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aushaltungsdule

Houswivthyaftlide Gratisbeilage dev Hdpeizer Fronen-Beitwng.

Evlheink am Sviffen Hounkag jeden Alonafs.

$t. Gallen Do, 9 September 1893

Reinlidheit und Ordnung,.

Ordung und Neinlidhbeit! Auf diefen beiden Grvundlagen mufy die
Daugfithrung  vuhen, wemn fle gedeihen joll.  Wm Ordmung und Yein:
lichfeit aujrecht 3u Halten, bedavf ¢s fetmer bejondeven Einvichtungen und
Bovtehrungen, wemn mur der vedhte Wille dafiiv da ijt, iyt die Duvd)-
riigrung iibevall mdglich). Die RNemlichteit it dev bejte Viejchiikser der Ges
jundheit und der Scdhonfeit; fie jhafit einen heiteren Sinn und ange:
nehmen Yebenggenuf; jie vevjdhajit ung freie Reit wnd ift dev Evhalter
und Wiehrer unjeves Gutes.  Wer an fich und wm Jicd) die Nemlichteit
pilegt und Ovdnuny halt i feimen Sadjen, der halt aud) die tneve PRein:
heit Hod), cined bedingt dag anbdeve. Jn etnem vein gehaltenen Haushalte .
it ¢ e leichtes, die Ovdbnung und Netnlichfert aufrecdht ju erhalten; 3
geht fo leicht, al8 ob Vejen und Wijdhtitcher muv jum Spiel miiten ge-
handhabt werden. Wo Ovdnung und Reinlichteit hervdht, da veidhen die
Gegenttande und Sacdjen im Haughalte nod) einmal jo lang und weit,
pag Gjjen {hmedt nody etnmal jo gqut und man fithlt jich aud) tm tlenen
Pawme behaglidh und jrei. Ordmung und Reinlicheit fann und joll jdhyon
bemt fletnen Kinbe beigebracht werden. Wad da verjdumt wurde, das tann
felten mehr vdllig nachgeholt werden. Der S fiiv Drdnung und Rein:
lichteit muf von fuith auf Detdtigt werden, wenn ev frdftig audgeprdgt
und widerjtandsfahig werden joll, jo daf ev itberall durchdringt und aud)
unter milidgen LVerhaltniffen fich zu behaupten weif. Ein Nenjd), defjen
S fiiv Ovdnung und Reinlichbeit fraftiq entwictelt 1jt, wird iibevall
Ordnung jdhaffen und Anbdere gur Ausditbung diefer Lugend anbalten,
wdahrenddem et wur oberjlddiich oder Zwangdweije Reinlicher und Orb-
nunglichender diefe Vorailige unverntevtt wieder einbiift, fobald dev dufiere
Anitof, der Swang wegfallt oder wem ev mit wnovdentlichen, wnvein:
lichen Leuten in Vertehr fommt. Tie frithe wund unablijjige GSewdhnung
ut alfo aud) hier die Hauptjache.
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Hausfraunen, Ronfervieret Objt!

Vet dem veichen Objtertvag, den die Vaume diefes Jahr abwerfen,
werden die Pretfe befcheiden bletben. 5 empfiehlt fih daher den Haus:
fraven auf bem Lanbe, moglichit viel Objt fiiv den Winter zu dorven,
um die Sdnitroge wieder enmal gehovig zu fitllen. Gut gebochtes, ge-
povrtes Objt galt bet den Alten al3 umougm)n blutbereitende Spetfe und
¢8 wive gany am Plage, da unfeve jungen BVéduevinmen fic) diefer Tat:
jache mwieder evinnerten.

Heberwinterung der Bimmerpflangen.

Sdjon fo mandhe BVhumenfreundin hat die bitteve Grfahrung madhen
mitfjen, daf thre Pilangen, die fie fiiv feured Geld erjtanden, den gangen
Sommer hindurd) forglichjt pilegte, tm nadyjten Frithjahre nidht wicder
s neuem Leben evwadyten. So {dhon, wie jich ein gut avvangirter Blhumen-
tijc) ober Fenjter mit Vlattpflangen und jdhdnblithenden Gewddhien aus-
madht, jobald mit Verjtandnid dem Vediirfnis der eingemen Pflangen in
ber Pilege und Vehandlung entfprochen wird, fo trauvig ijt aber oft dev
Anblict folder Pilangen, weldye ohne jegliched Verftandnis behandelt werben,
Stevben durd) die wunjinnigfte Lehandlung die fiir jdhwered Geld evjtandencn
Bilangen nach eintgen Wochen oder Monaten ab, fo wird in den meiften
Sillen dem Gdriner die Sduld gegeben, obwohl bet der den Pilangen
angedichenen verfehrten und ungejchictten BVehandlung diefelben unbedingt
3u Grunde gehen muften. Vejonders aber gehen bei der Ueberwinterung
piele %lmnmpr[anom e, und ift eime gute Uebevwinterung aud) nicht
Ieu{;t Aber gerade i Vetreff der Ueberminterung madhen fich die wenigften

