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Rod-« Bansbaltuiigsjdule

PHowswirth[aftlide Gratisbeiloge dex Hpweizer Franen-Beitung.

Crjdjeint am evjten Sonntag jeden Monats.

St. BGallen Mx, 3. 2ltdars 1899

Die Hunfl, u elfern.

?6%% te rimijdhe Oejdhichte hat und bie Namen ber gripten Fein-

jdhmecter aufbemwalrt, die je dagewejen find: Luwcullug und Apicius.
Der febtere ijt weniger befannt al8 der erjteve. Setn Jame, der mLE)LeLen
NRagoutd -betgelegt wurbde, jchuj etne Art bon Sefte unter den Fein-
jgmectern Roms. Cr gab filr die Kompojition einer Sauce anderthalb
Willionen aud, und ald er bei etner Nevifion feiner Kajje fand, daf
thm nur nody fechzigtauiend Taler blicben, vergiftete ev jid) aud Furdyt
bor dem Hungertode.

Wenig befannt ijt e8, dap bie Ndmer die ,Kunjt, zu effen” aud
Griechenland mitbracdhten. Cine Deputation von Philojophen, die nad)
Athen gefchictt war, um dort die Gefepe Solond zu jtubdieven, bradyte
bie ,biivgerliche Riihe” mit. Dann, ald Kaifer ugujtud die LPiovten
Ded Friedendtempels jhlop, ald Rom die Hauptjtadt dex Welt und die
ganze Welt rimijchesd Neid) wurde, jtenerte dad Weltall, wad e8 an
totlichen Dingen nur immer hervorbradyte, yur Tafel ded Siegerd. Man
fojtete von allem, und die Fejtmenud jener Romer erveidyten die unge-
heuerlichen Dimenijionen, vor denen unfeve fithnjten Phantafien Fuviic:
jhrecten. Die Romer waren aber ein Volf bon jouberdner Unvoll-
fommenbeit in dajthetijher Beziehung. WUthener bhdtten niemald das
,Bomitorium” erfunden. Sie hatten fid) allerdingd aud) gebiitet, ‘Diners
von Fwanztg Gdngen Fu erfinden. Tvop allen Raffimements jtanden
diefe ummenjchlichen Orvgien der Rimer auf dev tiefjten Stufe der Kunit,
su effen. Schon dafy die Tijchgenoffen ded XYucullug die Mdgen dazu
hatten, zwanzig Gduge mebjt Vomitorium zu iiberjtehen, beweift ihre
niedvige Qultur. Die Starfe der Lerdauungsthatigeit jteht tm diveften
Berhaltnid zur Bejdjaffenheit der Nahrung hinfichtlic) threr Verdaulid)-
feit. Der Vogel Straup verfdhluctt Kiefelfteine. Der Urmenid), bei
dem die Quantitit nod) die Qualitdt exfefen mupte, hatte einen Straufen-
magen. Bater braham (ud die Cngel ded Herrn, die ihm melden
famen, daf fein Bund gefegnet jei, um JImbiB ein und fervierte ihnen




ein Ralb. Der Engel waven drei, dad Kalb wurde gang verzehrt, ohne
Butter und Sabne. €3 war aber ,tenerrimum et optimum®, fehr Favt
und fehr gut, und die dret hinumlijchen Voten waven iweit hHevgereijt.

Die Griedjen nod) brieten den ganzen Ocdhfen am Spief, wo iiv
heutzutage ein Rinderjilet bon einem oder ein paar Phund braten. Nuv
bet grofen Feften, weldje Fitrften dem Volfe gaben, wurde in fpdterer
Beit nod) ein ganger Ochd am Spief gebraten. Dasd Mittelalter De-
wafhrie die Gewolhnbeit, wenigjtend Wildbret gang und ungeteilt auf
fiicftlichen Tafeln i jerbieren. Wihrend ded 16. und 17. Jahrhunderts
nabhuen jid) die feinen Hinde der Wriftofratie der Spetfenbereitung an.
LVon da an datiert erjt die moderne Kodhfunjt. Frauw von Maintenon
berveitete aum exftenmal Coteletten in Papiev gebaden. €3 folgten die
,Ente au pere Domillet®, ,Hanumel a la Conti®, ,Coteletted A la Soubise¥,
yoamunelfeule a la Mailly®, 20, 2c. Nad)weisbar nahm feit diefer Jeit
bie Verdamungdjihigleit ab. Heute jtehen wiv auf dbem Punfte, mit
allen Witteln der modernen Naturwiffenjcdhaft diejenige Subereitung der
Spetfen finden Fu miijjen, bie mit leichtefter LVerdbaulichfeit den grift-
mbglichen Ndbhrivert verbindet.

