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&MB& haushaltungsjdyule

DHowswirthfdoftlide Guatisbeilage dev Hepweizer Fronen-3eitung.

Exledheint am Sviffen Bounfag jeben FAlonats.

7 Degember 1893

St Gollen

Trahlide Weihnadyten!

Wag unfere Haudmiitterchen alles u thun Haben auf Weibhnachten,
e8 ijt nicht su fagen. Wie viel gibt ¢8 gu denfen, big ein Jebed mit
einer pajfenden Klemigbeit bedacht ijt, bis die Sitfsigteiten alle gebacten
und das BVaumdpen gevitftet ijt!  Sewify, etnem Jeden fet fein feftlicher
Biffen gegdunt, und dev jtrengjte Wovalijt wird nidht jcheel jehen, wenn
bie Kinber itber die Fejtzeit jich an Sitfigteiten giithich thun, wenn fie o8
machen wie die Vodgel, deren Efjendgeit fich nicht blo8 an beftimmte Stun-
ben bindet. Denfende Miitter werben aber dafiiv forgen, daf desd Guten
doch) nicht gu oiel gefchehen famn nnd dafy die vegelmdgigen Meahlzeiten
Dem Stande ber Dinge angemeffen find.  Wenn der Tifh der Erwad):-
jenen {ibev Ddie Fejttage opulenter ald jonft bejte(lt ift, jo bediene man dic
Kinder nur mit dem Leidhtoerdaulichen. Objt in jeder Fovm werde thnen
veidglich geboten. Spiele, gynmajtijche Uebungen und Bewequng i freter
Lujt vegen die Verdauung trajtig an. Aud) Baudymafjage thut pradtige Otenite,
und eine feuchte Cinpackung ded Numpfed {iber Nacht verhiitet oft drohende
Stoctungen und Ficber. BVor dem Shlafengehen aber milffen die tletnen
Shlecter angehalten werden, die Bdhne gritndlih ju veinigen und den
Mund 3u jpiifen, Dag verhiitet manche fonjt verhangnidvole Sdhidigung.
8 gibt Kinder, die den ifhnen ecingehindigten nteil an Siiigteiten o
vorforglich und fpavfam einguteilen wifjen, daf man die udht, die jie an
fich felber ausiiben, aufridhtiq bewundern mup. Oa darf man ofhne Sorge
frofliche LWeihnachten witnjdhen. Wer alg Kind fchou fein eigened Geliiften
su behervidhen weifs, der wird auch jpdter n allem Mak zu Halten ver:
ftefen, Dev trgt die Bebingungen zu feinem dauernden Lebendglitcte in Jidh
felber. Wo it die Mutter, die fidh) nicht germe miihte thr Kind u lehren
audh) in diejer Vegichung frohliche Weihnadhten zu feiern?



Was alles . Raffeefurrogaten vevwendet wird.

Arither it Gurvopa vollig unbefannt, Hat jid) dev Kaffee wm feiner
belebenden und ervegenden Cigenjdhaften willen bet und jo allgemein cin-
gebiivgert, daf er von NReih und Wvm als e unentbehrliches Genufi-
mittel betvachtet wird und tdghd) auf unjerem Tijdhe evicheint.

Oev theure Preid, der aber dafiiv beahlt werben mup, hat cmer
gangen NMenge von billigen Erjabmitteln (Surrogaten) gevufen.

Selbjtverftandlich haben diefe nun nicht die belebenden und ervegen-
pent Gigenjchaften ded dchten Bohnentaffees, fie evgeben aber etnen brawnen,
durd) Mifdhung mit vechten Kaffeebohnen mehr oder weniger taffeedhnlid)
fchmecfenden Tranf, der itm tdglichen Gebvaud) ald Kaffee fajt iibevall
afseptiert wird.

Gine alphabetifche Rethenfolge der ald Kaffeefurvogate vevwendeten
Subjtangen wird mande Hausdfrau in Erjtaunen feken und jie wird fid)
fragen, unter weldhe Gattung wohl dasjenige Fabrifat einguveihen fei, dasd
fie al3 Rujab jum Kaffee tn ihrer Kiiche vevwendet.

