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Rod-+ Hanshaltuiigsichule

Hougwirth/haftlide Guatisheilage der Gdpoeizer Fronen-Jeitung,

Ericheint am erjten Sonntag jeden WMonats.

St @a[len Py, 11. Llovember 1905

Bararer.

gj%{?y Frudt, die aud den Tropen nad) Curopa fommt, ijt dbie Ba-
M nane immer nod) wenig befannt und wird bielerortd mehr nuy
al8 Genupmittel betradytet ober gar al8 Delifateife, die jich nicht jeber
leiften fann.  Jhrer vovziglichen Cigenfdyaften wegen diirfte jie jedod)
mehr und mehr an die Stelle eined Nahrungdmitteld bvorriicen und
jfich auc) bet unsd allgemein beliebt madjen.

Die Vananen {ind infolge ihrer leichten Verdaulichfeit fiir Kinder
und fiiv Qranfe ebenfo zu empfehlen wie fiiv Gefunbe. Mit Aepfel
und Ovange verglidhen, ergibt jich, daf die BVanane ungefihr viermal
fo biel ChweiR enthdlt, al8 der erftere und weimal joviel Kohlenhydrate
nebjt dreimaligem Fettgehalt der LeBtern. Vanamen {ind blutbilbend
und fonnen die Fleijchnahrung erfegen. Ein beriihmter englifder Ehe-
mifer hat erfldvt, dafy die Bananen faft den gleidhen Eiweifgehalt haben,
wie die INild) und daff ein Pund geriebener BVananen den Ndhrivert
bon Fwei Piund Weizermehl hat. :

Die Frudht wird griin gepflitctt und in diefem Buftanbe Fumeift
in gangen Kolben bon 1 bi8 24 Rilo nad) Curopa gebradyt, wo die
griidhte bet jovgfdltig beobachteter Temperatur in geheizten Magajinen
jur Jeife gebradyt werden. Die griine ober gritngelbe Frudyt ijt nod
nidht genieBbar, da jte tm JFunern nod) Starfe enthilt, die {icdy erjt mit
ver Peife in Jucer bermandelt und dad angenehme Avoma der Banane
aufweijt. Die Vananen fonmen faum 3u veif genoffen werben. Die
Diiffen der veifen Frudt jind geld und mit jdhwarzen Flecen butd)
jat und (affen jichy fehr leicht ablisfen.

Bei mandjen Krantheiten wie Typhus, Leberaffeftionen und Rbeu-
matidmen jollen die BVananen gute Dienjte leiften. Erhdaltlich jind die
Bananen in jeder beffern Siidfriichtenhandlung.

Die Vananen fdnnen voh) gegeffen ober auf berfdjiedenfte Avt
gubereitet twerden.



Gebadene Bananen., Man dalt veife BVananen, jdneidet
fie Der Rdnge nad)y in zwei Teile, wenbdet fie in nid)t zn diinnem Teige
(wwie u Pfannfudjen), badt jie in heifem Fett, beftreut fie mit Sucter
und ferviert fie heip. |

~ ®ecbratene Bananen. Die Sdale der veifen Frudyt wird
an jedem Enbde etwad geldjt, worauf man die Baranen in eine Brat-
platte Yfegt und 15 Minuten in den Ofen jtellt. Wenn fie aufipringen
wollen, wie Bratipfel, fo wendet man fie in der Bratplatte und jtellt
jie nodymals furge ZJeit in den Ofen. Sebhr heif jerbieren.

Bananenfuden Man legt einige gefdilte, in Schetben ge-
fdhnittene Bananen, die man mit Sucder vermifdht, auf etn bejtrichenes
Sudjenbled), gibt einen diinnen Sudjenteig davitber und bidt ben Kudjen
tm heifen Ofen jdhn gelb. |

it woblgemeinter Ratlhlag.

@aunﬁ pad alte Spridpwort ,Gut gefaut ijt halb verdaut”, ijt die
groe Widhtigleit des geniigenden Kauend in prazifer Form flav
gelegt. Leider fteht nun in {darfem Gegenjape diejes befannten Sprid)-
worted feine Nupanwendung, da fehr wenige Menjdjen heute ridytig
su fauen bvermigen. Diejenigen, die e8 bdielleidht gern tun iviirden,
find nidht mehr im BejiBe gejunder Bdhne, anbere haben feine Seit
oder mehmen ficd) bdie Beit nicht dafiiv. Man follte jedod) in iveifer
Borausfidht fiber der Jagd nad) materiellen Giitern nicht feinen Kir-
per vernad)ldfjigen, dem juliebe dod) der ,Kampf ums Dafein” unter-
nommen iird. Und in der Tat radt fid) die Hajtigleit des Eifens
in fithlbarer Weife.