Ungewidhnlic) jtarfe Efjer, deven Mahlzeiten an die Niefengelage
jerer vimijdhen Geniiplinge gemabuen, jind allerdingd and) in dev neueven
und neuejten Qultur fmumer wieder aufgetveten. Kaifer Kavl V. Hat e3
noch auf wangig Gdnge gebrad)t. Dabet afy er zweimal jur Nadt,
Eine Chronit aud dem Jahre 1541 beridhtet iiber einen BVejud) des
Raifers in Schwabijd=Hall. Davin Heilt €8, daf der Kaifer gany allein
jbetjte; die Tiiven aber (ief er Bffnen, und jedermann durfte ujdauen.
LAnd habe id) Seine Majejtdt ohue alle Pompa tijden fehen . .. Seine
Wajejtdt afy, Gott fegne €8 JFhnen, waidlich und that nur drei Tviinte
aud cinem venetijdjen ©las. Wav itberhaupt feine Pradt.” Dagegen
waven ¢8 jiebzehn Gevichte, davunter jechsmal Fijeh). CEine Reihe fran-
30jifcher Rinige, Ludivig XIV., XV., XVIL, XVIIL, Louid Philipp, waven
jtavte Efjer. Von Ludwig 'XIV. bevidhtet Clijabeth Cavlotte, die Herzogin
bont Ovleand: ,Jd) Habe iwiederholt gefehen, dah bet einer einzigen
Nabhlzeit der Kinig vier bolle Teller verjdyicdene Suppen, ecinen ganzen
Sajau, ein Feldhubn, einen grofen Teller Salat, 3iwet grofe Sdnitten
Schinten, Hanumel mit Brithe und Knoblaucy, einen Teller Gebdd und
dann nod) Friihte und havte Cier Fu i) nabhm.” — Cin englijder
Qonig, Kol IL qud dem Hauje Stuart, jtard an einer Jndigejtion, die
er fich duvdy Hbermdfigen Genuf von ambragewiivten Eiern jugezogen
hatte. Unter preufijdjen Hervidern jind Friedrid) Wilhelm L und
Sriedric) ber Grofe auBevordentliche CEijer gewefen. Ueber evjtern
jdhreibt der Freiherr von Secendorf: ,Cijen thut der Konig jtart aber
louter Simplicia.* Friedrid) der Grofe fonnte namentlich tn fiberaus
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jtaf gewitvzten Speifen etwad leiften. BVon thm jdreibt der NRittex
bon immermann in einem in Leipzig evjdjienenen Budye ,UMeber Friedrid)
pent Grofen und meine Unfervedung mit ihm fury vor jeinem Tobde”,
pafy ber Kinig ,in der Holle gebactene Polenten und Pajteten” bor
allem (tebe. ,Nichtd gleicht dem Feuer, womit man feine Speijen wiirst
und womit er tdglid) jetne Cingeweide verbrennt. Die unverdaulic)jten
Gpeifen {ind feine liebften Speijen; nidhts it er jum Crempel leber
als preupijdhe Crbjen, die hivtejte Avt von Crbien in dev Welt, Crbien,
por demen man jogar in MNiedevfachjen und vollendsd in Wejtphalen jagen
wiitde, jie feten zu havt.”

Wie foll das Fleifh swm Sraten befhaffen fein.

S0 ie ein Vraten auf verjdhiedene At jubevettet werden fann, jo
w5 itd aud) feine Giite und BVejdjaffenbeit durcd) bdie befjere oder
TLI)[Ld)tuc bbcu_lhmg fehr verfdieden {dymacthaft befunden werden. €83
ijt tm Gefchmact ein groBer Unterjchied Fwijchen einem troctenen, zdhen,
nicht vollformmen goren oder audgetvocneten oder verbrannten Braten
und einem folchen, der mit Vorficdht uud Kunjt jubeveitet worden. Schled)ted
‘Bletjd), e8 fet von einent Tieve, wie e wolle, gibt einen jdhlechten Vraten.
W diefem abzubelfen, muf man alle Mittel anwenden, deren man
jonjt, bet gutem Fleijhe, nicht bedarf, wie 3. V. dbas Miivbemadyen, dasd
purdhaud ubtig i, wenn dad Fleijdh) zdhe ift. Alled junge und fette
Sletfch it beffer jum Braten, al8 dad von alten und mageven Tieven,
ebenfo ift €8 aud) von einer Tievavt Dejjer, al8 vou der andern.

