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Ueber die Yerfalfdyung der Hahrungsmittel.
II.

Beim Anfauf von Thee 1t hauptjachlich davauf zu fehen, daf der
]eIEe vein ft und moglichit fret von fremden Vejtandtheilen. Eine Probe,
auf weiftes Vapier gejdhiittet, (At Stengel, Holijtictden, Steinchen, Feder-
cI)eu Staub und dergleichen leicht evfennen. Vet den verfdhiedenjten medi-
sinijchen Theejorten, die in nicdht fehr fleifig begangenen Apotheten unbd
‘Droquertegejchaften oft lange auj Lager liegen, fommt ed jogar nicht felten
por, dag Milben und Kaferchen in grofer Bahl davin haufen. Jjt die
fohin mcht adgtjam, fo wird jolder Thee dod) angebritht. E3F ijt aljo
jhon aud diefem Grunde vathjam, feinen Waarenbezug tn ancrfannt guten
Glejchaften zu machen, die einen veichlichen Abjak haben, jo daf man nidht
OGefahr laufen mufp, alte, verlegene Waare u erhalten.®)  Eine Prife
Thee with angefeuchtet und mit den Fingern auf weifem  Papier
gevieben. Wenn er gefarbt ijt, fo geigen fich auf dem Papier blaue,
vothliche oder griine Farbjpuren. Auch fann man eine Portion Thee in
ein fleines, weiges Glagfldfdhchen geben, mit veinem, faltem Wafjer auf:
giefen, um 3u fehen, ob der Thee gefdrbt ift. Wedhter Thee fann bad
Wajfer wohl jhmustigq maden, aber nidht farben. E8 fommt auch nidht
felten vovr, dafy abgebrithte, beveitd jchon einmal zur Verwendung gelangte
Theebldtter betviigerijchermeife nodhmald in den Hanbdel gebrad)t werden.
Um die Wechtheit ded8 Theed nach diefer Seite au fonjtativen, gibt man
- cine Prife davon auf ein Uhrglad, dag mit Papier leicht bedectt, auf einer
heigen Ofenplatte fo lange erhibt wird, bid der Thee fich braunt. Wenn
fih weife, glingende, lange Kryjtalle an die Theebldtter und an dad
Papier anfagern, fo ijt der Thee ddt; denn nuv jolder enthalt dag Thein,
weldhes in den Kriftallen ju Tage tritt. |

*) Grile den BVezug von Ceylon-Thee und vorziiglichen @etmug,eu ift das
Gejhift von Ofwald in Winterthur auf's Vefte zu empiehlen.
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Die Gewiirze tauft man am beften ungemahlen. Veim Bimmt ijt
parauf ju acpten, daf die eingelnen Bldttchen ditnn, Hell gelbbraun und
leicht gerbredhlich find; fie miiffen von beiben Seiten nach) bder Miitte 3u
eingevollt fetn. Rimmtpulver evhdlt man oft mit fein gepulverter Manbdel
jchale gemifht.  Um die QViualitdt u priffen, ARt man etwad von dem
Simmtpulver einen Tag in wenig Wajfer ftehen. Wird died leptere mertlich
jawer und farbt em Stitcfchen blaues Yadmugpapier vothlich, jo it dad
Pulver verjalicht.

Geriivgnelfen find dcht, wenn die Bliithentopfchen beim Driicten mit
pem MNagel Oel ausidhwisen. Sute Nelfen finfen unter ober ftehen mit
pem Kopfhen aufredht unter der Wafjerflache, wenn {fie ecinen Tag in
peftillivtem Wajjer von 1216 Grad Reaunmur fjtehen. Die jdhlechten
jdhmwimmen jdyrdg oder wagredt.

~ Mustatniiffe werden oft vor dem Vertaufe jdhon ihres atherijchen
Oeled bevaubt.  Man erfennt died hauptiahlich am Gewidht. Gine qute
Mustatnug ift jhwer und betm Unveiben im JInnern bdlig. €3 ift inbes
angunefnien, daf ein tidtiger Kaufmann, dem an feiner Gefdhdftsehre
gelegen ift, fich ber fetnen Gintdaufen jelbjt iiber die Qualitdt jeiner Waave
vergemifjern wird. :

Peines, unverfaljchtes Olivendl muf jhon bei einigen Grad Wiarme
it einer fdrnigen Majle erftavren.

