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Hanshaltuitgsjdynle

PHoumwirth/dyaftlidpe @raﬁﬁhfiluuﬁ oer Gjwoeizer Fronen-Beitung.

Crideint am evjten Sonntag jeden WMonats.

St. Ballen ' Ry, 12, Dezember 1907

Ist der Raffee schadlich 2

Der Gebraud) ober, beffer gefagt, der MiBbraud) ded Rafjeed ijt
alt.  JIn unferen Tagen bhat er aber beforgniBervegend Fugenommen.
Die Gemohnbheitd-Raffeetrinfer leiben vornehmlicd) an Magenjtdrungen,
Herztlopfen, nervifer Ueberreiztheit 1md Sdlaflofiglett. Sonjt nidt
reizbave Leute, die RKaffee nicht gewshnt jind, werden {dhon nad)y Cin-
nahme gevingerer IMiengen ervegt, iiberempfindlich; ed tritt IMustel-
ittern, Herztlopfen w. f.w. ein. Dad find bdie Wnzeichen bder afuten
RKaffeevergiftung. Negelmipiger Genuf von drei bid bier fleinen Tafjen
geniigt, um die djronijcdhe Kaffeevergiftung herbeizufiihren. Lon bdiefer
werden hauptjdchlih) Verdauungs-Upparat und Nerven ergriffen; der
Appetit vexrliert fich), der Rrante empfindet Efel vor ber einfachen,
normalen Roft.  Auf bie Nadfommenfd)aft hat ber RKaffee ben
ungiinjtigiten  Cinfluf. €8 werben elende, frinfliche, iiberreizte
Rinder evzeugt, bdie oft mit CEnhwidlungsfehlern behaftet {ind.
Sury und gut: Dder bdauernde Kaffeegenup fiihrt Fum allgemeinen
forperverfall, jum ,Kaffeejiedhtum”. Dad Gejicht ift bleid), grau, erd-
fabl, oft runzelig und greifenhaft vor der Heit, nur die Wugen (bletben
glingend und lebhaft: Der Kivper ift auBervordentlid) abgemagert, oft
big Fum Cfelett. Jn Ddiejem Jujtande von RKbrperverfall jind bia
Qranten ecine leidyte Beute aller anberen, hauptiddlid) jedoch) der JIn-
fettiondtrantheiten.

< @ute Suppen.

Der Riichengettel ift die tdglid) {id) wiederholende Sorge unjerer
vielgeplagten $Haudmutter. Aber nidht allein Abwed)8lung foll im
Speifezettel herridhen, fondern ein Hauptmoment liegt aud) darin, dap
Ldpacvfam” gefocht wird. Die Hausdfrauw moddte am Nonatdfd)luf eine
Criparnid tm Haudhaltungdbudget u verzeichnen Haben. Wie aber
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bag anjtellen? Gewif, e3 ift dad eine Runjt, welde nur durd) Er-
fahrung gelernt und durd) praftijden Sinn betdtigt werden Fann.
Dedhalb werden e3 und die Haudfrauen zu Danf wifjen, wenn wir
beute einen Wint zur ,fparfamen RKiiche” geben. Aus dem gerditeten
Weizenmehl der Firma O. Fijdjer in Wildegg laffen jid) ndmlid) ganj
pradtige Suppen herjtellen, die je nad) Art der Zubereitung ganz ver-
jhieden im Gejdhymad werden. Diefe Suppen {ind nabrhaft, jhmacd-
haft, bequem und fjchnell berzuftellen und bhaben den groBen BVorzug
ber WBilligteit. Man adyte Deim Cinfauf auf die Jeidhen . F. Dicjes
feinft gerditete Weizenmehl, in jedem befferen Spegereigeidhdft Eauflich,
etgnet jicd) aucy zur Herjtellung guter frdaftiger Saucen. Ein Verfud
wird ebenjo lohnend wie itbergeugend fein. Wir wiinjdjen dazu , Guten
Appetit”.

Regzepte.