Da fommen juerft Schnite von Jiifen und janven Wepfeln,
ur fleine Wiivfel evidynitten, ftart, doch nicht big jur Verfohlung gerditet
und Jehlieflich gemahlen. Sie evgeben cin fehr angenehm jdhmedendes
Surrogat, ebenfo die Bivnenfdhnite. Vielfach finden aud) die Stan-
gen: und Bujdhbohnen Vevwendung ald Kaffeejurvogat.  Gerdteted
Noggen= oder Weizenbrod wirh vielfah dem Kaffee beigegeben.
Biele vojten die Brodwiivfel gleid) mit den Bobhnen und mahlen nacdher
beibed sufammen. Werben Bucdhecern gerdjtet und mit einer gleichen
Quantitat ddhtem Bohnentaffee angefetst, jo lefern fie ein iiberaus wofhl-
jpmecfended Getrdnt, welched, mit Mild) und Rucer genojfen, einen
jchofolabedbhmlichen Gefdhmact Hhat und n diefer Fovm allen anbern be-
tannten Bevrmijdhungen mit Kaffee vorguziehen ift.  Diefer Aufgup laft
jidh auc) ohne Mildh) und RBucfer trinfen, dodh) dupert er, fo genofjen,
etne  fchwadh betdubende Wirtung. Ridyorien ober Wegwarte ift als
RKaffeefurvogat allgemein befannt, Gerdjtete und gemahlene Gervite wird
ebenfalld vielfach in Gebraud) gezogen. Ebenfo die Covnelfivide.
Ote pom Flefjhe gevetnigten Kerne evgeben, mit dev gleichen Wienge
Kaffeebohnen vermifdht, ein angenehmes Getvdnt mit Vanillegefdhymadt, dasd
auBerdem die angenchme Wirtung hat, al8 leidht erdifnended Miittel u
pienen. Die Kerne der Covnelfividhe laffen fich nicht mahlen, fie mitfjen
geftogen werden. Dintelfaffee dhnelt dem Weizentaffee. Aud) Erbhien
finden Vevwendung, deven Gefdhmact ift aber nidht ju vithmen. Dagegen
3ahlen die Grdmandeln u den voraiiglihiten Surrogaten. Die gany
fleinen find vor Ddem Rbften ald unbraudhbar audjulefen. Sie werden
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gany und ungejdalt gebrannt, dod) ditvfen fie nicht jo lange gevdjtet
werden, big fie bdie Favrbe deg gevditeten Kaffees haben, jondern man muf
wdahrend des Vrennensd von Beit ju Beit eine aufbredhen und mit dem
Jojten aufhoven, jobald fie auf dem tnnern Brud), der jtetd duntler ald
bie FJarbe der Sdhale ift, die Favbe von matt gebranntem Kaffee Hhaben.
Vrennt man jie jtavfer, fo werden jie unjdymacthaft. Faden-Nudeln,
wie jelbe 3u Suppe gebraud)t werden, geben gerdjtet, wenn jie anbhaltend
gefodht find, einen fehr wohljchmedenden und nahrhaften, durd) angenehme
Vitterteit jich) auszerdhnenden Kaffec. Feigen-Kaffee ift fehr viel in
Gebraud), wemn aud) allerler andeves alg Feigen noc) daju verwendet
witd.  Man {dneidet die getvocneten Feigen, voftet und mafhlt jie wie
bie Kaffeebohnen. 5—T Grvamm davon veihen hin, 2—-3 Tajjen eined
Getranted ju geben, dad gany faffeedfhulich wivd, wennt man einige gute
Kaffecbohnen damit vojtet. Die Gavten-Puffbohue ift ebenfalls tein
fhlechtes Survogat. Wan weidht die veifen, troctenen Vohnen 12 Stun-
den lang i Wajjer ein, um die Haut abjchilen u fonnen, er{dneidet
jede ber Dalften, wovin jie beim Schalen zervfallen, der Quere nadh, fo
paf aud jeber Vohne vier Teile entjtehen, trocknet diefe mdglichft jchnell
und vojtet fie stemlich ftart, dafy fie den Wehlgejdymadt vevlieven. Wenn
man die Jdjtpfanne vor demt Ytdjten cin wenig mit Dandeldl oder un:
gejalzener Butter einfettet, jo wird der Kaffec nod) angenehmer. e
fhalter Hafer wid ebenfalld verwendet, ev findet indes nicht jo viele
Sreunde.  Dagegen ift der Hagebutten:Samen ein fehr beliebted
Surrogat, das, dem adyten Kaffee beigefetst, diefem einen vanilledhnlichen
Gefchmact vevleiht. Auch Hajelnitfje, Hatdbeborn, Hivie und
eine Art von Wicken, jogen. Kaffeewicden werden ald Survogat tn
Gebrauch gezogen, obhne fich nded bejondever Veliebtheit u erfrenen.
Auch) die Kavtoffel muf ald Swrrogat dienen. 3ahme Kaftanten
werden mit Runtelvitben vermijdht verwendet. Ein vorjiigliches He-
fultat ergebeir die fleinen @aubohnen, daum die Wurjel ded
Yowengahn (Jhmedt ahnlich der Bicdhovie), gelbe Ritben, Paijtinat:
wurjeln, Quedenwurieln. Sogar Pilaumen finden Verwen-
dbung. Von Noggen und Kovn {ind grofe Vengen i Sebraud.
Auch Reig, Roptajtanien, Sago, Shwarzwurzeln, Spar:
geln, Sonnenblumenjamen, Bogelfividen, Wallniifje,
Weintvaubenferne, Wafjeridwertlilienfamen und Weizen
crgeben alle ein mehr ober weniger gutes und angenehm chnmecendes
RKaffeejurvogat.  Sehr wabhrjcheinlich) tonnte die Rahl diefer nod) gang
erheblich vermehrt werden. Wie grofy dev Verbraud) ijt, (Rt fih anndhernd
evmejjen, wen man bedenft, daf jozujagen in jeder Haushaltung Kaffee
getvunten, Dderfelbe aber hochit felten ohne trgend eimen Aujafy zubercitet
wird,
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Biat bei habitueller Werfiopjung.