Spect befdrdert dad Milivbewerden der BVratenm ungentein, daber
bag Spicten bei vielen fo notwendig ijt, weniger aber dody genug leijtet
bierin dbie Vutter bet Braten, die nidht gefpictt worden jind. Fleipiges
Begieen der Braten it eine notwendige Sadye, jonjt werden fjie trocken
und verbrennen endlic) gar. Grofe Vraten bebiivfen in der Jubeveitung
guiBerer Sorgfalt wm wie die fleinen durdygebraten ju iwerden, ohne
duferfid) su verbremnen. Dad gehivige Salzen bed Vratend darf nie
vergejfen werden und dev Braten muf event. jo gejchictt an den Spie
gejtectt werden, dafy er an allen Seiten,bad Gleidhgemwicd)t behalte —
nicht jowohl, weil e8 beim Umivenden unbequem wdre, jondern vielmebhr,
weil der Braten nicht durdhgingig gleich gar werden wiirbe.

Braten von Fweievlet Fleifd) diivfen nie an einem SpieRe Deveitet
werben, weil fie nidyt ju gleicher Seit gav werben fonnen. Ebhenfo ijt
e& mit jwet Braten, dic sioav von einevlei Fleijch, aber bon verjdhiedener
Orife jind.

Jebed Fleifd) exforbert eine gewiffe ldngere over fiivzere Beit jum
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Gavbraten; diefe mup man wijfen und jic) davnad) beim Anffefen aufs
Feuer vichten. Dad Feuer muf anfangd gelinde fein und darf nuv
nach) und nad) verjtdvft werden, muf aber dabei tmmer bis einen Fuf
bom Braten entfernt bleiben. Die Spiepbraten werden fajt allgemein
bemt Ofenbraten bvorgegogen, Dbehandelt man lepteve aber ridhtig, fo
behalten erftere, befonbderd wenn e8 Gdnje- oder Scyweinebraten find,
wentg BVorzug. Die Ofenbraten fommen den Spiebraten um jo ndibher,
je hohler jie in der Plamme und nidht in der Sauce liegen, und fleiBig
begofjent werden. Der Ofen muf jdhon eine halbe Stunde vor Veginn
ped Vratend geheizt werden. Vivfens, Erlen= und Budjenholz find zum
Braten die bejten Holzavten; bet Ofenbraten verwendet man am Dbeften
Steinfohlen. Dad Holz muf fo viel ald miglich Hhohl liegen, damit e8
Dejto Dejjer Drenmne.

Cinige BVraten pilegt man jtatt ded Spected mit anberen Dingen
3u fpicten, Hammelbraten beifpieldiveife mit Salbei, Sdyalotten, Rotam-
bole (Spanijche Sdjalotten, Scjlangenfnoblaud)) oder SKuoblaud);
Sdyweinebraten mit Salbei; Kalbdbraten mit Sardellen, Hevingsitreifen,
Jtelten, Jimmt oder Sitvomenjdhalen; anbere werden mit geviebenem
Brot oder geriebener Senunel beftreut und Hohle Braten und Gefliigel:
wert ftopft man mit Beifuf, Wepfeln, Edelfaftanien, KRavtoffeln . §. w. aus.

&5 gibt noch eine andeve Art ded Vratens, ndmlic) das Topfbraten,
weld)e Subeveitung man eher Ddampfen nennen fonnte, weil dad Fleifd)
in eine Qafferole ober in einen Topf mit Geivilivy, Wein u. |. . gethan
und feft vericloffen iiber gelinded Rohlenfeuer gefelst und fo gar werben
muf.

Das Kefjel- oder Kuppelbraten gejchieht, wenn man den Braten
in etner Pfanne auf einem Drvetfuf iiber Feuer jtellt, itber alled einen
groBen Kejjel dectt und jo ben Vraten fertig madyt. Damit der Braten
sur redhten Seit auf den Tijd) fommen fonne und dabei villig gar fei,
wird durd) folgende Tabelle angezeigt, wie viel Jeit ein jeber Braten
ungefdhr braudyt, big er gut ift.

