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Hanshaltuiiqs|dyule

Honswivth[daftlide @ratm ieilage Der Bdjroeiser £IH11Bﬂ~§BUHHH

Erideint am ecjten Sonntag jeden Monats.

St. Ballen Yer. 10, Oftober 1901

Srrtfcdhes utd altes Wrof.

g%g qilt al8 eine gang allgemeine Wabrheit, daf fuid)eﬁ Brot weniger
befomumlich i)t a8 alted Brot, weil ed {dywerer verdaulich fet.

Andrerfeitd wird der Gejdymacdt von frijchem Brot nid)t weniger all=
gemein gegenitber dem bon altenmt BVrot beborg,ugt, penn faft jedermann
ift e8 ein Werguiigen, zum NDorgenfriihjtiict dad Weigbrot ober zum
Abendejfen dad Noggenbrot nod) warm auf feimem Tijd) Fu finden.
€3 hat alfo den Wnjdjein, ald ob der Gaumen dem Menjdjen in diefem
Fall etnen gejundheitdichadlichen Nat erteile; und dod) ijt e nidht o,
denn wiv find fediglich felbjt davan jduld, wenn und frijdes Brot
Bejdywerden verurjacdht. €8 ijt ndmlid) genau ebenjo betdmmlid) iie
alted, wenn ed genitgend gefaut wird, aber davan fehlt s eben nteiftens.
Cin Sttt alten Broted zevteilt fidh unter den Jdhnen in mehr oder
weniger Harte Teile, die fajt unmdglichy zu verjdyluden fein iwiirben,
wenn jie nicht ubor betm Kauen durd) den Speidyel aufgeweid)t wiirden,
da jie jonft die Kebhle u jtarf veizen. JIn diejem Fall jieht man fidy .
alfo bazu gezmwungen, dag Vrot bor dem Verjdhlucden ordnungdgemif
in feinem Munbde gu behandeln und fiiv die Verdauung borzubereiten.
Genitgended Kauen fithrt ndmlicdy beveitd zu etnev teilwetfen Zerjebung
bed Vroted und Dbringt ed o in einen filr die Verdauung geeigneten
Sujtand.  Allein ausd diefem Grunde jcheint alted Brot verbaulider zu
jetn al8d frifches. ebteved ndmlich ift weid), teigig ober 3dhe, dedhalb
~ fiihlt man weniger bdie Yotwendigteit, ed tm IMund gritndlid) aufzu-

Cweidgen, und jo entgeht e8 der vorbeveitenden Jerfepung durd) dasd im
Speidhel enthaltene Piyalin, dasd bdie Cigenjdhaft bejibt, Starfemehl auf-
auldfen und in Malzaucer 31 verwandeln. Frijded Brot wird, mit
anderent Worten, ,verjdylungen”, und dad Schlingen evfldrvt viele der
~aud mangelhafter Lerdauung Hervithrenden Uebelfeiten. €8 mag jid)
alfo jeder Cinjichtige daviiber belehren [affen, dDaf ev gang wohl jein
Brod in fitjhem Sujtand geniepen fanm, wenn er dabei nur die ber-
niinftige Vorjidht griindlidhen Kauensd beobadytet. Cigentitmlich ijt die
Lhatfache, dafp fich der Mienjd) diefe Lehre von den Tieven abnebmen




fonnte. Wenn man etnem Hund ein Sttt Fletfd) gibt, jo {hlingt ex
e8 einfach hinunter, weil e8 fid) in dbem fiir die Verdauung geeigneten
Buftand befindet, ohne erjt viel von den Bdbhuen bearbeitet it werden.
Crhdalt der Hund aber ein Stitct Brot, fo dauert ed eine ganze Weile,
ehe er e hinunterjcdhlingt. Man glaubt ferner gany allgemein, daf gang
alted Brot itberhaupt trocener ijt ald frifdjesd; aber auc) diefes ijt ein
Srrtum. Wenn  ndamlid) alted Brot fliv furge Jeit einer hohen Tem-
pevatur untermworfen ird, jo wird e gani genau fo weid) wie frijdes,
tropdem bei der Crmdrnuumg einige Feudhtigleit berloven gehen musp.
Diefe Thatfache fann nur durd) die Annabhme erfldrt werden, daf dad
Wafler in frifdjem Brot ald foldjed vorhanden, in altem BVrot aber
in eine chemijdhe Verbindung iibergegangen ijf. Wud) die angeblid)
jdyere LVerdbaulichfeit mandjer anderer Speifen, zum Veijpiel der ver-
jdhiedenen Sorten von Klden, beruht auf ihrer mangelhajten Ver-
arbettung im Munde. Der ,grand old man® der Englinder, Gladjtone,
hat €8 oft al8 ein forperlidjes Lebendpringip ausgejprodien, dbaf er jeden
Bijfen lange fauen miiffe, und wer fann wiffen, um wie biele Jalhre
er fein Reben durd) diefen Grundjah verldngert hat ?

