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M0d-s Baushaltungs|dyule

Honswivthdaftlile Guatisheiloge dev Hepveier Franen- 3mtm

Evldeint am Svitken Sounkag jeden Alonats.

1, (allen B3 . ity 1894

Hauswirtfdaft und Berufsarbeit.

Die xIam fiber allzu guofe Konturrveny auf allen frauenbevuflichen
Gdebicten ijt cine weitverbreitete und Has i’n]hcﬁcn, bev  Frauentititeit
ftetd newe Felder 3w dffnen, hHat daher volle Vevedhtigung.

Je mehr aber der St unjever Fraven und Tddter auf bdad
quuubluf)t und Hohere wifjenjdajtliche Wivten hingelentt wivd, um fo mehr

Boden, MNaum jur Entfaltung, gewinnt die haudwirtjdafjtliche Vetdtigung
e o mebr jtellt jich die quimdliche Augbildbung von tHidhtigen  Haus-
wivtinnen a8 ein dringended Vebdiirfnis dar.

Fie die Frawen wund Todhter, die {id) duvd) thre berufliche oder
wiffenjdajtliche Tatigteit aufer dag Hauswejen jtellen, muf Erjah gejdhajfen
werden, demn jene Reit it noch nicht da, wo die Gingelfamilien aufgehoben
und die Majjenverpflegung an deven Stelle getveten fein wird.  Und je
hisher die Bildungsitufe ift, weldhe die Frau cinmimmt, wm jo unabweisbaver
mu jie die Verpflichtung empiinden, die Erjichung der- Kinber und die
Aihrung des Haushalted nuv fiie ihre Aufgabe griindlich vorgebildeten
Srdften yu dibertragen.

Thidhtige Wivtjdhajterinnen, die nicht blo§ diefen Iamen fithren,
fondbern die denjelben auch jelbjtandig avbeitend verdienen wollen, Jind
immer gefudht. €8 wird ihuen, wenn fie jid) bewdhren, die befte Ve
pandlung 3w tetl und mit ihrer Velohnung wivd nicdht getavgt.

Die Todter, die auf dem Gebiete der Hauswivtihajt ecme  felb:
ftandige Stellung eingunchmen wimjdht, muf aber nmicht glavben, daf jic
dies mit Dlofem Rufehen uuic{)ul fann.  Ste muf nidht mue gujehen und
befehlen Eonmen, jondern jie muf das Vefohlene aud) tadellog 1nd Al
flivgefter Frift felbjt auszufiihren nu[rc[)ul und dies levnt fid) wicht von
()Lute auf movgen, nodh fann dag blofe Yefenr von einfchldgigen de)un
gendigen.  Dagu bedarf 8 der andbauernden praftijchen Uebung mit eigener
Bevantwortlidteit. ;

Gin Jahr der Erlevimmg bev fompleten Haudwirtjdhaft gemwidmet,
ijt nicht 3u viel.
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Rofig mag e3 zwar dem jungen, vielleicht duvch die lange Schulzeit
perwdhnten und der thrperlichen Titigeit entwdhnten Middjen niht vor-
fommen, uerjt Tag fitv Tag diejelben untergeordneten Avbeiten vervichten,
bie Hande immer wieber in Spithlwajjer und Lauge taudhen zu jollen
und tm. Dienfte ded Haufed am WMorgen die Erjte und Nadh)td die Yebte
fein gu miifjen. ©E8 mige aber ein jeded Widddhen bedenten, daf aud)
dem von Der Schule abgehenden Jiingling eine anjivengende BVerujslehre
nicht evjpart bleibt, und daf aud) bei ihr, nacd) Wmfluf der ervjten Wionate
jhon, Die ihr dad Leben jdhwer machenden Schwierigteiten {tbermunden find.

Eine verftindbige Mutter wird, aller weiteren Vildbung vorangehend,
ihre Tochter in dev jelbftdndigen Fiihrung eines Hausdjtandes tiichtig machen;
fie qibt ihnen damit ein gefichertes Vrod mit auf den YebenSweg.

Das Rindfleifdy.

Bon allen Fletfjharten witd im Durdhichnitt dag Rindfletjch bet
allen Klaffen der Vevdlferung am meiften in Sebraud) gezogen, denn
qutes Majtochienfleiich wird von Feinem andern Fleild), weder an Woh!-
gefdymact, nod) an Nahrwert iibertrofien.

