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- Haushaltungs|dule

Ponmwirvthlhartlice Guatisbeilage der Gdpoeiser Franen-Jeitung.

Evfheint am Svrikken Sonnfag jeden Alonaks.

. @allen T 12 Degember 1892

Fiiv die Zeftjeit.

Wo Fejte gefetert werben, da werden Joldhe jeit undentlichen Retten
audh - ftets mit erhohten Tafelfreuden begangen. Und gany voryiiglich ut
died mut Der winterichen Jeitzeit, mit der Weihnad)td- und MeujahrBzeit
per Fall.  Ja, wer jonjt dag gamge Jahr faum dad Nothwendigjte ev-
jchmingen tonnte, der modyte fich dod) auf diefe HBeit etwad Guted thun
und diefe eigung ijt fo grog, dap fehr oft dad Glute Fum Scdhlimmen
gemacht wird. G§ gilt dies gany befonderd von den Kinbern, die an den
fo veidhlich gebotenen SiiRigteiten 1ich evlabend, davin felten Mag und Riel
fenen,  Da it e§ dennt Sache der Haudfrau, mit den Thatjaden u
vechnen und durch die Anorduung threr Speifeseddel dad Uebermaf moglichit
audjugleichen.  Sie Halte fich mehr an leicht vevdauliche Speifen, fpave
bag Fett und bringe nichts Ueberflitfjiged su Tijche. Diefe Sorgfalt wird
lich Hauptjadhlich an den Kinbern lohnen, die jidh jonjt {tber diefe Fejt-
seitent fo gerne den Magen verderben. Soldye Achtjamteit evmdglicht ed dev
qutdenfenden Hausfran auch von ihrem Ueberflujje da oder dort im Stillen
cine Labe jufliefen ju laffen in Gejlalt von eimer fraftigen Suppe ober
cinem Stitdden fajtigen Fletfches, wo die jhon lange bejtehende Noth
{iber die allgemeinen Fefttage doppelt fithlbav driitt. Gany befonderd wo
cin Kranfed darbt, da fann eine mitflihlende Frauenjeele durd) Darvetchung
einer quten RKvanfenfpetfe ju diefer Beit i) innigen Dant evwerben.

Heber das Liiften der Bimmer im IWinter.

Qn der Reit, wo die Tage jo fury und die Nichte fo lang, ergibt
¢8 fich von felbjt, daf Wbendd bettn traulichen Lampenlichte die am ditjtern,
tritben Tage nidht auftommende Gemiithlichteit ithr Redht beanfprucht, fo
paf man die Sdhlafensjtunde (Anger ald gewdhnlich hinausidhiedbt. Died
hat Dann jur Folge, daf man oft am Worgen niht jo frith aufwady,
al3 8 fein follte, und da wird dann von Seite dev dag Haud beforgenden
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Perforr vovyugdmweife gevne das guitndlidhe Viiften der Wohnrdwme unter:
lajfen. &8 tft diefer Wmjtand wm o {dhlinumer, als das Verfawumte an
den wenigjten Vvten den Tag iiber nadhgeholt werden will, Wm m furger
Aett vidhtig ju [iften, iindet man, nadhdem man die etjernen Ofen vorfer
vonr Ajche gefdubert I)ar pad Feuer an und offnet fiiv furge Reit Thitve
und Fenjter, damit ein frdftiger Yujtjug  entjteht.  Vdgel und Vlumen
miiflen . die Ecken geptellt und mit einem leichten Tudye gejdhiiht werden.
Wo nur von emer Seite Yuft ugelajien werben tann, da empriehlt s
fich, etne Weile [ebhaft mit einem fejten Tudye duvch die Yuft ju jchlagen,
um fo doch etnen frifdhen Yujhwedhfel ju evmbdglichen. Ein gqut gelitftetes
Bumner it viel leichter 3u evwdvmen, al$ cin folches, das mit verbraudter
uft angefitllt ift.

Einige Badeegeln.

WMan  verwende jtets die bejten Ingrediengien, jorge bejonders fiiv
gute Cier und frijhe Butter und ficbe das NMehl durd). Fernere Haupt:
bedingungen fiiv dag gute Gelingen jeglichen Vackwertes find, dafy man
den Ruchentetg jtets nach derfelben Ridhtung vithrt, nidht, wenn man den
Eterfdhnee hingufiigt, havt an dag Gefafs, tn dem die Majje {ich befindet,
jtogt, und daf man den Kuchen, wenn er i dev Fovm vertheilt worben
(jt, fofort in den Ofen jchrebt.