Guter Leinefjig lockt, wenn er im Sommer offen an’s Fenfter
geftellt wird, die Cffigfliege an (jie hat vothe Fitge und vothen Kopf).
Bon verfalihtem Effig wird jie nicht angejogen. Erbjen, Vohnen, Kapern,
Gurfen und devgleichen, weldhe ihre jchone grime Farbe oft dem Kupfer
perdanten, priift man mit einer veinen Stridnadel. Wird fie nad) mehr-
ftimbigem ©tehen voth, fo fann ficher auf Kupfer gefdhlofjen werden,
Marvmeladen, die oft n fhlecht geveinigten Kupfergejhivren eingefocht 1und
bavin jtehen gelaffen wurden, werden durch die namliche Probe als fupfer-
haltig evfannt,

Der Bimmerqarten,

Wir denten, e8 gibt nur wenig Frauwen, die an den Vlumen nicht
ihre Freude haben und fich gevne mit deven Pflege befajfen. €8 braudhen
feine theuven Treibhauspflangen zut-fein, aud) dad Ginfadhjte madht Freubde,
wenn e8 jdhon gedeiht und jorgfaltiq unterhalten wird. Die Freude an
bent. Blumen fann fih aud) der Unbenuttelte ermdglichen. Die Halbe
Stunde, den Blumen tiglich gewiduet, ahlt jich durd) dben Gewinn an
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veinev ftillev Freude, an geiftiger und gemiithlicher Frijche und an forper:
liger Gefundheit veichlich. Die Freude an den Blumen und an deven
Pilege verbringt die Vergniiqungdjudht, die nad) einer jteten Abmwed)shung
vort auBerhduslichen, zum Theil foftipieligen und unedlen Rervjtreuungen
trachtet.  Der Vlumenfdymuct verleiht fowohl der drmlidhjten, wie aud)
per prunfoolljten Wohnung etnen  anmuthvollen Reiz. Wie Hiibjch ift
et Hetnt, wo von den Fenftern und auf dem Fluv jaftiges Blattwert
und quitgt und favbenjchone Vlumen und entgegenlachen,  Frauen, die
mit dev Fenjter: und Rinmevgdvtnever micht jdhon f(anger wvervtraut find,
begehen in der Regel den Fehler, daf fie {ich) Pflangen faufen, die in
pent Tretbhdujevn geftanden ober die ju iippigem Wadhsthum fiinjtlich auf
den Vertauf getvieben wurden.  Soldhe Blumen halten nicht lange und
gewdhren deghald auch) nicht dad LVevquiigen, welded man beim eigent:
lichen @rgiehen der Pflangen empfindet.  Jn Rdumen, wo mit Gas
beleuchtet wird, gedethen die Vlumen nicht, auch) nidht n jolchen, wo mit
Gas  gebheist wird oder mit Kohlen in eifernen Oefen. Wollen {oldhe
Raume dennod) mit lebenden Blumen gejchmiictt werden, da jtellt man fie
unter etien grofen Glagjtury, wo jie weder von der Tvoctenheit der Luft,
nod) Staub gu leiden Hhaben.  Vlumen, die viel am Bugwind jtehen,
gedethen micht gut; auch das jtete Wed)jeln Ded Standortes taugt nichts.
Am Bejten eignen {ich jum Aufjtellen der Blumen Gefimje oder Balfone,
wo  die Prilangen von der Niovgenjonne bejdhienen werden. Erfichtliche
Vortheile evtelt man durd) vegelmdapiged und jorgfdaltiges Begiefen mit
lawem weichem Wajfer. Auch dad diteve Ueberbraujen ijt den Sewdchjen
lehr gutvdglich. Blumen, bdie Bliithen anfeten oder Dbeveitd m Vlithen
begriffen {ind, wmiifjen fleipiger begojjen werden, als folche, die vuben.
Am meiften Vediirfnif jume Giegen ijt an jenen Tagen vorhanden, mwo
ein trocfener, warmer LWind weht.  Wenn 8 nicht mdglich ijt, die Pflangen
ju ttberbraufen, da miiflen die Blatter von AReit ju Beit gqut abgepinfelt
werden.  Grofe Sorgfalt erforbert das jeweilige BVerjeken, und 3 it
purdpaus nidht gleidhgiiltiq, wad fitr Crde ju diefem Gejdhdfte verwendet
werde.  Dad Bejte ift gute Rajenerde, dic je nacd) der Art dev zu vers
pilangenden Gewadyfe mit Lauberde, Kuhlagererde, Kohlenerde oder Flup:
Jand verfehit werden muf.