Pirfdhfeule  mup braten 5—6 Stunden.

Neheule b 1 4—6 "
drijdhling i i 3 .
Hivjchztemer i y 4—5 "
Nehziemer P S—4 i
Haje - i 2—3 5
Sajan ,, . 3 8
Auerhahn i i ) 7
Wildbe Gang i : 3—4 ;
Sdnepfe 1 p i 5 "
Rebhuhn & 4 1-—11/, ;



Wilde Taube . 3/, Stunden.
Srametdbogel . 12 iy
Ninderbraten i ; 45 =
Sdwetnstenle 2 4 g
SHamuelteule ; 3 A
Ralbsfeule . o2 ’
Kalbgbruft } i 2 5
ievenbraten - T T :
. Qanvmbraten ,, ; 11/2
Spanfertel : ’ :: i
Zruthahn $ , 4= A
Truthenne % 5 g 5
®ans Y ,, ) 3 4
Ente 2 ¢ 2 s
Sapaune % ,, 2 :
sunge Hithner ,  3a—1 .
Taube i P 1/9 "

Bet allen angefithrien Avten ded Bratend ijt ein vorhergehendes
Slopfen ded Fleifdjes, wenn ed alt und jdhe ift, notivendig. Dad Veiben
eined folchen Fleifched in Cijig und Getwiivzen ift neben dem Neiivbe-
madjen fajt dad befte Meittel, e8 weich) zu bringen.

Vot Hchathiwexrh.

@ie Niifie ift verderblidy. Das Felt ift Nafhrung fitr das Leber.
Bon diefem audgehend, muf man die Schube jo diel als miglic)
bor der Feudtigfeit bewabren. Gejdjieht es denmod), dafy dag Leder
purchndpt wird, jo mup man beim Trocnen Vorjicht gebrauchen. Ver-
perblic) ift e, wenn man dad nafje Leder der Ofenbhibe audjept oder
pte Sdjube aud) jonjt eingehen lipt. Hat man fein Stiefelholz oder
einen Letften, itber die man die najje Fupbetleibung ziehen fann, o ijt's
gut, wenn man fie mit alten Lumpen, aud) Heuw und Hobeljpdnen,
audjtopft und fo tvocnen (Gpt, aljo tvoden diivfen fie nicht gewichst
fberden, aber mit Degrad — bdied ijt die Subjtang, weldje der Gerber
aud den Hiuten jieht — wohl eingevieben. Erjt bann, wenn dad Leder
bon biefemr Fett dburchdrungen ift, darf man bdie Wid)je wieder damit
in BVevithrung bringen.

Hat man neue Scdhube, fo thut man wobhl, wenn man die Schuhe
mit Oel etnvetbt und dad fo lange, bi8 dad Leder feine Fettigteit melhy
aufnimmt; htevauf (@t man fte trocnen. -

Die Sohle, weldje aljo behanbdelt wird, Hialt doppelt jo lange, denn
ftie nimmt die zerfebende Feuchtigteit nicht leicht auf.



Wean darf den Sdhmup nicht mit einem Mieffer von dem Leder
entfernen.  Bejfer ift hievzu ein geeigneted Stitctdyen Holz. Die Schube
werden mit der havten Viivjte gany jauber gerteben und mit Widfe
bejtridhen; man lagt jie dann trodnen und madyt jte mit der weidjen
Bitvjte hell. Um die Wid)je zu verdiinmen, nimmt man Bier, Kaffee

ober IMild), nie Wafifer.

Rezepte.
Crprobt und guf befunden.

dedyte Midelpeltli, s/4 Qiter Rabm und 1Yz Liter Jucter jebt nan
suwjanumert auf temlich jtavfes Feuer und voftet e8 unter bejtdndigem
Niihren und jeweiligem Abjtellen der Maife jdhon braun. Sdyiittet
piefe, wenn fie jum Vrudje gefod)t ijt, auf etn mit Butter bejtridjenes,
etwad erwdrmted Bled) und {dneidet mit dem Mieffer, das ebenfalld
etivad mit Vutter befeuchtet wurde, die nod) warme Majje in bievecdige
Tifelt aud, d. h. nidht gang durchjchneiden. Dies muB auf dem gangen
Qompler vajd) vor fid) gehen, fo lange die Majfe noc) weid) ijt, damit
jie bann, wenn evfaltet, mit der Haud nod) vollends vbon einander ge-
brochen twerden fonnen.

