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|nii0H)tillj|"tljiiftlid)E ©ïotisliEilnp Pr fdjrap fraEU-Jeitims.

(ErfcfjeinJ am taiifott Sounfag jefott SUouate.

St ©allen Ha. I fatraat 189:-S

(fftiuas nom %uucit.

Ä ift feine feljr grofie .ftitnft, mit reichlichen Rütteln gut £>au8 311

fatten, ©er eS aber uerftep, mit be|d)eibenen ober gar targ=
'y' lichen SRitteln bic .groecfc ber §auShaltung nad) jeber Sejiepmg
gait3 ttitb tabetloS 311 erfüllen, ber barf fid; ber ÎWeifterfdjaft auf biefent
©ebiete rühmen, itnb biefe mitt bttrd; ftetc Slufnierlfamfeit, bitrd; ?(n=

eiguung ber crforberïtdÉjen Äenntniffe unb ©efc^idtidifeiteu, fyeftigung be§

K^arafterS itttb burd) Hebung in ben ^auSroirtfcbafttidjeu ÎÉugenben er=

m orb en fein.
@§ giebt eine ÏRenge non Seilten, bie oom Sparen gang eigentümliche

^Begriffe haben. Sie meinen entmeber „fparen" fei gleichbebeutettb mie

„entbehren" unb ÜJlangel leiben, ober aber, baS Sparen fei eine Sad;e,
bie nur ber Begüterte fertig bringen fömte, nur berfeitige, ber eS fief)

erlauben fömte, gleid) auf einmal ein l)ü6fd)e§ Stiicf auf bic Seite 31t

legen. •'

©ie falfd) fiitb biefe berichtet; beim ant uimermerfteften, fid)erften
unb ergiebigften fpart man bei alt bett fleinen ®ingen, bie man alt
täglich, tuemt" auch nur in geringen iïïteitgen, braucht. (Sben burch beit

täglich roieberfehreuben ©ebrauch, menn er nicht fefir achtfam fontrottiert
roirb, roirb ber ©efamtbebarf baooit fo beträchtlich, bafi er gan3 teidjt
auf bie Raffte eingefcEjrânït roerben fönnte.

Sparen heifit nicht fomohl uitnü^e ïtnSgaben oermeiben als auch
baS bereits Borhanbeue'- nrögliclift 31t Pate giehen.

©er bei ber 3l<bereitung ber Speifeu forgfam 31t ©erfe geht unb
alles 31t Pulten jielp, ber fpart.

©er jebeu Sdjabeit fdjnefl mieber gut macht unb auSbeffert, ber fpart.
©er feine Slrbeit überlegt unb SllleS, auch 3e't/ tuo^l einteilt,

ber fpart.
©er groei 3ünbgölger 311111 Slngünben anftreicht, roo e§ mit einem

getan mare, ber oerfchroenbet; mer bie bereits angebrannten noch einmal
311 ocrmenbeit uerfteht, ber fpart.

351

sH-zHauHàHssàk
NmisniiNIischnstliche GilillsbellliM der SllMiier Aillle>i-Zeitml.n.

Ell'Heiilt ani Svitten Sonntag jeöen Älouaks.

Si. Gallen No. l Zanunr 189.",

Etivas vim Sparen.

^^^s ist keine sehr große Kunst, mit reichlichen Mittel» gut Haus zu
halten. Wer es aber versteht, mit bescheidenen oder gar kärg-
lìchm Niineln die Zwecke der Haushaltung nach jeder Beziehung

ganz und tadellos zu erfüllen, der darf sich der Meisterschaft auf diesem
Gebiete rühmen, und diese will durch stete Aufmerksamkeit, durch
Aneignung der erforderlichen Kenntnisse und Geschicklichkeiten, Festigung des

Charakters und durch Uebung in den hauswirtschaftlichen Tugenden
erworben sein.

Es giebt eine Menge von Leuten, die vom Sparen ganz eigentümliche
Begriffe haben. Sie meinen entweder „sparen" sei gleichbedeutend wie

„entbehren" und Mangel leiden, oder aber, das Sparen sei eine Sache,
die nur der Begüterte fertig bringen könne, nur derjenige, der es sich

erlauben könne, gleich auf einmal ein hübsches Stück auf die Seite zu
legen. '

Wie falsch sind diese berichtet; denn am unvermerktesten, sichersten
und ergiebigsten spart man bei all den kleinen Dingen, die mau
alltäglich, wenn auch nur in geringen Mengen, braucht. Eben durch den

täglich wiederkehrenden Gebrauch, wenn er nicht sehr achtsam kontrolliert
wird, wird der Gesamtbedarf davon so beträchtlich, daß er ganz leicht
auf die Hälfte eingeschränkt werden könnte.

Sparen heißt nicht sowohl unnütze Ausgaben vermeiden als auch
das bereits Vorhändene'mnöglichst zu Rate ziehen.

Wer bei der Zubereitung der Speisen sorgsam zu Werke geht und
alles zu Nutzen zieht, der spart.

Wer jeden Schaden schnell wieder gut macht und ausbessert, der spart.
Wer seine Arbeit überlegt und Alles, auch die Zeit, wohl einteilt,

der spart.
Wer zwei Zündzölzer zum Anzünden anstreicht, wo es mit einem

getan wäre, der verschwendet; wer die bereits angebrannten noch einmal
zu verwende» versteht, der spart.
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©er täglich burdj 3ï<htfamïeit îtitb finge Einteilung nur 10 happen
31t erfparen roeijj, bcv faim itit 3ial)re 36 Sranïën imb 50 iRappen auf
bie ©cite legen.

lieber foldje 9îed)eucrempel fällten jiuei Verlobte fiel) gegenfeitig auS»

fpred)en, beoor fie iljr eigenes lieft bauen.

ffiie bie Svau im §aufe bie fleinften SSerte jufammen^alteu itnb

buvcf) Ilmficht unb 2ld)tfamfeit fich iUeuanfctiaffungen evfpaveit fanit, fo ift
cS bem SUiann niöglid), int Slag ein ©laS roeniger 31t leeren, eine 3»
garre roeniger ju raupen. ©aS bamit im Saufe eiticS SahreS erfpart
roerben fann, ba§ mag er am beften felber ausrechnen.

ffio äJlann unb Stau in ^Befolgung richtiger ©efunb^eitSpflege einig

gelten, ba roirb ber SIrjt unb Slpotljefer erfpart, eS fönnen bie teuren
33abefuren unterbleiben unb ba§ unf^äbbare Kapital an gefunber, leiftungS*
fähiger SirbeitSfraft roirb »erboppelt.

