig mir oft im
©ebrauch oort 3U(ïer bei Kinheim unb Kranten umgehen, ba mir roohl
meift einen oiel höheren ©rojentfats non fchroer oerbaulichem 3ucfer bei»

geben, als Dr. ©oerner für ben leicht oerbaulichen Honig angibt. §üf
Siebernbe empfiehlt ber genannte Strgt ebenfalls 2—5 °/oigeS Honigroaffer
als ein äußerft erfrifcfjenbeS unb ftärfcnbeS ©etränf, unb bie Srage, ob

3uct'er ober Hon'S/ entleibet er in folgenben Sßorten: ©or allen ®ingen
möge man fiel) aber in ber Küche, bei fEifcE), in ber Kinber» itnb Kranfen»

ftube baran erinnern, roenn man im ©egriffe ift, gur 3uderbofe 31t greifen,
metchen oorgiigliclien Schah mir in unferem H0nig befihen.

©einer unb äd)ter H0"^/ ra'c er mit ben S^leubermafchinen auS

ben SBaben geroonnen mirb, ift meift aromatifclj wegen ber in ihm ent»
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Krankenpflege. In welcher Verlegenheit befinden wir uns oft, wenn wir
den Fiebernde» oder Genesenden, deren Verdauung gewöhnlich sehr gestört

ist, kräftig ernähren sollen! Wahrlich! Die Auswahl unter den leicht

verdaulichen Stoffen ist eine geringe. Zu den passenden Gerichten zählen
wir aus voller Ueberzeugung den unverfälschten.Honig und bedauern

lebhaft, daß seine Anwendung zur heutigen Stunde so beschränkt
geblieben ist.

Der Zuckerbedarf des inenschlichen Körpers ist sehr bedeutend. Ein
großer Teil des Brodes, der Kartoffeln :c., die wir genießen, wird durch
die ' Verdauungstätigkeit in Zucker verwandelt, d. h. die Stärke, welche

in diesen Nahrungsmitteln enthalten ist, wird übergeführt durch Zutritt
der Verdauungssäfte in die sogenannte Dextrose, eine Znckerart, die

wesentlich zur Erwärmung des Körpers dient. Der gewöhnliche Zucker
ist nun aber keine solche Dextrose, sondern muß erst durch eine mühsame

Magentätigkeit verarbeitet, verdaulich gemacht werden. Daß diese Tätigkeit

den Magen anstrengt, beweist die hinlänglich erhärtete Tatsache der

Vcrdauungs- und Mageübeschwerden bei Kindern und gelegentlich, auch

bei Erwachsenen infolge starken Genusses von Zuckcrwerk. Kinder jedoch

bedürfen bei ihrem starken Stoffwechsel beträchtliche Mengen Zuckerstoffs
und ihr heftiges Begehren nach Brod und Zucker ist ein durchaus natürliches.

Zur Befriedigung dieses Verlangens nach Süßigkeit eignet sich

nun Honig vorzüglich. Derselbe ist eine Znckerart, welche derjenigen
gleich ist, die der Magen aus dem Stärkegehalt des Brodes und der

Kartoffeln bereitet, stellt also an die Verdaunngsorgane sehr geringe
Anforderungen und geht sehr leicht und rasch in's Blut über. Aus diesem

Grunde ist der Honig, der unverfälschte, als Versüßungsmittel für Säuglinge

beim Entwöhnen, für Kinder überhaupt, sowie für Kranke und
Genesende höchst empfehlenswert. Ein deutscher Arzt, Or. Boerner zu
Hattersheim, empfiehlt 2 "/»ige und 5 °/vige Mischungen, ein Mischungsverhältniß,

das ein deutlicher Fingerzeig ist, wie unvorsichtig wir oft im
Gebrauch von Zucker bei Kindern und Kranken umgehen, da wir wohl
meist einen viel höheren Prozentsatz von schwer verdaulichem Zucker
beigeben, als Or. Boerner für den leicht verdaulichen Honig angibt. Für
Fiebernde empfiehlt der genannte Arzt ebenfalls 2—5 "/oiges Honigwasscr
als ein äußerst erfrischendes und stärkendes Getränk, und die Frage, ob

Zucker oder Honig, entscheidet er in folgenden Worten: Vor allen Dingen
möge man sich aber in der Küche, bei Tisch, in der Kinder- und Krankenstube

daran erinnern, wenn man im Begriffe ist, zur Zuckerdose zu greifen,
welchen vorzüglichen Schatz wir in unserem Honig besitzen.