Dte Urfadhen der BVerjtopfung find mehrfacher Art. Die Verjtopfung,
weldhe nur felten vorfommt und meift eime Folge von Didtfehlern, unver:
paulichen und fdhlecht gufautcu Gpetfen, voritbergehender abnovmer Be:
]Lf)a fenbeit dev Verdamungsidfte ift oder vom ebraud) fropfender Mittel
(Optum, Morphium, Bleiprdparate) Herrithrt, hat nicht befondere Vebeu:
tung und wird meift w weniy Tagen duvd) bejonderes Verhalten gehoben.
Sdhwieriger und fogar gefabhrlicher geftaltet fich dicfed Uebel, wenn e8 die
dolge von ¥dhmungen der ‘Darmmudtulatur, von Davmoerjdlingungen
ober andern ovganijchent Fehlern 1t und notwutb:g bie Hitlfe des Arztes
erhefcht.

An diefer Stelle haben wiv ed mit der dauernden, habituellen, jozu-
fagen yur Gewohnheit, jur MNatur gewordenen @tllf)Ientf)aItung 3w thu,
A Mrjachen diefes Uebels, weldyed jablreiche “)wlc[)mubul i Gefolge
bat, find Defonders ju nenmen: Didtfehler, ju geringer Seuuf von Fliif-
figtett, Wangel an Vewegung, bhaufiger oder unvorfichtiger Gebraud)
port Abfithrmitteln oder auc) von jtopfenden Mitteln, dev Genuf von
viclem jtarfem Bier ober Wein, der Gebrauc) von bleihaltigem Schuupj-
tabat und dad Wrbeiten mit Blet ober mit Bleipraparaten.

Die Folgen habitueller Stuhlverhaltung find houptjachlt) Blutandrang
nad) dem Kopfe, Kongeftionen, Sdpwindel wund Kopfjchmerz, Verjtim:
mung 2c.

Die Hetlung ufo[qt burd) entfprechende Aendevung dev Vebendwelje,
gang bejonders aber duvd) geeiguete Didt, Kovperbewegung, Vernicidung
blethaltiger Genufmittel und grofe LVorjiht im Gebraud) von Abfiihr-
mitteln und Klyftieven. '

Die Didt betveffend, fo ift hier flitfiige MNahrung am bejten am
Platse, daher befonders Suppen geeignet, wovon jedoc) Meehljuppen nidht
tmmer pafjend {ind.  Bratenfleifdh, bHefonderd von jungen Tieven, ijt mit
Sauce u effen.  Robhe ober weihgefottene Eier. Der Kaffee foll nicht
abgetodht, fomdern nur aufgegofien werben. ESdhotolade und Cacao dage-
gen find nicht paffend.  Thee ift fehr fordernd, darf aber nur fimf Nii:
nutent  angebriiht  fein.  Schwargbrot ift femem Weifbrot wverguzichen.
Leihte Glemiife, wie 3. V. Spinat, Koblipeijen, {iifed Obfjtmus, find jehr
3w empfehlen, dedgleichen jauerliche Friihte und Obft.  Von Getrinten
Jind leichter Landwem, leichted Bier und Obijtmoft befdmmlich). Die Speifen
ditvfen bet ber ARubeveitung wohl gefettet und gefalzen ‘werden.