Die Folge dabon ijt eine fehr mangelhafte LVerdbauung und un-
geniigende Audniipung ber Speifen, wedhalb oft grofge Mengen ge-
noflen werden. Je grifer jedod) die Wenge der eingenommenen Nah-
rung, defto ungeniigender ijt die Lerarbeitung, da der Kbrper mit fol
chen: Maffen nicht mebhr fertig zu werden vermag. Dazu fommt aufer
pem Bubiel aud) dad Buoft-Cijen. Da jedod) entfprecdhend ber Art
per Nahrungdmittel die Verbauung zwei bid fiinf Stunden dauert und
der Magen mindejtend aud) zwifden jeder Mahlzeit eine fleine Rube-
und Crholungdpaufe haben folte, jo diirfen ald Novm taglid) nur drei
Mabhlzeiten gelten. Wasd mebhr ift, ijt vom Uebel.

Die meiften Wienfchen betrachten dad Effen ald ,angenehme Be-
jdttigung” fiiv SBunge und Gaumen, nid)t aber al8 notwenbdigen Cr-
jap Der burd) den Lebendproze verbraudyten Stojfe, wedhalb aud) bdie
Stimme bed Magensd iiberhort und nidht friiher die IMahlzeit einge-
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jtellt wird, big jich in ved)t unangenehmer Weife dad Gefiihl besd ,Boll-
feind” einjtellt. Bei bdiefem iibermdpigen ,Einfiillen” von Speifen in
pen BVerdauungdjdhlaud) fann faum nod) bon einer ,Verbauung” ge-
jprodjen twerben — bdie Mahrung wird einfacd) durd) dben Kbrper hin-
burdygejagt.

Regzepte.
Grprobf und guf befunden,

Wirfinghohlfuppe, Ginen tleinen Wirfingtoh(fopf jdyneidet man in
feine Streifdjen, wie zu RKohlfalat, blandyiert ihn in fiedendem Salye
waffer und jdyitttet ihn auf ein Sieb. JFjt bad Waffer gut abgelaufen,
pimpft man den Kohl in Butter, einer fleinen geriebenen Biviebel,
etwad Mudtatnuf und Saly weid). AlSdbann giept man ebenjodbiel
Sleifd)briibe dazu, vie man ju Suppe gebraudt, zieht jie zulest mit
einem Cigelb ab und gibt in Butter gerditete Semmeljdjeibdhen daju.

Snikel, Man nimmt hald KRalb- und Hhalb Schweinefleifd), hackt
beibed fein, iibergieBt e8 mit etwad zerlajfener Butter, gibt geweidyte
Semmeln, Saly und Pfeffer dazu, rithrt alled gut durdjeinander, formt
Billden darvaus, welde man mit Semmelbrijeln beftrent. Jn etner
Qafferole (Gt man Fett fehr HetB werden, legt die Schnigel hinetn,
[aBt jte auf betben Seiten braun werben, giept bann Fletfchbriihe (aud
bon Lebigd Fleijcdyertratt) darviiber, dectt die Kafferole zu und [Gkt jie
eine halbe Stunde diinjten.

*

Shiifelfleild. Cine gqut verfdyliegbare Rafferole wird mit etwas
Butter belegt, daritber fommt eine Lage tn groBe Wiirfel gejdynittenesd
und abgebratened NRindfleifd), dann eine Lage in dide Sceiben ge-
{hnittene, rohe Rartoffeln, Sellerie und Niibli, alled gut mit Saly be-
jtreut, nun etne fleine Hand voll flein gejdynittene Biviebeln, wieber
Sletld), Rartoffeln w.f.w. bi8 alled aufgebraud)t ift, julept nodymalsd
Butter. Dad Fett, worin dad Fleijd) gebraten wurbe, wird iiber das
Gange gefdjiittet, die RKafferole zugedectt und auf dem Feuer, noc) beffer
im Bratofen, wabhrend ca. 40 Minuten gefodht und fofort jerviert.