Das Obft als Mahrungs- und Gefundheitsmittel,

%eber piefed in der Objtfaifon jo aftuelle ‘Thema fdyreibt ein praf-
A tijdjer Wrzt: Ueber den Nuben und die abjolute Notwendigleit
eined rvidptigen Dbftgenujfed ift jdhon viel gefchrieben und gefprochen
worden. Uud doc) jind ed berhalini8mafig nur Wenige, die den un=
fdyipbaren Wert ded Obites fitr dad geijtige und leibliche Wol(befinden
ridjtig erfennen und aud bdem enuffe dedjelben praftijchen Nupen
steben.  ,C3 ift mit bem Werte ded Obited — fagt ein erfahrener
Avat — wie mit dem ber frijchen Luft. Man fann aud) bet weniger
guter LQuft ur Not eriftieven, aber wirklich gejund fein fann man nuy
in rveiner Quft. Den Wert der Luft injtinftiv jhasen wirh nur Jener
tinmen, der, tm engen Raum verjdyiittet, die Critictung herannahen fiihlt.
Cinen WApel mit Gold aufwiegen wird nur JFemer, der fjic) in den
Qualen ded Scorbutd winbet.” JIn Ermangelung von OOt biljt jic
ber BVoere im Felde mit einem eigentiimlichen Thee, der aud bielen
Qrdutern Dbejtehend al8 ein Ndhrjalzauszug ausd diejen Krdutern be-
tradytet twerden fann. Sobald aber dber BVoerve auf Fleifd)y und Brot
allein angewiefen ift, exfranft er gleicdh den mehr von Fleijd) und Brot
{ebenben Englindern an Scorbut. Lon den Selbjtgiften, die ald Siuren
su betvadyten fjind, und erjt durd) die Blafen, wie Natron und Kalf,



unjd)dblic) gemadht und audgefchieden werden, fann fid) dasd Blut nidyt
befreten. 1lnd fjo beginut der faulige ProzeR am Babnfleijd), weld)es
mit jaurem Blut exfiillt, den Jerjepungdervegern der Mundhvhle feinen
Wiberftand entgegenfepen fann; bder Sduregrad it eben erhdht, dex
Atfaledzengra aber vermindert. So fommt ed ju BVlutungen unter der
Haut oder im Jnunern w. i w., weil dad jauere Blut diinnfliifjiger ift.
An Chietf, Fett und Kohlenhydraten (Juckerbilbmern), den einzigen
Stoffen, wm bdie fich die heutige, nody im Rifctjtande befindliche jdyul-
geredhte Crndhrungdphyjiologie flimmert, farm man flange FWangel
letben. Man wird einfad) magerer: Die Voventhalhung von Blutjalzen
aber, die wir al8 Nahrialze vorzugdweife ben Blattz und Wurzelgemiifen,
Vlattjalaten und dem Objte entnebhmen, vad)t jich unerbittlid). Dak
per Scorbut jofort beffer wird, wenn dem Krvanfen Krduter, Wurzeln,
Snollen ober Fuiidyte ivgend welcher Urt verabreid)t roerdeu, ijt eine
alte drjtliche Crfahrung und ein Beweid, dbafp die Ndihrialztheorie ridhtig
ijt. Der Wert ded Vbjted darf alfo nidht nad) feinem Eimweik-, Fett-
und Judergehalte gemeffen werden. Aud)y fann dad jo leidht verbau-
lide Objt in der RKiidje nicht jo leicht verpfujdyt werden, wie anbdere
Avtifel. Daf die jhnell ind Blut itbergehenden, tn Objtjafte gelbiten
mineralifgen und avomatijchen, fowie Buderjtoffe eine letdytere Ber-
jorgung ded Bluted, wenigjtend bei Rindern und jd)wdderen Leuten,
mit den ndtigen Stoffen evmbglidhen, ald bei der Wah! jeber anberen
pilanglicgen Nahrung, legt auf der Hand; und der Veweid, weldjen
und dad unverdorbene, (ieblid) bduftende Dbt zufiihrt, it von bdiefem
SGtandpunfte aud unbezahlbar. Soldje Reize find unwigbare und un-
meBbare Faftoven. Man fann ohne OOt exijtieren, o gut wie ein
dauernder ufenthalt in jdlechter, unveiner Luft moglich ijt; aber jum
bollen forperlichen Wohlbefinden gelangen wir exft durd) den Genuf
pes Objtes. Warum greifen unfere RKleinen fo fehr nad) bem darge:
botenen Objt und nad) Veevenfriidhten aller Art, und warum jtreift
®rop und Rlein jo gern hinaud ind Feld und in den Wald, um an
pen wilbwad)jenden Beevenfriidhten, indbejondere an den Erd- und
Pimbeeven, die zu bden jdurehaltigiten Friidyten gehven, jid) giitlich
gu thun? €3 it injtinttived BVebdiirfuid nad) den in den Friiditen ent:
haltenen fogenannten ,Blutjalzen”, die dev jugendliche Rirper Fu feiner
Sebensthdtigleit dringend ndtig hat. Kalf, Natvon, Eifen und Phodphor-
jdure, ohne bdie — neben anbeven Stoffen — aud) dber Erivadjene
nid)t Dejtehen fann, ofne frant zu werben, braud)t bder jugendlidje
Sorper in grofen Mengen zum Aufbau desd Knodjengeriijted und bder
Bihne, zur Bildbung ded Vluted und desd Gehirns.
Weder die Gemiife, nod) irgend ein andeved Nabhrungdmittel —
pad nabrhafte Fleij) nicht audgenommen — enthalten diefe Stoffe



o
(6 —

in fo itberaus fleidht berdaulichen und unmittelbar aufnehmbaven LVey-
binbungen al8 dad Objt, wund davaud evflavt jid) avd) ohue weiteved
die jofort erfrifchende Wirfung desdjelben.

ARezepte.

Crprobf nund gut befunden.

Hojerfuppe, Redpt grobed Hafermehl wird mit Butter leicht ge-
vijtet, einige Loffel NMeehl daju gegeben und wmit Fleifdybrithe weid) ge-
fodht, pann durd) ein feined Sieb pajjiert und mit 3 Cigelb, einev
halben Tajfe Rahm und einem Stiick frijcher Butter legiert, mit Mustat-
nup gewiirzt und mit in Butter gebratenen Brotwiivfeln jerviert.

*

Rirbelfuppe mit verlorenen Giern. 500 Gramm Mehl werden mit
ebenfo biel Butter in einer RKafferole jdhon bellgelb geriitet, diefelbe
mit gquter, wetger Fletjd)briihe aufgefitllt und die Najfe langjanr ges
fodht; bann wajdt man einige Hinde voll Kovbel, gibt jie fein ver:
iegt Der ©uppe bei, (it Dbdiefelbe 1/: Stunde duvchfochen und qibt
berlorene Cier in die Suppe.

*

feberfuppe, Nan fdhneide 250 Gvamm Leber in Stitckdhen und
pampft jie in Vutter mit Bwiebeln, Laud), Gelbriiben, Sellexie und
Peterjilie, gibt dann Mehl davau, viftet ed geld, fiiltt jorgfdaltig Fleijch=
brithe nac) und gibt betmt Anvidyten jauren Rahm und gerdjtete Semmel-
jdynitten bazu.