Grprobf unud guf befunden,

Sletfd)brithe. Jn bder fihleren Jahredzeit macdyt fjic) wiedexr
mebhr dad Vediirfnid nad) mwarmen Getrdnfen geltend und ijt ed aud
allbefannt, bap unter bdiefen bdie Fletjchbriihe ald zutrdglichijted und
wirfjamited Anrequngdmittel die exjte Stelle einnimmt. Jn den wenig-
ften Riichen jteht aber immer frijdhe Fletjdhbriihe zur Verfiigung, als
paB dem Verlangen nad) einer joldjen Bfter entiprodjen werben fonnte.
Diefem Mangel hilft nun ein newed Produft tn ibealer Weife ab:
Maggid Gefornte Fleijd)briihe. Sie ftellt eine volljtindige, natiivliche
Sletfhbriithe in eingetrocineter Form bdar und bedarf ed blofen uf-
[Bfend in fochendem Walfer, um augenbliclid) jedes gewiinjdhte Luan-
tum frifder Fleifdybrithe, die ben BVergleid) mit der felbjtgemadyten in
feiner Veziehung zu jdeuen bhat, bherzuftellen. — Aufer zu LTrint-
bouillon finbet Magqgid Gefdrnte Fleifc)brithe natiivlid)y aud) Verwen-
bung zur Herftellung fhymacdbafter Suppen, Saucen, zum Abfodjen
boun Gemiifen 2c. €3 tjt dedhalb aueh) fein Sweifel, daB fie fid) Dant
threr borziiglidgen Dualitdt, der bvielfeitigen Verwendbarfeit und bed
billigen *Pretfed von nur 19—26 Rappen per Liter (je nad) der Topf-
grope), bald in allen Riidhen, ob grop obder flein, Cingang verjdjafft
haben iird.

%

Gute Semmelfldgden in die Suppe. Jn einer Ober-
tafle Mild), weldje man jugleih mit etwad Salz und einem eigrof
Butter auffodjen (Gpt, fhiittet man eine Tajje voll geriebener Senmel
und [dBt dbie Mafje fodjen, bi3 jie fih) vom bder Pfamne (Bit. Jn den
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abgetithlten Teig tut man jpdater ein &t -und nad) Belieben gerviebene
WeustatnuB und viihrt alled durcheinanber. Mit der Hand rund ge-
drehte oder mit dem Lbffel audgeftodjen iwerden die KUBBdjen in bdie
mit Liebigd Fleijdhestratt gefrdftigte fodjende Fleijdhbriihe gebracht und
einige Male aufgefodht, bid fie gar find.

*

KRrebsfuppe Mian foche 30 Krvebfe eine Vierteljtunde lang,
fhdle aud Schwdngen und Scheren dad Fleifd), ftoBe alled Uebrige
tm Morfer, dampfe e in Butter, bid diefe rot wird. Dann [GHt man
Weehl anziehen, gieBt Fleifd)brithe dazu und freitbt dad Ganze durd
ein Haarfieb. BVeim Anvidyten legt man die Scdercn mit in die Sdhiffel.

*

Hajenpfeffer. Der Hafe wird audgebalgt, tn fdhdne BVorlege-
jtitcte gefchnitten und 3—4 Tage in Efjig ober Weikwein gelegt. Der
Betze gibt man gangen Pfeffer, SBwiebeln, Nelfen, Lorbeer ju. Dasd
Blut, dad in der Herzgegend liegt, wird aufgefapt, eintge Tropfen Effig
sugegeben und aufbemwabhrt. BVetm Gebraud) (GHt man dad Fleifd) gut
abtropfen, bratet ed mit dem Bratengemiife in hetBem Fett jdhdn braun
und vichtet e8 aufj einen Leller an. Mun rojtet man in Bratfett ein
CRlBffel Meehl braun, [Bicht mit Waifer und Beize ab, gibt, wenn e3
focht, pad Fletfh) mit Saly zu und dampft ed. Die Sauce wird mit
Liebigsd Fleifdhertratt gefrdftigt.

*

KRalb3dfiige gebraten., Man fdneide fie in Stiicte oder in
diinne Streifen von gleider Grige, mariniere fjie mit €jjig, lajje jie
abtropfen und brate fjie in Butter, nadydem fie mit einem Teig um-
hitllt jind. Die Kalbsfiie werden mit Peterfilie garniert angeridjtet.