Jebt fletfiger torperlicher BVewegung find aud) talte Wajdungen
mit bamuﬁnlgmbu tiichtiger Abretbing des Unterleibed und der Kreus:
gegend et Mittel yur Hebung dev trdagen Davrmthdatigteit. Soldhen Per:
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fonen, weldhe duvd) ihren Veruf gegwungen jind, mit blethaltigen Gegen-
ftanden umgugehen, it moglichfte Vovfidht, WReinlichteit und gute Ventila:
fion dev Avbettdrdume anguvaten.

Diat bei Diarchoe.

Die Diarrhoe, bei weldher tm Gegenfats yur Vevjtopfung die Stufl
entleevungen haufiger und ditnner evfolgen, alg e ovdentlicher Weife ge:
fdhchen jollte, tann die Folge von verjdhiedenjten Urfadhen fetn, wie 3. B.
von Grtdltungen, von durd) Speifen oder Sefrinte oder verdorbene Stoffe
hevbeigefiihrter Verbauungdftovung 2c., und bevuht tnw der Regel auf einer
entyimdlichen Neizbarteit der Darmjdhleimbaut, infolge deven die Schleim:
abjonderung erheblich gejtergert und der Schleim felbft auch ditnner ijt als
i gefunden Buftande.

Ote Wittel den Durdhfall ju Heben {ind je nad) den Urjachen ver-
[hieden. So wird 3. V. bet einem aud Ueberladung ded WMagens mit
[dhwerverdaulichen Sadjen entjtandenen DOurvdhfall uerjt ecine Enthaltungs:
bidf und Dbann eine geeignete dinnjlitfjige, leichtverdauliche Koft geboten
fein.  Bet Crtaltungen muf durd) Wdrme emgumwirfen gefudht werben,
purd) entiprechende Didt, Warmbaltung ded BVauches, Retben dedfelben
oder warne Auflagen auf den Vaud), um emen ftavtern Aufluf deg
Blutes ju den dufern Kodvperteilen und damit einen befjern AGFUR des
Bluted aus den Davrmpartien, alfo eine bejjere und novmale Vlutverteilung
su-evgielen.

Die Didt bejtehe i allgeneinen aud Mildhjpeifen mit Wiehl, Fleijd):-
juppen mit jtarvteveichen Cevealien ald Einlagen, Tapiotabrithe, ReiSwafjer
und bejonders auch) Cacao mit Mild) gefocdht. Guter alfer Rotwein, vov
bem Gfjen getvunten, ijt jtatthajt. Wajfer darf in fleinen Schlitcten ge:
trunten werden. WS leidht ftopfende Getvdnte dienen Ehweifwajjer und
Gievmilch, weld)’ lebsteve beveitet wird, wmdem man ein Gigeld mit em
wenig Wailer titchtig vertlopft und dann lanfam tn 3 Dejiliter focdjende
WMild) emriihrt. Vet Durdhfall njolge Erbaltung erweidt jich aud) dev
Deidelbeerbranntwein Hilfreid), wogu man eine Hand voll geddrrte Heidel:
beeven in '/, Yiter Fruchtbranntwein cinlegt, woran man jie Jahre lang
ftehen laffen tamr.  Gin GRiSfiel davon wit ebenfoviel Wajfer vevmifcht
getrunten und i Paufen von 4—5 Minuten wiederholt, jtillt nicht jelten
eine  fheftige und  havtndcige ‘Diavrhde. Wie man aud obigem erjiecht,
letftet Det diefem Uebel eine milde, fliffige und veizlofe Didt die bejten
Dtenjte und e8 ijt daher gevaten, die Verdaung nicht mit jdhwerverdau:
ligen Sachen ju belaften, bid fid) Angeichen dev Befjevung einjtellen.



ST
Rileinigheiten aus der Rrankenkiidje.

EGinfadie Keisfpeife. 1/, Piund Neid wird gewajdyen, nadher 3—4
mal mit fochendem Wajjer itberbritht und jamt 4—06 m Sheibdhen qe:
fhuittenen jduerlichen Aepfeln in 4 Tajfentopfen Wafjer ausdgequollen.
Augegeben wird ete Prife Saly, cin Stitd flige Butter und Sucer nad)
Bedbarf.  Soll der Neid gebacen werden, vithrt man '/, Pfund  qut
geveinigte LWeinbeeren und Rofinen bet, fitllt den Reid o eine gut aus:
gebuttevte, ofenfejte Fovm, Dbeftveut ihn mit geviebenem Vrot und Bucter
und (@Rt thn backen.

