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Baushaltungs

Powswivthdyoftlide Guatisbeilage der Gdyweizer Franen-Jeitung.

Erlcheint am Srikfen Sounkag jeden FWlonaks.
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Gtwas von der HKiidje.
L.

Die Kitdge ijt fiir dad Haus, wad der Magen fitr den Korper. €3
liegt ung wohl ferm, etn Kochbud) verfaffen i wollen, Dderen find jchon
mehr al8 genug auf der Welt,  Frither hatte man weniger Kochbiicher,
aber viele Frauen, die Hag Wifjen mit Dem Kdnnen verbanden. Damals
fibertrug die Grofymutter der Mutter und diefe der Todhter die ange:
jtammten Kochrezepte dev Familie, jede beveiherte dann weiter mit dem,
wad ie bet andern Guted fand, ihr jelbft gejchriebened Kochbud). Dad
ware unferer Anficht nach dad Richtige. W jedod) eine Kdchin zu fein,
muf man nicht allein fochen tonnen, man muf auch en Urteil itber dad
ju Vevwendende haben; hier liegt die Aufgabe, die wiv und jum Aiele
 gefebt.

LWenn wir die Mild) vom Mildtrager 1 Cmpfang nehmen, jehen
wiv nad), ob unfere MildhgefdRe in den ridhtigen Bedingungen find.  Wenn
bies Dev Fall ift, fo jind jle gebriiht und audgelitftet worben, entweder
in der Sonne oder auch blofy, indem man fie aufrecht jtellt. Rur ldngern
Aufbewahrung der Mildh {ind Blechgefafe nicht ju empfehlen. Fliekt die
Mild) vajd)y betm Audgiegen, Hat fie einen himmelblauen Sdhein, dann
enthalt fie LWajjerteile, die entroeder durd) Bugiepen von Waffer ober aud
burd) diivftige Fiittevung in die WViilh) gefommen find.  Jm Winter feke
man die gweifelhafte Mild) dem Frojte aud. Vedectt fic fih) mit 18, fo
ijt Wajjer davin, veine Mild) gefriert nicht. Im Sommer giefe man be-
hutfam die Mildh aus, fo wirDh man finden, daf bder Wajjergehalt jid)
unten im Topj gejammelt hat, wihrend die letchtere Mildh oben ijt. Lapt
man Ml Jawer werden, fo evfennt man an den Kdjeteilen und den
Molten die Vejdaffenheit der Mildh. 8 ijt iibrigend ein grofer Unters
jdhied gwifchen leichter und gewdjjevter Mild). Gefilichte Miilch, et e3 mit
Rreide oder Kalbshirn, it efelhajt und wenn eine Kochin nicht auj den
evjtenn Blick mevft, wovan jie in diefer Vegiehung ift, jo evachten wir fie
faum ifres wichtigen Berufed witrdig. In Haushaltungen, wo man auf’s
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Rletne fieht, nummt man etliche Loffel Rahm fiiv den Kiichengebrauch ab;
diefes {chadet der MWiild) micht, nur wird die Haut beim Kochen weniger
pict und fett. Dte Topfe und Milchpfanne follen gu feinem anbern e-
braud) dienen. Kodht man abgerahmte Mild), fo {dywentt man die Pfanmne,
obne fie audjutvodnen, fodht man die Mildh frifdh, fo 4Bt man etwa
etnent Loffel frijched Wajjer in die Pfanne, Die Pfanne darf nicht warm
fein, wenn man die AMild) eingiefyt, jonft brennt jie an.