Feh-NRitden. Cin miirbed Niicenjtiicf wird jorgfiltig gereinigt,
abgehdutet und gefpictt, mit Salz bejtreut und in die Bratpfanne ge-
legt, tn ber man VButter focdjend heif gemadyt hat. YNit diefer Butter
begiegt man jofort den Braten, wad aud) wabhrend ber BVratjeit fehr
fleiig gefchehen mup; follte die Hite von oben zu jtarf fein, jo bect
man einen mweiBen ‘Papierbogen baritber, dem man jofort durd) und
burd) mit Butter Degiept. Diefed wird bann mweggenommen, jobald
ber Braten fertig ift. Wan giept hie und da einige ERIHffel Heifes
Wafler unter den Braten, und fann man in der lepten Vierteljtunde
etivad faurven Rabhm unter die Sauce mijchen. Beim WUnridjten fodht
man Dden VBratenfond wit ein wenig fiedendem Waffer [03, gieht die
Sauce durd) ein Drabtfied iber den Vraten.

*
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Gewidelter Ralbsbraten. Cine RKalbjdale wird audge-
beint (aud) ein anbered grofed, aber gang diinned Stitd Kalbfleijd)
fann beniipt werden), vecht geflopft und mit Salj, Pieffer und Nelfen-
pulber etwad eingerieben. Dann wird eine groBe Swiebel, etivad Sped,
Peterjilie, die Schale und dad Mart von /> Cihone fein Fujammen-
gewiegt, auf dad Fletfc) geftrichen und einige Stitcde fite Vutter dar-
auf gelegt, und nun feft zufammengewicelt und Fujammengebunden
und 1—2 Tage in Efjig gelegt. BVeim VBralen wird ein Stifd fiie
Butter, dag Fleifd), ein Scvpflbffel Fleijdybriihe, ettwad von ber Beize
und eine mit Nelfen beftectte Swiebel — alled miteinander in die
Qafferolle getan. Wenn der Braten fdhin weid) und auf beiden Seiten
gelb ijt, wird dbie Sauce durchgefeiht und mit etwad Rahm bermijdyt.
Auch fann die Sauce eingefocdht werden und dad Fleifd) mit Majon-
riaife - Sauce gegeben mwerden.

*

Sellerie-Sauce gu Fifd). Zwei Selleriefnollen mwerden in
Butter gany miicbe gefdhwipt, mit 2 Taffen jitgem Rabhm durd) ein
Haacfieb geftridien und mit etwasd Gewiivy bid jum Kodjen gebradt.

*

Tomaten. Naddem bdie Tomaten abgerieben, werden jte quer-
purch) in Fwet Fladen gejdnitten, forgfiltig von den Kermen befreit
und mit Salj, Pfeffer und etwad Stofbrot bejtveunt. Jn der Ome-
lettenpfanne oder in Dber feuerfeften ‘Porzellanplatte iwerden Spect-
wiirfeldjen oder BVutter heip gemacht, die vorbereiteten Tomaten Hiibjd
feft mebeneinander bhineingelegt, mit fleinen BVutterjtitctden Dbelegt und
auf dem Herd ober im Bratofen in cirfa 10—15 Minuten gargebraten.
Den borhandenen Saft oder die Vrithe friftigt man durd) 1 Mieffer-
jpie Liebigd Fleifdertvaft und ferviert jofort.

. *

Rotfoh! mit Uepfeln. Cin honer Ropf wird von den be-
{dyibigten Blattern und dem Strunf befrett, gevierteilt, mit Cfjig be-
fpript, eine Biviebel bdazu gegeben und mit wenig Wafjer in einer
irdenen, zugedecdten RKafjerolle weidhgeddmpft. Nad) bder Hilfte der
Kodyzeit ungefdbhr, fiigt man einige gefchilte, in Schetbcdjen gefdnittene
fouve Wepfel bet und [GHt alled miteinander gar twerden.  CErit un-
mittelbar bor bem Unridhten wmifdht man etwad fdhaumig gerithrte
Butter darunter und wiiczt mit Saly und LPfeffer, jowie etiwad Wein-
effig und einem Giipden Maggid Suppentoiirze.