[umenfmmbc trgend weldhe Scrupel.  Dte Vlumen bleiben gewshnlid
'mt Wohnginumer, bdeffen Temperatur bei Tage big auf 16° R. hinauf:
geheist wird, wdhrend fie e Nadtd auf 3-—4 Gvad finft, vor Ddem
Senfter odev tn wgend emem dunfeln Winfel, in Staub, Raud) und
Sohlendunit jtehen, werden dabet womdglih nod) ftart mit Wajfer be-
goffert und, wie man glaubt, jorgfdaltigit gepflegt. Kommt dann der Frith
ling ' Yand, fo ftehen fie tvaurtg da, ftrecen bejammernwert thre
Oldatteravmen Bweige i die Yujt und vervaten, Beugnid von dem Unver:
jtandnis ihred Vilegerd ablegend, nur gu jehr, baf fie fvant {ind. Jn
evjter Linde follte jtet8 bedadyt werben, dafy auch die Btmmerpflangen 3u
Cnbe ded Sommerd ebenfo gut in den Ruftand dev Rube freten, wic jede
andere Pflange. I diejem Bujtande ijt e3 fiir diefelben am bejten, wenn
fle tn et Bimmer gebracht werben, wo fie eine gleichmdpige Temperatur
pon 4—8° R. haben. Dag Simumer foll eine mdglichit vedit fonnige Lage
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haben; die Fenjter aber miijjen bttt‘H) Laven verjdhlofjen werben tonnen,
wm bas Eindringen ded Frojted ju verhiiten. Liegt der Ueberminterungs-
vaum itber ober mmitten gweter jtets geheizten Rimmer, diivite ein Ofen
ju entbehren fem, da die Tempevatur dann 0 jum Gefrievpuntt nidt
fallen fann. ‘

S etnent foldyent Stmmer jind dte Pilangen in jwedmagigiter Weife
aufujtellen, und gefdhieht joldhes am bejten auf einer Vlumentreppe mit
|dhmalen Brettern und jiemlich) hohen Stufen, die n eimer Entfernung
pot 1 MWieter vomr Fenjter aufjujtellen ijt, damit die Pylanien vou vorn
begoffen werben tonmen.  Auj die wntevjten Stufen jtellt man die Lt
bebitvftigiten Pflangen, mehr nach oben dicjenigen, dic geniigjam in diejer
Dinfidht Jind. Hinter dem Seftell werden jolde untevgebradhgt, die Bldtter
abgeworfen haben oder frautavtige, die nicht in Begetation {ind, die aber,
Jobald jie tm Frithjahr ju tretben anfangen, mehr an dag Lidht gebradht
werden mitffer.  Fevner it ju beadhten, daf eine Pilange, die nidht i
Begetation ijt, jelbjtoerftandlid) auch) mue gevinge Mengen Wafjer ver:
braucht. Wian begieRe deshalb auch nur felten, und entferne das in dev
Unterjchale befindliche Wajjer baldigt. Durch jtauende Jidfje wird die
Grde jauer, wobdburd) die Wurgeln abjtevben, bejw. faulen, Stetd it um
Begiefen aber mue Wafjer ju nehmen, weldhes wenigitens Rummertemperatuy
hat, ntemals dar faltes Wajjer genommen werden,

Aum Sdlujje fei nod) evwdhnt, daf dad Doppelfenjter einen jehv
geeigneten Plas fiiv Atmmerpflangen bietet. Die Gewddhje evhalten hier
Vichi, {ind Der Ginwirfung der Sonne audgefelst und von der o fdhdd-
lichen trockenen Stubenluft abgejchloffen. Yiegt die BVefiirhtung nahe, daj
bet Fuojt die Yuft jwijhen den Fenjtern ju fall wird, jo Jind die tnnern

genjter i dffnen, wm Wdrme dabhin 3u leiten.

