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@nnﬁmittl}[ﬂmﬂlimé (ratisbeilage dey Gpveier Frowen-Jeitung.

Evlheint am Sviffen Sonnfag jeden [lonats.

&t. Gallen Bo, 9 September 1892

Die Traw als Priefferin am heimifden Herd.

Der Winter hat fleglich feine Vijitenfavte bet uns abgegeben, wiv
wiffen demnad), daf wiv feinen Tag mehr vov feinem Vejudhe ficher find.
Grv ift ein wnwillfommener, fritijher Gajt, dev gqut empfangen werden -
will, wenn wiv jeine wmwivjhe Laune und fetne Titcke nicht jchmerzlich
empfinden follen.  Je befjer wir jum Empfange eines Gajtes geviiftet find,
um jo mehr ift €8 ung moglich, deflen BVefud) frohlich wnd mit Nupen
ju gentefen und wm jo mehr wird ev auch von feinem Wufenthalte Dei
ung Genuf haben.

Sneowie weit wiv nun jum Empfange ded winterlidhen Gaftes eins
gevichtet find, dad hat ung die vergangene falte Wodhe gezeigt. Wie mandye
Haugmutter hat da die Kajten und Sdubladen gedffnet und nad) den
LWintevjachen gefehen und wie viel Unfertiges und Mangelhaftes hat fie
ba angetroffen.  Wie wenig nod) fonnte fie Dasd wobhlthuende Vehagen
finden, dad jonjt jur Winterdzeit dDem engen Sujammenviicen am Hetmifdhen
Herd zu folgen pilegte.

Die unruhigen Kinder, die fich in die enge Haft nod) nicht finden
fonnten, madjten auch fie unvuhig und betlommen i Hinblicke auf die
fange Beit De§ Rujammengedrdngtieind auf bejchrantte Iawme, Wie Vieled
findet fie nod) ju befchicfen und einguvichten, damit Jebem fein Pldatchen
bereit fei, Daf Kened {ich am ndern veibe, dafi dag Vidthige an Xidht
und Warme thm ju Theil werde — dafy ein Jeded jid) behaglic) fithrle.

Dad Haud bedbarf ded Yidhted und der Wdarme nad) jeder Ridhtung
und der Hausfranw Aufgabe ift e8, nicht mur fitr Veided 3u jovgen und
dent Verbraud) von Veidem ju fontvoliven, jondern fie jelbft muf fitv th
$Haud eine unverfiegliche Quelle des Yichtes und dev Wdrme fein. Sie
fann daber nicht emjig genug von all’ dem jammeln und einfetmjen, wad
fie Den Xfrigen Den langen Winter hinduvch bieten mup. Sie bedarf einer
veicgen Fiille von Frohjinn, von anvegendem LWefen, von Geduld, von
Nitciht und von Wmjicht, um die Atmofphdave m threm Hetm Ldht und
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warm ju erhalten, um al3 fiebe Sonne alle ju beleben und ju evmwdrmen,
Tag Shone, dad der foftliche Sommer und geboten, laft fie tn Hauje
nachwivfen und veidhlich austojten und 1ijt unerjdhdpflich m Bejdhaffen von
Mitteln jum gemeinjamen, erhebenden Dafeindgenuf.

Wie ein Feldherr muf die Hausmutter die Situation Fu {iberfcharen
und die Folgen jeder Vewegung der Mannjdhajten i bevechnen und Fu
beurtheilen vermdgen.

Jm Winter, wo die Haudgenofjert mehr an den heimifchen Herd qe-
bunden {ind, da lernt die Hausfrau ihre WAngehorigen evft vedht fennen,
i ihren Vedivfnifjen, ihrev Cigenavt, nad) thren Fehlern und Voriigen
und der Veobacdhtenden wird o veiches Matevial geboten, um mit Erfolg
auf dem Felde dev Griiehung su avbeiten. Aber nicht mur fiiv jich Jammelt
bic. Haudmutter in diefen Herbjtlichen Tagen; fie jorgt aud) dafiv, daf
die Haudgenofjen e3 emjig thun. ,Geht an die liebe Sonne und lapt
cucdh) von ihv befchetnen,” fo vuft jie den Jhrigen zu, , genieft noch die
wonnigen Tage, den herbitlichen Glany, den vielleicht bald genug dev Herbjt:
wind vermweht.