Rinfen mif Sweflhgen. '/, Liund ¥Yinfen werden Abends mit taltem,
wen mdglich wetchem Wajfer dibergoffent und am Wovgen mit ivta 30
StlicE  jchonen  geddrrten Rwetfchgen i davitberreihendem Wajjer weid)
gefocht, big gav feine Vrithe mehr davan . Cine Prije Saly und ein
Stitef Vutter werden vov dem Anvidhten beigefitgt.

%

Balaf von vofen Riben. Die voten Nitben werden qut gewafden
und i der Ofenvdhre auf einem Biegeljtein weid) gebraten, Sefdhdlt und
tn feine Sceibchen gefdhnitterr, werden die Rahnen mit verdimntem i
tronenfaft (nicht Effeny) angemadt.

#

Kavtoffelklhe. Ein Yiter meblige Kavtoffeln werden gav getocht,
gejchdlt und falt gejtellt und nacdhher aup cinem NReibeijen gevieben. Ruwet
e Wicfel gefdnittene Semmelbroddhen werdben tn Butter gevdjtet, mit
etnem &1, den geviebenen Kavtoffeln und etwas MDiehl durdhgemengt und
mit der Hand gu apfelgrofen Kden geformt, tn Wiehl gevollt und in
feife fochendem Waffer ober tn Fletfjchbrithe ur Seite ded Feuer§ ziehen
gelajfjer.  Auj Hellem Feuer witeden fie zevfodhen. ‘Dagu wirh ivgend

eine Fruchtfauce gegeben. Auch eine Butterjauce paft.

Ziir Ritdge und Hoaus.

Becliner Keapfen. 1 KNilo Wehl wird in cine Sehiifjel gegeben,
pon choad Hefe mit laver Vitld) ein Vovtetg gemacdhl.  Sodann werden
200 Gramm vevrithrte fitge Vutter mit 36 Grvamm Ruder, 2 gangen
Gteen und 2 Cigelb su einem glatten Teig vevavbeitet. Wenn  der
Tetg aufgegangen - ijt, nimmt man i auf's Nudelbrett, wellt ihn 2
WMefferviicfen dit aus und fticht mit emer runden Fovm (Glad oder



Tajjentopf) gleimapige VlIdttchen ausd. Von drefen beftveiht man je eines
mit etner beltiebigen Gonfituve und driickt ein Fweited mit dem lande feit
pavauf, Wenn die Krvapfen eine Weile jtehen gelajjen, jdhon aufgegangen
jind, bactt man fie i jhwimmendem Fett {hon aud und bejtreut fic
woch Heip mit Bucter,

*

Braunes Rindflefh tn Selbfthocher oder tm Dfen,  Diefes Gievicht
eiguet i) qut fite drejenigen Tage, an denen die Haudfranw von andever
ald von Kitchenavbert - Anjpruc) genonmen ijt und wo jie doch ctwad
fraftiqes auf den Tifdh) feben mdcdhte. Ein dides Stitd Rindfletfdh) aus
ber Keule wird anbhaltend mitvbe geflopft, mit fein geftofenem Saly und
etwas  geviebener - Musdtatnuf eingevieben, mit Spectjtveifen und  Knob:
lauchzehen gefpictt und in Heifer Butter vingsum jhdn braun gebraten.
Dann gieft man jo viel fochendbed Waffer davauf, b8 ¢8 vdllig bedectt
ijt, jchneidet etwad Rwiebel und Sellevie davan, fiigt ein Lovbeerblatt,
eine Wachholderbeere, jwet Gewivynelten und ein Blatt Pfeffermimnytraut
bei und [Gpt nad) vidhtigem Vertodhen m Selbitfocher, ober tm Ofen gqut
jugedectt, wihrend einiger Stunden gar werden. Eine Vievtelftunde vor
pem nvihten giebt man Ruder und Rotwein, obder an Ddejjen Stelle
Gfjig oder etwad Citronenjdure davan, bindet die Sauce wenn udtig. mit
etwad Wehl und (ARt das Gange nodh etwad jdhmoven. Dagu eignen
jih Maccaroni oder Kavtoffeln.