Sunged Rindfleijd) qibt faftige Braten und guted Siedfleijd), abev
ihwadhe Fleifchbriihe. Wlted Fleifdy ift 3ah, faftlod und jhwer verdaulid),
[iefert aber beffere Suppen. Junged Fletjdh ijt jchon vot, mit weient Fett
durdhzogen; alted Fleijd) ift bldulichrot, fein Fett hat cinen Stich g gelbliche.

Bartes und dod) Frijtiged Fleijd) haben vdllig audgewadhene, gut
gemdftete Ochfen. Auch die Kithe, welche nidht dlter find ald fiinf Jahre,
liefern nad) vidhtiger Mdftung ein guted, zavted Fleijd.

Der Ochje wird in gmwei Hinters und ywei Vordervievtel gefdhnitten.
Wi Hintervievtel ift

1. Der Lummel, Filet, Lendenbraten — befteht ausd den Musteln,
weldhe auf dem Kreugbeine und auf den Lenbenmwirbeln liegen — bad
sartefte Fleifd) ded Ochfen, fettarm und dod) jehr faftig — gut zu
Beefiteats, Braten 2c.;

2. Die Sdhos — liegt in der Ndhe ded Yummeld, auf den
Querfortfaten der Lenbenwirvbel, etmad trodfener und von groberer Fafer
ald der Lummel — gut jum Braten;

3. Der dicde Lamben — befteht hauptiadlih aud dem Quer:
baucdymustel und dem Davmbein-BVaudymustel, fehr faftig und von Fett
burdwad)jen — gutes Stitd jum Sieden;

4, Der ditnne Lamben — Dbefteht hauptjdchlich aud dem Guperen
Rippenmustel und aus dem geraden Baudymustel, ift hart, mit viel 3dhen
Sefhnen und fehnigen Hiuten durdymwadjen — wird mit Vorteill gehadt
und gu Fillungen vermendet.



D, Dag Vadle — Dder duBere Vacenmustel, ijt trocden und
grobfafertg und wird deshalb jum Veigen vermwendet;

6. Die faftige Shwangfeder — jiemlih grobfaferig und
mit Fett durchwadhjen — jum Sieden und jum DBeizen ;

7. Die trodene Shwangfeder, gtemlih jaftlod — ebenfalls
Siede: und Betzeftitct.

Dag Vorberoiertel hat folgende Teile:

1. Der gebecdte Hohritden — bder lange NRitcternmusgtel und
bie Musteln, mwelde an den Ritcfemwivbeln liegen — faftig, mit Fett
durdywadjen — jum Braten und Sieden;

2, Der abgededte Hohritcden, erjdeint nad) bnahme bded
Laffen (Sdulterblatt) — zart und faftig, jum Braten und Sieden;

3. Ver Strahl — bder gewdlbtefte Teil der Rippen — fajtig,
mit Fett “durdhmwadhfen, qut jum Sieden, geht fhon auf und ijt profitabel;

4, Der ditnne und der dide SYild — bder unterjte Teil
ber Rippen, gegen dad Vrujtbein zu, fajtig, mit Fett duvdhzogen, grobe
Safern — gutes Siedeftiict;

5. Dev Bruijttern, jehr faftig, viel ferniged Fett -— nur jum
Sieden und erfordert mehr Reit jum Gavwerden, ald die andbern Teile.

Tropdent dag Fleifcdh von den hier genannten verfdhiedenen Teilen
ped Tieves durdjaug nicht denfelben Werl befist, fo wixd ed dodh) nod
an Den metjten Ovten zu eir und demfelben Preid vertaujt. Da wo dad
Fletfd) tn verjdhiedene Klajjen eingeteilt wird, foftet beifpiclSweife dasd befte
Stitd aus der erjten Klajje etwa viermal fo viel, al8 die minderwertigften
Stiide der lesten Klajfe. London jum Beifpiel teilt Dag Fleifd) ded Dehfen
nadyfolgenbermafgen ein: ‘

=

Sdymangjtitct.
Lenbenbraten,
Lorderrippe.
Hiiftenitiict,
Dinterjchentel.