Exfdyopfe niemals Dein ganges Einkommen.

&8 mag Dir lange Jahre hindurd) gqut ergehen, |o SaB Du  fiir
md)td su forgen nothwendig Hajt, ald fitv die Gitter, bdie fitr Erhaltung
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Detned Lebend und Deine Behaglichteit ndthig find; endlic) fommt aber
ood) einmal bdie Reit, in welder Dich) ernfte Krvanfeit ober ein anderes
Unglit€ trifit; Hajt Ou itn den Tagen deg Gliictes nicht Sovge getragen,
bag Div fiiv die Stunden Her ngjt bejondere Mittel zur Verfiigung
ftehen, fo wird fih vajd) ur Sovge aud) nod) die oth gefellen und
pas Yeiden wirdh Lich doppelt jchwer treffen. 3 fann aud) jede Wiinute
eine unvorhevgefehene Audgabe an Did) hevantveten, die Du nidht vers
hindern fanuft und der Du gevecht werben muft; Hajt Du alle Deine
Einnahmen fiiv die gewdhnlichen Audgaben wverwendet, jo bift Du als:
bann et Herr von Habenichts nut leeven Tajchen und fannjt i avge
Vevlegenbheit gevathen. Ein ftrebjomer Menjd) begniigt fich nicht mit dev
Stellung, die er tm Anfang fener Thatigkeit evwovben Hat, jondern ev
trachtet danach, duvch gewifjenhajte wund treue Pilichtevfiillung, duvd) vors
sigliche Leiftungen jich etnen tnmmer bedeutungdvollern Plaby ju evvingen;
per Uebertritt tn etne befler bezahlte Stellung ift aber in den metjten
Sdllen mit einer NReihe von Audgaben fitv altevlet Neuanjdaffungen ver:
bunbden, die aud) wieder vovausehen, daf Du von Deinem Eintommen
fitv jolche Fille etwas juviidgelegt hajt.  Unfere Bufunft fann juweilen
davon abhdangig fein, daf wiv uns gewifje, nicht vorhevgejehene Ausgaben
geftattent tounen, und davaus folgt mit Nothwendigbeit fiiv etnen jeden
bie Verpflichhung, e den Retten deg  gewdhnlichen Lebensverlaufes das
Ginfommen nidt aujzuzehren, jondern jede Wodhe etenn Theil defjelben,
und fei ev auch noch jo flein, juviiiulegen.  Die Nothwendigteit des
Spavend liegt auf der Hand wund jeder muf mit alfer Strenge gegen
jich felbjt fitv modghdhft viele Criparnifje Sorge tragen.

Bevorjuage den Eviwerb von Giitern mit langfamem Confum,

Die Giiter, deven Verbraud) jchnell bewivtt wird, jind viel belicht,
Denn ¢§ find n erfter MNeihe die Genufgmittel, und viele Weenjchen Hhaben
eite gang befondere Vorliebe fiiv quted Effen und Trinfen. Dag {ind
Thoven, denn der Genuf, weldhen unsd diefe Dinge verihaffen, ift ein
lehr fuvger, jumeift nod) ein etngebildeter und yuweilen jogar ein fddb-
liger, mindeftens dann, wemn diefe Giiter tm Uebermaf genofjen werden.
Aud) th meine, man joll emne nahrhajte, friftige, gejunde Kojt geniefen,
aber man Joll aud) in diefer Begiehung die Einfachheit lieben und nicht
wnniip Geld fiiv feine Speifen und Gefvinfe audgeben, die feinesdfalls
in bejjever LWeife die Wufgabe [djen, wie dies billigeve Genitjje thun. Das
Seld, mwelches man zur Verwendung itbrig Hat, benubt man mit viel
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guiferem Nuben jum Srwerbe von Dingen, die man lange Beit gebraus
ety wer 30 B, fidh nidht mit einer engen und dumpfen Wohnung
beqniigt, jondern fid) grofe, freundliche Naume evmiethet, der Hhat unaus:
gefeBit fetne Freude an fetnem Daheim, gany abgefehen von dem Vtuben,
weldpen ev jeiner Gefundheit {dhafft; wer die erfpavten dret Fvanten n
guten Speifen anlegt, hat diejelben binnen einer halben oder gangen Stunde
tonfumivt, wer fich aber fiiv denjelben Vetvag ein nithliches BVud) fauft
und daffelbe e Acht nimmt, fann e8 lange Jahre lefen und_ viele, viele
WMale jich an demfelben evfreuen; wev feine cvitbrigten Gelder in Wein,
Bier ober Tabaf anlegt, hat nuv ein turges BVevgniigen und den Jammer
betommt ev nacdhtvaglich Hingu; wer aber fiiv die fraglichen Vetvage feine
Wadjdevorvdthe, jetn Schubmwert vermehrt und fich befjeve Kleider faujt,
natiivlich nad) und nach, dev wird eine piel langeve Freude an Ddiejen
Dingent haben und auperdem aucd) n anjtandigerer” Weife aufjutreten
vermogen, ald devienige, dev faft alled fiiv Effen und LTrinfen audqibt,
pabet aber mur etnen Roct und einige Spemben bejitst,