Ziiv unfere Damen,

Die befanntefte Fivma der Metallburyoavenbrandye, William Prym,
bringt wng cine vebefjerte vt Haftelhr und Defen, deven Vovsiiglichteit
fo cinfeuchtend ijt, dafy wiv nidht wmbin townen, unfeve Ueberzcugung
auszuiprechen, daf jene Damen, dic Prym’s Patent: Peform= Hafteln an
threr Toilette verjucht Haben, niemald wieder 3u den alten Hajteln oder
Oefen guviickfehren werden. Mt viev, jtatt mit zwet AnndhOefen vers
fehen, die fich leicht wund ficher mit Kveusjtichen anndhen und unaudzichbav
feft mit einander verbinden lajfen, bilden jie an. der Taille en fejtes,
elajtifhes Metallband, dag fidh nie verbiegt und herauszicht und der Taille
bejleren Si, qrbfere Feftigheit und Haltbavteit vevleiht, jo daf betim e



B

braud) jede Dame die guoften Erjparnifie an threv Lotlette madt. Dafs
dicje Hajteln, ofne absumefjen, fovtlaufend mur mit Kvewyjtich angendht
werden, fidhert ihnen auch) ihren Ruf bet den Schneidevinmen.  Daf Jid)
dic Hajteln midht feldjt Hffnen, dafiv forgt eme fletne BViegung, vejpettive
gederung tm Hajtel; teopdem Hifnet 8 jid) leicdht, da et Drucd auf die
Qefe gendigt, wm 8 Heraudjpringen u lafjen.

Die Prym'fdhen Patent: E)u[olm Daten und Vejen find
e allen Kurymwaven: und Lojamentengejdajten 3u haben.

Beftes Mittel, wm Idjubhwerk wafferdidt 3u madjen.
(Miitgetetlt vou . v. FellenbergeStegler).

Da befanntlich yur Gefundevhaltung wajjerdidhtes Schubhwert, bes
fonders bei den Landbewohnern, viel beitrdgt, o bringe ) folgendes Miittel,
Das letder nod) viel zu wentg befanmt ift und allen andern Mitteln,
Veverdl, Talg, Sdmaly, ThHran 2. weit vovzuzichen ijt, unfern Yefern
sur - Kenntnis,

Wan (98t fein gejdhniteltes werches Pavaffin®), dad gany farblos
(wetp durdhfcheinend) ift, tn guodhnliches Vengin, weldhe betde n allen
Apotheten und Droguerien billig zu haben jind (Pavajfin & Fr. 1. 5O per
Rilo, Vengin & H0—60 Np. per Yiter). Wenn nun die Aujldjung, die
bet ,Snnmumaune bald vor ]1c[) geht, aber gejdttigh fein mufy, fevtig ijt,
fo ftreicht man wit einem feinen Haavpinfel oder Schwanmt dag Vber:
[eber und Dbie Soblennaht ded Shubhwerts, bLejonderd Ddiefe, wiederfolt
mit diejer duperit jchnell troctnenden ufldjung an, die, da dag Venyin
fehr dinmflif)ig ijt, vajdh m dag Yeder eindringt, bi§ dad Yebev nut)u
mehr aufnimmt und ed feme Poven audfitllt. Vefondbers die Sohlennaht
mup veidhlich getvantt werben, die Sohle felbft aber nicht, da fie daduvd
allyu glatt (wie ein Fifdh) werden wivde und man, bejonders im Winter,
auf Schnee und Eid oder auf glatten Pavquetbdden, [leicht auglitfchen
wittbe. Sind dad Vberleder und die Sohlennaht 68 jur Sdttigung ge:
trdnft, jo nimmt dag Sdubwert fein Wajfer mehr auf und (At e8 aud
nicht durch), befonders wenn durd) den Schubhmacher jwifdhen den Leber:
lagen Der Sofhle eme wajjerdichte Einlage (aus Blaje 2c.) gemad)t wird.
‘Dad Yeber bletbt, da Pavaffin weich, biegjam und plajtijc) it, weich, be:
Halt Jeinen Glany und Gt fich leicht widhjen, verbreitet audh) feinen G-
rud) und jcdhmievt nicht.