©aS richtige Sparen barf üifm als eine ©iffenfdjaft betrachtet

roerben, bereu Erfaffung ein eigentliches ©tubiurn erforbert, unb bie befte

£roc£)fd)ule für biefe ©iffenfdjaft ift baS §au3, roorin eine erfahrene,
titdpige Srau baS Sftegimerrf führt. Schabe nur, baff fo nieten folgen
bie Serhättniffe nid)t geftatten, ihre bem Slnternen junger SDtäbcheu

3u roibmen, unb bemühetib aber auch ift'S, bajj eine ©rofjjahl junger
iOläbdien »Ott einem Unterricht in ber Äunft beS ©parens grunbfählid)
nichts profitieren roi IL

ÜDie fparfame Srau, bereu ©iffeit unb Serftehen SSieleit junt ©egeit
roerben föunte, roirb als geizig oerfdjriceit »011 benen, bie benffaut nur
mit ben £)änbeit arbeiten, bie 100hl gerne ihren ©efit) »ermehren möchten,
benen aber baS beharrliche, finge ©paren 31t miihfflm ift. ®ie ©of)l-
benfenbe lagt fid) aber »01t ben llnflugen nicht erbittern, beim fie roeijj,
bajj fie baS jftedjte tut unb bap gutes 33eifpiel für ?tnbere bod) niemals

ga»3 »erloren ift.

Welt, tnt UnUJt frefrugsn lein Î

muff man angefidftS oieler eigenartiger Erfahrungen auf faufmäniiifdjent
©ebiete ausrufen 9ÏÏS fpred)enbeS SBeifpieï rooffen roir h'^' nun im 3jnter=
effe beS IßublifumS auf einige IDlifjbräuche im Äaffeegefcjjäft l)tnroeifen,
an roeldjeu inbeffen roeniger bie jjänbler felbft als bie faufenben Äonfm
menteit ©chulb tragen. Severe finb — roie in manchen anbern Sranchctt
ftetS geneigt, bie „®üte" ber ©are nad) bereit „Schönheit" 311 tariren
unb »erlangen »0111 Ifaffec in erfter Sinie „fchötte" Sarbc, fei fie tiefblau
ober tiefgrün ober tiefgelb. SOlait erinnert fid), bafj bie befannteit ächten

gelben j^noaS (ipreanger, SJÏenabo tc.) fid) bitrd) einen befonberS feinen

s

Wer täglich durch Achtsamkeit und kluge Einteilung nur 16 Rappen

zu ersparen weiß, der kann im Jahre 36 Franken und 56 Rappen auf
die Seite legen.

Ueber solche Rechenereinpcl sollten zivei Verlobte sich gegenseitig aus-
sprechen, bevor sie ihr eigenes Nest bauen.

Wie die Frau im Hause die kleinsten Werte zusammenhalten und

durch Umsicht und Achtsamkeit sich Neuanschaffungen ersparen kann, so ist

es dem Mann möglich, im Tag ein Glas weniger zu leeren, eine

Zigarre weniger zu rauchen. Was damit im Laufe eines Jahres erspart
werden kann, das mag er am besten selber ausrechnen.

Wo Mann und Frau in Befolgung richtiger Gesundheitspflege einig

gehen, da wird der Arzt und Apotheker erspart, es können die teuren
Badekuren unterbleiben und das unschätzbare Kapital an gesunder, leistungsfähiger

Arbeitskraft wird verdoppelt.
Das richtige Sparen darf kühn als eine Wissenschaft betrachtet

werden, deren Ersassung ein eigentliches Studium erfordert, und die beste

Hochschule für diese Wissenschaft ist das Haus, worin eine erfahrene,
tüchtige Frau das Regiment führt. Schade nur, daß so vielen solchen

die Verhältnisse nicht gestatten, ihre Zeit dem Anlernen junger Mädchen

zu widmen, und bemühend aber auch ist's, daß eine Großzahl junger
Mädchen von einem Unterricht in der Kunst des Sparens grundsätzlich

nichts profitieren will.
Die sparsame Frau, deren Wissen und Verstehen Viele» zum Segen

werden könnte, wird als geizig verschrieen von denen, die denkfaul nur
mit den Händen arbeiten, die wohl gerne ihren Besitz vermehren möchten,
denen aber das beharrliche, kluge Sparen zu mühsam ist. Die
Wohldenkende läßt sich aber von den Unklugen nicht erbittern, denn sie weiß,
daß sie das Rechte tut und daß gutes Beispiel für Andere doch niemals

ganz verloren ist.

O Welk» dn willst betrogen sein!
muß man angesichts vieler eigenartiger Erfahrungen auf kaufmännischem
Gebiete ausrufen! Als sprechendes Beispiel wollen wir hier nun im Interesse

des Publikums auf einige Mißbräuche im Kaffecgeschäft hinweisen,
an welchen indessen weniger die Händler selbst als die kaufenden Konsumenten

Schuld tragen. Letztere sind — wie in manchen andern Branchen ---
stets geneigt, die „Güte" der Ware nach deren „Schönheit" zu tariren
und verlangen vom Kaffee in erster Linie „schöne" Farbe, sei sie tiefblau
oder tiefgrün oder tiefgelb. Man erinnert sich, daß die bekannten ächten

gelben Javas (Prcanger, Menado ?c.) sich durch einen besonders feinen
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©efejjmacE auszeichnen, ferner bag grimer 2>aoa (iDîalang; fïagal te.) )ef)r

träftig ift, imb tarirt bes£)a£6 bett SBertlj ber angebotenen (ffiare narf)
bereit ffarbe, o£)tie nad; ber Sßroaentenz 31t fragen, inbem man annimmt,
SftteS, raaS fdjon gelb ift, fei fein unb atte Äaffee'S non, lebhafter grüner
ffarbe feien t'räftig unb roofjlfcîimecfenb. 9iicfjtê ift unrichtiger als biefe

Shtffaffung, metdje gerabegn baju oerleitet, bie oorteilhafteften, beften unb
realften ©orten Ä'affee bei ©eite gu (äffen unb fiinftlid; nachgeahmtes Beug
31t taufen.

?((1er Äaffec mächst grün; bie ädjte gelbe ffarbe, ba§ jtenu=

jeidjeit ber feinfdimectenben milben ©orte, mirb baburdj ,evgielt, bag man
i^tt längere Beit im Urfprungêlanbe bem feucl)theigcn ,ftlitna beSfelbeit

augfeht, roobitrcf) bie ffarbe nadj unb nad; blaffer unb fd)Iieg(id) gelb mirb;
b. h- ber jfaffee reift gu§ unb mirb baburch feiner, fo ipic e§ beim SÜßein

ber ffalt ift. (Da nun bie gelben BaoaS infolge ber tieinen ©rnte biefer
Bnfel nnb ber Siotroenbigteit, baS ©ro§ biefer ^3rooetiienz fofort nad)
ber ©rate 311 oerfdjiffen, um oort bem hohen (PreiSftanbeJRuben ju ziehen,

fehr teuer finb, hot man angefangen, geeignete geringere ©orten, 3. 93.