*

Bonindengeridhf, Beit der Bereitung 1 Stunde. Bwei wilde
KRanindjen {dhligt man in Stiice, brdt fie, nachdem man fie gefalzen,
in 50 Gramm Butter und 2 Loffel Oel an, bid fie brdunlich und gax
jind, wag in etwa 25—30 Minuten der Fall ift. — Dad Fleijdh) wird
nun fHeraudgenommen, 3 gewiegte Schalotten und 40 Gramm Meh(

i



in dem Fett mit etwad gemijdhtem Gewiiry gejchivilt und mit joviel
fohendem Waffer verfodht, daf eine jdmige Sauce entjteht, die man
mit 10 Gramm Liebigs Fleifdyextvatt fraftigh — Jn thr (Gt man bdie
Sdletfcyititfe nody orvdentlidhy heip werden, ofhne daf fie fodjen bdiirfen,
worauf man ulept nod) einen Liffel gewiegte Rrduter darvan thut.

.x_

Fleifdful;, WBei der Crndhrung von NRefonvaleSzenten, bei dev
Garnierung von Fletfdplatten oder bet andern Gelegenbheiten madt
jfiy oft dad WVebiirfnid nad) Fletfchjuly geltend. Wie umijtdndlich und
foftipielig ijt e3 aber fiiv die Haudfrau, will fie demfelben auf die
meift iiblidge Wrt geniigen! €8 bdiirfte dabher lebhaft begriifjt werden,
wenn hier auf eine ebenjo einfache al8 billige Methode, Fleifchjulz zu-
gubereiten, aufmerffam gemad)t wird: Man (Bjt in einer Sdiiffel ein
innered Rohrdjen von Maggid Bouillon - Rapfeln (Sorte Krajtbriihe)
in ca. '+ Qiter heiBem Waifer auf und Higt ein Gitgcdjen Cjjig, jovie
3 Blatt in faltem Waijjer gewajdjene Gelatine bet. Sobald leptere fid
in ber Kraftbrithe aufgeldjt hat, fann die Gallerte falt geftellt werbden.
Qebe Lauterung ijt {iberfliifiig. — Diefe Fletfchjulz ift fehr rein im
Gejhmact und fommt per '/ Liter nur wenig {iber 10 Rp. zu jtehen.

*

Sthweinefleify mit Rabis, Man febe ein Kilo griines, nidht gar
jo fetted Sdyweinefleijd) mit fo viel faltem Waffer aufs Feuer, daf e
bag Fleifd) bebectt. Ehe e3 fiedet, wird e abgefdhdumt, dann dad
notige Salz dazu und etwad RKiimmel. Wenn e8 gut im Sieden ijt,
werden Fwet mittelgroBe Kabistdpfe je in 3wei oder bier Feile jer-
jhnitten, (und obhne fie vorher zu jieden) zu dem Fleifd) hineingethan
und alled zujammen fodjen (affen, bid der Rabid weid) ift, aber nicht
gerfallen. Cin Stitd gerducjerten Sped mitgefodht, ijt Jehr qut. Das
Sletjd) wird mit dem Kabid nicdht auf derjelben Platte jerviert, jonbdern
per [eptere hitbjdy zujammengejtellt in einer tiefen Gemiifeplatte. Die
Gpeife ift fehr friftig und nidyt fojtipielig.

*

, Gedarrie Hirfhen werden gar gut, wenn man fie in eine Schiiffel
thut, Bucder und Bimmt dazu gibt und Wein und etwasd Wafjer, daf
pie Flitfjigkeit darob Fufjammengeht. Dann ftellt man die Schiifjel in
pad mwarme Ofenrohr oder tn den Bratofen; etgentlich fochen ober jieden
mitffen die Kirfdhen nicht, nur langfaim aufquellen. Daber fann man
fie fpdter wieder aud der Wirme nehmen und fonjt einige Tage jtehen
laffen — mnur Bhie und bda mit einem Loffel etwad umriihren. Die
Ririen mwerden dann grof und voll und weid) und geben einen be-
liebten Nadtijd.
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Glacierte HKaftanien, Die Raftanten werden abgefd)dlt, dann in
jiedended Waffer gelegt, einige Minuten Fugedectt, dann die Fweite braune
Haut abgeftreift und in ein fladhed Gejdjivr eine neben bie anderve ge-
legt, mit etwad geftoBenem Bucer Deftreut, wenig gejalzen, mit Jus
und etwad Fleifcdhbrithe l(angjam gediinjtet, jedod) borjidhtig, damit {te
gang Dleiben und bon allen Seiten gldngend braun glaciert {ino.