Reiner und ächter Honig, wie er mit den Schleudermaschinen aus
den Waben gewonnen wird, ist meist aromatisch wegen der in ihm ent-
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^alterten feinen Dele ; bie fogen. Slmeifenfäure,' welche bie ©ienen bet=

mtfdien, gibt ifjtn etweldje Schärfe, wirft aber antifeptifcf). Diefe Schärfe,
weldje nicf)t jebevmann besagt, nerliert fid; burd; fräftigeS 2lufwärmen.
©fiter §onig fanbiert ober ïrpftaïïifiert, wirb feft. Durch Ieict)te§ unb

langfanteS Slufwärmen gewinnt er wieber bie flitfftge ©eftalt, otjnc art

©ehalt ehtjubü^en. Der §rfi§lingS§onig, meift ©lüten^onig, tft fyUs
bis golbgelb, anwerft fräftig unb aromatifcl). Der Sommerhorttg, meift
2BaIb£)onig, ift grünlich bunïel, weniger aromatifd), aber bttrd) feinen

©ehalt ait Sdfleimgucfer wirffam auf bie burcl; ßatarrl; angefd) wollenen

Schleimhäute be§ SDîitubcS, beS §alfe§ te. fÇitr iîinber, für Jünglinge
unb Smtgfrenteii in fdjitetter ©ntmicflurtg, wobei fid; leidjt 5Öleid)fud)t,

felbft Streichen uon Sd;minbfucht geigen, bann ädjter fjonig nicht genug
empfohlen roerben.

pr liidje unö Haus.

ftitcfi, in item gaftfeeielfeu Haufe werben unernmrtetc SRittagSgäfte non
Seite ber £>auSfratt -meift mit giemlict) gcmifd;teu ®efii§lcn empfangen,
©erlangt man boeïj non il)r, baff fie für beit unnortjergefetjenen fyall iRat
fdjaffe unb fd;einbar mi't|eto§ ein au8reic(jenbe§ unb fcljmacff)afte§ SOXafjl

riifte. 2lflerlci fyleifct)gericf)te finb fcEjneTI 311 bereiten, nur eine gute $lcifd;=
brille, bie ftunbentangeS Äodieu erforbert, läßt fid; nidjt fo leidjt befd;affen.
Da bietet benn Siebig'S fyleifd;ertraft bie millfomnienftc 9(u8t;iitfe. ©er=

fdjiebeueS ©riingeug iit Satjroaffer gefoebt, bitrd; ein Sieb getrieben, mit
reichlich Siebig'S fyteifdjertraft oermifdjt unb gittert mit einem © abge*

gogen, ergiebt eine prächtige Suppe, mit ber bie §ait3frau fidjer ©§re
einlegen tuirb.

•X*

Die tifcoue ats uietfeifiges Hausmittel, $tt feiner §au§ä2lpott;cfc
fottte bie ©itroite fehlen,.beim ifjr Saft ift non mannigfacher tjjeilfraft.
©ntjünbungen unb ©efchroürbilbuugcit i^eitt ber Saft, Verhärtungen $er»
teilt er, felbft bie gegen ade SJîitteï fo fjartnäcfigeit Stönrgeit gehen xtn=

fe^lbar fort, wenn man 6itroitenfd;eiben, bie alle 6 Stauben erneuert
werben müffen, barauf binbet. £eid;te gieber» unb ieguftä 1 ibe, S3Ittt=

Wallungen unb bergleidjeu werben burc| ©itroneitlimonabe befeitigt. ©r-
fältungeu bitrd; baSfelbe SOliftel, wenn matt e§ mit ^eijgein ©Baffer be=

reitet; iit allen fallen ift ber ©itronenfaft fchmeiftreibenb, reinigeub, löfenb,

fiihlenb unb i^eileirb 31t gleicher 3eit, batjer ein ecl;te§ Unioerfaliuittel.-
X

Jltfes Seifungspapier wirb doix SJiotten befaimtlid) nie attgefreffen,
bentt bie Drucfcrfdjmätgc wirft wie fîampher unb e§ ift beSfjalb and; nor*
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hältencn feinen Oele; die sogen. Ameisensäure, welche die Bienen
beimischen, gibt ihm etwelche Schärfe, wirkt aber antiseptisch. Diese Schärfe,
welche nicht jedermann behagt, verliert sich durch kräftiges Aufwärmen.
Echter Honig kandiert oder krystallisiert, wird fest. Durch leichtes und

langsames Aufwärmen gewinnt er wieder die flüssige Gestalt, ohne an
Gehalt einzubüßen. Der Frühlingshonig, meist Blütenhonig, tst hell-
bis goldgelb, äußerst kräftig und aromatisch. Der Sommerhonig, meist

Waldhonig, ist grünlich dunkel, weniger aromatisch, aber durch seinen

Gehalt an Schleimzucker wirksam aus die durch Katarrh angeschwollenen

Schleimhäute des Mundes, des Halses :c. Für Kinder, für Jünglinge
und Jungfrauen in schneller Entwicklung, wobei sich leicht Bleichsucht,
selbst Anzeichen von Schwindsucht zeigen, kann ächter Honig nicht genug
empfohlen werden.