Methode des Waldjeplatiens bei den Ehinefen,

Dafp die Vewohner ded himmlifhen Reiched und m mandjer Be:
siehung ,dtber” {ind, ift befannt; bejonderd wag tleine, praftijdhe Hanb-
griffe betrifft, wifjen fie nut tleinen Mitteln gqute Wirfungen 3u ergielen.
So beforgen 3. B. in Amerita die Chinefen faft in allen grofen Stidten
die Wafdhe und dag Platten derfelben und leiften bei billigen Preifen dasd
denfbar befte. JIntevefjant ift e8 nun, wie dad Patent: und tedynijhe Bureau
von Nichard Liderd in Gdrlif [chreibt, einem foldhen Chinefen juzujehen,
wie derfelbe fein Biigeleifen, abweihend von eurvopaijder Sepflogenkheit,
behandelt. Bei und wirh der cingelegte BViigelbolzen gerade ebenjo Heify
gemacht, al§ fiiv die Wadfche sweddienlic) evacdhtet wird; infolge deffen ift
pag Eifen bald falt ober hat dod) {dhlieRlich eine viel niebrigere Tempe-
vatur wie ju Anfang. Der Chinefe jeboch madht den Biigelbolzen fo heih
wie mbglih, gibt denfelben in dad VBiigeleifen und taucht defjen Plitt-
flache dann in faltes LWajjer. Dadurd) wird dasjelbe jo abgetiihlt, daf
pie Warme von innen her allmdhlich nad) auBen durdhdringt und auf
dieje Weije ftetd lange Reit Ddiefelbe Temperatur erbhalten werden fann,
ohne den BVolzen o oft amwdrmen ju miifjen. Bielleiht probiven unfere
Lefevinnen einmal die dhinefifche, praftijch erjdheinende Miethode.

Der Hausfran in’s FMerkbudy.

Gegen rvauhe Hinde gebraudje man Bitvonenjajt. — IMit warmer
Mild) und Waffer fann man Oeltucd) ohne Seife veinigen. — Eine heife
Sdaufel fiber Mbbel gehalten, nimmt weife Flece davon weg. — Streue
Sajjajradrinde unter getvocfnete Friihte, um die Wilrmer davon fernzu:
halten. —  Cine Hand voll Heu mit Waffer in einen neuen Eimer getan,
nimmt den Gevud) der Favbe mit fort. — Tintenfleden auj Seiden:,
ABoll= und Baumwolljtoffen lajjen fich nut Terpentin entfernen. — Madye
jaure Gurten nie in einen Topf ein, i weldem Schmaly gewefen it
— Gine Mifdhung von Bienenwahd und Saly madyt alte Biigeletfen fo
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glatt wie Glas. — Fijde lajfen i) viel befjer abfdhuppen, mwenn man
fie emen Wugenblict in heifes Wajjer halt. — Bahes Fleifd) todht ebenjo
weich) wie andered, wenn man dem Waffer ein wenig Efjig jufiigt. —
W dag Weife von den Eiern {chnell ju fchlagen, tue eine Mefjeripibe
voll Sal Binetnr; fe fithler die Gier {ind, defto jchneller geben fie den
Sdmum, :

Ridytige Beiteinteilung erleidjtert das Wirtfdjaften.

Die hauslichen Arbeiten find 1. tdglidh) wiedertehrende, 2. foldhe,
bie wodentlich) einmal vovgenommen werden, und 3. aufergewdhnlice.
Danad) gieb von vornbevein deinen Tdchtern und Dienjtlenten lave, be:
ftimmte mwetfungen, auf deven Durchfithrung energijd) gehalten werden
muf, tetle div auc) die eigene Arbeit vegelmdpig ein. Je fefter die Srund-
lage Deiner Hauslettung, defto leichter wird 8 div werden, Ddeine Leute
und Haudgenojjen an Ovdbnung und Pinftlichkeit ju gewdhnen; du felbjt
aber gewinnjt bet weijer Cintetlung an freter Beit jur eigenen Fortbildung,
gur Pflege und Crjichung der Kinder, zur heitern Gefelligleit, die dasd
Daug behaglich madht, fury, ju mannigfaden Intevefjen ded Lebend. Du
wirft feine unjufriedenen Gefichter um dich fehen, wenn jeded Glicd bed
Haujed genau weif, wad e8 u tun hat und wie viel Beit thm dagu
gegeben ift, Demm:

»©oll die Wirtjdhaft gqut gebdeihern,
MNup Alles jich am Schuiivchen veiben,
Cin jedes Wert nur dann gelingt,

Wenn man bedenft, wad man vollbringt.”