&

Apfelfiidhlein. Man jdydle gute Wepfel, ftedhe dbad Kernhaus
hevaud, jdhneide fie ju jhonen Scheiben, iiberftvene fie mit Bucter, be-
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jprige jie mit Kognac und [affe jie ftehen. Unterdeffen verviihrt man
4 Cploffel Wehl mit 4 CRGffeln weigem Bier, 2 EBIdTel feinftem
Ofivendl und et ju Schnee gejd)lagenen EChweify, wendet die Upfel:
jcheiben titdytig tm Vadteig Hevum, bace fite jdhon hellbraun, bejtreue
jie mit Sucder und SBtmmt und bringe jie nod) warm auf den Fifd).

*

1 Birnen=Kompot. Sdhone, nidht iiberreife Birnen jdhdlt man
und bohrt die Rerne mit einem Wpjelbohrer Hervaud, dann legt man
jie in ein RKafferol, iibergteft jie mit etwad Wein und Waijer, fiigt
Sucer, etwasd ganzen Simmt, Citronenjdhale hingu, diinjtet fie villig
weid), richtet fie in einer Rombpotichitifel an, (ARt den Sajt diclid) ein-
fochen und giet thn dariiber.

*

Chofoladepudding. 150 Gramm leidjtgejdymolzene Butter,
150 Gramm Bucder und 7 Eigelb werden miteinander jdyawmig ge-
rithrt, gebe 100 Gramm gejdyilte Mandeln und 100 Gramm geriebene
Chofolade bhingu, witvze mit Ricjd), Stmmt und Nelfenpulver, iehe den
Cierjchnee [leicht darunter und bace den Pubdding tm Wafjjerbad im
Ofen 40—50 Minuten. Serbiere eine Vanillefauce dazu.

*

Pijdhinger Torte. WE Torte, die {dymell Herzujtellen, daher
aud) bei unborhergefehenem Befud) u empfehlen und duBerit wobhl-
fchymecfend 1ft, fann ben Leferinmen bdie beviihmte Pifdhingtorte borge-
jhlagen werden. Man braudyt dazu ungefihr 6—T7 ber befanuten
runden Kavi8bader Oblaten, 150 Gramm feinjte Stiicfencyofolade und
ebenjobiel bejte Rabhmbutter. Die Vutter vithrt man zu Rahm, (Gft
pie Chofolade an heifer Herdijtelle zergehen und viibhrt fie dann unter
pie Butter. It die Maffe erfaltet, jo jtreicht man jie mit bem Wiefjer
gleihymidpig auf die erjte Oblate, bect bdie zweite Oblate darauf, be-
jtreicht fie ebenfall3, und fo fort, bid die Maffe volljtindig aufgebraudyt
ift. Die oberjte Oblate bleibt unbeftrichen und wird mit Puderzucer
bejiebt oder erhdlt einen Sdofolabeguf.

% :

Punjdauflauf. JIn einem halben Liter fiigem, heiBem Rabhm
(st man bie fein abgefdydlte Schale etner Citrone audziehen und ftellt
bag ®efip bedectt sur Seite. lnter 90 Gramm leidht gevithrte Butter
werden 125 Gramm fein gefiebted Meehl, 125 Gramm ZJucker und
6 Cigelb nad) und nad) gemijdht und ben erfalteten, durd) ein Sieb ge-
goffenen Rabhm zugegeben. Man viihrt dbie Majje auf dem Feuer dic
ab bi8 zum RKodjen, gibt, wenn f{ie halb evfaltet, vier Cigelb, jomie
eine balbe Tajje Rum ober Urraf und den Saft einer Citrone dazu,
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sieht den Sdynee von Fwilf CEiiweip davunter, fiillt die Maffe in eine
sugerichtete Auflaufform und backt jie in mdiger Hige in 30 bid 40
Minuten.