Rubhm der Riodjin.

(Lon Frl. Kofnel am Schlupatt des Kochfurjes in Thicvachevn deflamivt.)

Jeder Lebrer follte lehren
Jede Kochin zu verehren,
Die da [ebet ihrer Pjlicht.
Nander Menjd), jo grop wnd edel,
BVieles denft in jeinem Schidel;
Aber fochen famn er nidt.

&leipige Momanenjchreiber,
Seten’d Mdmrer, feien's Weiber,
Krigeln bis das Auge bricht;
Und dber Dichter gibt fich NMiife,
Freut jich jeiner Strophenbriife;
Aber fochen famr er nicht.

Unjre Hevven Advofaten,
Slinfe Bungen=Afrobaten,
Lieben tmnier ein Gevicht.
Jeber jehueidet, DSt und jeheuert,
TRupft feine Hubhie und jehiivt und feuert;
Aber fodhen funt er nicht.

Sdywache ‘ﬂﬁen}c[)en fajt bevitcfeud
Wirft der Singer, wolhlentsiicend,
Kam, umjtrahlt von Bithuenlicht,
Kunjtgerechten Lavm verfithren,
Tone jchmelzen, Hevzen vithrven;
WAber fodhen fann er nicht.

Peil dem wacern Mediziner,
Der jo freundlich Heven wnd Diener
Reinigt, peinigt, waltt und jticht;
Der da heizt und beizt und vojtet,
Alle Welt mit Lojfeln troftet,
Aber focdhen Famn er nicht.

Der Paftor, dev eifrig brave,
Weckt aud tiefem Sitndenjdhlafe
Selbit den alten Vidjewicht.

Erv verfteht es i verdamumen,
Lobern (it er Ho [enﬂammt‘u
Aber fohen famt er nicht.

Dort der Damen wundervolljte,
Seht, der Wobenarrheit tollfte
Steht ihr veizend zu Gejicht.
Sdyebt an thres Gatten Seite,
Wie ein Cngel ihn geleite;

Aber fochen fann jie nicht.

ud dag Midchen dort, das [iebe,
Kennt ded Hevzens jiige Triebe
Und faft jegliched Gedicht.

Qiest den Schiller wnd den Gothe

Morgens bis zur Wbendrdthe;
Aber ach! dad Kodhbudh nicht.



Oft tm jehlichten Hanbderfsjtande Hud jo jchaut die Kochin nieder
Sennt man, id) gejtel’s jur Schande, | Auf die Menjchen flug und bieder,
Nichtd von einer (“utcf)utmfu{]t Jit auf thren Rubhm erpicht.

Wijchen, bitgeln famn man pradtig, | Beigt der Pohe, Stolze, Grillen,
Striimpfe jtricen, grop und jdhmachtig; | Ldachelt fie und denft im Stillen:

Aber fochen faun man nu[)t Aber fochen famn er wicht.
Dennod) wollen alle effer, gebe Kochin darf auch lieben,
Stnd auf Abwedhslung verjefjen, - Wahlen unter jechjen, fieben,

Lieben ftets das Gleiche nicht.
So die Dichter und Pajtoven, | ud das Manuchen joll jich tunmumelt,
Schlofjer, Schreiner und Doftoven, - Redlich Haujen, ofhue Bunumeln,
Drum ift fohen fdnnen ‘J.s'[[u{)t' - Aber fochen darf er nidht.