©aittoS, fünftlid) gelb 311 madjett, inbem man fie einem Dampfbabe au8=

fegt, b. h- gleichfam anröfiet unb folche fogeit. manipulirte fbaffee'8, toeldje
fiel) burd) eine prâdftig gelbe ffarbe unb ootte (Bohnen anzeichnen, roerbeu

nun häufig 00m Sßublifum, ioeld)e§ fich burdj ba§ fchöne ftluëfehen tauften
lägt, al§ gelbe 3Jaoa§ getauft unb oertoenbet, trohbem ' biefelben fomohl
in (Bejug auf Stroma roie auf SluSgiebigfeit biefen SSo^ug burd)au§ nicht
oerbienen. ©ine ähnliche (Eäufdjung mirb burch ffärben non blaffen ©orten
oerübt, um tief grüne ober blaue Äaffee'g 3U erhalten, bie bann als echte

©orten oertauft unb natürlich entfpredjenb Ijbher begahït merben. SBir

oerraeifen 3. 58. auf Sir. 44 ber „©hme^. ©pegerei», §anbel§- unb @e=

fd)äft§ 3e'tung", roorin unter ber (Benennung (Sio. 104) „3>aoa, gelb,

hochfein" Äaffee 3U ffr. 122 angeboten mirb, toährenbbem biefe ©orte,
menu äd)t, minbeftenS ffr. 12 mehr tofteit mi'igte, unb unter Sir. 369
rotrflid) ju ffr. 134 angeboten mirb.

(Da ba§ (flublitum im (DetaiOSaben feiten eine gemiffe (fßrooemenj,
fonbern einfach einen grünen ober gelben Kaffee 3U bem unb bem (ßreife

oertaugt unb nicht geneigt ift, für bie gewohnte ©orte 3. 5B. 10 ©t§. per
(Pfunb mehr 3U 3ahlen, wenn ber ©itgrog^reis 10 ffr. per Benhter auf=

gefdjlageu hat, fieht ftch ber (Detailltft bei Sluffdflag geuöthigt, bie beroährten,

guten, Kräftigen ober feilten ©orten burch folche 001t ähnlidjem 3lu§feheit
aber billigerem ©inftanb 3U erfeljeit, 3. S3. Baoa burch ©entralaineritanifd)c
ober fd)öne ©antoë, unb echte gelbe 3>aoa§ bur*h manipulirte, roobei aber
baë nah SSiHigfeit hafdjenbe (ßublifum trab bem anfd)einenb niebrigeren
(ßreife f^Iecfjter roegtommt, ba nicht bie bittigern, fonbern bie echten, beften
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Geschmack auszeichnen, ferner daß grüner Java sMalang) Tagal w.) sehr

kräftig ist, und tarirt deshalb den Werth der angebotenen Ware nach

deren Farbe, ohne nach der Provenienz zu fragen, indem man annimmt,
Alles, was schön gelb ist, sei fein nnd alle Kaffee's von. lebhafter grüner
Farbe seien kräftig nnd wohlschmeckend. Nichts ist unrichtiger als diese

Auffassung, welche geradezu dazu verleitet, die vorteilhaftesten, besten und
realsten Sorten Kaffee bei Seite zu lassen und künstlich nachgeahmtes Zeug
zu kaufen,

Aller Kaffee wächst grün; die ächte gelbe Farbe, das
Kennzeichen der fcinschmeckenden milden Sorte, wird dadurch.erzielt, daß man
ihn längere Zeit im Ursprungslande dem feuchtheißcn Klima desselben

aussetzt, wodurch die Farbe nach und nach blasser und schließlich gelb wird;
d, h. der Kaffee reift aus und wird dadurch feiner, so wie es beim Wein
der Fall ist. Da nun die gelben Javas infolge der kleinen Ernte dieser

Insel und der Notwendigkeit, das Gros dieser Provenienz sofort nach

der Ernte zu verschiffen, um von dem hohen Preisstande.Nutzen zu ziehen,

sehr teuer sind, hat man angefangen, geeignete geringere Sorten, z, B.
Santos, künstlich gelb zu machen, indem man sie einem Dampfbade aussetzt,

d. h, gleichsam anröstet und solche sogen, manipulate Kaffee's, welche

sich durch eine prächtig gelbe Farbe und volle Bohnen auszeichnen, werden

nun häufig vom Ppblikum, welches sich durch das schöne Aussehen täuschen

läßt, als gelbe Javas gekauft und verwendet, trotzdem ' dieselben sowohl
in Bezug auf Aroma wie auf Ausgiebigkeit diesen Vorzug durchaus nicht
verdienen. Eine ähnliche Täuschung wird durch Färben von blassen Sorten
verübt, um tief grüne oder blaue Kaffee's zu erhalten, die dann als echte

Sorten verkauft und natürlich entsprechend höher bezahlt werden. Wir
verweisen z. B. auf Nr. 44 der „Schweiz. Spezerei-, Handels- und

Geschäfts-Zeitung", worin unter der Benennung (No. 104) „Java, gelb,

hochfein" Kaffee zu Fr. 122 angeboten wird, währenddem diese Sorte,
wenn ächt, mindestens Fr. 12 mehr kosten müßte, und unter Nr. 369
wirklich zu Fr. 134 angeboten wird.

Da das Publikum im Detail-Laden selten eine gewisse Provenienz,
sondern einfach einen grünen oder gelben Kaffee zu dem und dem Preise

verlangt und nicht geneigt ist, für die gewohnte Sorte z. B. 10 Cts. per
Pfund mehr zu zahlen, wenn der Engros-Preis 10 Fr. per Zentner
aufgeschlagen hat, steht sich der Detaillist bei Aufschlag genöthigt, die bewährten,
guten, kräftigen oder feinen Sorten durch solche von ähnlichem Aussehen
aber billigerem Einstand zu ersetzen, z. B. Java durch Centralamerikanischc
oder schöne Santos, und echte gelbe Javas durch manipulirte, wobei aber

das nach Billigkeit haschende Publikum trotz dem anscheinend niedrigeren
Preise schlechter wegkommt, da nicht die billigern, sondern die echten, besten
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(Sorten iin Ser£)crltniS gunt greife bte Dortcil^afteften finb, inbem man
mit weniger Solpten eines ebten Äaffee'S ein fräftigereS, motjtfctjmectenbereë
©eircinf errieten tonn als mit einem gröffern Duantum ber groav fdjöit
au§|e|enben, aber im ©efchntacf rauhen nnb fcfnoachen Sorten. SBie oft