*

Citronenauflauf mit Chaudcaufauce. ud 200 Gramm
Butter, 200 Gramm Stocdzucter, neun Cigelb, der abgeriebenen Schale
und dem Saft von Fwei Citronmen wird etne Majfe auf dem Feuer
aufgejchlagen, bid jie dict wirh. Naddem fie abgetiihlt ijt, werden
60 Gramm Mehl darvuntergemifcht und Fum Sdluf der Scynee der
neun Chwet. Man fiille die YHaffe tn eine uflaufform, jtelle jie in
ein Wafiferbad und bade {ie etwa dreiviertel Stunden tm Ofen, jtiirze
fte fobann auf eine Sdyiiffel und gebe fjie, mit einer Ehaubdeaujauce
itbergoijen, u Zijd).

3%

Samba. Man nimmt groBe Gurfen, jdhdlt jie der Ldnge nad)
fein ab, Di§ auf8 RKernhaus, und dann qleichfalld der Linge nad) jo
fein wie Rrautjalat, fegt fie drei Stunden lang in Salz, worauf fie in
einem Tucdhe aufgehdngt werden, um audjulaufen. Sind fjie gang
trocten, fo legt man fie mit ganger Mustatbliite, weifen Pheffertvrnern
und etwad Sdjalotten jdhichtweije in ein Glad und giept gefodhten und
wieder erfalteten Weinefjig darauf.

*

Upfeltorte. Udgt Wepfel werden gefcdhdlt, tn fleine Wiirfel ge-
{dnitten und mit 75 Gramm Jucer und einem Teeldffel Bimmt ver-
mifcht.  Hievauf mwerden 250 Gramm VButter jdhaumig gerithrt. Fun
gibt man 8 Cier, 125 Gramm gejtoBener Wandeln, 125 Gramm Zucer,
die abgeriebene Schale einer Citrone, dret abgejdydlte, in Miild) einge-
weidhte und audgedriictte Semmeln dazu, mijd)t die gefdhnittenen Wepfel
unter die Maife, fiillt )ie in die mit Butter bejtridjene und mit Semmel=
mehl bejtreute Form und bt fie in 30 bid 40 YWinuten in mittels

warmem Ofen.
*

Drangenpudding. LVon wet Ovangen werben bdie Schalen -
auf ganzem Sucter abgerieben, vier qroBe Loffel Mehl wmit einem
halben Liter fiigem Nabhm, adyt Cigelb und dem Orvangenzucter, joiie
beren Saft zu einer bdiden Maffe geviihrt, der CimweiBfdynee darunter
gezogen, alled in eime mit BVutter beftridjene Fovm eingefitllt und im
Wafferbad tm Ofen etma 45 Minuten gebaden. Eine Frudytiauce wird
dazu gegeben,

*
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Rabinetspuddbing, billige Wrt Eine beliebige Portion
Lffelbigtuitd (auf fech3 Perfonen rvedhmet man fiir 50 Ct3.) wird
in eine feuerfejte ‘Porzellanjdyiiffel fo eingeteilt, daff ed 3 Lagen
ergibt. Jede Lage wird zuerjt mit jliifem Wein oder Liqueur letcht
betvdufelt und bernad) wmit etwer Dditnnen Sdjidte Cingemadytem
liberjtridhen  (Johannid= ober Himbeeren eignen fid) vorzuys-
weife). Sind Ddie drei Lagen in bdiefer Weife bergerichtet, jo fommt
folgende Creme dariiber: Je nacy der Portiou Bistuitd fommt '/ bid
v Qiter gute BVollmild) zum Feuer. Bid fie fodht, hat man in wenigen
Chlbffeln Mild)y 1 mehr oder weniger jtarfgehduften EHHifel Majzena
geldjt, famt dem nbdtigen Bucter (per 1 Liter IMilch) 150 Gramm). Diefe
Slitffigtett wird in jiedende Mild) gegoffen und unter jtetem NRiihren
beim Feuer gelaffen, bid bdie MWild) dicklich vom Loffel fliept. Jtody
jiedend ird die jo entftandene Creme iliber 3 wobhlverflopjte Eter ge-
Jchiittet, welche mit einem halben Pacddyen Vanillezucter vermifdht worden.
(Wer die Creme feiner haben will, nimmt mehr Eter und mehr Vanille-
gucer.) Diefelbe wird nun iiber die borbereiteten Bigtuitd gegoffen
und dagd Gange 45 Winuten tm Wafferbabe im Heifen Ofen gebacten.

*

Borvziiglihe Swetfdgentorte. