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Kod-+ anshaltuiigsjdule

Houswirth[doftlide Grotisbeiloge dex Gpoeizer Fromen-Bettung.

Ericdheint am erftent Sonntag jeden Monatd.

St. Gallen Rr. 6. Junt 1901

Schafft Giferr ins 25Luf!

obah per Fuiihling fiegreid) ind Land emg,te[)t ift aud) die Hody-
"‘\9 jaifont der Cterfpeifen dba. Jung und Alt ejjen in bte jer Heit oft

mehr Cier al8 im gangen {iibrigen Jahre ujammengenommen. Und
mit Recdht! denn jept jind jie am Deften und wohljdymedenditen; e3
fragt jich nuy, wie fie auf den Tijd) fommen. Je nad)y dem Jujtande
ber Gerinnung, in weldem fid) dad Ciweify befindet, {ind Eier bald fo
leicht werdaulich), daf jie fiir jeden Magenfranten pajjen, bald jo {dwer,
paf fie dem gefundejten Mienjhen zu jhafjen madjen, da der Magen-
jaft in die groben Klumpen mur fehr jdwer eindringen fann.

Das Cigelb enthalt drei fehr widitige Stoffe: ‘Lhodphorjdure,
Lezithin und Cijen, welde jur Bildung von gejundem Blut, Gehirn,
Jterven und Knodjen unentbehrlich jind. Lhodphorjdure findet fid) tm
Ciwei 0,080, im Dotter 1,289/, aljo 42 mal fo viel; Cifen it ent-
halten im Ciwei 0,57 %, tm Cigeld 1,650/, alfo dreimal jo viel. Die
etfenreichite ©peife bilbet daher wohl Spinat (3,3500) mit EigelD,
weld)ed 3. B. zehnmal fo reich) an Eifen it wie Kuhmild) (0,58 /). Uljo
thr Blutarmen und Bleic)jiichtigen, ept red)t viel ,Eigelb-Spinat”, dad
it befjer als Cifenpillen!

Bet tleinen Kindern ijt fliv die Bilbung von Gebhirnjubjtang und
Yerven bejonberd widytig der Lezithingehalt. Dasd Cigelb ift gevabde
dadjenige MNahrungdmaterial, weldjed bder Wogelembryo aufnimmt,
waibhrend er tm €t am lebhaftejten wad)jt; aud thm bildet er jich. Biele
LQandwirte geben den Kdlbern wdhrend ded Miftensd tdglich einige. Ci-
dotter, ein Berfabhren, dad tro bder hiheven Futterfoften i) durdy
frdftigeren Wachstum und bejjeren Fleijchanjap der Tiere bezahlt macht.

Vet Katarrhen der oberen Luftwege, namentlid) bet der bdavon
herviihrenden Heiferfeit, bilden robhe Cier die ridhtige Didt. Diefer wohl-
tatige Cinfluf auf dbad Stimmorgan vevanlaBt mandjen Sdanger, fur
bor Der Produftion nod) ein rohed €i Fu trinfen, ,damit er beffer
hinauf fommt!” Aud) ald Hujtenmittel bei Rindern ijt e3 empfehlendwert.
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Man verflopft in einer Taffe ein Cidotter mit el Chlbffeln voll
- Buder unbd vithrt zwet ERlDfel gutes Oflivent( dazu. Sobald ein Hujten-
anfall fommt, gibt man hierbon einen Kaffeeldffel voll. |

Sehr widytig jind die Cier ald Mittel gegen Vergiftungen mit
jcharfen PMetallgajen, wie Sublimat oder Quedtjilber. Died Mittel Hat
jchon deghalb gany Dbefonderd praftijhe Vedeutung, weil man ed fajt
in jeber Haushaltung jtetd vajd) bei der Hand hat.

Eier und Ctexfpeifen bilden aljo, leidht berdaulid) jubeveitet, wegen
threr eigenartigen jtofflicgen Vejtandieile ein Hodhit jdasendwerted
Nahrungd= und Genufmittel. MWidgen fie daher namentlic) jebt in der
Srithlingd- und Sommerdzeit allen Familien in Hiille wund Fille zu
Zeil werden.

Rezepte.
Erprobf und guf befunden.