' muff ber ©roffift, roenn i£)m eine Dortrefflidje, aber nidjt in'S Sluge fallettbe
SBare offerirt roirb, antroorten: 3d) ruetf^ wohl, baff biefe Sorte fetjr

gut nnb oorteilfjaft ift, irot) ber nicfjt gerabe fdjönett Solfue, aber baS

ißubtifum oerftc§t baoon nic£)tS ; eS mit! frfjönc 26are fe^en rtnb gafjlt
mir für bie ©H'tte feinen iftappen mehr. ©erabe unter ben blaffen, in garbe
nnfe^einbaren Sorten, finben fid) oortrefflidje ftaffec'S, inbem baS 9lu§=

reifen ber Solfue, buret) roeId)eS biefelbc blaff rorb, in ber fftegcl bei ben

guten ißrooenieir^en foroohl Siroma als jîraft oerbeffert. Slud) ift bie ©röjfe
ber Sohne für bie ©iite burdjauS nicïjt maffgebenb, ebenforoenig als beim

Trauben bie groffeit Seeren fraftiger finb als bie Steinen, ober ein grojfer
Slpfel beffer ift als ein fleiner ber gleiten Sorte

SBer auf einen roo£)lfc£)mecfenben, fräftigen Jîaffee Sebadjt nimmt,
mirb troh h0Üem fßreife immer nod) bie grünen 3>aoaS oorteit^aft finben;
bie in ber Sdfweij mit fRec£)t beliebt geworbenen Scalabar rtnb fUhjfore
Serl gä£)len ebenfalls <$u ben oorteilljafteften Sorten, ba bie runben Sßert=

bohnert (bet welcher fid) bie JSraft in ber ftirfclje in einer Sohne
ftatt- in grüeien, roie bei ben gXattbctjnigen jîaffeeë fo'njentriert) ausgiebiger
finb als bie entfprecfienbe Sorte glattbo£)niger ftaffeeS. Statt ber fein=

fchmedenben, milben, gelben, äcfjten 3aoa§, beren greife Ijerite uner<

fdirainglid) finb, fönnen mit Sorteit SRalabar unb SJlpfore glattboljnig
oermenbet werben; bagegen finb bie fimftlid) ^ergeftedten ÄaffeeS, roie

oben auSeinanbergefebt, nicht ju empfehlen. Sadjfunbige Äaffeeröfter oer=

menbeit gleichfalls mit Sorliebe gewiffe Sorten blaffé 3>aoa, Slpfore
unb 3)omingo/§aiti rc., welche wegen i£>rer unfd)einbaren garbe nid)t
offen oerfauft roerben fönnen, tro£ ber guten ®igenfd)aften berfelben. ®ie
Toertoolleu blauen Sorten, ©eplon rtnb 3ïtalabar=Stantation, Sortorico,
©uatemala ;c. finb jwar felfr fein, aber oerhciltniffmciffig teuer, ba arid)

baS fdjöne SluSfehen bega£)lt roerben muff. SairtoS unb gentralanrerifa
repräfentieren bie billigen Sorten, finb aber weniger oorteilSjäft, toenn fie

infolge oon fdjönem SluSfehen als ©rfat) für bie oben genannten tairflief)
feinen ÄaffeeS genommen rtnb errtfprecî)enb begaflt roerben vnüffen. ©S

ift beSljalb ben fpauSfraiten anzuraten, firf) nicht-twu beut fetjönen SluS*

feSjen ber Sßare bei einem anfdjeinenb billigen greife betören gu laffert,

fonbern lieber bei einem reellen, im Slrtifel erfahrenen Kaufmann bie

beffern Sorten ju wählen, auch menit foldje etwas teurer finb. ®ie
SDiffereirg im fßreiS ra'rb reichlieh briret) £>ö£)erit ©ehalt unb beffereS Stroma

aufgeioogert, benn auch bei bem Slrtifel ffaffee gilt baS alte Sprichwort :

,,©S ift nidjt alleS ©olb roaS glänzt."
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Sorte» im Verhältnis zum Preise die vorteilhaftesten sind, indem man
mit weniger Bohnen eines edlen Kaffee's ein kräftigeres, wohlschmeckenderes
Getränk erzielen kann als mit einem größern Onantum der zwar schön

aussehenden, aber im Geschmack rauhen und schwachen Sorten. Wie oft
' muß der Grossist, wenn ihm eine vortreffliche, aber nicht in's Auge fallende

Ware ofserirt wird, antworten: Ich weiß wohl, daß diese Sorte sehr

gut und vorteilhaft ist, trotz der nicht gerade schönen Bohne, aber das

Publikum versteht davon nichts; es will schöne Ware sehen und zählt
mir für die Güte keinen Rappen mehr. Gerade unter den blassen, in Farbe
unscheinbaren Sorten, finden sich vortreffliche Kaffee's, indem das
Ausreifen der Bohne, durch welches dieselbe blaß wrd, in der Regel bei den

guten Provenienzen sowohl Aroma als Kraft verbessert. Auch ist die Größe
der Bohne für die Güte durchaus nicht maßgebend, ebensowenig als beim

Trauben die großen Beeren kräftiger sind als die kleinen, oder ein großer
Apfel besser ist als ein kleiner der gleichen Sorte

Wer ans einen wohlschmeckenden, kräftigen Kaffee Bedacht nimmt,
wird trotz hohem Preise immer noch die grünen Javas vorteilhaft finden;
die in der Schweiz mit Recht beliebt gewordenen Malabar und Mysore
Perl zählen ebenfalls zu den vorteilhaftesten Sorten, da die runden
Perlbohnen (bei welcher sich die Kraft in der Kirsche in einer Bohne
statt- in zweien, wie bei den glattbohnigen Kaffees konzentriert) ausgiebiger
sind als die entsprechende Sorte glattbohniger Kaffees. Statt der

feinschmeckenden, milden, gelben, ächten Javas, deren Preise heute

unerschwinglich sind, können mit Vorteil Mälabar und Mysore glattbohnig
verwendet werden; dagegen sind die künstlich hergestellten Kaffees, wie

oben auseinandergesetzt, nicht zu empfehlen. Sachkundige Kaffeeröster
verwenden gleichfalls mit Vorliebe gewisse Sorten blasse Java, Mysore
und Domingo/Haiti w>, welche wegen ihrer unscheinbaren Farbe nicht

offen verkauft werden können, trotz der guten Eigenschaften derselben. Die
wertvollen blauen Sorten, Ceylon und Malabar-Plantation, Portorico,
Guatemala w. sind zwar sehr fein, aber verhältnißmäßig teuer, da auch

das schöne Aussehen bezahlt werden muß. Santos und Zentralainerika
repräsentieren die billigen Sorten, sind aber weniger vorteilhaft, wenn sie

infolge von schönem Aussehen als Ersatz für die oben genannten wirklich
feinen Kaffees genommen und entsprechend bezählt werden müssen. Es
ist deshalb den Hausfrauen anzuraten, sich nicht-von dem schönen

Aussehen der Ware bei einem anscheinend billigen Preise betören zu lassen,

sondern lieber bei einem reellen, in: Artikel erfahrenen Kaufmann die

bessern Sorten zu wählen, auch wenn solche etwas teurer sind. Die
Differenz im Preis wird reichlich durch höhern Gehält und besseres Aroma

aufgewogen, denn auch bei dem Artikel Kaffee gilt das alte Sprichwort:
„Es ist nicht alles Gold was glänzt."