Jad) dem VBacken ritttle man mcI)t an dev amm jondern 1fe (le Den
RKuchen vorfichtig, tm Winter mit etnem leichten, veinen Tudhe ugededtt,
an etnen gugfreten Ovt und nehme thn evjt, nachpem er chwad erfaltet
it, aug der Form. Objttuchen miijjen dagegen, jobald fie gebacten find,
vom Vled) gefchoben werben, damit fie unten tvocten bleiben.

Fiiv Riide und JHaus.

»die Bausfran hangt ju fehv am gufen Alten,” o lentet ein oft
gedufgerter Sprud), defjen Vevechtiqung fich mdefjen durdhaus beftreiten
(apt. Den BVeweid ded Gegentheild [liefert 3. B. der Himweid auj Ddie
Sdnelligtett, mit der fich ene der fegendreichjten Grfindungen der Neuget,
Viebig's Hleifd)-Crtvatt, n allen Kiihen ecingebiivgert hat. Selbjt dltere
alleinjtehende Damen wifjen den Wohlgefdhmact einer guten Voutllon 3u
witvdigen, die fid) tm Handbumbdrehen mit fodhendem Wajjer aus edhtem
Vichig's Fleifh-Crivatt Herjtellen [aRt, und jede Kochtundige dev Jeltseit,
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o i der guogten wie i der fleinjten Kiihe aller jivilijivten Staaten,
teint und fchabt die Vovtheile, die ihr dag Erivatt betm Veveiten bder
verjdhiedenjten Spetfen bietet. #

@Eine einface Hlumenampel fic Simmer oder Bavtenhans. Eine jolde
[@pt fich nad) dem Jeune Niénagen auf folgende Weife verfdhaffen: Wan
taufe emen billigen Wajhichwanm von iemlichem Umfang, lege thn in
Detpes Wajjer wnd prefje ihn betm Wiederhevausnehmen mu halb aus.
Danmn jde man in die Poren desjelben allevlet Gragjamen, ferner etwad
Gerjte, Lein, Hivfe, Rothtlee und adhte befonders davauf, dafy die davaus
auffprofjenden Prlangen duvd) Vldtter und Bliithen wohl mit etnander
{ibevemjtimmen. ‘Ote aljo  jubeveitete BVlumpenanmpel hiange man duvd)
Sdnidive an cinem Ovte auf, an dem jie wdhrend einiger Stunbden bded
Tages vou der Sonmne bejchienen werden famn. Vald wird jicd) aus dem
Samen ein {ippiger Prlangenbiijchel entwideln, dev eine jchdne Rierde ded
Aimmers oder Gavtenhaujes bildet. 8 ijt felbjtverftandlich), daf bdie
Blumenampel  tdglich begojjen werden mup.  Dad VegieBen muf jedod
vorfichtig gefchehen; am bejten ijt e8, wem man cinen feinen Staubregen
auf den Sdywamm niedevtraufeln [agt.

Bwet  Theile gebrannte Aujternihale pulverijivt mit etnem  Theil
avabijhemt Gummi und mit Ehweig ju enem Brei verviihet, gibt vov:
stiglichen Porgellantitt, %

Ueber das Aufbewahven des Fleifdhes, Alles Flefidh, wenn e fich
miivh fochen joll, mup nad) dem Schlachten ded Thiered eine bejtimmte

Aeit liegen bletben. Jur fleine Viogel, Bacthiihner und Vrathithner fann
man  fogleich gebrauchen, dodh) werden auch diefe durd)’s Liegen bejjer.

SmoFell mup hangen:  im Sommer:  tm Winter:
Divjh- und Rothwild . . 4 Tage 5—14 ZTage
Sdmememitbbret s v, S o 16T 10—-16
Dafeh oxo s Ay 8§—12
Fajan und Sbetgfyuf)nel KIS | TS Tt s o
Auerhithner und Hithner . . 6, 7 g 0 s
Rind: und Sdhweinefl eqdﬁ) s B 434 L
Sdafflefc LA 3-—6 g
Kalb: und Lammileijd) s e T
Truthahn und Gans 4 8§—12
Altes Hubhn und Ente 3.5 iy 6 ;
Kapaunen . . St 2 8 h
Sunges Huhn und Taube . 1—2 Tage 4 ;

Gletjdy aft fih aud) fehr gut aufbewahren, wenn man ed auf guter Hige
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vingsum vajdh) anbratet. s bleibt aud) lange Reit unverdndert frijd) und
gut, wenn man ¢ mit flitjjigem FHett vollig iibevgieft.