Beeffienk, Bom dem Filet werden handgrofe Stitctdhen gefchnitten,
abgehdutet und mit einem breiten Miefjerviicten oder Kotelettentlopfer
bon Stahl geflopft, mit Pfeffer und Salj iiberjtreut, in einer Flddlein-
Ppfanne Butter Heif gemacht, dad Fleijd) hineingelegt, fein gejchnittene
Bioiebel davauf geftreut und jdynell gerditet, dbamit ed vedt jaftiq bletbt.
Hiezu gehiiren fleine, fogenannte englifdhe Ravtoffeln, die man ebenfalls
abhautet.

%

Frikondellen mit Spinat, Uebrig geblicbenes Fletich aller Sovten
wird mit Fwet Biviebeln fein veviviegt, einige Weibrotdhen werben in
Mild) eingemweicht, audgedvitctt und ebenfalld fein verwiegt, mit dre
Ctern, Salz, Viejfer, Musfatnup und gehacter Petevjilie unter das
Sletfch - gemengt; bhievon werden runde, glatte K(BFe geformt, diefe in
Pantermeh( umgetehrt, mit ztemlich diel Fett aufj beiden Seiten durd)-
gebacten und mit Spinat ju Tijd) gegeben.

*

Sunge in Wiirsbriihe. Die Bunge wird 3—3Y2 Stunden lang ge-
fodht, abgezogen und in fingerdice Sceiben gefchuitten. JBur Briibe
wird Butter mit WVeehl gebrdunt, mit Fleijchbriihe abgeriihrt, Citvome,
Jelten, Pfejfer Sal, nad) Belieben Morcdheln, Champignons, Triiffeln
und Kapern beigefiigt. Jn dev dictlichen frdftigen Brithe wird die Junge
aufgetocht.

*

Balbafdnibel, Die Fleijchicheiben, aud) Grenadind genannt, werden
nadydem jie mit Pheffer und Saly eingerieben jind, durd) ein verviifhrtes
Ci gezogen, mit Panievmehl oder Brotbrbjeln did)t beftreut, mit einem



SO

Stiict Butter in die Planne gebradyt, von beiden Seiten gut an= und
purd)gebraten und ohne Sauce mit einer Citvone zu Tifd) gegeben.
*

Roaftbeef. Man nimmt ein Rippenjtitct, (@Rt die Rippen ausdlbien,
tlopit dad Fletjch gqut, veibt e8 mit Salz und Jiviebeln ein, rvollt e3
feit auf und wmiicelt ed mit BVindfaden. Dann (Gt man Butter und
tievenfett heifp werben, legt den Braten hinein und bratet ihn unter
jtetem BegieBen wei Stunben [ang

Pikante Jauce su Halbsunge, Bmm Loffel boll Mehl werden mit
per nbtigen Vutter braun gerditet, mit gquter Fleijdbrithe und etwasd
Weifwein aufgefiillt und eine Halbe Stunde langjam gefocht. Wahrend
piefer Seit werden eine Bwiebel, drei CEijiggurfen und eine Hand voll
Sapern fein beriviegt, mit Y2 Glad Efjig eingeddmpft, bdie braune
Sauce bagu gegofjen und mit etiwad Pieffer und Liebigs Fleijchextvalt
gewiivzt. Diefe Sauce wird Fu einer mud)geforbten Kalbdzunge gegeben.

Wiener Roftbraten. Aus einem NRippenjtitet (Bt man die Knodyen
aud, jdhneidet dag Fleijd) in fingerdicte Scheiben, tlopft diefe mit dem
Hactmeffer etwad breit und bejtrent fie mit Peffer und Sal. Davauf
taucht man fjie in zerlaffene Vutter, legt jie auf einen Roft und vojtet
jie auf beiden Geiten braun, vidytet jie auj einer Sdyitfjel an und giebt
eine frdftige Sauce daju.

*

Hodkbraten. 6256 Grvamm Ralbfleijd), 625 Gramm Odyfenfletidh
und 625 Gramm Sdweinefleifd), 6 fleine Britdjen, in Waifer einge-
weicht und audgedvitcft, tn Butter, Siwtebeln, Peterjilie geddmpft, werden
mit dem feingehactten Fletjd) und drei Etern gut veridafft, geformt
und gebraten. "

Gefpikte Halbskoteletten. Die vorher drefjterten Ralbsfoteletten
werden jauber gefpictt, gejalzen, in eine mit Butter audgejtricdhene Brat-
pfanne gethan und mit in Scdyeiben gejdhnittenem Wurgelwerf, gangem
Pheffer und Lorbeerblatt unter: fleifigem Begiefen jchon hellbraun ge-
pampft; wenn die Gemiife dunfle Farbe angenommen bhaben, wird
vont Zeit zu Zeit etivad Fletjchbrithe nadygegoifen, jo daf fid) etne dict
flitfjige Jud bilbet, die nachher iiber die Koteletten angerichtet wird.

Nierenhade, Die gebratene Nieve mit threm Feit wird fein ge-
hactt, dann (it man ein fleined Stiict Butter mit einer gehacten
Swiebel gelb werden, Nieve, Saly, Musdtatnuf, einen Lbfjel Jauren
Rahm, und einen halben CRIH{fel Senf darin durdhfodhen und jtreicht
pies auf gerditete Brotjdynitte.
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Hering mit Jenflance, Der Hering wird bon den Schuppen ge-
reinigt, audgenommen, mit etwad Salz und Pfejfer eingevichben, in
Meh( getaucht, tn einer eifernen Pfanne, in weldjer man Fubor ein
Stitc frifdje Butter und etwasd Olivendl warm gemadyt hat, auf beiden
Geiten jhon gelb gebraten und auf eine Platte angeridytet; in diefelbe
Bianne thut man etwad Bratenjus, bden Saft eimer Eitrone, einen
Lijfel Senf, ein Stiicdhen Butter und gehactte Peterjilie, verviihrt dies
titdytig, giept bie Sauce iiber den Hering und gibt ihn Fu Tijde.

firebsfalat, 50 bi8 60 Rrebje werben auf die befannte Urt ge-
fodht. Dag Fleifch der Schwdange und Scheeven wird audgebrocdhen, in
Galzwaffer abgewajdjen und gqut abgetvodnet. Davauf Deveitet wman
eine Maponnaifefauce, vermijht dad RKvebsfleifd) bamit, giebt etwasd
gehactte Peterjilie dazu, rvicdytet den Kvebsjalat erhaben auf einer Sdyiijjel
an und garniert thn mit havtgefodhten Eiern und Salatherzen.

: *

Forellen blow mit Rartoffeln. Die JFovellen werden fdynell getdtet,
jauber audqewajden und in fodjendem Saljwaffer, dem etwad Efjig
beigefiigt worben, 5 Minuten gefocht, zerlajfene Butter und rvund ausd-
geftocdyene Salzfartoffeln daju ferviert.

*

Bedgt qefpidt, mit Sacdellenfauce, Der Hedht wird jauber ausdge-
nommen, abgetroctnet, enthdutet und gefpictt, in eine Bratpfanne gelegt
mit zerlajjener Butier, einer fein gejdynittenen Bwiebel, einem Lorbeer-
blatt und einem Glad NRotwein weid) geddmpft, angeridhtet, mit einer
Sardellenfauce begojfen und heify jerbiert.

*

Hordelnfance, Man vbftet in einem Stiictchen Butter einen Kody-
(Bffel voll Mehl gelb, thut eime Hand boll gejduberte und gefottene
Mordjeln, die aber gut audgedriictt und flein gejd)nitten fein miifjen,
nebit fein gewiegter Peterfilie davan, (aHt e3 dampfen, giept dann gute
Sleijdybriithe davan, und wenn alled wohl durchgefod)t hat, wird bie
Sauce mit Musdtat und Citvonenjaft getwiivzt.

*

Gute Aepfel fiiv Hranhe, OGute, jduerliche Aepfel werden ge-
jdhalt, mit eimem Wudjtedher dad Rernhaud heraudgenonumen, in bdiefe
Hohlung ein Stiid frifdhe Butter und fein geftofener Bucer hineingetan.
Man ordnet die Wepfel auf eine flade Rodyplatte, worin fid) etwas
heiBe Butter befindet, gieft einige Liffel voll Wajfer oder Wein daju,
bejtrent fie mit Bucer, dedt dbad Gejdhivy, ftellt ed in dben Ofen und
lagt die Wepfel gelblich bampfen. Biele ziehen Jucherfandel dem weien
Buder fiiv dieje Speife vor.