Mir Küche und Haus.

Ancki, in àm gastfreisten Kanse werden unerwartete Mittagsgäste von
Seite der Hausfrau aneist mit ziemlich gemischten Gefühlen empfangen.
Verlangt man doch von ihr, daß sie für den unvorhergesehenen Fall Rat
schaffe und scheinbar mühelos ein ausreichendes und schmackhaftes Mahl
rüste. Allerlei Fleischgerichte sind schnell zu bereiten, nur eine gute Fleischbrühe,

die stundenlanges Kochen erfordert, läßt sich nicht so leicht beschaffen.

Da bietet denn Liebig's Fleischertrakt die willkommenste Aushülfe.
Verschiedenes Grünzeug in Salzwasser gekocht, durch ein Sieb getrieben, mit
reichlich Liebig's Fleischcrtrakt vermischt und zuletzt mit einem Ei
abgezogen, crgicbt eine prächtige Suppe, mit der die Hausfrau sicher Ehre
einlegen wird.

X-

Die Citrone als meifeitiges Kansmitiei, In keiner Haus-Apotheke
sollte die Citrone fehlen,.denn ihr Saft ist von mannigfacher Heilkraft.
Entzündungen und Geschwürbildungcn heilt der Saft, Verhärtungen
zerteilt er, selbst die gegen alle Mittel so hartnäckigen Warzen gehen

unfehlbar fort, wenn man Citronenscheiben, die alle 6 Stunden erneuert
werde» müssen, darauf bindet. Leichte Fieber- und Hitzezustände,
Blutwallungen und dergleichen werden durch Citronenlimonade beseitigt.
Erkältungen durch dasselbe Mittel, wenn man es mit heißem Wasser
bereitet; in allen Fällen ist der Citronensaft schweißtreibend, reinigend, lösend,

kühlend und heilend zu gleicher Zeit, daher ein echtes llniversalmittel.

Mies Ieitnngspapier wird von Motten bekanntlich nie angefressen,
denn die Druckerschwärze wirkt wie Kampher und es ist deshalb auch vor-
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teil|aft, alte Journale unter bie ©tubenteppic|e gvt legen, um 9ftottenfra$
31t t)er|iiibern. ®6ettfo 6eroci|rt eê fiel, ©elpoerf, 5£ud) unb bergletcljen in

Rettungen einjufc|Iagett, bamit genannte 3nfe!ten fie nic|t jerftören. —
3eitungSpapier roirft, inbem eê feine Suft burc|Ia§f, er|altenb auf Slrtifel,
bie Iuftbic£)t oerfefffoffen fein lnüffeit. — ©ttt Jlrug XÜSaffer mit einem

©tiief ©S barin, (äfft baSfelbe im |eiffefteu Sommer über ©ad)t liidjt
fc|meljen, trenn ba§ ©efäß ganj in 3eitung§papier eingebüßt ift.

*

IHknjentoif. ©in rotrffameS ©littet gegen äBanjen uitb i|rc ©rut
ift ©ffigfäure, roeld)e man am beften mit einer ®la§fprt'|e in bie fyugen
unb ©efen einfprifst; auc| bie Zapfenlöcher ber ©ettfteïïen füllt matt mit
ber fÇIiiffigfeit ait. (Sin tropfen ©ffigfäure tötet bie SOBanje auf ber

©telle. S)iefe§ ©littet ift billiger unb beffer al§ ^nfeftenpuloer. SSenmitet

ntan in ®ielenri|ett ober |inter ben ©äieuerteiften SBattjen, fo roirb bie

(Sffigfaure auc| bort mit ©rfolg angeroenbet.