Aunsgebackenes Rundfleifd, Aus 200 Granmm Deehl, 2 Gievrn, 2
Cpldffem voll Olivendl, einer Klemigteit Saly, s Yiter faltem Wajjer
ftellt man einen voviiglichen Ausbacteteiq Her. Wian jiebt dag Niehl in
eine Sdyitfjel, macht, in der Witte eine Grube und gieft. dbag Wajjer, das
Oel, dag Eigelb nebjt dem Saly Hhinetn und mijcht alled gqut duvdheinander.
Der Teig muf volltonumen glatt gevithrt und fo dict e, daf ev fingers:
bt auf dem Ritken des Vdffels ftehen bleibt. 20 Wmuten vor dem
®ebrauc) fdhlagt man dasg Ehwvetp ju Schnee und vermifdht e8 mit dem
Teig.  Die glechmdRig mefjevviictendict  gefdhnittenen  talten Fleijdhitiicte
werden in den Telg qetaudht, dag fie gleichmapiq bedectt Jind, und in
hetgem Fett vajd) gelb gebacten.

Fuish Sfew. Cin Kilo Sdaffleifeh vom icten, die Knodhen und
einent Thetl ded Fettes abgeldst, wid m 2 Centimeter dicke Stiicke ge-
ichnitten, nut Saly und Pfeffer emgerieben.  JIn eine mit BVutter audge-
itrichene, ofenjefte Shitfjel wird eme Schicht in Schetben gejchnittene, mit
tochendem Waffer abgebriihte und qut abgetvopite Kavtoffeln gelegt. uf
dicfe 4—D Stiicte bes Fleifhes, ein wenig frijdhe Vutter, feingefchnittene
Awiebeln, dann wieder Kavtoffeln und Fleifh, w. {. w. big die Form
gefitllt ift. Lie Sdhiifiel wird auf etn mit Saly bejtreuted Vled) in den
Ofen gefelst und langjam ivfa 2 Stunden gebacfen. LVor dem Anvidhten
jchitttet man dag audgetvetene Fett ab und fHivgt die Speife.

Danillejucker beveifet man Folgendermafen: Man fiillt ein [dngliches,
qut verjdhliepbared Glad mit feinem Staubjucter, macht i cine dicte
Banillejtange etnen tiefen Einjdhnitt und jtectt diefe mitten i den Bucter
hinetr, wonac) diefer tn wenigen Tagen den feinen Gerud) angenommen
bat.  Jft Der Bucer nacd) und nad) verbraudyt, fo fitllt man vag Glas
wieder mit Bucer an. 8 muf aber jtets auf vajden und genauen
BVerjhluf geachtet werden.

%

Kuh-Bufer. Dad Guter wird mit allen Beigaben gefocht wic Has
gefottene  Rmdflerfd). Im  Selbjtfocher witd e vortvefflich. Wenn s
wetd) 1ff, wird die Haut davon abgezogen. In Wiirfel gefdynitten bejtreidht
man die eingelnen Stiife mit Butter, {iberjiebt oder wdlit fie in Brod-
brojeln und [at jte in Vutter oder qutem Kodhjchmaly leicht qelb werben.
SHievauf gibt man einige ofiel Nahm wnd etwas Fleijdyertvatt bei und
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fapt nod)y Hitbjch ditmpten. Die Witvfel lafjen jid), in Meehl und 't gewdlyt,
auc) e {chwimmenden Fett bacen oder mit etner mit Wein ober Citronen:
jaft gewiirgten Sauce vertodyen.