e der ,Verl, fin. Wodhenjchrift” wird eine Krantengejchichte von
Bevgiftung durd Hithner-Eiweify mitgetetlt, die n wweiteren
Kretjen befannt ju werden verbient. €8 Handelt fidh daber um eine BVer-
giftung von fedh3 Perfonen eimer Familie durd) Genup etmer Pubdding:
Sauce, die aus dem feit etwa adht Tagen aufbewabhrien Hithner-Eimweif,
defjen Dotter andermweitig vermendet waven, bereitet ward. Sdon bet dem
Sdhlagen ded CGiweify ju Shaum war der etwad fade Gerud) und bdie
tritbe Farbe der in einem veineu Gladgefdfe an emem tithlen Ovie auj:
bewahrten Miafje aufgefallen, die fich durdjaus nidht ju Schaum jdhlagen
lieg. Durd) Rujap von dem Ehweif einiger frijder Cier war 3 aber
ber allju jpavfamen Hausdfrau moglid), aud) die crfte Portion nod) 3u
vermenden. An dem Gefdhmade fand fid) durdhand feine Verdnderung, fo
baf die fiige Speife mit Senuf veryehrt wurde. Gtwa 15 Stunden jpdter
fraten aber bei allen Mitgliecdern Dev Familie, dic von der Sauce ge:
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nofjen Hatten, Hejtige BVevgiftungderidhetnmungen auf, die- jich n [Ghmungs-
avtiger Sdywddye der  gefamten Wiustulatur des Kodvpers, befdleunigter
Devtatigeit, ftartem Uebelbefinden w. f. w. Eundgaben wund evjt nad
enevgiicher, thevapeutijcher Emmwivtung jchwanden. Die Eridetnmingen waren
gang dbnlicy benen, die fih nach Wt Sletjch: und Sijchvergiftungen
,ctgu[ und jweife ﬂo§ allefamt auf etner rau igen Rerfesung von Eiweil-
toffen bevuben,

Tiir Riidge und Haus.

Obftuevwerfung in dev Kidhe, Gewify wird e8 den Hausfrauen von
Jnteveffe fein, zu evfahren, wic man von Wepfeln und Vivnen eine nod
wentq befannte, aber ved)t angenehme WAbwedhglung fiiv den Kiichengeddel
jchaffen fann,  E8 find vielleicht Mandhem die nachitehenden, tn metnem
Haushalt audprobierten nweijungen von PNuken, denn mandyer Apjel
obev mancye Birne, deven LVevwertung unmdglidh jdheint, wird daber ju
Ginaden  fommen und den Tijchgenofjen ald eine wohljchmedende unbd
gefundbe ©petfe dienen.  Bundcdjt ift ¢ die Wpfeljuppe, welche auf dem
Yande noc) viel ju wenig befannt, namentlich aber fiiv diejenigen, welche
eine Apfelweinfur gebrauden, eine fajt unentbehrlihe Speife ift; fie wird
auf folgenbe Weife beveitet: Man nehme Hharted Brot, dhnetde dasjelbe
i Stiickchen und bringe e3 mit faltem Wajjer jum fochen. Dasjelbe
gefchieht mit etner gleichen Quantitat Wepfel, weldhe mit Entfernung dev
Kernhaufer gefchalt und in Stitckden gefdhnitten, getodht, mit etwad Rucker
und Simmt, e wenig Saly und gutem Rhum gemifcht und dann mit dem
aufgefochten Bret abgequivlt werden; an Stelle ded Rhums fann aud
Apfelwein jugefet werden. — Deggleihen fiiv ficberloje Krante pajjend:
Saure Aepfel werden in Wajjer mit Iwiebact oder Weigbrot und Bitronen:
|dyeiben volljtdndig weid) gefocht, duvdh) cin Sieb gefchlagen, mit Bucker,
Aimmt, Salz, etwad Butter und Wein, aud) Apfelwein, durdygetocdht und
mit einem Eidotter abgequivit. Apfelflofe: Sejchilte epfel werben in
tleine Stitcte gefchnitten.  Bu einem Suppenteller voll Aepfel vechnet man
ebenfoviel geriebenes WeiRbrot, 3 Gicr, Buder, Bimmt, Citrone nad) Be-
lieben, etwad MWiefhl und Butter, gu KidRen geformt und wie gewdhnliche
Savioffeltlofe getodht. Birnenjfuppe: Hiegu nehme man 15-—17 reife,
gefchalte Birmen von mittlerer Grdge, weldhe man in Scheiben fchreidet
und mit 2 Niter Wajler, s Liter Weif- ober gutem Apfelwetn, 100
big 120 Gramm Rucer, mit etmad Binunt weichfodht, worvauj man die
Birnenjdeiben durch ein Sieb ftreicht und dann dag ganze eine Weile
verfochen [aft. Birnengemitfe: Sejchdlte Vivnen werben in Waffer: jremlich
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wetd) gefod)t, dann  giefe man BVrithe von Scweinefleifd) davauf und
lajfe diefelben volljtandig weichfodhen. Die Birnen werden dann mit Butter
und Nehl gefdhwibt und etwad YPjop und Kavtoffeln nad) BVelieben hingu:
cgefar. Birnenjyrup: Hiegu wahle man redt jajtige, {iige Birnen, weldpe
man fdhdlt und auj einem Neibeifen zevveibt, die Majje dann in einem
Preptud) oder Leimmwandjad preft, den Saft in etmem veinen Kefjel aufs
geuer bringt und unter fortwdfhrendem Wmrithren mit einem Holzdffel
i einem Vret:Syrup einfodht, weldhen man i hermetijcd) verjchliefbare
Glagbiichien oder Flajdhen fitllt und im Keller aujberwvahrt.