1
2
1. Rlajje y , 3
4
B,

JNr. 6. Obermweide.
7
8
9
10

Hinteres Weidpenijtitc,
Wabentitct,
Mittelvippenitiict.

. Oberarmitiid,

Nr, 11, Flantentetl.

3. Rlaffe v , 12+ Sdulterblatt.

» 13, Brujtbern,

2. Klaffe -,
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I‘Jir. 14, Wanue,
el S B Dels,
= ‘“m”‘”l , 16, Beinc.
S - Feoph
Paris vertauft nad) dret Klajjen:
dic Detden Yendenjtiicte.
Sdwanyjtit.
BVorderrippe.
Diiftenjtitct,
Dutevjchentel.
Oberweiche.
die Wittelvippe.
l dag Obervavmitiid.
pag Sdulterhlatt.
dew obernt Teil dev LWamune.
3. Klajffe  dre nod) iibvig bletbenden Letle.

G Rilo Fletjeh von ctnem Stitcte dev evjten Klafje enthdlt aber
sehnumal wehr Nahrwert, als cr Kilo von dev febten Klajfe und  dies
fenigen Hausfraven, welde weniger grofe Stiicke, aber Fleijdh von dev
evften. Rlajfe auf thren Tijd) bringen, Handeln tm wolhlvevjtandenen, rivt-
lichen Jntevefje threv Tijchgenoffen, aber jie wabhren jugleic) aud) bdie
Jnteveffen thres Geldbeutels.

Das feucrfte und bejte Flerfd) tann aber durd) eine unerfahrene
und unfluge Kodhin jo entwevtet werden, daf e8 jum  mindermwertigiten
hevabjinkt, |

Wan hat um Vetjpiel hie und da Gelegenheit ju jehen, dag Haus-
fraten und Kdchien thr e der Nepg getauftes Stitet Fleifdh unter die
Rohre nehmen und dasjelbe anbaltend wnd guiindlich von allen Seiten
burd) den frdftigen Strahl auswdjjern lafjen.  AWohl werden durch drejes
Berfahren de dem Fletjhe allfallig aufen anhaftenden Unvemnigtetten ent:
feent, dabet witd aber aud) dag Fleijd) anw der Oberflache jemes bejten
©ajtes beraubt. Wenn ¢§ dann nod) mit faltem Wajfer jum Kodyen
aufgejtellt odev in den nicht wvollig heifen Ofen jum Braten gebracht wird,
jo daf aud) dev tn Dem mwendigen Teilen nod) vorhandene Safjt un:
gehemmt auStveten fann, fo wird aud) dag bejte Fletjdh tvocten und arm
an Nahritoffen.

Ridhtig an die Hand genommen, fann die Kodhin aud demfjelben
Stitt Fletfch eine fraftige Suppe und ein jajtiged Tafeljtiid ausd ihrem
Siedefleifch bHerjtellen.

Dte Knochent und bie fehnigen Teile des Siebejtitcfes werden vom
bejfeven Tetle ded Fleijches, vom Tafeljtiicf, abgejondert. Beided wird

1, Klajje -

2. j?[aﬁc l



vernutteljt etmes faubeven jeudhten Tuches duvd) genaues Abtupfen geveinigt.
Die fuodhen werden dev Yinge nach) aufgeipalten, das jehuige Fleijdh) wird
gehactt oder tn tlete Wiivfel gefdhnitten.  Vetdes legt man e falted Wafjer,
Weid)es Wajjer ijt bejjer. als f)mtu, talthaltiges. Auf 500 Gramm
Sletid) und Kuodpen jind 3 Yiter Wajjer ju vedhuen.  Itaddem dag Wajjer
sujagend gefalzen ift, wird demfelben auj Yo RKilo Fleijh, 6 Tvopfen in
bev pothete ervbhaltliche, veme Salzfaurve jugegeben. Dieg bleibt mum,
wenn dag Fletjh um 8 Uhr aud der Mesg getommen, bis 10 o talt
itehen.  Wdhrend diefer Aeit zieht dag Wajjer alle Kvaft aug dem zjiﬁ[]d)
und den Knodhen aus.  Segen 10 Whr wird das Fleifdhwajier auf’s Feuer
geftellt und yum Kodjent gebvacdht.  Ingywifchen wurde dad zafelftiic'f mit
ctiient vetnen Bindfadben wurjtidrmig jujcmmengefdhnitet und in’8 jtrudelnde
Sletffdwaffer gelegt,  Dag Tajeljtitt wied auf dieje Weife fofort mit einer
Sdicht von gevonnenen leub Dedectt, Jo baf tein Saft aug dem Stiicke
nehu austreten tamn, Das leifch mub e langjam weid) gefocht, nad:
benmt Die udtigen Suppentvduter: Sellevie, ﬂ,httculle gelbe Ritbe und
Pajtinat, fovgfdltig geveinigt, DcingLbut wurden.  Bum Sieden beftimmtes
Sletjd) mui feijch gefchlachtet jem.