— 5 —

liir liidjc uitb laus.

(ffiotatniblnffiiutf. 2—3 Löffel SDîaigena ober Kartoffelmehl roerbett
'mit 1 ©choppeu falter SKild; glatt angerührt, auf's getter gefegt unb
unter beftänbigent IRüfjren gelobt, bis cS fiel) oou ber Pfanne ferait;
angerichtet lägt mau eS erfalten. Samt fonunt 1ji ißfunb geriebene
6£)ofolabe bagu nebft 5 Eigelb (Buffer nact; Selieben), gule^t ber ©er*
fdEjnee. îBirb in gut geftrietjener gorm 1 ©tunbe gefotten, mit leichter
SSanitlefauee feroirt.

âuisfirôifti. 18 Sotlf ïl)èc£;(, 12 Sotï) Buffer, 1 ©glöffel SlniS, 3
©er, 1 ©gelb roirb, alleS tüc£;ttg gerührt, 1 ©tunbe flehen gelaffen.
3)ann fefct man mit bem Söffe! fbäufcfjen auf ein geroöfinlicljeS 23lecf) unb
baeft eS hellgelb.

Sfafiffeifern. 12 Soth ÜReljl roerben mit l1/» ©poppen SOJiltf) glatt
angerührt, 3 feft oerftopfte (Siev bagu, 1 ißrife ©alg, 2 Söffet geflogenen
Bucf'er. ®aS ©feit wirb iit'S heiße ©djmalg getaucht, bann in ben Sfeig
unb baS Küchle rafclj gebaefen, mit Butler unb Biunnet beftreut.

änffaiiientnitcmdien. 1 '/s Ißfuitb recht roeich gefottene Äaftanien roerben

gefcljält heiß gu feinem SSrei geftoßeu. ®anu lägt man 1/2 ©poppen
©affer mit x/4 ißfuitb Butler fieben, gibt baS Betriebene fpuem, rührt
cS, bis eS fief) non ber üßfanne fdjält, unb preßt eS heiß burd) bie @d>aum=

feile auf bie ©eroierptatte, bie bann mit ©dflagralpn garnirt roirb.

' âafïauieiiputtiliiig. ©ang gleich roie oben, aber bie aufgelohten
Äaftanien roerbett mit Äirfdiroaffer befeuchtet unb lammen §eig in eine

mit gebranntem Bucfer gefütterte florin, bie ÜlbenbS geftitrgt roirb.

IIIäfft:Tu. x/2 ißfunb Sbutter flaumig gerührt, x/2 tßfitnb Bucfer,
Va ißfunb 50îet)l bagu unb 8 ©er (aber immer 1 © unb bann 1 Söffe!

SJie§l tüchtig geflopft) unb SSanide ober Bunmt. ©entt baS ©fett heiß,
fontmt ©dfmatg hinein, bamt 1 Söffet oon bem lEeig unb fo fort bis
alle gebaefen finb. ©erben roarm mit Butler beftreut.

ärauterButfer. Sit fdjauntig gerührte tßutter gibt man allerlei fein

gewiegte grüne Kräuter, Broiebel, fkterfilie, Schnittlauch, ©Sbragon, Kerbel,

lägt cS erfalten unb gibt eS an SeeffteafS ober beftreiegt flehte ©rob=

fcl)nitteu bamit, bie mit ©urjt belegt roerbett. jtanit auch nur ©arbeiten

für ©enannteS in bit S3ntter tf)un.
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Kir Küche und Haus.

Mosàlseààf. 2—8 Mel Maizena oder Kartoffelmehl werden
mit 1 Schoppen kalter Milch glatt angerührt, auf's Feuer gesetzt und
unter beständigem Rühren gekocht, bis es sich von der Pfanne schält;
angerichtet läßt man es erkaltem Dann kommt ^ P^md geriebene
Chokolade dazu nebst 5 Eigelb (Zucker nach Belieben), zuletzt der Eicr-
schuee. Wird in gut gestrichener Forin 1 Stunde gesotten, mit leichter
Vanillesauee servirt,

àiàinsti, Cd Loth Mehl, 12 Loth Zucker, 1 Eßlöffel Anis, 8
Eier, 1 Eigelb wird, alles tüchtig gerührt, 1 Stunde stehen gelassen.
Dann setzt man mit dem Löffel Häufchen auf ein gewöhnliches Blech und
backt es hellgelb.

KiMfeàu, 12 Loth Mehl werden mit IM Schoppen Milch glatt
angerührt, 8 fest verklopfte Eier dazu, 1 Prise Salz, 2 Löfsel gestoßenen
Zucker. Das Eisen wird iu's heiße Schmälz getaucht, dann in den Teig
und das Küchle rasch gebacken, mit Zucker und Zimmet bestreut.

àstaumrumrmám. 1 '/s Pfund recht weich gesottene Kastanien werden

geschält heiß zu feinem Brei gestoßen. Dann läßt man st's Schoppen
Wasser mit Pfund Zucker sieden, gibt das Zerriebene hinein, rührt
es, bis es sich von der Pfanne schält, und preßt es heiß durch die Schaumkelle

auf die Servierplatte, die dann mit Schlagrahm garnirt wird.

àMimiìpnÂmg. Ganz gleich wie oben, aber die aufgekochten

Kastanien werden mit Kirschwasser befeuchtet und kommen heiß in eine

mit gebranntem Zucker gefütterte Form, die Abends gestürzt wird.

Waffeln. ^/îî Pfund Butter schaumig gerührt, Pe Pfund Zucker,
s's Pfund Mehl dazu und 8 Eier (aber immer 1 Ei und dann 1 Löffel
Mehl tüchtig geklopft) und Vanille oder Zimmt. Wenn das Eisen heiß,
kommt Schmalz hinein, dann 1 Löfsel von dem Teig und so fort bis
alle gebackeii sind. Werden warin mit Zucker bestreut.