@emifchfes Bulafth. 1 Kilo jartes, mageres Rindfleifh) (Filet ober
SdoR) und a Kilo fetted Scdyweinefleijdh wird in fleie Wiirfel ge:
jchnitten, eine fletne Untertajje voll gejchnittene Rwicbeln, weien Peffer,
pag mndtige Saly und etwad Soya oder Fleijchertraft wird dagu gegeben.
Died wird tn eimem qut verjdhliebaren Gefa (Emailtopf oder Pudding:
form) 3 Stunden im Wajjerbade gefodht. Lor dem Wnvichten wird
etrag WPehl eingequirlt, um die Sauce ju binden. E§ ift died ein jehv
guted, fréiftiges Gericht, dag Hauptfadlich von Hevrven gerne gegefjen wird.

Befiliter Kohlhopf. Von vedht jchonen, fejten Weiktohltdpien werben
die guifern Vldtter vorfichtig abgeldit, o dafy Jfie gang bletben und 10
Minuten lang tn bravjendem Wajjer abgefodht. Dag Jnmere der Kopfe
witd in 4 Teile gejdhnitten und ebenfalld abgefodht. Oann madt man
eine qute Fleifhfavce (34 Phund gehactted Nindfleijch) und 3/ Phund
gehactted Schweinefleiich werden mit Saly, gevicbener Bwiebel, fein ge-
jtogenem Rwicback, gemahlenem Peffer und 3 Ciern vermifcht), nimmt
pavauj einen Blehdurdhidhlag, legt in denfelben vier, tm Mittelpuntt 3u-
jammengefnotete Faden, davauf von den grofen Kohlbldttern, dann Farce,
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wicder Kohlblatter, Favee w. . w., bis alle Favce verbraudht ijt. Lamn
flappt man alled, wad von den Kohlbldttern {iber den Jand ded Bled)-
durchjchlagd Hingt, nach innen, legt die qroften Vldtter, die man vovher
suviictliey, a3 Dece daviiber, fcf)ui'nt bie adpt Fdden treuzweife davum,
legt Den audgefitllten Kobl topr i eine Vratpfanne it gebrdunter Butter
und pactt den fibvigen Kohl daneben. Man briat dag Gange civea 2 Stun:
den lang vedht fchdn braun, I)ut jchliefslich einige Citvonenjdhetben, Bucter
und vevquirlteds Mehl an die Sauce und Bt vor dem Servieven die
Faden ab,
Fleifth-Pudding, Nan nimmt 2 Phund ﬂtinbﬂeiic{) ohne Kuodhen,
E)nfft e3 fein und f[dabt Sped bagmt]cf)en Dann Imid)t man 4—>5
Milchbritchen i Wajfer ein, dritcft jie aud und giebt jie dagu, jdwit-
cnugu Rwiebeln m 130 @mmm Butter hellbraun und mifdht diefe mit
bem Fleifdh, dem ndtigen Saly, geviebener Mustatnuf, zerjtoenem Pefjer
und 2—3 Glern, das Weife 3u Schnee gejdhlagen. Die Puddingform
wird mit Butter und Bwicbac audgeftrihen und dann mit dem JInhalt
11/ — 2 Stunden im Wajjerbade gefodht. Gine Hivingd:, Ehampignon:
“ober NMorcheljauce dagu.

%

Regept ju ﬂﬂmu[ﬁente[u, alt wnd bewdheb, '/, Liter WMild), 14 Lot
feinjtes Weizenmehl, 11 Lot Vutter, 2 Lot Bucer auj dem Feuer abge-
vithrt; 6 gange Gier eingeln, wenn die Majje, nad)dem fie Blajen gejtofen,
von Der Pite genommten und abgefithlt ift, Hinemgerithrt.  Dann jelst
man davon fleine Haufchen auf ein Vlech, und dasdfelbe in der Rohre
hod), unter die man vajd) Hike macdhen fann. Jdh Habe cinmal gebacken,
wihrend fiiv iibervajdhend - gefommene Gdjte der Kaffee juvecht gemadht
wurbe; da wurde i) jelbit von BVdhminnen bewundert. Einmal jehste
cinev folchen die 1 Tag alten Windbeutel evteilt und gefiillt vov; bie
Dame glaubte, jie feien gang frifd.

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

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

empfiehlt fertig gebranntes Mehl, speciell fiir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemdiise etc.
Grosse Anstalten, Spitdler und Hdteliers sprechen sich {iber 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, Fidemn bei: Egger-Voit' Joh. Weder, Langgasse.

E)hﬂaftwn mt‘o Bellag %mu Lhie Sgunegger in Gt @n[lm
Drud von TH. Wirth & Co. in St. Gallen.
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