Ein Bratenjtited wied nach dem Abtupfen getlopft, qefpictt, mit
geltofenemt Saly eingevichben und als Prannenbraten i heifem Fett auf
allen Seiten vajd) angebraten oder w den Heifen Vratofen gejdhoben
und mit beigem gett begoffen. &3 bildet jidh) jo ebenfalls vajdh ene Krujte
vort dem auf der Vberfladhe legenden Guwet, welde verhindert, daf dem
Fletjche weiterer Saft entogen wird. G Bratenjtit foll nad) dem
Sdlachten einige Tage f)&xtgen, bevor man es verwendet.

ZIur ?mdje und Haus.

Rheinifdies Obftkvant, Rur Beveitung ded vheinijhen Obftfrautes
werben nad) der Neife des Objtes die Wepfel oder Bivnen einfad) ab-
gefchiittelt und b8 sur Fabritation auf emen [uftigen Speicher gebradt.
Um Raum ju jpaven, fann man das Objt 1—3 m Hod) aufichichten und
jo etwa 3 Wodjen, d. §. bid. sur Verwertung licgen lafjen. Die Wepfel
oder Vivnen fommen nun tn einen grofen fupfernen Kefjel, {iber bejjen
Boden in einer Hihe von 20 cm ein Roft jur Verhittung des Q[nbretmenﬁ
beg Objtes eingelegt 1ft.

Nadhdpem das OOt gav gefodht ift, bringt man e8 in eine Prefje
und [aft den Saft tn einen davunter jtehenden Behdlter ablanfern. ‘Dev
fo gewonnene Saft wird abermald gefodht, und jwar o lange, 03 e
anfangt, dict zu werden, wad ungefahr zwei bid drei Stunden Ddauert;
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hiernac) ijt devfelbe in ein anbdeves Gefdl yum Crfalten abjugiegen. Jur
Saftgeminnung tan man alles Objt gebraudhen, aud) joldjes, weld)ed jid)
jum Kodjent und Dbrven nidht verwenden [t Aud b Doppelzentiern
Bivnen lafien fich ungefihr 5O Kilogramm Sajt Hevitellen.

%

@ 0ftkeller. Wie die Frantfurter Gdvtnerseitung melbet, Famen Hiirslidh
mefreve Waggons belgijche Aepfel in Frantfurt a. M. an, die Jo frijch
ausfahen, ald wenn fie chen erft vom Bawme gepflitctt wordben waven
und dic von der etnfeimijhen Ware, bie durd) die Kilte gelitten, im Aus-
fehen febhr abftachen. ,Aus diejer Tatfache geht Hevoor,” fo jdreibt ges
nannte Reitung, ,daf wiv und nod) jehr befleifigen miiffen, die Ueber:
winterung des Objted in eitgemdge Vahnen zu lenten.”

¥

@in feefflidies Acpfelmus, weldies fidh fiinf Jahve half, wird folgender-
mafen jubereitet: Man nehme ein weited Gefdg und made 3 nicht gany
poll Wajfer: man jdhneide die Aepfel, ohnefie ju jhdlen, i Viertel, nehme dasd
Rernfhaus Heraus, jammle aber die Kerne und sevquetjche jie und gebe jie
mit den epfeln in das Gefdf, man binde diefed mit Papier ju und jtelle
¢8 in cinen mdgig Heigen Ofen; wenn die Aepjel gang wetd) und falt
find, ftreihe man dag Fleifdh devjelben mit elnem holzernen Vdffel durd)
ein Sich,  Auf jcbed Kilo OBt nehme man nadh) dem Bevquetihen *fa
Rilo gejtogenen Bucer, foche gelinde, bis fid) Gallerte bilbet.