Kriuàlnàr. In schaumig gerührte Butter gibt man allerlei fein

gewiegte grüne Kräuter, Zwiebel, Petersilie, Schnittlauch, Esdragon, Kerbel,

läßt es erkalteii und gibt es ail Beefsteaks oder bestreicht kleine Brod-
schiiitten damit, die mit Wurst belegt werden. Kann auch nur Sardellen

für Genanntes in die Butter thun.
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tliotüß (Siiilje. 3J£ait nimmt oerfdgebeneit ober aud) nur einerlei

Dbftfaft, oerbiinnt eS mit äöafjer, baß eS 1 Siter fÇIûffigîeit gibt. ÜBenrt

bie fÇIiiffigfeit fiebet, ri'tljre mau 150 ©ramm geftoßenen 3 tiefer unb
1 Obertaffe ganj grobes ©rieS barein ober ©apio'fa, riiljrt eS feft
bis e§ fid) non ber Pfanne [c£)âït itnb fcl)üttet eS in eine gefpiiïtc
iPorgellanform. 2Birb SlbenbS geftüvgt unb mit batter Sliilcf) gegeben.

(Oänifcf)).

iugtifdies finiftftM. 2Be[tp§ätifct)er ober tiiefiger ©cljinfen ober nur
©pect roirb gebraten bis er fnufpert, bann mit 2—3 ©piegeleierti be=

bebt in berfelben ©Rüffel aufgetragen.

Uisquit iEiefiau. 9 ©gelb merben mit 3/i ififunb 3ucter 1 ©tunbe
gerührt, bann 15 fein geriebene bittere iKanbeln, ©aft unb ©djale einer

ll$ Zitrone unb 7^2 Sott) Kartoffelmehl, gittert ber ©erfdmee; roirb in
©ortenform gebacfen.

îlohas. 3U 1 ^ßfuub gunt 23rud) gehockten 3ucfer 1 ißfuub ge=

fdjälte, geroüt)nlid)e SKanbelu. 2HfeS beftänbig gerührt. 2Benn bie SDÎaffe

anfängt ju tnattern, fefet mau tteine §äufcl)en auf Oblaten ober i'tber=

jietie bie Stücffeite geölter gönndjen.
X-

Itailoffeftoilc (@t. ©aller). ljs ifSfunb 3u*fer mit 10 ©gelb merben

1/2
' ©tunbe gerührt, baS ©ebbe oou 1 3ifrone, 2 Sott) fi'iße, 2 Sotl)

bittere, gerr>ö£)ntic^e ïftanbeln, 1 Sßfunb fein geriebene, gefottene Kartoffeln
unb julefjt ber ©erfdmee, in ©ortenform gebacfen.

#
©eßrannfe JlanifeCn. 12 Kilo ïDtanbeln merben fammt ©cjjale in

einem tftoljr glüljenb bjeiß gemacht unb abgerieben. SDann !ocE)t man
1 ißfunb 3ucter, ber mit tftofenroajfer angefeuchtet ift, fo lange, bis bie

geudjtigfeit oerbampft ift, bann fommt 1 ©tjeelöffel (Sfmfolatpuloer, 1

©Ijeelöffel 3i,nmet ^aäu' kann fontmen bie SJtanbeln hinein unb merben

auf bau gtrter fo lange gerührt, bis bie JDtanbeln ganj troden unb

iibequcfert finb. Dann löst man fie oonetuanber unb becft fie ju, bamit

fie glän^enb bleiben.
*>

fllMei'ffeinc. 1 Sßfnnb 3uc£er, 1 ißfunb £>onig loirb mit 1js Sitcr
SBaffer ge!od)t; nactjbem eS ertaltet ift (nidjt gaitj fait), fommt x/2 ^5firnb

Stofinen, 1ß ©îfnnb 3itronat, 2 Üoffj 3'mmet, 1 £otl) Stetten, 21/2 ißfunb
3Kef)l, 3ß ©ot£) §irfd)l)ornfaß. îldeS mirb gut gefnetet, jit Kugeln ge*

formt (nicï)t gleichmäßig, fonbern bie- §orm non ißflafterfteinen). ©inb
fie gebacfen unb erfaltet, taucht mau fie in 3u<Serf9ruP-
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siâr Grn^e. Man nimmt verschiedenen oder auch nur einerlei
Obstsaft, verdünnt es mit Wasser, daß eS 1 Liter Flüssigkeit gibt. Wenn
die Flüssigkeit siedet, rühre man 15V Gramm gestoßenen Zucker und
1 Obertasse ganz grobes Gries darein oder Tapioka, rührt es fest

bis es sich von der Pfanne schält und schüttet es in eine gespülte

Porzellanform. Wird Abends gestürzt und mit kalter Milch gegessen.

(Dänisch).

Englisches ânbstncb. Westphälischer oder hiesiger Schinken oder nur
Speck wird gebraten bis er knuspert, dann mit 2—3 Spiegeleiern be-

dekt in derselben Schüssel aufgetragen.

Äisgnit Liebn», 9 Eigelb werden mit 6/4 Pfund Zucker 1 Stunde
gerührt, dann 15 fein geriebene bittere Mandeln, Saft und Schale einer

V« Zitrone und 7"/s Loth Kartoffelmehl, zuletzt der Eierschnee; wird in
Tortenform gebacken.

Nobns. Zu 1 Pfund zum Bruch gekochten Zucker 1 Pfund
geschälte, gewöhnliche Mandeln. Alles beständig gerührt. Wenn die Masse

anfängt zu knattern, setzt man kleine Häufchen auf Oblaten oder überziehe

die Rückseite geölter Förmchen.

KartofMorie (St. Galler), ('s Pfund Zucker mit 1v Eigelb werden

i/s
' Stunde gerührt, das Gelbe von 1 Zitrone, 2 Loth süße, 2 Loth

bittere, gewöhnliche Mandeln, 1 Pfund fein geriebene, gesottene Kartoffeln
und zuletzt der Eierschnee, in Tortenform gebacken.

Gebrnnnie Maniiesn. ^s Kilo Mandeln werden sammt Schale in
einem Rohr glühend heiß gemacht und abgerieben. Dann kocht man
1 Pfund Zucker, der mit Rosenwasser angefeuchtet ist, so lange, bis die

Feuchtigkeit verdampft ist, dann komnu 1 Theelöffel Chokolatpulver, 1

Theelöffel Zimmet dazu, dann kommen die Mandeln hinein und werden

auf dem Feuer so lange gerührt, bis die Mandeln ganz trocken und

überzuckert sind. Dann löst man sie voneinander und deckt sie zu, damit
sie glänzend bleiben.

.Masterstàe. 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Honig wird mit ^ Liter
Wasser gekocht ; nachdem es erkaltet ist (nicht ganz kalt), kommt l/z Pfund
Rosinen, l/4 Pfund Zitronat, 2 Loth Zimmet, 1 Loth Nelken, 2 l/z Pfund
Mehl, 6/t Loth Hirschhornsalz. Alles wird gut geknetet, zu Kugeln
geformt (nicht gleichmäßig, sondern die. Form von Pflastersteinen). Sind
sie gebacken und erkaltet, taucht man sie in Zuckersyrup.



Ikiimtfißrtjifeffei;. 2>nbem roir gegenroärtig in ber Stilbpretgéit un?

befinben, fo fei fjtev ein in Çranf'retch befonber? beliebte? unb aujfer<
orbenftid) gut fdpnecfenbe? Äanincljengevicfjt angeführt. Stau gebe Sutter
unb ein ©tiicf ©pecf in bie ^Pfanne. Stenn bev ©pect auggeronnen ift,
wirb er tjerauggenommen unb bann ba? in ©tücfe gefcf)nittenc Äanimbien

hineingelegt unb roährenb einer Siertelftuube einigemale umgerührt, @o»

bann [täubt man einen Söffet ooïï Steht barüber, gtejft einen halben
Siter Sothroein baran, falgt unb pfeffert unb roiirjt nad) einer Sierteb
ftunbe noch m't Keinen 3roiebelit, etroa? tßeterfitie, einem Lorbeerblatt,
einem Äortt Änoblaud) unb etroa? 3itronenrinbe. ©ann focht man atteS

tangfam eine ©tunbe.

Mlinecaugeii entferne ich °uf folgenbe Steife: (Sin ©tücfdjen Seber

wirb um bie $ehe geroidelt, nadfbem in baSfelbe eine Oeffnung tron ber

©tröffe beS Hühnerauge? gemalt ttrorben, bamit ba? Sehtete com Seber

unbebeeft bleibt. Sun roirb grüne? Stach? 1111 e'u brennenbe? Sicht-ge»

halten, man läjft e? auf ba? Hühnerauge tropfen, unb nach er 3raifd)ent
geit uon je 14 plagen ift non bem HöhnerauSe fetbft unb oon beut

Stahe, roo e? geftanben, nicht? mehr gtt bemetfen.
*•

ftiiffifcfie JDaldxiiieffioife. ©ie 3fßäfd;e wirb bei ber itt Sufflanb feiten?
ber bort tebenben ©eutfhen gebräuchlichen Stethobe fehl' fchön roeiff unb

ift befonber? gu großem Stafchegegenftänben, mie Settbecfen, großen ©ifd)=
Kichern unb bergleic£)en gu empfehlen, ©ie fchmuhige SLßäfche roirb in
lauroarmem Staffer eingeroeicht unb nach Setieben einige ©tunben ober

auch ü&er Sacht ftehen getaffen. Stan ttjut gut, ba? barüber gu gteffenbe

Staffer mit einem (Sinter abgumeffen, bamit man roeiff, roie met Staffer
man gum lochen ber Stafette nöttjig hat. Sehmen mir an, man braucht
3 (Simer Staffer, fo roirb nun bie Sauge gum lochen fo gubereitet : 3
(Simer falte? gtuffroaffer roerben in ben Stäfchefeffet gegoffen, bagu 3/s

Äilo gewöhnliche SBafdjfeife, in etroa? Staffer aufgelöst, getnifcE)t unb 2

(Sfflöffet ©reafin. 3fn bie falte Sauge roirb nun bie Stafdje; nad)bem man
fie auggebriieft ttnb in ein ©ttd) gebnnben, gelegt unb bann erft ba?

Reiter unter, bem .Steffel angegünbet. ©ine halbe ©tunbe muff bie Stafche

lochen, nactj ber erften Siertelftunbe roirb fie umgeroaubt, au? bent Steffel

genommen, bie lodfenbe Sauge barüber gegoffen unb fo lange ftehen ge=

(äffen, bi? man fie bequem teidft burc£)roafchen fann. ©arauf roirb noch

einmal reine?, tochenbe? Staffer barüber gegoffen unb roenn biefe? er*

faltet, au?geroafchen unb gefpühlt. ©ie Sauge roirb bann noch gum (Sim

roeiäjen ber ©ienftbotenroäfdie benuht unb e? ift auffatlenb, roie (eicht

unb fchneïï biefelbc bann gu roafdjeit ift unb roie roenig Stühe e? foftet.

âanittâenfistster. Indem wir gegenwärtig in der Wildpretzèit uns
befinden, so sei hier ein in Frankreich besonders beliebtes und
außerordentlich gut schineckendes Kaninchengericht angeführt. Man gebe Butter
und ein Stück Speck in die Pfanne. Wenn der Speck ausgeronnen ist,
wird er herausgenommen und dann das in Stücke geschnittene Kaninchen
hineingelegt und während einer Viertelstunde einigemale umgerührt.
Sodann stäubt man einen Löffel voll Mehl darüber, gießt einen halben
Liter Rothwein daran, salzt und pfeffert und würzt nach einer Viertelstunde

noch mit kleinen Zwiebeln, etwas Petersilie, einem Lorbeerblatt,
einem Korn Knoblauch und etwas Zitronenrinde. Dann kocht man alles

langsam eine Stunde.

.inilinerangen entferne ich auf folgende Weise: Ein Stückchen Leder

wird um die Zehe gewickelt, nachdem in dasselbe eine Oeffnung von der

Größe des Hühnerauges gemacht worden, damit das Letztere vom Leder
unbedeckt bleibt. Nun wird grünes Wachs an ein brennendes Licht
gehalten, man läßt es auf das Hühnerauge tropfen, und nach einer Zwischenzeit

von je 14 Tagen ist von dem Hühnerauge selbst und von dem

Platze, wo es gestanden, nichts mehr zu bemerken.

littst!là Wlstànetlìoà. Die Wäsche wird bei der in Rußland seitens
der dort lebenden Deutschen gebräuchlichen Methode sehr schön weiß und

ist besonders zu größern Wäschegegenständen, wie Bettdecken, großen
Tischtüchern und dergleichen zu empfehlen. Die schmutzige Wäsche wird in
lauwarmem Wasser eingeweicht und nach Belieben einige Stunden oder

auch über Nacht stehen gelassen. Mai: thut gut, das darüber zu gießende

Wasser mit einem Eimer abzumessen, damit man weiß, wie viel Wasser

man zum Kochen der Wäsche nöthig hat. Nehmen wir an, man braucht
3 Eimer Wasser, so wird nun die Lauge zum Kochen so zubereitet: 3

Eimer kaltes Nußwasser werden in den Wäschekessel gegossen, dazu
Kilo gewöhnliche Waschseife, in etwas Wasser aufgelöst, gemischt und 2

Eßlöffel Creasin. In die kalte Lauge wird nun die Wäsche nachdem man
sie ausgedrückt und in ein Tuch gebunden, gelegt und dann erst das

Feuer unter dem Kessel angezündet. Eine halbe Stunde muß die Wäsche

kochen, nach der ersten Viertelstunde wird sie umgewandt, aus dem Kessel

genommen, die kochende Lauge darüber gegossen und so lange stehen

gelassen, bis man sie bequem leicht durchwaschen kann. Darauf wird noch

einmal reines, kochendes Wasser darüber gegossen und wenn dieses

erkaltet, ausgewaschen und gespühlt. Die Lauge wird dann noch zum
Einweichen der Dienstbotenwäsche benutzt und es ist auffallend, wie leicht

und schnell dieselbe dann zu waschen ist und wie wenig Mühe es kostet.
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Stfunümm« ju reinigen. 3)ian wäfdjt bie @$nmmitte. gut iu warmem
SBaffer, brixcSt fie gehörig aus unb luâfdjt fie fobanti fo tauge mit
tronenfaft, Bis fie weiß unb gefdjmeibtg finb; hierauf werben fie in reinem

Sßaffer ge|püt)tt unb getrodnet. SBirb biefe ffteiniguug uon 3eit 311 ffeit
wteberljolt, vperben bie Schwämme nie meljr fo glitfdfvig, aitct) mufj 'man
btefelben gleidj nacl) bcm ©eBrauct) auSroafct)en unb gunt ©rocfnen auf»

fangen. — @in weiteres, non unS fct)on früher empfohlenes SRittel, fei

{)ier wieberholt mitgeteilt: ïftatt legt bie (Schwämme in SBaffer, worin
man einige tropfen ilBermanganfaureS Hali gegeben. SJÎatt wieberholt
bieS oft, inbem man ben Schmamm briicft unb auSreibt, bis fid) all baS

„Sdfleifige", nämlich bie Seife, aufgelöst hut, unb fpithlt bann mit
Harem äßaffer nach- UebrigenS gibt eS ein herrltd)e§ fPräferoatio oor
bem ©litfcfierigro erben ber Schwämme, inbem mau täglich llflch bem SBafdjen

biefelben ooflftänbig oon ber Seife fäubert unb bieS gefcbielû ebenfalls

burdf einfaches 9luSmafcf)en in fauberent SSaffer mit einigen ©ropfen über*

manganfaurem Äali, bas fehr billig in ©roguerien unb 9Ipotf)efen jit
haben ift. 2lm beften hält man fid) eine falte Söfung in einem fyläfcbdjcn
bereit auf beut 2Bafc£)tifch, ba einige ©ropfeit, iu baS SRitnbmafjcr gc=

geben, and) fehr gut beSinfigirenb rotrfen.

dkiuutkcu und SSpnidje.

®aS fßublilutn als Slittor unterrichten
SOÎtt ®eift unb Einmuth ift gwar fchwer;
ffeboch fein .ffauS oon alten feinen ißfiicbteit
SUS 9Jtu Her unb als ffrau unb täglich unterrichten
®urcb SBort unb SBeifpiel, baS ift mehr! œeitu-t.

©itt uttnüp Sebeit ift ein früher ®ob.

*
fyl)e ffrraiteu, werbet bgrntonijd) itt Siïïent, fo auch iu eueren ©innahmen

ltttb SluSgaben SSringt ÜeBereinfttmmung itt euer häusliches unb üuffereS
Sebett, unb bie gute fpauSfrau, bie gute SJtntter, baS tücfftige SKäbchett Werben
auch üugleich bie beften ^Bürgerinnen fein, iitbent fie bie Stechte ihrer SJütmenfcheit
achten unb über bie fogeitauute „gute ©cfellfcbaft" itic()t bie bürgerliche ntiniren!

•, Sawfe Hiitljitec.

ffebeS 9Jiäbd)eu Hüffe 001t früher .ftitbljeit an, baft eS bie häuslichen Slrbeiten
erlernen muff, wie fein A-B-C, unb baff eS nicht freigefprodien wirb §um
ntüttbigen SKeitfdjen, ehe eS bie Pflichten Hennen gelernt hat, welche bie Statur
ihm beftimmt, unb eS wirb gerne unb freubig bem fiel) unterziehen, was Stile
lernen unb leihen muffen. «ontfc ßürijmu-.

SRcbaftioit unb aScrlag: fttau Slije £onegget in @t. ©allen.
$ntii »on ïÇ. ÏBirtI) k So. itt öt. Sailen.
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Hàiin.mme z». reuügeiu Man wäscht die Schwämme gut in warmem
Wasser, drückt sie gehörig aus und wäscht sie sodann so lange mit
Zitronensaft, bis sie weiß und geschmeidig sind; hierauf werden sie in reinem

Wasser gespühlt und getrocknet. Wird diese Reinigung von Zeit zu Zeit
wiederholt, werden die Schwämme nie mehr so glitschrig, auch muß sinan

dieselben gleich nach dem Gebranch auswaschen und zum Trocknen

aushängen. — Ein weiteres, von uns schon früher empfohlenes Mittel, sei

hier wiederholt mitgetheilt: Man legt die Schwämme in Wasser, worin
man einige Tropfen übermangansaures Kali gegeben. Man wiederholt
dies oft, indem man den Schwamm drückt und ansreibt, bis sich all das

„Schleisige", nämlich die Seife, aufgelöst hat, und spühlt dann mit
klarem Wasser nach. Uebrigens gibt es ein herrliches Präservativ vor
dem Glitscherigwerden der Schwämme, indem man täglich nach dem Waschen

dieselben vollständig von der Seife säubert und dies geschieht ebenfalls
durch einfaches Auswaschen in sauberem Wasser mit einigen Tropfen über-

mangansaurem Kali, das sehr billig in Droguerien und Apotheken zu

haben ist. Am besten hält man sich eine satte Lösung in einem Fläschchcn

bereit auf dem Waschtisch, da einige Tropfen, in das Mundwasser
gegeben, auch sehr gut desinfizirend wirken.

Gedanken und Sprüche.

Das Publikum als Autor unterrichten
Mit Geist und Anmuth ist zwar schwer;
Jedoch sein Haus von allen seinen Pflichten
Als Mutter und als Frau und täglich unterrichten
Durch Wort und Beispiel, das ist mehr! Kellert.

Ein unnütz Leben ist ein früher Tod.

Ihr Frauen, werdet harmonisch in Allein, so auch in eueren Einnahmen
und Ausgaben! Bringt Uebereinstimmung in euer häusliches und äußeres
Leben, und die gute Hausfrau, die gute Mutter, das tüchtige Mädchen werden
auch zugleich die besten Bürgerinnen sein, indem sie die Rechte ihrer Mitmenschen
achten und über die sogenannte „gute Gesellschaft" nicht die bürgerliche rniniren!

' > «onir Ärichner.

Jedes Mädchen wisse von früher Kindheit an, daß es die hänslichen Arbeiten
erlernen muß, wie sein K-lZ-(h und daß es nicht freigesprochen wird zum
mündigen Menschen, ehe es die Pflichten kennen gelernt hat, welche die Natur
ihm bestimmt, und es wird gerne und freudig dem sich unterziehen, was Alle
lernen und leisten müssen. «-mise Büchner.
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