Bartoffelu mit qriiner Jaure, Cin Rilo gefdydlte, gewafhene Kav-
toffeln werben in nicht ju diinne Scjeibchen gefchnitten, in fiedendem
Salzwaffer wird eine Hand voll Spinat, ein Biijdyel Peterjilie und
etwad Zwiebelvihrlein sufanumen fein vermiegt, 30 Minuten vor Cijens-
seit in 40 bi8 50 Grvamm frifder Butter gediinjtet, ein Kodyliffel
Neehl fury mitgediinjtet, mit Fleifchbriihe oder Kartoffelbriihwafier zu
einer glatten Sauce angeriihrt, Gewiivy und nad) Belieben ein halbed
Glad Wein zugefitgt, die Kartoffeln hinein gegeben, fertig weichgefodt
und beim nvidhten mit etwas ,Maggi” gefriftigt.

&

Reis als Gemiife. Man braudyt doppelt joviel Falted Waffer als
JNei3, etwasd frifdye Butter. Der Reid wird verlefen, in ein Sieb getan,
guerft mit faltem, dann mit (movarmem und ulept mit Geifem Waifer
abgemwajden. Jn einem qut jchliefenden Topf witd der Reis mit
Waifer und Saly hingejtellt und rajd) aufgefodht, ift dad Waifer ein-
gefodyt, ftellt man thn abjeitd und broctelt die frijdhe Butter davauf.
I einer Stunde ift er gar und wird mit Parmejantife ferviext.

*

Branterfouce. Man madyt eine leidhte Butterfauce, (Eht fie qut
berfodyen, zieht jie mit 2 big 3 Eigeld, etwad Butter und Citvonenjaft
ab, fetht jie durd) ein feines Drabhtjieb und giebt Fulept etwad gehactte
Leterfilie, Korbel, Cjtragon, Champignon wund Sardellenbutter dau.

Suliennefuppe, Junge Gelbriiben, weife Ritben, ein Selleriefopf,
3 Gtengel Laud) werden fauber gepuht und in falted Wafjer gelegt,
hernad) entweder [dnglic) wie Nubeln ober flein vievedig gejdynitten.
Diefe Gemiife werden nun mit etiwad Butter hellgeldb geddmpft und
mit 3 Liter guter Fletjd)brithe aufgefiillt; dazu Ffommen nod) je eine
Obertaffe voll ebenfo gejdynittene BVohren, Crbfen und Blumenfohl-
ri8djen, alled langjam weidygefochyt, docy) fo dap, die Gemiife nicht zer:
fallen. Die Suppe gehivig gejalzen, eine Fleine Lrife geftopenen Juctex
betgefiigt und angerichtet.

*

Tomafenfuppe., Man nimmt 4 ober 5 Tomatendpfel, wijdht fie,
dimpft fie gar und viihrt fie durd) ein Sieb. Jn etnem anderen Topfe
witd Neid mit Fleijdbriihe und Gewiivy gefocht, die ‘Tomaten Dhingu=
gethan und nodymald anfgefod)t. Dann wird die Suppe mit € und
NRahm abgequirlt und mit fetner Peterjilie angerichtet.

Salatgemiife. Bon S“Eo‘pfiafat werden die duperften jdhen Bldtter
entfernt, die Kopfe in 4 Teile gejdhnitten und gewajdyeir, in viel foden-
pem Waffer aufs Feuer gefebt, jo lange gefod)t bid die Rippen Dder



Blatter fich leicht gerdriicten laffen. Dann fchiitte man dag fodjende
Wajjer ab, lege dad Gemiife Fum AbLiihlen tn frijdhes Waijfer, duiice
¢8 fejt aus, hade ed fein und beveite e8 ferner wie Spinat, Fum Aus-
fodjent bermwende man aud) Bratenjus.

Endivien jind ein vovsigliched Gemiife. Man evteilt jie, fiedet
jfie in Galzwajjer weid), (driict fie aud) hadt jie fein oder mittelfein,
bringt fie in frijche Butter, jtaubt fie mit Mehl ein und giept Fleifd)
brithe und bon dem Sude dazu und ARt dad Gemiife nod) etne Wetle
fochen. |

3 .