*

fifichisfuppe,  Cinen Riivbis fdhneidet man in fleine Stiicte, thut
einige Lfefferforner bavan, fod)t diefe n Mild) 3zu etnem Vrei, bex
purd) einen Durd)jd)lag getricben wird. it dies gejdyehen, jo vermijcht
man den Vrei mit einigen Litern fochender IMNild), thut zulebt ein gutes
Stiid Butter und etiwvad Salz Hhingu.

fnlbgs-Rouladew, Man fdnetde von der RKeule diinne Streifen,
flopfe fie, ddmpfe einige fein gehactte Jwiebeln und Peterjilte in reid)-
lich Butter, bejtreihe dad Fleifd) damit, ftreue feine Semmelfrumen
parauf, volle die langen Stiicte Fletjch und binde jie Fujammen. Dann
serlaffe man ein Stiicc Butter, jchneide Swiebeln und gelbe NRiiben
binein, lege dbie Monladen mit Fleijdhbrithe hinein, laffe fie eine Stunde
dampfen und viihre beim nvidhten einige Eidotter und den Saft einer
Citrone davan.
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Gefiillte Enien,  DMan weidje 2 abgeriebene Semmtel in Mildh,
affe 32 Grvanmm Butter heify werden, dimpfe feingejdnittene Schalotten
und Peterfilie, nehme die Semmel, nebjt 250 Gramm gehacttem Scdyweine-
fletffh) und Leber, Herz und Magen der Ente dazu, wiivge ed mit Saly
und Neustat, dimpfe alled ujammen, gebe 2 Eier dagu und fiille died

in die Entfen.
*

Holbsfrikafiee. Bon einer Ralb3bvuft werben Stitctdhen gefdynitten,
gut gemwajchen, bland)iert und abgegofjen, in eine Kafferofe gelegt, mit
Wajfer, etnem Glad Weifvein, Salz, einer mit eintgen elten bejtectten
Swiebel, einem Lovbeerblatt und einer halben Citrone aufgejept und
weic) gefocht. LBon 2 Loffel Mehl, veicdhlich Butter und der paffterten
Kalbjletichbriihe wird dann eine jdmige Sauce gefocht, mit 3 CEigeld
fegtert und mit den Fletjdhjtiickchen vermengt.

Wiickden von Sthweinefleifd). Man Hackt 750 Gramm Schweine-
fletfch febr fein, viihrt dasdfelbe mit /2 Liter Mild), Salz, Pfeffer und
Mustat /> Stunde, bi8 e8 jhoumig ijt. Dann jormt man davon auf
einem mit Semumelfrumen bejtreuten Brett fleine Wiirjtdhen, iwvelde
 man in wentq Fett backt.

*

Deahwitekden in Seuffoure, Nadjdem die Bratwiirftdhen gebraten
find, werben fie in fingerlange Stiicte gefdynitten, die Haut abgezogen,
in eine fleine niedeve Kafjerole gelegt, mit etwad ftarfer Bratenjusd ein
wenig glajtert. Hievauf werden 3 Siviebeln wiirfelig gejchnitten, mit
einem Stitcchen Butter geddampft, mit etiwad brauner Sauce verfod)t
und durcd)y ein Haarfieb geftricdhen, jodbann it man e3 ivieder heif
werben, viihrt 2—3 CERlbffel franzbjifchen Senf und ben Saft einex
Citvone bdagu, wilvgt gehovig, vidytet die Wiirjtdhen an und giet bdie
Sauce focdhendheif dariiber.

*

Anflanf vou Maccovoni, Shinken undy Kife. 250 Gramm Maccarvon,
250 Gramm feingehadter Sdyinfen, 250 Gramm Parmefantije. Die
Maccavoni werden in Wajjer garvgefocht. Nachpem jie falt geworden,
pampfe man einige gehactten Sdyalotten in Vutter, thut ven Sdyinfen,
pte Maccarvoni, den Pavmejantdife und ulept eine halbe Taffe fauern
Fabhm dazuw und Dbackt died im Ofen.

Trikandenn mit Sowerampfer. Kalbdnuf oder Frifandeauftitct wird
abgehdutet, fein gefpictt mit Salz, Pieffer und ettwasd Niehl eingerieben,
mit der ndtigen zerjcdhnittenen Braten-Garvnitur und 1 Loffel Butter in



pie BVratpfanne gegeben, auf rafdem Feuer angebraten, mit Fleijd)-,
[nochenbriihe oder Wajfer abgeldidht, dann der Kodhtopf gut bvers
jhloffen und dad Fleifdh auf miBigem Feuer in 2—2v2 Stunben forg-
faltig langjam weid) gebraten. AlSdann wird dad Fleijd) trand)iert und
mit Sauerampfergemiife zu Tijc) gegeben; die Sauce wird durchpajjtert,
entfettet und — mit ,Maggt - Wiivge” gefrdaftigt — extra in einex
Saucitre daju ferbievt.
*

Senffance, 150 Gramm Butter werden mit WMehl hellbraun gerditet,
mit Fletjhbriihe aufgefitllt, mit Salz, Lfeffer und etwad Cifig jdymadt-
haft gemad)t und furz vor dem Unvidyten Senf nad) BVelieben beigefiigt.