Erbfenbrei, Beit der Bereitung 3 Stunden. Gefdhdlte Erbien,
pon denen 500 Gramm gebraud)t werden, {ind am bejten, man braudt
jie nicht abzufodyen, jonbern fodyt fie gleich in Salzwaifer wetd), worauf
man jie auf ein Sieb {hiittet und durdyjtreicht. Der Brei wird mit
40 Gramm VButter, einer halben geriebenen Swiebel, etwasd feinem
Tleffer und 5 Gramm Liebigd Fleijchertratt hei gerithrt.

*

Stywarywurzeln mit Rahm, Die qut geputen Wurzeln werden in
4 Centimeter lange Stiicte gejchnitten und in Wafjer ohne Salz weid)-
gefocht. JInzmijchen verfodht man eine gang hHelle Mehljd)wie mit /s
Liter Milc) ober Rahm Fu einer jdmigen Sauce, wiiczt fie mit Salj
und mweiBem Pfeffer, (Gpt die abgegoffenen Wurzeln damit auffodyen,
ordnet jie pann pyramidenfdrmiq auf einer Sdyiifjel, gibt die mit etivasd
Bitronenjaft abgefcharfte Sauce davitber und garniert die Sdyiiffel mit
gebactenen Brotdjetben.

*

Blumenkohl feiner Arvf. Diefer wird iveich gefocht, dod) mup
dic Blume gang bletben, dann legt man fjie in eine mit Vutter be-
itrichene Rodyjchiifjel, gibt einige Loffel geriebenen oder gang fein ge-
jhnittenen Rdje daviiber und jtellt jie beifeite. Hernady diinftet man
einen  Rod)(dffel voll fein gewiegte Swiebeln mit fo viel Mehi,
paR e8 mit IMild) aufgeldjt, eine dice Sauce gibt. Diefe zieht man
pann mit einigen Cidbottern ab, giept fie iiber den Blumenfohl und
badt fie im DBratofen ungefdhr /> Stunbe. Jur Wbivedhdlung fann
man mit der Zwiebel etnen Rodj(bffel feingewiegten Schinfen diinjten,
wad gang vorziiglich) fdymectt.

*

Apfelfpeife,  Sduerliche Aepfel in beliebiger Anzahl werben ge-
jdhalt, gevievtelt und vom Rernhaud befreit, dann in nidht zu grofe
Wiirfel gefchnitten. Jn einem Raffero! [(Gkt man indeffen ein Stifd
fitge Butter mit einem CRLBffel Staubjucter, etivad gangem Jimmt,
einer Nelfe und etwad Jitvonenjdjale gelblic) rdjten, gibt die Uepfel-
tiddjen hinein, viihrt gut um, beftdubt fie mit Meh!(, weldhed man an-
sieben (iBt, wnd iibergieBt mit halb Wein und Wafjer, focht e8 big
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pie epfel tweid)y {ind (verfodhen Ddiivfen fie aber nidht), driictt etivas
Sitvonenfaft daju und fervievt die Speife, nachdem man die Gewiirze
entfernt Hat.

*

Gefiillier Sellerie, Man biivjtet und {hilt eine fdhdne grofe
Sellerte-LWurzel, hohlt fte, nachbem man eine Schetbe abgejdnitten Hat,
mit etnem RKartoffelbohrer aud und fodht dann Sellerie und Dectel
wahrend 20 Minuten in Salzwajjer. Der Sellerie wird hierauf in-
wendig mit Cigelb audgepinfelt, mit einer feinen Ralbfletfchfarce ge-
fitllt (ber Dectel wird barvauf gebunden), mit Jud ober Fleijdhbriihe
in 17:—2 Stunden langjam gejchmort, bid er gar tjt. AlBdann wird
2 Glad Wein (3. B. Mabdeira) mit wenig Fecule gut verviihrt, lang-
jam zugegoijfen, der Sellerie damit glajjiert und dann angerichtet; bdiefe
tleine Sauce frdftigt man vor dem Unridhten mit ettwvad ,Maggis
Witrze” und ferbiert fie zum Gemiife.