Fleifthfuppe mif Speckklofen, Rwei Senmels oder  Schildbrodehen
werden i ditme Scheiben  gefchnitten und mit lawer Mild) angefeudhtet,
bis Jie quiindlich feucht find. Davunter werben 250 Gramm gejottencr,
gevaudjerter, ftalter Spedt m tleine Wiivfelchen gefhnitten, gemijcht, nebit
2 Gtern, 1 alten, auf dem PNeibeifen geviebenen Shiltbrod, etwad Saly,
cimer Prife Beffer und 1 Loffel Mepl.  Wenn alled gut gemengt iit,
werden mit einem  Yoffel KId8chen abgejtochen und diefe in fodjendem
Salywajjer gav gefodht. Die audgejogenen KIH8chen werden in die heife,
fraftige Fleifchbrithe gelegt und angevichtet,

.
w

Kiafewudbentel. /4 Yiter Wajjer, 66 Gramm Butter @Rt man mit
ctwas Saly auffodjen, vithrt 200 Grvamm fenes, durdygefiebtes Mieh!
hinein big fich die Majje vom Gejchivy [68t. Wenn died ervfaltet ift, qibt
man nad) und nad) 4 gange Gier wund 2 Cigelb nebjt einigen Ldffeln
geviebenen Pavmefan- oder Saanentdfe, jowie eine DMiefjerfpite weifen
Preffer zu. Von diefer Majje wird theeldffelweife abgejtodyen und unter
fletigem Sehiitteln im heifen Fett jhwimmend gebacten. Dagu jevvivt
man etne Hand voll vevlejene, frijche Peterfilie.

"

Warmer Schwamm-Auflanf. 1 G dict Butter, 1 Obertajje Mild),
1 Gpoffel Mehl; died vithrt man {iber dem Feuer, bis die Majje fid)
vom Topfe (03[0, gibt 4 Eidofter Hinein, 1 Loffel Rucder und den
fteifenn. Schnee, Fiillt fie in die Auflaufform D~ (@Rt den Auflauf bei
guter Hise 2 Stunde bacten. NMan muf genau die Aeit bevedhnen, wenn
man thn fervteven will, (@Rt man ihn jtehen, fallt er jujammen.

Aepfel-Schinee.” Man judht gleihmapig grofe, jaure Vratdpfel aus,
puit fie ab, entfernt den Stiel und die Vlume, feht fie dicht neben
etmander i eine WAuflaufform, befiveut fie dick mit Sucder, gieft ein wenig
weifen Wein davitber und aft die WAepfel im Badofen gar braten. Unten
moder Form muf fich cine Yage Gelee bilden. Hievauf jdhlagt man von
3 Ctern das WeiRe 3u -jteifem Sdhnee, fiift ihn nad) Gefdhmad, gibt
ctwas RBitvonenjchale wund gejtofenen Simmet davunter und jtveicht den
Sdynee fiber die gebratenen Aepfel. Man ftellt die Form wieder in den
Badofen, bis der Sdhnee oben jdhon gelb gebaden und gar ijt.
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Kiaffee-Speife. LVon 50 Gramm gemahlenen, guten Kaffee focht man
cine Taffe Kaffee-Ertvaft, vihet thn mit 3 Sidottern nebjt 3 ERldffeln
Aucter itber dem Fewer, 0i8 die- Majje Blafen wirft, gibt 30 Gramm
i etwad Wajjer aujgeldste Gelatine dazu, (@Bt fic abfithlen, vithrt dann
o Xiter gefhlagene, fiige Eabne davunter und fiillt die Miafje in eine
it Wandeldl audgejtvichene Fovm, weldhe fury vor dem Gebraud) um:
sujtiivgen tjt. |

&3 1jt vathiam, die Speife 10—12 Stunden vor dem  Gebraud)
3u maden.

Salybucger Klofe. Vian viihrt cin Gt qrof Vutter mit gejtofenem
Buder und etwas Saly johaumig, qibt cin Cigeld davan, vithrt wieder,
qibt [Bffchwefe fenes Miehl hingu, 08 der Teig Blajen wivft und fid
pon der ©dhiifjel (8%, und nufdht dann den jteifen Eievjchnee davunter.
Oam fest man Wil mit 3uder und Vanille auf’s Feuer, auf Ddic
Portion von 2 Eievn vedyuet man 1 Yiter Mild). Jn die fochende Mild)
jtiht man theéldifelweife KBBhen, deckt jic fejt u und (@R fie eine halbe
Stunde gang lfangfam  fodhen.  Nach dem Kodhen bejtveut man fie mit
Bucker wund qibt die Mildh) als Sauce dagu, ‘