Dev @iechandel nadh Sfikjahl ift durchaus fehlerhaft, wenigftens
o fange, al8 die Eier nicht auSgelefen werden, wie foldhes 3. B. in
Cngland und  Frantveih gejchiecht, wo der Cierhandel fehr zwedmdfig
betriebert wird.  Jn Franfreid) mift man die Eier mittelft weter Ringe,
vont denen der etne eine lichte Weite von 40, der anbdere von 38 Milli:
meter hat.  Dadurc) untericheidet man jharf dret Sorten Eier. Die
erfte Sorte 1t ju grof fiiv den gudBern Ring, die weite nod) fiiv den
tletnern, und bdie dritte geht auch) durd) diefen. Die Preife fiir die ver:
jchicdenen Sorten jind felbjtverjtandlich jehr verjdhieden; gewdhnlich verhalt
fich ber Preid der erften Sorvte jur pweiten wie 100 zu 70 big TH.
Jod) ridhtiger al8 died Verfahren ijt jedenfalls dag, die Eier nad) Sewidht
su - verfaufen; es ift died jweifellod dag befte, wenngleich nicht su itberfehen
ijt, Daf man beim Anfauf tleiner Gier nad) Sewicht tm BVerhdltnis mehr
Schale erhilt, ald beim Anfauf grogerer Eier. Der Unterjdhred it
aber nie {o grofy, wie beim Antfauf nad) Stitctzahl. : '

. RS 1R

Blattlinfe an Simmecpfangen ju verfilgen. Jn den , Mittetlungen
aus dem Gebiete der angewandten Naturmwifjenfdaften” finbdet fich hievitber
folgendes.  An ciner etwa jwei Wieter Hohen Rimmeratagie ftellten fich
eine Wenge Blattlduje ein, fo daf die Pflange fehr darvumter zu leiden
hatte.  Aber jdhon nach furzer Reit war fie davon befreit und geigte ein
gefundes Ausfehen. Um: die” Ydufe ju befeitigen, hatte man auf Anraten
eined  Befannten ecine Petvoleumbur angewendet. - Derfelbe  {dhilbert fein
Berfahren folgendermagen.  Jdh tauche ein je nad) der Grdge dev u
behanbdelnden Pilange verjchieden grofes Stitct Badefchmamm in Petroleum,
pritife e8 alddann wieder vedht feft aud und rvetbe bdarnach die ganze
Pilange von dem unterften Stammende an, jeden Imweig, jeden Vlatttiel
befonbers vornehymend, jovgfaltig mit dem Schwamme ab. Vet Wzaleen,
Oleander und dhnlichen Gewdchfen, namentlich Eleinbldtterigen und  viel:
vevymeigten, 3. V. Myrthen, tut man am bejten, da8 Schmwammden mit
einer Pincette oder einer m Halter ftecfenden Schreibfeder gu halten. ‘Tad
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an dett Pflangen haftende Petroleum verdunjtet jhon nad) wenigen Stunden,
und dbamit ift aud) der Geruc) bdesfelben verjhwunden. Eine Nadfur,
etwma durd) Beftduben bder Pflangen mit lauwarmem Wafjer, Habe i
midyt fite notig befunden; jedenfalls fann aber eine folde nidht chaden.

.x.

Veclangerung dec Blifegeit. Cin einfacdhes BVerfahren, um dag Blithen
ber Blumen im Garten ober in den Topfen ju verldngern, bejteht darin,
baf man die Stempel der BVliiten abywicft. Je eher diefe Mantpulation
angewendet witd, defto wirtfamer ift fie. Man Hat die BVeobadjtung ge-
mad)t, daf die {o behandelten Blumen, wie Lilien, Nelfen 2c. noch einmal
fo fange blithen al3 bdiejenigen, an welden die Pijtille gelajfen werden.