*

Gefiillte Rartoffeln, Gleihmdhige rundbe Rartoffeln focht man in
Salzwaijfer halbweid), fchilt jie alddann und Hvhlt fie aus, jdyneidet fie
unten eben, damit fjie ftehen, beobachtet aber, daf dad Wbgefdynittene
al8 Dectel verwendet werden fann. Dann jtellt man fie alle dicht neben-
einander tn eine mit Butter bejtridjene Kodyplatte und fitllt fie mit
Hadjee (geditnjtetes, gehacttes, itbrig gebliebened, gefochted obder ge-
bratened Fleifch), dect den Dectel dariiber, gibt etwasd Bratenjus, in
Crmangelung deffen, Bouillon dazu und [GHt fie im Ofen unter dfterem
Begiefen zirta 2 Stunden langjam braten. :

*

Baluen fiiv dyen Winter. Junge Shmalzbohnen werden in Waf-
jer obhne Salz hHalb weid) gefotten, abgefibelt und falt gejtellt. Dann
idhichtet man fie eng in weite BVerfdhlupgldjer, fitllt jie zur Halfte mit
warmem Waifer, fept jedem Glad einen Theeldffel Salz zu, {chliept
pie Gldfer und fiedet fie drei Stunden befannterivetje im Dunijt.

*

Eierhudien mit Spedk. Dad Gelbe von fiinf Ctern mit IMNildy
oder Rabhm fejt gequirlt, dann fommt ein Loffel Mehl, Salz und ein
Loffel gejdynittener Sdnittlaudy zu der Maife, Fulept der Eierjdynee.
&ib Speciicfel in die Pfanne; wenn fjie etwad audgebraten, fommt
per Teig dazu und ivird ald Omelette behandelt.

*

Toubfrifde. Brithe Spinatblitter leicht ab, fitlle fie mit Brot
oder Fleifchfarce, lege fie nebemeinander in eine gut gebutterte Platte,
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gib fie ind Vratrohr mit Bratenjud gut begoffen und fervieve fie heify
in ber Cafferole.

Reisg mit Sdhwimmen. Pupe Clerfhwdmme und diinjte jie in
Butter mit WDehl eingejtdubt, /2 Stunde bor dem CEffen gib '/2 Taffe
NReid darunter mit Fletjdbrithe verdiinnt und jerviere das jehr jdymacdt-
hafte Gericht. Man fann aud) jeded eingeln fodjen und beim Unridjten
die Sdjwdmme in die Miitte legen.

*

Sthwedifthe Fifdfpeile. 1 Rilo gepubte Schellfijdhe werden in
Galzwafjer gefocht. Bereite von /4 Liter Rabm, IMehl, Butter und
'+ Liter Fijchiud eine [d)dne Sauce mit etwad Paprifa und Maggt,
siebe Diefelbe mit jwet Cigelb ab, den Schnee der zwei Eier Fulept da-
zu und bacte alled in gut gebutterter Form unb ferbiere ed davin.

*

Rohmbuden. Bon 250 Gramm Mehl, 200 Gramm Butter, 1
ganzed €i, 70 Gramm Bucer, 3 ERlvfjel dicter, {iiBer oder fauver
Rahm, fnete einen jhnen Teig, volle thn und ftich mit einem Glafe
Stitcichen aus, bejtreiche jte mit Cigelb, bejtreue jie mit grobem Buder
und bade {ie hellbraun.

*

fialter Weinreis, 250 Gramm vbom beften Neid gewafdjen und
blandyiert wird mit /2 Liter WeiBwein, Saft und Schale einer Jitrome
langfam weid) gefod)t, Bucter nad) Belieben. Der Meid wird in eine
Glasjchale angeridhtet, mit eingemachten Friidhten garniert und mit
Sdhlagrahm Dbebedt bor dem Gebraud) auj Cis gejtelt.