Und wdhrend die ndern frohlich gentefen, jammelt fie Den Segen
ped Hevbjtes und bejchickt mit veichen Vorvdthen Keller und Kammern.
Sie veinigt und vdumt die Gelajje und jaubert o) eimmal die dunfeln
Gcten, als pilichtgetveuer Gefundheitdrath aud) tm Kleinften. Dag Feber-
seug trdgt fie nody etnmal an die Sonne und ur lieblichen LWintersierde
wahlt und bejorgt fie die geeigneten Vlumen. Dag Niiliche u thun ift
thr fdhdne Grholung und bevubigt bemerft fie die Fludht der Tage.

So waltet Jie ald Priejterin ded Hetmijdhen Herdes, unentwegt das
Wohl ihrer Licben auf trewem Herzen tragend. Und gefegnet ijt dad
Haus, i dem ewme folche Mutter frohlich ihres Amies waltet,

Sthadlides in der Hahrung.

&8 wird nicht felten ein evbitterter und gevjtorender Feind tm Haufe
iberjehen. Wan mufy fid) eingejtehen, daf man vergebens gegen cine un-
hetlpolle Nacht tdmpft und gewohnt jic) jchlieplich an den Sedanten, nichts
bagegen audrichten ju fdnnen. Der bdfe Feind ift dag Sdhidlihe in der
Nahrung, deffen Cinwirkungen tdglich neu evjtehen. 8 find die§ neben-
jachliche Dinge, dic gar feine Veadhtung geniefen, weil fie mit der Ges
wohnhett verwachfent find; wie, als erfted Veifpiel: Dag Aufiwdrmen der
Gpeifen.  Vollftandig gefunbe Mdagen fonnen dadbuvrd) griindli) verborben
werden, it aber jdhon etne Sdhwddhung vorhanden, ift dag Ende ein
Wagentatarrl). IJedevmann it diejed Uebel befannt, auch) daf deffen Havt:
nacigfeit oft b3 u drei Jabhren anhdlt.
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Weiter follte gerdjtetes Miehl jo viel ald moglich vermieden werden.
St e8 nothwendig, foldhes eingubrennen, jollte dies nie ohne Rujats von
etwad Bwiebeln gejhehen und die davaud etwa Dbeveiteten Saucen [ieher
mit Semmelfrime oder einer Sdpwarzbrodrinde dicter gemad)t werden. Jn
pielen Hausdhaltungen iiberwiegen die emgebranuten Speifen, e5 wird von
manchen Fraven felbjft dem frifd) gebratenen Fleifch ein Rujas von Mehl
beigegeben, anjtatt fich mit dem hinveichenden dbhrwerth desjelben ju be:
gnitgen.  Jtaliener und Englander verjdymdabhen die beveiteten Saucen und
gelten boch beide fiiv ferngefunde Nationen. Dad erjte, wad der Avjt
verbietet, ift die gefiinftelte Kiiche; der Kovper verlangt nur den Nédhr-
werth, alle8 anbere bedingt eine Uebevanjtrengung fiiv den Magen, die
fich frither oder fpdter vadt. Sdwer verdbaulid) ift die Holzfajer der Ge:
niiife und die Haute und Knovpeln des Fleijches, 8 Fann wohl mit
Silfe der lepteven cine frithere Sattigung evsielt werben, fie ift aber muw
jcheinbar, Denn 3 eigt i) bald, baf die Crndhrung mangelhaft ift und
die Qualitat fibevivtegende Vuantitdt nuv ju leichteven oder {dhwereren
Sndispofitionen Vevanlafjung gibt. Deshalb thut man gut, dag Ungentefs-
bave vom Fleifch der Suppe um Ausdtochen beizufetsen.

Der gewohnte Mittagdtajfee wurde tn newever Reit von Forjhern
ernjtlich getadelt, befondberd fitr Kindber. E8 foll der Kaffee, ibermdfig
genofjen, die Kurjfichtigteit befdrdern und nut Ritctficht davauf wird fit
Kinder empfohlen, mit Objt abjuwedhieln, das Privilegimm der ausjchliefz
lichen BVervabreichnng von Kaffee ju brechen. Meehljpetjen follten bet jchmachen
WMagen gany vevmieden werden, ebenfo jdywarzes, jehr fdpweres unbd
frijdhes Brod.