Man gebe die Majfe in Gefige und vevjchliche biefelben mit tievijcher
Blafe. Soll jich dag Mus nur turze Beit halten, jo braud)t man weniger

Auder anguwenden.
¥

Bratenvefte.  Gine dev cinfachiten Vevwendungen ift die guv Sditjfel-
pajtete.

Man fodht Kartoffeln in dev Schale und jdhneidet jic in Scheiben,
wiegt Savdellen fein, ebenfo Schnittlaud) oder junge Bwiebeln und griine
Reterfilie und jdmeidet die Bratenvefte in Scheiben. Jtun begiet man
eine Pajtetenfditfiel oder Form mit Butter, fitllt cine Scyicht Fletjch und
Garbellen davauf, Jwiebeln, Reterfilie, Bfeffer und Salz, dann eine Schicht
Rartoffeln, dagmijdhen giefit man Bratenjus, dichtet Fleijd) und Kartoffeln
big sum Rande der Sehitffel, belegt fie mit Stiidden frifher Butter und
lat fie im Ofen '}z Stunde Bbacfen. Diefe Speife nennt man aud)
Hollenfpeife.

@emiifereffe. Die meiften Semilfe find aufgewdrmt beffer, als frijd
subeveitet. Rleine Refte von Blumentohl, Wirfing- oder Rofentohl, Schwars:
wurgel, Spavgel, weifen Bohuen, Erbjenpurée vermendet man juv Beveitung

*
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von Suppen; Spavgel, dev jidh) nicht aufwdvmen laft, wird in gefdlagenes
Gelb: und WeiRer gehitllt und in dev jteigenden Vutter gebraten. Griintohl,
Sauertohl, Weitohl und alle Ritbenavten wavmt man enfad) anf. Sauer:
ohl jchmectt auch aufgemdrmt fehr gqut, wemn man ihn mit Erbjenbret
ober gevithrten Kavtoffeln aufjchichtet, oder dagwijchen NRejte von Wildbbraten,
Shinten oder fetted NRinbdfleijd) legt. Von abgefodhten Kavtoffeln in der
Sdyale beveitet man gebratene Kavtoffeln, ndem man jie in dinne Sdheiben
fdhnetbet und it fteigender Butter mit oder ohne gehactte Jwiebeln bralet,
ober fjie nur im fteigenden Gdnjefett dampft, man verbraudt jie ju KdFen
oder ju Salat, mdem man Ejjig und Oel, Pfeffer, Salzy und Rwicbel
mit den in diinne Schetben gefdhnittenen Kavtoffeln vermijdht.

*

Feiner Kuden, 625 Gramm Meehl wird auj dem Badtijdh) tn Fovm
eined Kranged aujgehduft; in die Mitte dedfelben tut man 375 Grvamm
frifche, n ?’[cine Stiide zerfchnittene Vutter, 8 vohe Cigelbe, HO0 Gramm
Sucter, woran die Sdyale einer Ritrone vor dem Stofen abgevieben worben,
200 Gramm gefdhdlte, mit 4 Hartgefottenen Eidottern und ein tlein wenig
jitgemt Rahm feingeftofene Mandeln, mufdht alled letcht und fchnell duvd):
einander und fnetet e3 ju einem fejten Teige. Sollte ev gu fejt jein, fo
fann er durd) ein paar Ldffel voll fiien Rahm verditunt werdben. Diefer
Zeig wird fleinfingersddict audgerollt, mit einer grofen, etnen Stern bildenden
blecheren Form audgeftochen, mit €1 bejtrichen und auf etnem mit Buiter
beftrichenen Blec) gebacten. Nachher belegt man den Kuchen mut einer
weifen Glajur, jdrbt die Spifen ded Sternd entweder gritn mit Pijtagien,
oder jonjt mit einer beliebigen Favbe, und legt in die Mitte Konfititven.