- Jhrer Bufunft Scdhup und Licht.

Seht, jo lebt die Kochin weiter
lid dbag Yeben ftimmt jie Heiter,
flart und rundet thr Geficht.
ud jo bleibt jie Hochvervehrlich
Und auf ewig unentbehrlich
Wid —verhungern Eanwn jie nicht!

Fiiv Riide und Haus.

Schaffdilegel mit Kahm. Ein abgelagerter Schafichlegel wird qut
geflopft und mit fein geftofienem Saly cingevicben. Mt gangent Pheffer,
etmigen Bitvonenjcheiben, etwas gelben Nitben, einigen Spectidheiben und
Butter wird dag Flefih tn emner Cajferole angebraten, eine Behe Knob-
laud) und Rwiebel beigegeben und mit Fletfchbrithe abgeldjcht. Gut u-
gedectt, witd dag Fleifh 21e—3 Stunden gedampit (im Selbjttodher
witd 8 vorglighich).  Wenn dag Fleijh) weich ift, wird das Fett abge-
jchopft, ein Yoffel Mehl mit etwas Butter vervithrt und der Sauce bei:
gegebert und bdieje unter beftandigem Rithren mit !z Liter jaurem Rahm
vermijht und noch leicht aufgefodht. Das Fleifeh wund die Sauce mitjfjen
miglichit warm ju Tijdhe fommen.

Senflance. 50 Gramm Butter mit ctnem YHfel Mehl gemijht, mit
einent ¥dffel Gfjig, ehwag Wafjer und Wein aufgefitllt und auf jdhmwadem
veuer [angjam abgevithrt,  ‘Dte Sauce wird vom Feuer genommen, mit
einem verflopjten Gigelb gebunden, mit einem Theeldffel Senf und etnem
SRioffel geftopertem Rucer durdhgeriihrt.

%

Kindfleifch mit Swieheln, In Stitte gefdhnittenes, miivbes Rind-
fletj) mit einem Teller voll in Sdjetben gefchnittener Bmwiebeln, etnigen
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Schnitten Schinten, einigen Scheiben gevdijtetem Schwaribrod, Saly, etwad
geviebene Mtustatnufy und jo viel Heiges Wafjer, dafy e8 qut bedect ijt,
witd qut durdygedampit.  Der Dectel muf luftdicht jchliegen. Vousiiglid)
wird diefes Fletjch), wenn e am Abend durchgeddmpft und iiber Nadht
i Selbjttocdher eingejtellt wivd. JIm Ofen muf & fiinf Shmbden langs
jam Ddiinjten.

Die Brithe von Roudfleifth oder von Bunge befommt je nad) dev
Art ded Nauchernd oft eine unangenehme Sdhdrfe, dic den Genufy weniger
angenehm macht.  Wenn nun beim Sieden cinige gelbe Nitben beigelegt
werdenr, jo witd diefe Scydrvfe bedeutend gemildert. Die Mitben, cine an
jich jade und fiiglihe Frudt, jiehen dle Scharfe an, jchmecten dann aber
mit emer Butterjauce abgefodht, angenehm und frajtig.

X

Bekodife Bienen. Gute Bivnen werden qefhdlt, halbivt, dag Kern-
haus hevaudgeftodhen, tn veichlich Wajjer mit Bucter und cinem Stirckchen
Ammt gum Kochen gebracht, langjam jehr lange gefocdht (vorziiglich m
Selbjttocher) und auf eine evwdarmte Schale angevichtet. Die Sauce wird
vajd) guv Halfte eingetodht, mit etnent ¥offelchen Kavtoffelmehl jamig qemadht
und warm itber die Vivnen angevichtet.

o

RAepfelloffe. 10—12 Jeinette-Aepfel werden gefchalt, Halbivt, vom
Kernhaug befreit, in feine Sdheibchen gefdhnitten, mit etnem Glag Weif-
wein D Minuten auf dem Fewer gefchoentt und weggejtellt.  Ingrotjchen
werben von der RNinde Defreite Semmeljdjeiben et Wiejjerrviicten dict
gejchnitten, m gevlajjener BVutter und geftofenem Rucder umgetehrt, Voben
und Seiten dev Fovm Ddamit auggelegt, die halbvertithlten, gezucterten
Wepfel davein gefiillt und 20 Minuten lang gebacten.  Bum Anvidhten
with die Lotte umgeftiivgt und mit einer beliebigen Fruchtjarce aufjgetvagen,