*

Gemifthier Salat, 1 Teil vote Niiben, ein Teil in Waffer und Salj
gargefodyte Sellevietnollen beides in Sdjeiben gejchnitten, und 1 —2 Teile
griiner Kopfialat werden mit gleic) viel Oel und Efifig, mit Lreffer und

Salz untereinanbder gemijdt.
*

Gurkenfalat, Wenn die Gurten gefdhdlt und ju diinnen Scheiben
gejdhnitten worben, bejtreut man fie mit Salz, Pfeffer und Sdynittlaud
und begiet mit CEfjig und Oel. Cbenjo fann man aud) Rettid) ober

Kavtoffeln darunter mengen.
*

Senfaurken,  Faft veife Gurfen werben gefdhilt und der Lénge
nacdh) in 4 Teile gefdnitten, mit etnem jilbernen Loffel audgehilt, tiid)-
tig gejalzen und 24 Stunden ftehen gelaffen. Dann hangt man fie in
einem Zafeltud) jum Wbtropfen auf, legt fie mit Pfeffertdrnern, Sdya-
[otten, Genftdrnern, Cftragon und Mieevvettid) [(ageniveije in etnen
jteinernen Topf und gieRt vom bejten Weinefjig daviiber.

*

Blumenkohlfalat. Man fodge jdhvnen weifen Blumentoh! in Salz-
waijfer und etwad frijdjer Butter weid), lege thn auf ein Tudy um
Abtropfen und hievauf in eine Sdhiiffel, die Blumen nad) oben und
bie Stiele in die Mitte, Wenn falt geworden, gebe man die geriebenen
~ Dotter von 5 Partgefodhten Eiern; 4 CRlbffel feinjted Oel, b Liffel
Cifig, Salz, weiffen Pieffer und etwad gut gehacdte Peterjilie. Alle3
gut miteinander berriihrt, daviiber.

Stielmus, Man fteeift von den Vidttern der jungen Riiben das
~ Laub, jdneidet und wajdt die Stengel, fodht fie weic) und preft fie
auf etnem Durd)jd)lag gut aus. Dann dampft man frifdje Butter mit
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Neehl, gibt Mild), Salz, Mustat und nod) etvad Butter dagu und focht
pie Stiele fury dburd).

Maccaronen. 500 Gramm Mandeln werden gefddlt und gerieben,
500 Gramm JBucder und 6 ju Schnee gefdhlagene Eirweid darvunter ge-
mifdht. Davon fet man fleine Haufdjen auf Obladen ober ein mit
Suder bejtrented Papier und bact fie bet mépiger Hike.

.):.

Aepfel mit Sdpuee. Man diinjtet fleine Wepfel, fitllt fie mit Apri-
fofen-Marmelade, dreht jeden in gejucdertem Cier-Sdynee um, legt die-
jelben itbereinander auf eine Schitjfel, bejtreut fie mit Sucker und bkt
jie tn gelinber Wdrme.

*

Apfelhompott mit Mandelguh. Man jdhale und jhnetde Wepfel in
4 ZTetle, entferme bdad Rerngehduje und focde fie mit Wein, Jucer,
Bimmet und Citronenjdhale gar, dann nehme man dad Gewiicy heraus,
berriihre bdie Wepfel zart, fiille jie tn eine Kompottjdhiifjel und mijdje
Deif 2 3u Sdynee gejdhlagene Chveid bdarunter. Dann vermijde man
gerviebene Mandeln mit Jucer, Citronenjaft und dem Schnee von 2 bis
3 Cimweif, jtreidhe died iiber dad KRompott und backe es hellgelb.

¥

Phiciige in Dunft, Man jdyatt die Pivfiche, fdyneidet fie durc) und
entfernt die Kerne. Dann legt man fie in Gldfer, die runde Seite nad
oben, und iibergiett jie mit geldutertem Sucter, bindet die Gfdfer fejt
mit Sdyweindblafe 31, unuwidelt jie mit Heu und fodht fie in Waffer
eine Stunde [ang.