: ) Wan muf davauf achten, daf maw mr wetdes Pavaffin evhilt, Havtes
it untauglid.
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: Auch Yactticfel und Yackjdhubhe lajjen fich pavaffiniven, obne den Gilang
sie vevlieven wnd lajjen fih Hernad) audh wieder factiven.  Jtur darf die
Auflojung nicht u gejattigt fetn, |

Bet niedever Temperatur jdheidet fich am BVoden des Gilajes Pavaffin
ab, man mufy aljo die Tranfung bet RAtmmerwdrme (+ 15° R.) vor-
nehmen und dag Glag jtetd genaw und jovgfltig ujtopjeln, weil jonjt
pag Vengin verdunjten wiirde.

s empfiehlt fich aud), die Pavaffinivung ded Sdhuhwerts (bejonders
bor ©oflennaht), nad) fetnem langern Gebraud) zu wiederfholen.

Die glethe Pavaffinrung  eignet fich auch fehr gqut, wm Holzerne
Scdubladen und Schieber, die nicht leicht auf- und gugehen, gangbaver
s madjen, wemt man thre Setten und untern Yeijten, Jowic das Jnnere
pev Kajten und  Kommoden ¢, dibevhaupt alle vetbenden §lachen, muit
bicfer Pavaffinaufldiung mitteljt des Schwammed oder Pinjeld bejtveidht
und trocnen (Gt Aud)y Sdyiebetiiven und Schiebefenjter, wo Holy auj
Dol ober aud) Holy auf Veetall i bewegt, wird duvd) Pavaffiniven dev
vetbenden Fladpen glatt, gangbav und [feicht beweglich. Wit dem Venjim,
pag wie gefagt, jehr flichiig und dinnflijjig tjt, dringt dad Pavaffin n’s
Doly, bejonders tn weiches, ein und madht ¢3 jo glatt, daf Scdhubladen,
Senjter und Tiven 2¢. fajt von jelbjt auf: wnd ugehen.  Aud) dauert
biefe Gldattung fehr lange und braudht nicht fo bald wiederholt u werbden.
Aud) um leidht gangbar madhen von holzernen Gewinden, Rwingen,
Prefen 2. cignet {idh dad Pavajfiniven.

Diefes Varaffintven wivkt viel Hejjer und andauernder, ald dasg -
veiben von troctener Seife, die man ju gleichen Bwecten gebraudt. Diejes
Berfahren eiguet fich jehr fiie Tifdhler und Ebenijten, um gut wund genau
[dhlicgende Schubladengejtelle 2c. von Anfang an leicht gangbar und be:
weglich su macdgen.  Auc) Wedbel avbeiten viel lerchter, wenn ihre unten
vetbenben (avbeitenden) Flachen pavaffinivt werden. Da die Pavaffinldjiung
gany wafjerhell ijt, fo fardbt fic weifes Holy nicht.

NB. ian davf aber nicht vevgefjen, daf man mit Vengin, feiner
Yeidhtentiimdlichteit wegen, nic Abendd et Vicht manipuliven darf.

Veided probatum est, daher e8 Jebermann nur bejtend empjohlen
werden fann,

Fiiv Riide und Haus.

Hounsteunk aus Swetfdgen und Plawmen.  Buerit (@Bt man die gany
veifent Friichte entfteinen und erdriicten (duvd) vevgtunte Dvabhtjicbe veiben) ;
pann der erdriiten Mafje in ciner offenen Stanbe auf je zehn Kilo
6 Yiter Wafjer jujesen; Tempevatur ctva 15° C.; nad) drei Tagen,
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wabhrenddem man die Wafje fleiig duvcheinander vithren mufy, lagt man
jfie abpreffen und im Faf dem daduvdh evhaltenen Sajt auf 100 Liter
15 Phund RAucker beifesen.  Nad) 2—3 Donaten fann man den Wein
port dev Hefe ablaffen und in ein andeved Faf fitllen. Man fehe davauf,
pap der Keller, wihrend die Veevenobijtweine nod) gahren, tmmer etwa
10—159 R. Warme Hat. Mertt man von der Gdhrung nihts, jo jebe
man auf den Heftoliter 20 Grvamm Salmiaf ju oder 40 Gramm frifdye
Prephefe oder 100 Gramm gerviebene Mialzfetme.