Obfchaclotfe. Gine qute Bratpfanne wivd dic mit Butter ausge:
jtrichen.  Davauf gibt man eine Yage diinn  gejdhnittene Semumel- ober
Wectenjchnitten und gevpfliictt e Vutter davitber, die mit veihli) Ructer
und etwas Atmmt beftreut werden.  Von 8 Giern, 8 Loffeln Viehl und
Mild) wird ein nicht gu ditnnflitfliger Tetg vevquirlt, der jur Hdljte n
bie Pranne gegojjen wird.  Davauf wird eme beltebige Sorte gut aus-
geveijtes Objt gelegt, died mit Semmeljcheiben bedectt, wieder mit Vutter,
Quder und Simmt bejtveut, die yweite Halfte dev Teigmaffe mit etwad
jitgem YMahm davitber gegofjen und in mdiger Hite gebacken,

#
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Briesmeflanflanf. /2 Yiter verfiite Milh wird jum Kodhen gebradyt,
1 Taffe Griesmehl hineingequirlt uud ju dicfem Vrei vevtod)t und ver:
fiihlen lajfen. 6 Gigelb werden gejdhlagen, das Weife der Gier ju Schnee
gefchlagen, unter den Gvriegbrer gemijcht und in einer gut ausgebutterten,
mit Vrdjeln ober Pantermehl audgeftrenten Form 20 Minuten gebacten.
Dagu wird eine Frudhtjauce geveicht.

- Wer {ich von den laftigen HMlicken und Schnadken nicht will Hetm-
. juchen laffen, Ddev iibevveibe fidh) Ddie unbedecften Kdpevtheile mit einer
Mifhung von 32 Theilen Wltohol, 8 Theilen Kdmijchem Waffer wund
einem Thetl Nelfendl.  Eine Rducherefleny aus 4 Theilen Fongentrivtem
fjig, 2 Theilen Nelfendl, 2 Theilen Vengoetinttur, 12 Theilen von
einer Blig avomatijhen Wiifdhung mit 12 Theilen Spiritus vevtveibt bdie
Niicten: aud den Bimumern,  Wo diefe Plage hevr|dht, muf davauf geadhtet
werden, daf die Fenjter gejdhlofien bletben, jo lange Yicht m den Him:
mern brennt.,  Wo ausldndijcher Diinger, Guano u. . w. gelagert wird,
da hat man durd) den Jmpovt drefer blutgrevigen Injetten viel zu letden.

Das billigite Mittel, um Sommerklewder, Vorhinge und dergleichen
fremefarben Bevzujtellen, ijt dag mehrfache Eintauchen der Stoffe m cinen
veinen Abfud von Heu,

Gine Rugabe von gutem Efjig in’s fodende Wajchwajjer 1t vor-
siiglich, wm die blafrothe uwnl grine Favbe dev Stoffe zu crhalten. il
purpurroth und blau ift ©Soda vorzuziehen.

*

Al einfaches Mittel gegen Hihnevangen wird empfohlen: Streiche
gelbed Wachs ofhne tvgend weldhen Rufaks auf ein Stitd Papier, jo grof,
ald yur Verdedung ded Hithnerauged ndthig ijt, lege ¢8 auf und nad
einigen Tagen fann man dag Hithnerauge vollftdndig jchmerslod ausheben.

*%

Jm, Landwivthjdaftlidhen Bentralblatt” gibt ein Gdvtner, naddem
ev verjchiedene Mittel umjonft verjucht, die Raupen von dem Kohl (Kraut)
fern au halten, folgended an. Man lafje alte wollene Lappen von Sdhwefel-
pampf anvaudjen und lege dann diefe etwa fiinf Schritte von einander
gwifdhen die Sepslinge; e8 witd jid) dann dort fein Schmetterling und
damit auch feine Naupe fehen [lajjen.

Redattion und Berlag: Frau Elije Honegger in St. Gallen.
Drud von Th. Wirth & Go. in St. Gallen.
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