Söletpotitur mit Ilitcfi. Seine §oIgarten, trie Jîirfc|=, ©flautuem,
9tujp, SIepfel= unb Sirnenljolj, fotoie bie feftett ait§länbifc|eit §ö(ger,
roerben am einfac|ften bttreb) ©Ittel poliert. 9lac|bem bie ©löbel nom

©c|mu| gereinigt fittb, nimmt matt SRildj, fo frifcb) als möglich, ba battit
bie fetten fEeile fiel) noch ll'4d abgefonbert |abett unb ftreic|t fie auf ba§

fjolj, tnorauf matt mit einem tnolleitett Sappen fo lange reibt, bis alle

Seuc|tig!eit tterfdjrounbett ift. SBiefeS SSerfa|ren roirb mc|rere ©lal triebet^

holt. ®ie SOtilch |at nor bent Dele ben ©orptg, baff fiel) ber @c|mu|
itid)t fo leicht an bie ©eräte |ättgt, baff fie feinen uttangette|titeit ©erud)
nerbreitet uitb baff bie SOböbel gleich roieber gebraucht roerbett förtnett.
©ei neuen ©löbeltt roirb baS, Einreiben roöc|entlid) roieber|olt.

Grosse Ersparnis Kein lästiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Bauch und Geruch mehr!

Die Braunmehl-Fabrik
von Rudolf Rist in Altstätten, Kanton St. Gallen,
empfiehlt fertig gebranntes Melil, speciel! für Melilsnppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemüse etc.

Grosse Anstalten, Spitäler und Hôteliers sprechen sich über das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.

Ueherall zu verlangen! In St. Galleu bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, .Jakob¬
strasse; in St. Fielen bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

SReSottion unb SBertag: grau ßlije lg Ott egg et in ©t. (Satten.
®rud uott £t>. SBivtt) & 60. in »t.(Satten.
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teilhast, alte Journale unter die Stubenteppiche zu legen, um Mottenfraß
zu verhindern. Ebenso bewährt es sich, Pelzwerk, Tuch und dergleichen in

Zeitungen einzuschlagen, damit genannte Insekten sie nicht zerstören. —
Zeitungspapier wirkt, indem es keine Luft durchläßt, erhältend auf Artikel,
die luftdicht verschlossen sein müssen. — Ein Krug Wasser mit einem

Stück Eis darin, läßt dasselbe im heißesten Sommer über Nacht nicht

schmelzen, wenn das Gefäß ganz in Zeitungspapier eingehüllt ist.

Mauzeuiost. Ein wirksames Mittel gegen Wanzen und ihre Brut
ist Essigsäure, welche man am besten mit einer Glasspritze in die Fugen
und Ecken einspritzt; auch die Zapfenlöcher der Bettstellen füllt man mit
der Flüssigkeit an. Ein Tropfen Essigsäure tötet die Wanze auf der

Stelle. Dieses Mittel ist billiger und besser als Insektenpulver. Vermutet

man in Dielenritzeu oder hinter den Scheuerleisten Wanzen, so wird die

Essigsäure auch dort mit Erfolg angewendet.

MöbelpMur mil Äitck. Feine Holzarten, wie Kirsch-, Pflaumen-,
Nuß-, Aepfel- und Birueuholz, sowie die festen ausländischen Hölzer,
werden am einfachsten durch Milch poliert. Nachdem die Möbel vom
Schmutz gereinigt sind, nimmt man Milch, so frisch als möglich, da dann
die fetten Teile sich noch nicht abgesondert haben und streicht sie auf das

Holz, worauf mau mit einem wollenen Lappen so lange reibt, bis alle

Feuchtigkeit verschwunden ist. Dieses Verfahren wird mehrere Mal wiederholt.

Die Milch hat vor dem Oele den Vorzug, daß sich der Schmutz
nicht so leicht an die Geräte hängt, daß sie keinen unangenehmen Geruch
verbreitet und daß die Möbel gleich wieder gebraucht werden können.

Bei neue» Möbeln wird das Einreiben wöchentlich wiederholt.

Grosse Ersparnis Lteiu lästiger
un Lutten und l'eueru,immaterial! îtaueli unit tlsrueli invlir!

Me
von Kurlolf kiisî in sìltsisiten, Kanton 8t. kallon,
smplisklt t« l tix I»ri»«i»t< « Alsllil, speciell kür ltl«lilsnppv»,
unentdslrrlieb imr tlersitun^ scbmaâbaktsr Luppsu, Lauvsu, Ksmüse etc.

Krosss ânstaltsv, Lpilalsr unâ llâtelisrs spreelrsn sick über às Kabrilcat
nur lobend aus. — nute» «mvlit.

Ultll>»vriNI 5» vei'IiìUA'v«: In 8t. bei: à.. Masstram,
H. Zolliboksr Waldkoru; K. Klapp, llroxusris; kos. Wetter, kalcob-

strasse; in 8t. k bei: KMer-Voit; kob. Weder, KaußZasss.

Redaktion und Verlag: Frau Elise Ho» egg er in St. Gallen.
Druck von Th. Wirth à Co. in st.Gallen.
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