Salaf von Temafen (Yicbeddpfel). Grofie veife Tomaten werden fein
gefchnittenr, mit etwad fein gewiegter Bwiebel und Kapern vevmengt; hat
man iibrig geblichenes Fleidh, fo fdhneidet man dasjelbe chenfalls fetn und
vermengt alled gut, gibt Efjig, Ocl und Salz dagu.  Wian bevettet den
Salat etne Stunde vovr dem Efjen; wenn qut durdhzogen, fchmectt devfelbe
frdftiger.  Ote Griechen todhen Tomaten mit Kavtoffeln jujammen, wie
wiv Mohren. Ein billiges und dabei wohljchmectendes Geviht ift folgendes:
G Stitf Vutter oder Fett in Kafferole oder Topf getan; heify geworden,
eine tletne Rwiebel hineingefdhnitten, dann 4—>5 Tomaten abgefdhalt, hinem
gefdhnitten, dann nach einer halben Stunbde Kodhens 5 —6 grofe Kavtoffeln
hinein gefchnitten und weidh) gefocht. Mean fann audh) etnen LBffel Fletjd):
brithe davan thun.

Bagenbuttenfance (ju NDichlipeifen, Ghries: ober Neigbret w. §. w.)
bevettet man, ndem man frijdhe, getvoctnete und cingemahte Hagebutten
mit Waffer, geftofenem Rimmt, fein gefdhalten Citvonenjdhalen und ehwas
Nehl oder Semumel fodht, davauj durd) ein Haavjied jtreidht, dag Duvd)-
geftrichene mit etwas Wein oder Bucter auffodht und Citvonen: ober Ver:
bertbenjajt gujetst. Ter ausgeprepte Saft der Hagebutten mit Wajjer
gemifht liefert ein fehr angenchmr evfrijdhended Setvint.

%

Hevelidien Blumenduft fom man auf einfache Weije auf Flajhen
siehen und aufberwabren. Hat man viel Rojen, bejonders Centifolien, o
fome man deven unbejchadigte Blwmenblatter i Flajchen janumeln, fillt
biefe mit Spivitus (natiivlich feinen denatuvivten) und etwas feinem Cognac,
ftopfelt fie su und jtellt fic drei bi§ vier Wodhen in die Sonne oder auf
bic heife Hevdplatte. Einige Tvopfen diefed Spivitus auf den heipen Ofen
qegoffen, evfitllen dad Rimmer mit tojtlichem Rofenduft. Auf diefe Weife
fajfen fich felbjtredend audh) andeve Blumendiifte fonjevvieven (Heliotropium
Nefeda, Veildhen, Ordhideen).



Kiaskndpfli. Fiiv 6 Perfonen werdben etwa 1z Kg. Mehl, ein Kaffee-
[Bffelt @a[o, 1—3 Gier und die ndtige Mildh) 3u etnem dicken, jufanunen:
hngenden Teig gevithet, bis ev Vlajen wivft. Von diejem Teig werden
mit etnemt Ydffel oder Mejjer tleine, lingliche Stitctlt abgejdhnitten, n
itart fodhendes Salpwajjer gebradt und etnmal aufgefodht. Dann wird
eine feuervfefte Wiatte mit Vutlter beftrichen, die Knopfli werden lagemweife,
gut abgetvopft, hineingebracht, dagwijchen geriebener Kdfe geftvent, warme
Mild) davitber gegojlen und auf g{iif)enben Kohlen nodymald aufgetocht.
Ruletst werben in Vutter gevditete Vrojamen daviiber ge)fteut Uebrige
Snopflt fomren nochmald i Butter gebraten oder vevviegt m die Suppe
gebradyt werden.

3

Andeve Avt Rasknopfii. Die Veveitung ded Teiges ijt gleidh) wie tn
poviger Jtummrer, ebenfo dag Kodhen in Salzwajjer. Wenn die Kndpfli
obenauf fdhwimmen, werden fie heraudgesogen und tn anbdered heifjed Sal;:
wafjer gebracht, wo jie liegen bletben, aber nicht fochen diivfen big funy
vor dem nvichten.  Ste werden hernad) auf eme Platte gebracht, ge-
vichener Rdfe wird dagwifhen geftveut wnd dag Gange mit erlajjeney
Butter ober mit einigen Yoffeln voll Bratenfaft iibevgofien. — Uebrig
qeblicbene fndpfli find fehr qut, wemn fic mn emfach tn BVutter gebraten
werden, 018 jie gelb und duvd) und duvch bherfy jind,