Die bei wvielen Feinjdhmecern Dbeliebte Weovdpel ift tm Urguftande
giftig. Wm ihr diefe fdhddliche Cigenjchajt ju nehmen, ijt es nothwenbdig,
lte erft mehrmald und fjorgfilttg n faltem Waffer zu wajden. Dieje
Manipulation dient auch sugleich dagu, den Sand aud den vielen Filtchen,
welde mit threv Vejdhajfenheit verbunden {ind, volljtandig zu entfernen.
Dann muf der Pily ebenfalld mehrere Male mit Heiffem Waffer aufge:
focht und Ddiefes nun giftige Wajjer {ofort weggegojjen werben.

Nohes Rindfleifch ift evwiefenevmafen mitunter aud) trichmds, wie
pas Schweinefleilch, und follten beide deshalb weder gany vohh genoffen
werden, nod) Jo wenig gebraten ju Tifdhe fommen, daf dag rveine Vlut
hevausiliet. Ein gefahrliches Mifverjtehen ded jogen. englifch gebratenen
Sleifches. Nad) diefer fehr nahrhaften Art Jubereitetes Fleijdh ift von An-
jehen fchon vofa und fonbert betm jdhneidben einen farblojen, flaven Sajt
ab, welder jehr wohljdymedend ijt, wabhrend das fiifliche Blut die meiften
WMenfdhen amwidert.  Aud dem bei Gelegenheit des rohen Rindfleifd)ed
angegebenen Grunde ift man aud) lingft wieder von dem Verfude abs
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gefommen, befonders jdhmwadhliche Perfonen durd) den Genuf desfelben
vajcher und hinveichender yu Krdjten yuw bringen, und hat, den Jrrthum
evfennend, nidht verjdumt, dad Publitum durd) dad Mittel der Lrejje
bavon . Kenntnig ju feten.

Griinem Salat, dev nicht fehr vein und mehrmals tichtiq gejdhroemmt
wurde, fann nod) etn Ketm jum Vandwurm anbaften, was fiiv Perfonen,
deren Ronjtitution mehr al$ eine andere dagu neigt, jehr verhangnifooll
werden famn. Wm gang ficher 3u gehen, ijt e8 qut, Salat, wie aud) Ge-
miife, einige Beit in cinem fhoben, gerdumigen Giefafy in faltem Wajfer
fiegent zu fajfen, weil jich alles Unreine langjam {infend am Boden jammelt
und fo letcht entfernt werden fann.

Die Kerne von Steinobjt, bejonders von Kindern fehv-geliebt, bevgen
aud) eine Gefahr, wenn fie in Wenge genofjen werden. - Lavunter find
diejenigen vont Aprifojen und Phivjichen, desd grofen Gehaltes an Blau:
fdure wegen, diejenigen, vov welden am meiften gewarnt werben muf.
Vet fletmen Kindern find davon jdhon ernjtliche Vevgiftungsfalle vovge:
fommen, Aud) dev Kern unfeved o freundlich und harmlod ausjehenden
Apfeld ift bei der Warmung nicht gang audzuichlicBen und wie gerne
werden die glangenden braunen Kevne entweder jum Beitvertreth ald Nad):
lefe ober Liebhabever genofjen. Doch {haden Ddiefelben nur, wemn man
sum Veifpiel von drei bi§ vievr Fritchten den evwdbhnten Inhalt genieft.
Die Wirkung ijft Sdywindel und Uebelfeiten fhon bet Grmwadyienen und
e ift angunehmen, daf oft dem acuten Wmwohlbefinden der Kinder weiter
nichts als die Folgen diefer flemen Opielevei ju Grunde liegen.

&8 eritbrigt nun nod) wenige Worte Tiber Wurftgift beigufiigen.
Diefed fammelt fich zwijchen der Haut und dem Fleijche uerft und des-
hatdb ift e3 fehr vathjam, nicht nur die ftavfe Haut, jondern aud) den
fetnen Ueberzug um den Jnbali ju entfernen. Sehr alter Kdfe joll aud)
sur Ghiftbilbung fithren und wdve jdhlielich mit Nudjicht davauf einige
Borficht i empfehlen. Dad leptere mdge jum Schlagwort fiiv alled Hier
Angefiihrie evhoben werben; der wohlgementen Abjiht gany Fwwider-
faufend wdve es, wenn diefe furge Iujammenjtellung cine peinliche Aengjt-
lichEeit Hervorviefe.