*

Kisfdnitthen, '« Rilo geriebener Rdfe wird mit bdret ver-
flopften Eigelb und einer LTajfe Rahm oder Mild) vermifdht im Bain-
Marie qufgefocht und mit weiem LPieffer vermifcdht. Streiche die Maffe
auj gerditete Schnittchen und Modellbrot und gib jie nocd) einen Mio-

ment in den Ofen.
*

Saure Eier. Cin bon Herrven bevorzugted Gericht von Giern,
pad iveniger befannt fein biicfte, ift folgended: JIn feine Wiirfel ge-
{chnittenen, frifchen oder gerdudjerten Spect bratet man in einer flachen
Pianne gar, gieft dem ungejihr 3—4 Lbffeln audgebratenen Fett
ebenfo viel Eifig hinzu, wobei man aber vorfidhtig fein mup, dap das
aufpraffelnde Fett nidyt nd Feuer fprien fann, und fdhlagt dann in
die brodelnde Sauce die Cier binein, fo daf dad Ei nidht zerriihrt wird,
dad Weike den Grund bildet, dag unbefd)ddigte Gelbe bdavauf rubt,
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ein €t neben dad anbeve, jtreut Saly und Pfeffer baviiber, (GRt o3
5 Minuten, bid bad Weike geronnen, ofhne umzuiwenden, brodeln, wobe
nur ju beadyten ift, daf die Cier nidht anjeBen und (Gt basd jo fertige
Gericht gefchictt diveft ausd der Pfanne auf den Teller gleiten, daf die
obere Seite aud) oben bleibt.

*

Rartoffelfalat, So gewdhnlic) diefer ift, wird er nidht iiberall
gut zubereitet. Auf folgende vt jhmectt er vedht fein und zavt: Die
Rartoffeln werden weid) gefocht, gefdhlt und gefdynitten und dann einige
Loffel wavme VBouillon Ddariiber gegoffen und nun gut zugedect; in
Crmangelung von Fleijhbriihe fann man einige Lofjel heifed Waifer,
mit etn weniq Fletfdjertratt vermijcht, {iber die RKRartoffeln gieBen obder
etiwad NRotwein. Nun rithrt man 6 Loffel feinfted Olivendl mit dem
sevriebenen Cigelb von 4 Ciern, Saly und etwad Pfeffer und 4 bis
b Lbffel Cffig zujammen, legt eine Sdyichte Kartoffeln in die pajjende
Sdyiiffel, gieBt bon obiger Sauce Ddariiber, wieder Kartoffeln u. f. .
und mad)t mit der Sauce den Schlufy. Auf diefe Wrt zuberveitet, fchmectt
per Karvtoffeljalat gut und ift aud) vem IMagen utrdglic).

*

Um Tintenklekfe ohne NRabierung aud ju jdjonenden Papieren
su entfernen, wird in der ,Wiener Gew.=Ztg.” folgended Lerfahren
empfohlen: 20 Gramm Chlorfalf werben mit 30 Gramm bdejtilliertem
Waijer bi8 zur Ljung gejdiittelt, einige HBeit jtehen gelaffen und Ddie
reine flave Fliifjigleit in ein Fidjdden (von blavem Glafe) abgegoijen
und diefer Fliifjigleit 5 Gramm Cffigidure zugemifcht. Wm Flecte oder
fehlexhafte Stellen zu entfernen, mwerden Ddiefelben mit einem feinen
Haarpinfel beftrichen, mit Filtrierpapier abgepreft und getrodnet.

*

Nofaewordewen Hrepp wicder feif wnd fdwars ju maden, Regen:
tropfent ober Wafjfer pflegen auf fdpwarzem RKrepp meiftend fichtbave
Slecten zuriictzulaffen. 1 diefelben zu vertilgen, legt man ein Stiid
alted {dwarzed Seidengeug unter den Flecten, breitet dann den RKrepp
auf einen Tifd) aud und bejdjvert denfelben, um ihn ftraff zu er-
balten, an Detben Cnden mittelft eined Vretted, Vriefbejd)ivererd oder
dergleichen. Mun iiberftreicht man die Flecen mit weidjem Haarpinjel
mit gewdhnlider {dymwarzer Tinte, betupft davauf die Stelle mit einem
wetdjen, fdywarzen Seidenlippchen, bid jie troden gemorden, [Bjt etnige
Qoffel Rod)falz in einem Topfe fodjenden Waffers auf und breitet den
Krepp bdariiber, worvauf alle Flecten aud demfelben verchwinben und
der Kvepp ivieder ie neu erfcheint.

Jtedattion und Verlag: Frau Elife Honegger in St. Sallen.
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