*

Italienifhe Kiifefuppe ift von fo audgeseichnetem Gejdmad, dafy alle
Seinjdhmecter fie fiiv eine der vortvefflichiten Suppen evtldven, vorvaudgefetst
niamlicd), daf man etne wirklich qute Kraftbrithe Hhat, die man befanntlich
|dhnell und vorziiglich beveiten fann, wenn man gut mit Suppengriin und
Gewiiry audgetochte Brithe von Fleifhabfallen, Sehnen, Kuodjen und der:
gletchen, die jich in jeder Kitde bet Veveitung ded Wahled vorfinden, nur
bag tmmer gleih) treffliche Hilf8: und Krajtmittel Liebigd Fletfchertvatt
gufetst.  Hat man jolde gute Krajtbrithe entfettet und durdhgefetht und fie
mit einigen Loffeln Mabeiva verfelt, jo mitffen in der Beit aud) beide gur
Suppe gehovigen Veigaben, Reid und Kafe, fertig fein. Dev Reid wird,
um frdftig und wohljdymedend 3u fein, in BVouillon fteif gefodht, mit
einigen Eigelb, efwad Krebgbutter und Mustatnuf verviihrt, dann in eine
bejtridene Fovm gefiillt und et geftellt. Ru dem Kdjefuchen belegt man
etre fiefe, mit Butter bejtrichene Form mit ditnnen Wheigbrotjdhnitten, [legt
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dariiber etme Sdhidht ditnner Schetben Schweigertafe und fillt jo abwed)jelnd
die Jornt.  Wan qieRt dann jo ovrel fette Vouillon tiber die lehte Sdicht
Brot, daf jie bedectt ijt, bact dag Gange tm Ofen und qibt die Schiijjel,
mit ctner Sevviette umjdhlungen, nebjt dem gejtiivyten Heistudhen u dev
Suppe.

*

Salaf von vofen Kihen. Die voten Viben werden qut  gewajdhen
und in der Ofenvdhre auf einem Biegeljten weic) gebraten.  Gejchalt und
n feine Sdheibchen gejchnitten, werden dre Rahmen mit verdimtem Ritvonen:
faft (nicht Gjjeny) angemacht.

@infalzen des Fleifdies. Allen, weldhe gewohnt jind, die Schinten
jelojt gugubevciten, ijt ju vatem, 8 etmal auf wejtfalifche Anvt  Ju ver-
fuchen, wodurd) die Schinfen gang bejonderd gavt werden.  Bu etnent grofien
Sdinten: 2 PLhmd Kodfaly, 15 Gramm Salpeter, ¥4 Pfd. braunen
Budter, te Liter alted, ftavted BVier wird aufgetodht und todhend diber den
Schinten qegoffen, der mit der Sdpoavte nach unten o das  Dbetveffende
Giefafy gelegt it und mehrmald an jedem Tage begoffert werden muf;
man fege dabet dag nod) nidht gefdhmolzene Saly mumer wicder auj dad
Sletfch und gevveibe ¢8 mit etnem Hol3ldffel. 16 Tage muf dev Schinten
o der Briihe liegen, wm dam gevdudhert i werdern.

AWer gern Rindjletfch etnjalyt, dem fmm folgended Shegept Ddienen:
4 Bfund guted Nindjleifd) werden mit 200 Gvamm Salpeter cingevieben,
nadhdem man ed vovher durd) focdhended Elbanu geyogen hat.  ‘Damn werden
11z Liter Waijjer mit 250 Gramm Saly aufgetocht und falt {iber das
Sletjch gegojjen. Nadh) 3—4 Tagen wird dag Fletjch - diefer Vriihe
mitebe gefod)t; man (ARt e& i devjelben evtaltenr und bewabhrt ¢§  aud
pavin auf.  Das Fleifd) helt fid ]'eI)l' 'mlgc auf brefe Weife, bleibt jehr
fraftig und jdhmectt aud) am evjten Mittage, wavm  gegefjen, jehr qut.

Grosse Ersparnis Kein liistiger
an Butter und Feuerungsmaterial! Rauch und Geruch mehr!

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

emplichlt fertig gebranntes Mehl, speciell fiir Mehlsuppen,
unentbehrlich zur Bereitung schmackhafter Suppen, Saucen, Gemiise ete.
Grosse Anstalten, Spitiler und Hoételiers 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
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Drud vort TH. Wicth & Co. in St. Gallen.
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