3

Gefiillie Eier, Nan fodyt die Cier gang hart, jdhalt fie und jdhneidet
fte borfichtig mitten durd) und nimmt dad Gelbe heraus, driict es gang
feint mit etmem Lbjfel, thut etivad Vel dazu, gewiegte Sardellen, Efifig,
fein geftoenen Pfejfer, alled nad)y Gefdymad, viithrt alled gut durd)-
einander und fiillt dbie Ctexhdlften mit diejer Waffe. Dann vidytet man
jie mit Peterfilie bevziert jerlich am.

Srofomelette, 125 Gramm in Sdpeiben gefdhnittened Weifzbrot
wird /2 Stunde in IMNild) eingelegt; hernach) wird gut audgepreht und
mit 6 Ctern, Saly, feingehadtem Sdnittlaud) jchon glatt verviihrt; dann
(Bt man in der Omelettenpfanne Vutter hei werden, giept den Teig
hinetn und bdct thn auj beiden Seiten jdhon gelb.

Mittel gegen fendpte Hinde., Cin cinfaches gutes Mittel gegen
feuchte Hiande bejteht davin, daf man dem Wajdpwajfer zuweilen ehwas
$Honig oder einige Tropfen Terpentin, wodurd) die Hande weid) werbden,
sujetst. Beim Avbetten fann man jid) ab und Fu die Hinbe auc) mit
Bivlapp ober Speditein abreiben.

*

Glimend gewordene Stellew an Hommaarnfoffen lafjen fich be-

jeitigen, inbem man diefelben mif herdiinntem Salmiafgeijt (1 Teil Sal-



A

miaf auf 10 Teile Waijjer) trantt und dann mit einer Biivjte, die in warmesd
Waijer getaudyt ift, Hidhtig audbiivjtet. Statt der Salmiafldjung fann
man aud) Gallfeife verwenden. Die Flecten fimd dann nodymald in
veinemt Waijjer nacdzuvajden.

Fraukfurter Brewde. (Das  Qieblingsbactvert Goethesd). ,Cin
Piund mit ehwad NRojemwaijer fein gejtoBene Mandeln werden mit einem
LPiund geftoBenen Bucter auf jdwadjem Feuer unter bejtindigem Riihren
jo lange gevijtet, bid fjie ficd) trocfen anfithlen. Dies wird in ein andevesd
mit Sucter bejtvented Gefdf gethan, mit eimem Tuc) bedect und an
einem fiihlen Ovt aujbewalhrt. Den jolgenden Tag avbeitet man diefe
NMafje auf demt Brett mit einem Chwei und vier Lot feinemt Niehl
glatt, vollt fie 3wet Nleffevviicken dict aud wnd drifctt jelbe mit den mit
PVeehl bejtdubten Holzformen aus.  Nad)dem jie nmun nod) 24 Stunden
trocten liegen blieben, werden {ie auf einent hei mit Wad)g bejtrichenen
Bled) gebacten.”

Ralbfleifdy au Saumon. Niehreve Kgv. Kalbleifc) aus der Kenle
reibt man mit Saly und etivas Salpeter ein, Degiet es in einer Schiifjel
mit Y/« Qiter Weiwetn und ehenjoviel Weineljia, bejtveut ed mit Siiebeln,
Capern, Piejrer, Lorbeer, Bitrone, Nelfen und Wacd)holderbeeven und
(Gpt e8 unter Umvenden 3 Tage am fithlen Ovte jtehen. Damnn
wicelt man e in Mujfelin, liht ed 4 Tage jdhwad) rdudern, fod)t ed
in Wajjer 2 Stunden und gibt 3 evfaltet ald feimen Wufjdnitt.

*

Heht mit Gierfauwce, Man todht den Hedht wie gewdhnlich in
Salzwaffer mit Gewiivy und Kedutern, jtellt ihn warm und beveitet
jhnell die Cierfauce. Man fdywitt 30 Gramm Nehl tn 70 Grvamm
Butter hellgeld, verfodht died mit /2 Liter frdftiger Vouillon von Liebigs
Sletjc)-Cytvaft, wiivgt die Sauce mit Sitvonenjaft, seinigen gediinjteten
Champignond und etwad Kueb3butter und jieht jie mit 5 Eidottern ab.