*

Rifotfo mif Kife. 300 Gramm Reid wevden audgelefen, angebriiht
und gwijdhen einem Tuch trocken gevieben. Danre wird ein ftavfer Loffel
Sett oder Vutter heiy gemacht, zwet gehactte Swiebeln und der Reid
werden davin gevdjtet, 018 die Rwiebeln gelb find, fo viel Fletjdhbriife,
pafy fie gut daviiber fteht, dazu gegojjen und Hag Gange auj jdhwadjem
Sewer fornig weich geddmpft. Vetm nvidhten wird geriebener Kdfe damit
vermifdht ober e8 werden fleine Stitctlt von Geflitgel, Wt oder Schinten
davin geddmpjt.

E[Dol]eutﬂ. 3 Tafjen Wajjer mit dem ndtigen Saly maﬁcn fieDend
gemadyt, 1 Tajje Maisqried cingeriihet und finj Minuten getocht. Her:
nad) mijeht man 2-—6 Yoffel gerviebener Kife davunter, vidhtet die Wajje
an, bejtveut fic mit geld gevdjteten Swicbeln und giefit et wenig Heife
Vutter dariiber.

#

Polenfa andever Avf, 1 Liter Mild), 125 Gr. Mai§ und ein wenig
Saly werden gu etmem dicken Vret gefocht, angevichtet und um Ertalten
gejtellt, hernach in Scheiben gejchniten und ohne Gier gebraten, oder aud)



L Ay

mit dem Sdhdufelhen tn tleine Stictlein geteilt und gqut duvchgerditet.
Diefes ijt mit Wiileh genofjen eme nabhrhafte und billige Spetfe. — Man
fann die Maidfchnitten auc) mit geviebenem Kafe bejtveven und auj einem
mit Butter oder Spect bejtridhenen Vactbled) tm Ofen backen.

L.

Riifebret. 1 Kg. Brod wirh in dine Scheiben gejchnitten, lagen:
weife n cine Sddiiffel geordnet, 2——300 Gv. geviebener Kaje bagmifd)cn
qeftrent, alled: mit joviel fochendem Wajfer iibergojjen, ald dad Vrod
aufjujaugen vevmag, wnd gugedect ctwa 10 Winuten jtehen  gelajjen.
Hernad) wird in einer Pianne et Stitctli Vutter f)ub gemadt, da8 cin:
gemeichte Vuod hinetngegeben, mit eciner Keule ju einem feinen Vet ge-
geftogen und  mit Wil v gewiinjdhten Licke gt‘fot)t' angevichtet und
mit gelb gevdjteten Rwicbeln abgejdymdlzt, fann die Speife fervivt werden.

Kifeauflanf. Rwet Loffel Viehl werden mit Nl glatt gevithrt;
damn werben 6 Eigelb, Ya Kg. geviebener Kdje, 1 Yiter Mild) und der
iteife ©Shnee Ded Chweiged damit vermijcht. Hevnach wird eine tiefe Vled)-
oder trdene Fovm mit Vutter Dbejtrichen, die Kdjemajje hHineingegeben, dic
dovm i einer Vratpfanne i Heifed Wajjer gejtellt und fo im heifpen
Ofen gebacten.  Dag Sericht wird wavrm jevvivt,

RKihckavtoffeln mif Speck. Die jevquetichten Kavtoffeln werden mit
ver Flitjjigteit des audgebratenen Spected vervithrt, aufgegeben und it
pen flemen Spectflocen, mit demen man gefdynittene Rwiebeln  gebraten
hat, fibevitreut. Man adte aber davauj, dafy man den fertig gemadyten
Savtoffelbvet nidht langeve Rcit ftehen lafjen muf, denn jonjt verlievt ev
an Feinheit und Scjchmad,

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 fiir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackbafter Suppen, Saucen, Gemiise etc.
Grosse Aunstalten, Spitidler und Hoteliers sprechen sich tiber das Fabrikat
nur lobend aus. — Chemisch untersucht.
Ueberall zu verlangen! In St. Gallen bei: A. Maestrani,
P. H. Zollikofer z. Waldhorn; F. Klapp, Droguerie; Jos. Wetter, Jakob-
strasse; in St. Fiden bei: Egger-Voit; Joh. Weder, Langgasse.

NRedattion und %erlng: Frau Glije Honcgger in St. Gallen.
Dreud von Th. Wicth & Co. in St. Gallen.
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