*

Petroleum [pacfam brennend ju madien. Man mengt ju 1 Yiter
Petvoleum 4 Grvamm Terpentindl und 2 Grvamm Kampher. Dann
beftreiht man Den Dodht ein Millimeter ftarf mit audgelaffenem Talg
und wendet bet Gebraud) die bejtrichene Seite etmwarts. Petvoleum auf
diefe Avt behandelt brennt fparfamer und heller a8 fonft.

*

Policte Mabel ju veinigen. Polivte Mdebel lafjen fidh) griindlich mit bem
Wafler reinigen dag jum Wiffern von Sauerfraut benupt wurde. Selbit
mehreve Jabhre alte, dunfle Flede, verjdhminden vor diefem foften- unbd
gerudhlofen Mittel und dic Wiobel werben fpiegelblant. Man taude eiu
Letnenpolfter in dag Waffer, laffe e8 tiicdhtiq durdhiehen, reibe die Widbel
bamit: ab und pube mit einem Wafdhleder nad). Cine alte Pultfommobe
wurbe auf bdiefe Weife gereinigt wie neu.
~ Fleifdibrihe auf Ralfem 3Wege, Wm den vollen Eiweifgehalt ded
Sletfded ju gewinnen, beveitet man Brithe auf faltem Wege durd) Aus:
laugen ded Fleifdhed ofhne Feuer. Die Bereitungdart ift fitr ene Portion
i der Quantitdt einer grofien Kaffeetafje die folgenbe: 5 Pibd. frijches,
guted, fett- und jehnenlofes. Rinbfleijh) hackt man fein, tut ed in eine
Slajdhe ober Porgellanfchale und giefpt o viel abgetochtes, evfalteted LWafjer
bavauf, daf die Fleijdhmajie davon vier Eentimeter Hodh iiberdectt wird ;
bann gibt man eme Prife Kod)faly und fiinf big jehd Tropfen Salzjaure
hingu, vithrt die Mijdyung um, bdecdt dag Gefdf su und [afit e cinige
Stunben an einem fithlen Ovte jtehen. AlBdann feiht man die blafvote
Slitfjigteit durd), fpitlt mit faltem Wafjer dad Fleijd) unter Audbdriiden
mit etnem Holzldffel nad), 618 dad Fleifd) farblos ift und man eine grofe
Taffe voll Flitffigteit hat. Kraftbrithe hat aus dem Srund ihred Giweif-
mangel3 " feine Bedeutung ald Nahrungdmittel, wie man ivviger Weife an-
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mimmt, fie ift nur ein Genufyz, aber fein Ndhvmittel, fie fann die Er-
ndhrung unterjtitben, wenn man fie mit etweighaltigen, aljo wivtliden
Nahrmitteln vermifcht.
*
Kactoffeln mif Aepfeln. Man fodht gefdhdlte und vom Kernhaus
befreite Aepfel zu Mus. Die gefdhdlten Kavtoffeln werden im Salzwafjer
abgefod)t, geftampft, mit den Wepfeln und Vutter u einem Brei vermengt,

S derfelben Weife beveitet man aud) weige Bohnen mit Aepfeln

jufamumen.
L3

Briine Geblenfuppe. Sehr junge, eben erft audgehiildte Erbien werben
mit frifher Butter unter Bfterem Umidpittteln gehdvig weid) gediinftet,
bann gieRe man die jur Suppe ndtige Menge guter - fraftiger Fleifchbriihe
hingu, wiirgt jte mit nod) ein wenig Saly und gehacdter Peterfilie und
fod)t fleine, abgerithrte Semmel:, Butter: ober ShwemmildRden darin
auj oder richtet die Suppe iiber gerdjteten Semmel-Croutond an,

%

Brofmafler, beliebted Kranfengetrint, weld)ed durd) Uebergiefen einer
Sdjetbe gerdjteten Broted mit heigem Wafjer bereitet und nad) dem Ab-
fu[ﬂen wohl aud) mit Buder, Citvonenjaft u. {. w. verfeht wird; aud
ein Magenmittel, welhed durd btgerleren von 120 Gramm: frijhem Brot,
Pelfen, Rimmt und WMustatnuf je 15 Sramm mit 3 itter met&em Wein
erhalten wird.