Audy die Ausqaben fiiv edle Geniiffe find nothig.

Wer wihrend bes Tages feine Krdfte anftrengen muf, bedarf am
Abend der Crholung und wer Tag fitv Tag i e und derfelben v .
beitsleiftung bejchdftigt ift, mup jeinem Geifte und Semiithe neue Nahrung
sufithren.  Am Biertiihe und tm geijtlofen Kavtenjpiele findet man weder
bag eine nod) dasd andeve, dagegen erjrijdht ung im Sommer ein Spagiers
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gang durd) die LWalber und Felder und ein gutes Budh) bictet und taujend-
fache nvegung, evfitllt unjern Geift mit neuen Gebanten, erwavmt unjer
$Hery und begeiftert ung ju guten BVorfagen fitr die Rufunft. Cin guted
Buch wirft Du nie aud der Hand legen, obue etwad gelernt ju haben,
ofre Dbejfer geworden 3u fein. Dagu find die Ausgaben fiiv dieje Jmwece
jo gertng, daf ‘Du Div diefelben leicht geftatten fannft, Aus dem Verlage
ber Veveine fitv Vevbrettung guter Sdhriften in iivich, Bafel und Bern
fannft ‘Luw jdhon fiiv 10 und 20 Rappen die bejten Biicher erhalten
und ich vathe Div fehr, jede Woche oder doc) alle ywet Wochen ein joldjes
Biichlein Dir u erwerben und e8 jo lange u lefen, bizg Du den JInhalt
besfelbert genau tm Kopfe haft. Du wirft Dich dann haufig in eine jtille
Gte feben, wirft Did) mit den lieb geworbenen Freunden tmmer wieder
bejchaftigen und dabei viel Geld erfpaven, dag Du fonjt in die Kneipe
tragen: wiirdeft; und wenn Du diefe langjame nfdhaffung der fletnen
Bitdher fiir Demn mweitered Leben fortjebeft, fo gelangjt Du in den Bejik
cined grofen Schabes unvergdnglicher LWeigheit,

Das Befte it haufig das Billigfte!

Snunfever Reit hat die grofe Konfurveny dafiiv Sovge getvagen,
baf die wirthjdaftlichen Gitter tmmer billiger werden; in vielen Fallen
fann dte8 nur auf Koften der Giite Hetveffender Waave gefchehen, man
ntmmt gevingere8 Rohmaterial oder verwendet weniger Sorgfalt auf dic
Serftellung ded8 Produtted, 3 1ft jelbitverftandlich, daf der minber gute
Stoff aud) nur Figeve Beit halt und daf dag aud thm geavbeitete Vein:
fletd viel {chneller abgenupt ift, al8 dad aus befjerem Tuche Hevgeftellte.
Darum trachte, wenn Tu died fannjt, ja niemald darnach, immer mu
bie billigiten ‘Dinge 3u faufen, diefelben Ffommen Did) fehr haufig gar
thewer zu ftehen,

Gehalt der Gemiifehonferven an Rupfer.

Jn Jtalien it die Frage nad) bem Kupfergehalt der Semiifefonjerven,
dic befanntlich, wm die natiiliche guime Farbe mdglichft beizubaltern, mit
- Kupferjalzen qefarbt werdben, durch eine oniglihe Vevordmung gevegelt
worden, Diefelbe verfitgt namlic) mit Begugnahme auf dag vom Minijtevium
hevausgegebene Verzeichnifp der jum Fdarben von Nahrungd- und SGenuj-
mitteln verbotenen Favbjtoffe: Die in den Nahrungdmittelfonferven ent-
haltenen Mengen an Kupferfalzen miiffen auf metallijdhed Kupfer beredhnet



syl

werden.  Bu beanjtanden {ind joldhe Konjerven, die mehr al3 cin Deji-
gramm metallijchen Kupjers auf jedes Kilogramm ded Gewichtes enthalten.
‘Demaufolge wird dag Verzeichnify der fchabdlichen Farben abgedndert und
heif e8 mummehr: Scwefeljaures Kupferoryd wird in griinen Gemiije-
Sonferven in Mengen von Yro Gramm metalijhen Kupfers auj das
Stlogramm des fonfervivten WMateviald jugelafjen.

Ziiv Riide und Haus.