Kaffeekucen. 750 Grvamm Meht, 185 Gramm Butter, 200 Gramm
Bucer, 6 gange Gier, dagd Weife u Schnee gefhlagen, 1 Tajje qut
audgelefene Sultan-Rojinen, die Schale ciner Halben Citvone, 1 Thee:
[Sffel Saly und fiiv 8 G8. trodene Heje. Die Butter wird ju Sahne
gerithrt, damn dev Suder mit den Eidottern, jowie dag durchgejicbte Mehl
langfom hingugervithrt. Suletst fommt der Glerjchnee, jowie die mit euvad
Wil aufgeldste Hefe Hingu.  Man vevarbeite den Teig gehdrig, vithre
tmmer nad) devjelben Seite, was die Hauptiade jum Selingen jeglichen
Vactwerts ijt, dann lafje man den Teig in der mit Vutter auggeftrichenen
und mit Jwicbact ausdgeftreuten Fovm langjam gehen, beftreue den Kudhen
mit Eleinen Butter- und Bucterjtivthen und Rimmet und lajje hn bei
tiihtiger Mittelhite cine Stunde bacen.

Billige Simmet-8terne. 375 Gramm Ructer, 2 Ehweip. Die Hilfte
0¢s Buderd viihrt man mit dem Sdnee der 2 CGier eine gute Weile,
Jet eimen Theil bievon bet Seite gum Bejtreichen. Damn gibt man Hiersu
125 Gramm mit der braunen Sdjale geftopene Wandeln und 195 Gramm
aeftopenen 3wiebact, emen Theeldffel Bimmet, die Schale einer Halben
Apfelfine fen abgerieben wnd jum Anjeudhten jwei halbe Eievjchalen voll
Wajjer. Hievon mad)t man einen Teig, vollt ihn aus und jtiht mit der
Form die Sterne aus.



Anis-Plikden. 200 Gramm ucder, 4 gange Sier. Dies wied auf
gelindem Fener gevithrt, 018 e Vlajen wivft und heify ift, darvf aber nidt
tocher. Gtwas evtaltet, gibt man gut ausgejuchten Anis-Symen und 250
Granun NVeehl hinen, Jebit auf jhmalzbejtrichenen Blechen fleine Kugeln
auf, [ajt jie itber MNacht jtehen und bactt fie flott, damit fie aujgehen und
ettent. Untevjals befommen, gang hell.

Bovernhut,  Jtad) Velieben 2—3 Grev, ebenjo [dwer Suder und
Weehl.  Grft vithrt man die Gier mit dent RAucter, thut dann dag Niehl
hinein und etwas abgeviebene Citvonenjchale himg, i rundes Kudyen:
Dled) Deftreicht man mit Vutter, jtreut 3mwicbact daviiber und ftreicht mit
pem Teige etwa etme Untertaffe grof ditnn davitber.  Mad) dem Vacten
nimmt man den fleinen Kuchen gany warm vom Bled), legt thn jdhnell
iiber eine Obertajje, dritctt ihu etn wenig an, jo daf er die Fovm eines
Bavernhutes erhdlt, und fahrt jo fort, b8 bder vorhandene Teig ver:
braudht ijt.

Butter-S. 250 Gramm Butter, 125 GSramm Mehl, 125 Gramm
Sucter wird unteveinander gemengt, 4 Eidotter dazu genommen, dann
madyt man Wiirjtdhen davausg, bejtveicht fie mit tlavem Giwei, taudt jie
it Bucter und Rtmmet und backt fie v emem iemlich Hetfen Ofen; Ddiefe
Portton gibt vichtig etngethetlt 40 Stitct.

*

Weniger fetfe Buffer-S. 375 Gramm Mehl, 250 Gramm Butter,
125 Gramm Rucer, D—6 Cigelb, hievon mad)t man einen gut vevars
Deiteten. Teig, vollt ihn und madht Hitbjch geformte S davaus, die man
e etnem Heifen Ofen flott bacft,

& _

Hnfenbraten anf franysfifthe Avf, Vian nimmt jum Braten muw den
Ytlicken, alle tibvigen Eheile braucht man 3u dem Hafenpfeffer,