*®

@Traubentorte, Nian belege eine Springform mit einem diinn aud-
gerollten Butterteig, ftrene geftofenen Jwieback dariiber, lege die Beeren
bon recht veifen Weintrauben did darauf, bejtreue fie mit ebenjo biel
Suder, lege ein Oberblatt von Butterteig dariiber und bade thn red)t

borfic)tig.

Einen Cement, welder die Wirtung ded Wafjerd vollftdndig wider-
jtebt, exhdlt man aud 2 Teilen feinem Cement, 1 Fetl pulberifierter
Steinfohle und 11z Teilen geldfdytem Kalf, weldye man ujommenmijdyt
und dann dad Gemenge mit Wafjer anriihrt.

Glowglak fiir Jeder, Cinen Glanglad fiiv Leber, namentlic) fiix
Stiefel, weldjer frei von Shuve ift, ftellt man nad)y folgendem Rezept
her: 50 Gramm Galldpfelpulver, 30 Gramm Blauholy und 200 Gramm
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Waffer filtriert man nad)y zweiftiindigem KLochen und (Bt tn der heien
Fliifjigfeit 200 Gramm Syrup und 30 Gramm Cifendifriol auf. Die
Slitfjigeit wird {o lange gefodht, bis jie anfangt dick it werden, dann
fet man thr eine Lojung von 10 Gramm Rubinjdellact in 200 Gramm
Alfohol zu, vervithrt dad8 Gange gut und fann den fertigen Lac in
Slajcdhen fitllen.

- Gallen-Fledwaffer, In eine Gladflajche gieft man biev Teile warmed
Wajfer und gibt zu lepterem 4 Leile gejdhabie weiBe Seife, /2 Teil
gepitlverte Soda und 1 Teil Ocdjfengalle. Die Galle gibt man fofort
i, wenn fid) die Seife und Soda im Waffer aufgeldjt haben. Beim
Gebraudye diefed Gallen - Fleckwaijerd Fum Entfernen von Flecen dev
verjdyiedeniten Art aud Tuchen und Getweben gieBt man ein wenig dex
Sliifjigett auf den vorhandenen Flect und biirvjtet ihn mit einer fleinen
Biivjte. Wafcdht man die Fuvor beflectte Stelle mit warmem Wajjer aus,
jo wird man feinen Flect oder Schmub mehr fwahrnehmen. Hat man
Stoffe mit unedjten Favben, die Flecten enthalten, vor fid), jo darf
diefed Flectwajjer nicdht beniift werden.

Corfett wafden, Wil man die gelben Roftflecte bernteiden, weldye
beim Wafdjen ded Corfettd jtetd durd) bdie Mecdhanif und die Cifen-
jtangen entjtehen, fo reibe man dbad gewajdhene Koviett mit Hanbtitdern
fo trocten wie moglid) und platte ed jofort vollig trocen.

Obftfleee an Meflern. Bon gewdhnliden Stahlmefjern entfernt man
Obijtflecte, indemt man ein Wollldppcdhen in feine Kohlenajde taudyt, da-
mif- die Rlingen gut abreibt, fie leicht mit lawmwarmem Waffer wajdt
und mit etwad Oel bejtveicht, wm jie zulept mit einem weiden Tud
trocten und blanf ju veiben. Selbit alte Flecten fonnen jo entjernt werden.

*

Wm frifdpe Tintenfledhe nus Teppidyen v entfernen, nimmt man exjt
jo viel al8 miglid) Tinte mit Hilfe cined Theeldfield ober etned andern
siwecdientichen Jnjtvumentd hevunter. Hievauj gieRt man etwad falte
fiige Mildy iiber die befdhymupte Stelle und wartet etnen MWioment, um
danac) bou mnewem IMild) auf den Flect Fu giefen. Hat man diefe -
Progedur einige Male wiederholt, dann gieBt man falted Waijer auf
bie Stelle und trocknet diefelbe mit etnem weidhen Tud). Alte FTinten-
flecte fonmen daburd)y entfernt werdem, daf man die betreffende Stelle
mit fryftallijierter Citvonenjduve befeuchtet und mehrmald abreibt, bis
ver Fleck verjd)windet.

Medaftion und Verlag: Frauw Elife Honegger in St. Gallen.
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