Fleifdv- Pudding, Das {ibrig geblicbene Fleifdh wird fein gemwiegt,
pavunter mijche fein gewiegte und gedampite Rwiebeln, Mustatnug, 60
Gramm Butter, ein n Mild) geweichtes Fiinfer-Vrodli, 3—4 Sigelb und
peren gejdymungenes Wheifged ; ficde den Pudding in der qut audgejtrichenen
Fovrm jugedectt 3+ Stunben tm Bain Marie im DBratofen. Rur Sauce
bereite eine fitge Butterfauce mit etwas Wein und gemwtegten Cornichons
mit Eigelb legivt.

Reis:Pudding. Bu cinem Pudding {icdet man eine jdhwade Tafje
Netd mit etwad Mild) und Bucter, jo daf cin dicfer Vrei davaus ent:
iteht. Diefen giefit man in eine Siiffel, vervithrt damit 60 Grvamm
Butter, Bimmt, ehvad abgeriebene Citvonenfdhale, Nofinen oder Ovangeat,
oder aud) gejdhdlte gewiegte Meandeln und 5 Eigeld. Dad weife der b
Cter wird ju einem fteifen Schnee gefdhlagen und mit der Mafje ver:
mengt und Ddiefe iu einer iBubbingfmm 1 Stunde lang n heifem Wafjer
m Ofen gefocdht. Man fervivt eine Objt: oder Vanillefauce dagu.

P. 3. @iie diefe beiben Pubding mufy man fiedendes Wajjer bereit
halten, wm jie himein gu jtellen und um, wenn ndthig, jpdater nachzufitllen,

%

Bwef[digenmuus eingukodien. Rwetichgen, fehr veife, fite, werden
auﬁgefernt und gevjdhnitten in einen fupfernen ober gut emaillivten etfernen
Sefjel gejdhitttet und bet anfangd rvajdem, {pater aber langjamem 8&1161
pas gany gleichmdpig bremmen muf, ju eimem gany difen WMuud einge-
todht. 8 muf bejtdndig bis um Boben gevithrt werben, wozu man fid)
eined unten breiten Holzernen Spateld bedient. 5O Liter Friichte miijjen
8—10 Stunden fodjen. Wenn bdie KAwetjchgen jhon 2—3 Stunden -
fochert, nimmt man auf diefe WMajje 30 Stitct Wallnitfle mit der gritnen
Sdhale, 20 - 20 Gramm gangen, in Stiie gejdynittencn Jngwer, eben-
foviel geftofernen Simumet und gange Jtelfen, die feingewiegte Schale eirner
grofent Citvone und vervihrt fie mit. Sobald dad WMuud bdie redhte Dide
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fat, bie man davan erfennt, dag eine auf den Teller genommene Probe
jofort gevinnt, muf eS8 aus dem Kefjel in die heifen Steintdpfe gefirllt
werden, die man i die obeve Ndhre ftellt, damit fich vbenauf eine Krufte
bilbet. ‘Darn bejtrent man dag Muus mit einer fingerdiden Schicht ge-
ftoRenen tmmet ober iibergieft die Topfe mit Rindstalg, bindet jie 3u
und bewabrt fie an eimem troctenen Ovte auf. Cin gang voryiigliches
PNuug erhdlt man durcd) Hingunahme von Ructer und gwar auj 100 Liter
Bwetjchgen 12—14 Pfund, den man daju gibt, wenn die Friichte an-
fangen 3u fodhen; aud) 40 Grvamm Coviander ju diejer Majje gethan,
ijt fehr wobhlfdhmectend.

®Bebackene Burken. Dic Gurfen werben gejdhdlt und mit filbernem
Loffel audgehslt, in fingevlange und fingerdicfe Stiicte gefchnitten, mit wenig
Gifig, Bfeffer und Saly mavinivt, abgetrocnet, i Mehl gewdlzt und in
heipem Schmaly ausgebacten,

*

Kacfoffeln mif Aepfeln. Aepfel wund Kavioffeln werden u gleichen
Thetlen voh gefchalt und in Sdhnige gevtheilt. Die Kavtoffeln werden erft
mit fochendenmt Wajjer abgebritht, nachher mit den Aepfeln gum  Feuer
geftellt und gefocht. Ein Vdffel Ejjig und ein qutes Stitt Butter wird
jugefiigt.  LWenn die Spetfe wmgerithrt und angevichtet ijt, wird fie mit
gebrdunter Butter begofjen.