Der gqut gehdutete Nitcfen wird  veidhlich gefpictt und tm Ofen
it jteigender Vutter unter haufigem Vegiefen in hodjtens 45 big HH
Minuten gebraten.  Inbefy jtdft man jur Sauce die Leber, [dhwikt die
purdygeftrichene Lebermajje nebjt cinigen gewiegten Chalotten tn Budter
cinige Winuten, Focht died mit WeiRwein und frdfiger Vrithe mit Fleifd)-
evtvatt verbefjert ju didlicher Sauce, jalyt und pfeffert und veiht diefe
Sauce neben dem fertigen Hafenbraten. — IJn Deutjchland verfodht man
bet Vratenjajt des Hajen mit jaurer Sahne, in Dejtevvei) mit Halb
Safhne, hatb frdftiger Fleifchbrithe und jest ihr julest nod) Kapern ju;
JuBland verfelst die nur mit Waijjer loggetachte Sauce mit einer gefodten,
gehactten, vothen Riibe, etnigen geviebenen Bwicbeln und etner Wiefjeripitse
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Sleifdertvatt.  Jn der Schweiy ¢ibt man Gitvonenjdjetben, Sahne und
aevicbenes Weifbrod an die Sauce und in Siiddeut'hland endlich jaure
Sahne, Rothwein wnd F u]d)uhatt

Billger Theekudien, '/« Kilo %mtu 3 gange Gier, 4 Gigeld werben
jufammen eine Stunde gevithrt, dagu gibt man nad)y und nadhy 4 Kilo
Mehl, die abgeriebene Schale etner Citvone und eme halbe Stange mit
Rucfer gejtofener BVanille.  Von diejer Majje werden mit einer tleinen
Sorm Kuchen audgeftochen, mit Ehweiy beftvichen und auf mit Butter
bejtrichenem Blech gebm“fcn :

Senflauce. /2 Tajje U{El'd)blll[)h, Jo Tajje Wein, 2 Sigeld, etn Stitct
hen fitfe Vutter werben auf dem zjeuu gequivlt big e heiy (doch nicht
jtedend), dann fommt Senf nad) Belicben, Saly und Pfeffer dagu.

Hienknopfli. Hivn wird jauber gepubt, mit wicheln, etwasd Citvonen
und Peterfilie fein gewiegt, dann fommt ein nufgrofes Stitt erlajjene
Butter dagu und nadjeinanber jtavt Hhineingetlopit 3 CGier, Saly und
Mustatnug, guletst fie 20 G5, fein geftofener Smiebacf. Dicfen Teig
lajffe 11z Stunbden jtehen, dann jtich nut etnem ¥offel KdFe ab, bdie
man in Fleijchbrithe jiedet bis fic jchwinmen. Wenn alle LIDBe hiibid)
angeridhtet, {tbevgicht man fie mit feiner Butterjauce, die mit Citvonen-
jaft gemiivgt ijt.

@Entfecnung von Anfaf in Waffeclafhen. Das einfachijte Niittel be-
fteht nach dem , Deutjch. Hausfreund” it der Vevwendbung von Naffeefats,
ber i Die Flajhe gethan wird und Ddemi man alddann etwad falted
Waifer zujest. Nachdem diefe Witjdhung durdhgejchiittelt ijt, witd das
®las der Flajdhe jo fpiegelfell, wie e urfpriinglich gewejen ijt.

Vetilgung von Mangen hinfer und an Tapefen. Diejelben {ind [leicht
und ficher ju befeitigen, wenn man bet LTageslicht die mit Wangen be-
jeten Stellen mit Petrolewmbengin  bepinfelt oder befpribt.  Die hinter
bem  abgelosten obeven Tapetenvande mwudhernden Wangen find nutteljt
Blaje-Spritflajche, deven Ausdflufrohr in eime ditnne Spibe audgejogen
t, mit Vengin 3u beneben.  Aucd) die Wangenbrut wird durch) Venzin
vernidhtet.  In diefer Weife wurde ein tapesivted Rimmer von unendlic)
grogent Meengen LWangen befreit; denn im Verlauf von fiinf Jahren nac
biefer Opevation hat i) feine lebende Wange wieder eingefunden. Die
@[cquno der SiapttL wird bmc[) g‘enom mc{)t om]tmt

E]tebathnn unb .Berlag %ruu L[iie Sg otuggcr in @t (Siar[m :
Drud von ThH. Wirth & Co. in St. Ballen.
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