Boapwiner-Gebiik, 250 Gramm ungefchdlte, geftofene Mandeln
werden mit 250 Gramm Kodhzucter und 2 CHffel voll Waffer auf
jdymadjem Feuer geriitet, bid fie jich von der Pfaune (o8(Hfen. Wenn
pie Mafle erfaltet ijt, 60 Grunum Mehl und den Schuee vou 2 Eiern
parunter gemengt, mit Juder audgevollt, audgejtochen und in gelinder
vite gebaden. Gufy bavauf! Scynee von 1 Chweify, 125 Gramm Juder
und Citronenfaft. ‘

Gefiillte Hartoffeln. Moglichit gleich groBe RKRartoffeln werden qut
gejchalt, mit einem Audjtecher audgebohrt und tm Saljwajjer nidht
gang weid) gefocht. Wdhrend Ddiefer Seit wird mit feingehactten, in
Butter geddmpften Jwiebeln, einigen cingeweichten und audgedbriictten
Niilchbritchen, den nitigen Ciern, Saly, Phejfer und Mudfatnuf eine
gitlle gemacht, die Kartoffeln in eine mit Butter audgeftridiene Kajfevolle
nebeneinander gelegt, mit der Miajje gefiillt und mit einigen Liffeln
fetter Fleijchbriihe gar gedampit. .

Omelette fufflée, 125 Gramm fein geftoBener Bucker wird mit
b Cigelb vedht fchaumiqg geriihrt, dad fein geriebene Gelbe einer Citvone
bag,u gethan, dev jteife Schnee vou 5 Ciweiy beigegeben, die Mafje tn
eine mit Butter audgejtrichene Porgellanjchiiffel gefiillt, 1/:Std. tm heifsen
Ofen gebacten, mit Staubzucter bejtrent und jogleich jervievt.

*

Anggebadiene Gier. Soviel Gier ald man ju bebiivfen glaubt, je
nac) der Wnzahl der Pervjonen, 8— 10 Stiict, werden hart gefotten, in
faltem Wafifer abgetiihlt, fehr vorfidhtig abgejddlt und fo gang, wie jie
jind, in verquirlten vohen Eiern und geriebener Semmel gewendet, wad
man nodymal8 wiederholt, um eine mdglichit ftavte Kuvujte Herzujtellen,
Wworauf man fie in Heiger Butter bactt und entiveder mit einer Garnierung
bon gehactter Peterjilie nad) der @uppe veicht, ober al3 Beilage 3u
Gemiife gibt.
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Sthwarywuriel-Gemiife, Die Sdhwarjiwurzeln werden jauber ge-
wafjdjen, die jdvarze Rinde wegqejdabt, in Stiicte von 6 CEentimeter
Linge und etivad dicter ie ein Jindhdlzdhen gejdynitten, in mit 1/, Liter
Mildy gemifchted Weaffer gelegt, daf Ddiefelben nidht fdywarz werden,
fodann werden fie mit Salzwaijer, weldjen ebenfalls etwad Mild) bei-
gegofjen ift, weich gefocht; (Gt in einer Kajferolle etwvad Butter jeu-
gehen, thut die Sdwarziwurzeln hinein, wiirzt fte mit Salsy, Lreffer,
PMustatnuf, etwad LParmejantdje und {dywingt jie vecht tiichtig; diefelben
tonnen in einer Butterfauce oder gebacten jerviert werden, in lefterem
Falle diifen diefelben jedod) nicht jo fein gejcynitten fein.

*

Erdbecrfduitten,  Cinige Milhbrbichen werden in fingerdicke
Sdyeiben gefdynitten und Ddiefelben in Vutter {dhon gelb gebacen, ein
Teller voll Wald-Erdbeeren wird mit Jucder und Jimmt angemadt,
hoch auf bdie Brotjdnitten gejtrichen, auf einem Vacdbled)y mit Sucker
bejtreut. 10 Minuten im Heipen Ofen gebacten und warmt ferviert.

*

Eierhuden, 4 altbactene Britdyen werden in Mildy getveicht, aus-
gedriictt, mit 6 verflopften Ciern vevmijdht, eine Stunde ftehen gelajjen,
bann gang fein gevriihrt und in Sdymalz wie eine Omelette jehr langjam
auf betden Setten gebacten; heifp mit Bucer und Jinmunt bejtreut.

*

Reigmehl mit Frudtfaft, 1 Qtter Waffer, 125 Gramm JBucer,
bent Saft einer Citrone und dad abgeriebene der Sdale derfelben bringt
man zum Kochen, vithrt 125 Grvamm Reidmeh! mit /s Liter Waffer
dagu und (Rt e8 10 Minuten fodjen, alddann giept man 3 Cplifel
boll Avaf dazu.