*

Halbsnup in Rabmionce, Die ,Nuf,” der dictite Teil etnes fchinen,
grofen Qalbjchlegeld wird abgehirtet und {iber Nadht in Ejjig gelegt.
Beim Gebraudye gejpictt, gejalzen und gepfeffert, auf Jwiebel= und Gelb-
viibenjcheiben, Peterjiliervurgeln, Jitvonenjdale, Priefferfirner und fleines
Qovbeerblatt in qut jdhliefende Kafferole gelegt, etwad fette Bouillon
sugegoffen und fo unter Hftevm BegieBen mit jeinem Safte und gutem,
jaurem NRabhnt weid)geditujtet. Der Foud wird mur letcdht mit Mehl
beftidubt, dak eine dictlic) jliegende Sauce entjteht, die durd)pafjiert und
mit Maggi gefrdftigt wivd. '

*
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Omelette Soufflée. 6 Cigeld viihre man mit 125 Granun Sucer
redht fdyaumig, gibt etiwad LVanilleyucder oder Zitronen-Abgeriebenes
bagu, {dligt die fechs Ciweif ju vedyt fteifem Scdynee, vermijcht den
Scynee mit der Maffe, gibt lebtere auf eine mit Butter gejtridene
Sdyitfjel, bdie die Ofenbite vertrdgt, jtretcht jie mit dem Mejfer glatt
und bactt die Omelette in mifig Heifem Ofen in 12— 15 Minuten, De-
jtreut jie mit Sucer und jerviert jie ohne Aufenthalt.

*

Gebakenr Wieven,  Serhacte gefottene Nieven vedht fein, verrithre
jie mit NVeehl, Fleijchbriihe, Mustatnuf und Pfeffer. AlBdanu bejtreidye
cine Platte mit Butter, thue die NMaffe hinein und lajfe fie tm Brot:
ofen fchon gelb braten.

Rindfleifdprefte mif BReis,  Cbhenfo viel Nei8, ald man Fleifdrefte
hat, (@Bt man in Vouillon ober Wafler mit Salz und etnem Stiicdyen
Butter gut audquellen. Verivtegt unterdeffen dad Fletjd) vedht fein,
dampjt 2 feingejdhnittene Jivtebeln in Vutter ober gutenmt Abjchdpffett,
gibt dad Fletjd), nebjt etivad Salj, Lreffer und Masdtatnuf davein, mijdyt
fdhlieplich ben Neid dagu und gibt dem Gevicht mit etwad Liebigsd Fleifd)-
ertraft eine feine und friftige Witrze.

Beatenvefte mit Seheiern, Uebrig gebliebenes Fleifd) hneidet man
in ditnne Stiice, jalzt und bratet es in fladjer Pranne mit einem Stiid-
chen Butter muv flitdhtig. Sdldgt einige frijdhe Cier davauf und gibt,
wenn dag Weife jid) jujammen gezogen hat, auj den Dotter ein Paar
KRirncdhen Salz, Pfeffer und einige Tropfen Maggt. Lapt dad Gange
bamn auf evwdvmten Teller itbergletten wnd gibt gritnen Salat dajzu.

*

Mefier: und Gabelariffe, weldye infolge des Gebraudyed an Sdhwirze
berfoven Haben, fomn man durd) mehrmaliges Vejtveihen mit etnev
Cijenvitriollifung iwieder Herftellen. Jit die WAbnupuug jo jtarf, daP
erfteved nichtd bilft, jo Dejtreiche man die Stiele mit Gerbitoffldjung
und veibe damn jeded eingelne Stitf mit Packpapier trocten, damit es
nid)t abfdvbe. ;

Guowivinge ju evweiden, Guwmmivinge von Frudyteinmadglifern,
weldye haufig hart und briichig werden, fann man wieder weid) madhen
burd) Cinlegen in Unmumontafwajjer. Cin Teil Wmmoniaf u Zwei
Letlen Wajfer. Jn Jeit von einer Hhalben Stunde, mandymal jcdhon
frither, jind bdiejelben weid) und biegiam und wvieder vortrejflich Fu ver-
wenden.

Hedalfion und BVerlag: [rou Elitfe Honegger in i, Sallen.
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