Bulafth. Sdon mander Iyat biefed ungavifche Fleijdhgericht genoffen,
ohne zu wiffen, wober deffen MName fommt.

Gulya (fpr. Gulja) heift die Rinderheerde ; Gulyas (fpr. Guljajd))
heit der Rinderhirt; Gulydsos (Jpr. Guljajd)ojd)) endlich ift die Hirten:
fpeife, die nun alg ,Gulajdh” befannt ift.

*

Ote Tatfadye, daf Heu[divedien in mandjen Segenben nod) ein be:
liebted Boltdnahrungdmittel bilben, hat den Acderbauminifter der BVeveinigten
Staaten, Rufh, nicht vuhen lafjen, diefe Tieve, die mande Segenden
meritad im Ucberfluf heimfudjen, aud) wivtjchajtlich fitr die Grndhrung
ber amerifanifhen BVevodIferung audjuniipen. Wm fiir fold) ein Heufdyrecen:
geridht Stimmung ju madjen, bedburfte e3 einer praftijhen, Probe, u
ber Das Megept nod) ju erfinden war. Rufh fibergab jiingft feinem Kod)
einen Bufhel frijdh gefangener Heujchreden, die fitr die Bauern ded Landes
eine wahre Landplage {ind, mit dem Auftrage, davausd ein lecered Efjen
3u bereiten, Der Kod) ftellte unddhjt eine Suppe her, die von Perfonen
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welde fie gefojtet haben, gevadesu ald Eojtlich gejchildert wird; jie joll
ber Kreb3juppe febhr dhnlid) gefchmectt Haben. Daneben wurben nody
Heufdyredenpajteten geveidht, ohne daf Jemand voverft etwad von. den
Beftandteilen beiber Gerichte abhute.  Wud) diefes Gericht mundete dHen
Gdiften auferordentlic. ,

%

Das Wafdien von Vorhingen. Jtadhdem die Gardinen gut audgeftaudt
find, werden fte vierfach zufjammengefaftet, in em Shaff gelegt und
NRegen= oder Flufwaffer davauf gegoflen.  Nad) 24 Stunbden werden fie
i demt Waijjer thchtig gefchmwentt und audgedritckt, ja nicht gedreht und
gewunden, demn dad dient jum Berdevben der Gardinen. un feift man
jie, vterfac) jufammengelegt, leicht en und febt jie mit faltem Wajjer
auf die HHerdplatte, lakt fie langfom heiy werden, aber ja nidht fochen,
jchoentt und driickt {ie in dem Seifenjdhanm tiihtig, jeift fle nodymald
gnt ein, nachpem die dupere Seite nad) tnnen gedreht wurde, und jtellt
jie abermald mit faltem Wajfer auf.  Jebt ldt man fjie '/, Stunde
fochen; fie find muw Dlendend weif. udgedriictt, gefpiihlt und geblaut
werden fie aufgehangen.  Jaddem fie frocten find, bejfert man etwaige
tleine Fehler aus. Nun crjt zieht man die Garbinen durd) ein Stdvtebad
und ‘fpannt fie.  ur auf diefe Weife werden fie nidht verzogen.

*»

Mittel gegen Bausfdwamm, 950 Gramm gewdhnliches Saly und
90 Gramm Vorfdure werden innig gemifdht und in 5 Liter fodhendem
Waifer geldst. Wit diefer noch heifen Ldjung werben alle ju jchitkenden
und bereitd ergriffenen Holsteile mittelft eined Pinjeld oder Sdhwammes
ober in Hihlungen mit einer fleinen Sprie n Awijchenvidrmen von einigen
Tagen zwet Veal befeuchtet, JIn feuchten Kellern oder Ndwmen fann die
Luft auBerbem durch) Auslegen von ungeldjdhtem Kalf getvocnet werden,

Grosse Ersparnis Kein listiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

- Die Braunmehli=Fabrik
von Rudolf Rist in Altstatten, Kanton St. Gallen,

empfiehlt fertig gebranntes Mehl, speciell fir Mehisuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemiise etc.
Grosse Aunstalten, Spitdler und Hoteliers sprechen sich tiber das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht. _
~ Ueberall zu verlangen! In St. Gallem bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, Jakob-
strasse; in St, Fidemn bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse. - :
Revattion und Berlag: Fraw Elije Honegger in St Gallen,
Drud von Th, Wivth & €o. in St. Gallen.
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