Aepfelmarmelade. Gine beliebige Sorte von guten Aepfeln werben
gefdhdlt, in Stitcte zerichnittenn und vom Kernbauje befrett. In geniigend
Wafjer fo fange gefocht, big fie weid) find, legt man fie jum Abtropfen
auf e Sieb oder einen Durd)jdhlag. Wenn «alle Fhiffigteit abgelanfen ift,
treibt man die Friihte durd) eine Gemiifeprefie, lautert dag gleihe e-
widht an RBucder und vermijcht damit dajd bmc{)ngLef)tL [epfelmart. Die
Sdyale eimer an Ruder abgeriebenen Ritrone witb beigemifcht und die
Mafjje forgfaltiq gerithrt noc) eine Weile aufgefocht. Etwas abgefithlt
wird die Marmeladbe in veine Glafer gefitllt und luftbicht verjchlofjen.

*

Reis mif Aepfeln. Gut verlefener, mehrmald mit focpendem Waffer
gebrithter NReig wird mit Mild) jum Kochen gebracht. Wenn er halb weid
iit, gibt man gefchalte, vom Kevnhaus befreite, halbivte epfel dagu. Man
fitgt Bucer und Stmmt bei und ein Stickdhen fitge Vutter. Wenn die
Aepfel weid) {ind, vichtet man die Speife an, itberfiebt fle mit geftoBenem
Rucfer und begiet fie mut brauner Vutter. Refte von diejer Speife, mit
etwad Ritronenfdale und geftofenen Manbdeln ncrnuw)t etgnen jich qut
alg Fiille gu fitgen Omletten.
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Bufer Teig jum Ausbacken von Fleifdi. 200 Gramm Mehl, 2 Gier,
2 GRlbffel Olivendl, 3 Gramm Saly, s Yter falted Wafjer. Siebe
pag Mehl in eine Sdhiifel, mache tn die Mitte etmne Vertiefung, giefe das
Waffer, Saly, Oel und dad Selbe der Eier hinein und mifdhe alled tiidtig
purd). Der LTeig muf vollfommen glatt gerithrt, fo dict fein, daf er auf
dem Nitcfen ded Loffeld o Centimeter dict legen bletbt. 20 Minuten
vor dem Gebraud) fchlage dag Gtweif und vermijde 8 mit dem Teig.
S diefenn wird dag Fleijch (gefottened oder gdnateuu%) i gleidymafig
mefjevviidendicfe Schnitten getheilt, qut eingetaudyt und in hetfem Bactett
vajd) jchon geld gebacen.

@apegivte Simmer vov Ungegiefer ju [duigen. In tapegivten Summern
fommt e§ haufig vor, dafy fich, bejonders wenn die Tapeten etwas jdhad:
hajt werben ober lodgefprungen find, Ungeztefer, Wamngen, Anweifen o,
hinter den Tapeten etmniften.  Um diefem Uebelftande vovgubeugen, jebt
man dem betm Tapegteven verwendeten Kleifter chvas Kologquintenpulver
jw und gwar ungefihr auj 3 Kilo HO—60 Gramm.

=

Relteve, gewafdiene Seidenffoffe evhalten duveh) nachjtehendes Verfaphren
wieder thren Glany: NMan 188t etwas avabijchen Summi in Wajjer auf,
fiigt Flohjamen bet und etwad Odfengalle. Diefe Mirjdhung Eodht man
15 —20 Wiinuten. Vdllig evfaltet, beftveicht man die Stoffe vermittelit
eined Schywammed mit diefer Ditjdhung. adhher wird der Stoff auf etnem
veinen, lenenen Tuc) gegldttet.

Gedanken und Spriidye.

Willit du wiffen, wie es jteht

Mit des Haujes Sinn wund Denfen,
-Darfit du midht in’s Pruntgemad
%mid}enb deine Blicfe fenfen;

Ju bie Kitdye jchau’ Hinetn,

Jn dbie Wintel und die Ecfen!

Da wird oft verborgen jeir,

Was man gerne midcht’ verftecten!

s
% s

Wohl dem der auf der Lebensjahrt
Des Glitctes vajch veriwehte Spenden
Crinnernd jich ujammenipart,

Denn auch Vergefjen tft Q&elftf)mmben'

mcbaftmn und i’hrlag ?yrau (&Itfe @nnegger in @t" @Sﬁﬂeu.
Drud von Th. Wirth & Co. in St Gallen,
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