*

Ditker Hivfdenkudyen, Mildh mit etwasd Butter wird gefocht, bann
jo biel Gried hieneingethan, daf ed einen Teig gibt. Wenn derjelbe glatt
ijt, ftellt man ihn um Crfalten Hhin, riihrt dann einige Cigelb binein
und die abgeftielten Rirfchen, julest den Cierjchnee, und bt den Kudjen
bet groBer Hibe im Ofen.

* :

Gefhlagene foure Mild, Ste muf zwet Tage alt fein, Wwitd

mit demt Rabhm gefcdhlagen, mit Sucder und Bimmet angerichtet.
*

Rhabarber-Rompott, 500 Gramm junge Rhabarberftengel werden
mit einem Tudje abgerieben (nicht gejchdlt) und in 1 Centimerer grofe
Stiicte gefdynitten. 250 Gramm Bucder und 1 ERlBffel voll Waffer
werden mit einem StiiE Jimmt ober Citronenjdhale 5 Minuten lang
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gefodht. Dann tverden leptere 3wei Buthaten wieber entfernt, der borher
mit fodjendem Waffer itberbrithte Mhabarber hinein gethan und zehn
Minuten gefodht. Dann gibt man 2 CRIOffel Citvonenjaft und 1 Blatt
eingemweichte rote Gelatine dagu und ridytet dad Kompott in die Kom-
pottjchale an.

*

Rhyabarber mit Reig, Cine Portion Reid wird gewajdjen, dann
mit gefalzenem, faltem Waffer gum Feuer gefept und entweder auf dex
Seite bed Herded ober im Selbjtfocdher iemlidh) weid) gefodht. Nba-
barberjtengel werden abgejd)idlt und tn 1—2 Centimeter lange Stifcte
gefdhnitten. Nun fod)t man fie mit genitgend SBucter und wenig Waffer
tweid), zieht den Meid davunmter, [dBt furze Beit fodjen und vidytet an.

*

Wafden vou farbigen Seidenftoffen. Man jdhdle einige vote Kar-
toffeln, jdnetde fie in feine Scheiben und i(tbergieBe jie mit einem Liter
fodjendem Waffer. Crfaltet wird bdiefed Waffer durd) ein Ffeined Tud)
filtriert, mit Ddevfelben Menge Weingeift verfeft und damit der 3u
- wajdjende Stoff — glatt auf eine weidje linterlage gebreitet — mitte(3

eined Sdywammesd red)t gleidhmdpig, jtridyweife abgerieben. Halb ge-
trodnet, wird er auf der Niictjeite gepldttet. :

*

Petrolenmfleden auf Marmor.  Cine Mijdhung von einem el
gefdhlemmten BimBjtein, einem Teil fein gepulvertem Kalf und el
Teilen Natrtum Carbonat wird mit Waijer 3u einer Pafte angeriihrt
und auf den Fleckt gejtricden, wo man diefelbe einige Minuten jtehen
lapt, um fie dann mit Wafjer und Seife wieder abzuwajdjen.

*

@ine wene Arf der Eievkonfervievung., Alle jur Konfervierung be-
jtimmten Cier werben zundd)jt duvd) gegenfeitiged Betlopfen auf Riffe
und Spriinge unterfud)t, hievauf etwa eine BVievtelftunde tn Walfer von
etiva 35 Grad Celjiud gelegt, jeder an der Schale anbaftende Schmuty
mit einem in Waffer getaucdhten Schwdammdyen entfernt, dann in be-
liebiger Babhl in einem Siebe, Mepe oder beffer [oje geflodhtenem Kovbe
fiinf Sefunden in {icdended Waffer gehalten und hernady jofort in faltem
LWaffer abgetiihlt. Nod). naf, werben bie Cler nmun auj ein reines,
leinened Tud) geflegt und an der Luft getvodnet. it etnem Tude
biirfen die Cier nidht abgetroctiet oder abgerieben werden. Sobald die
Eier trocen find, werden fie jofort in Kijten mit abjolut trodener Holz-
ajdje, Spreun, Hadjel, Holzwolle, Weizentleie verpactt und an fithlen,
dod) froftfreten Orten aufbewalrt.
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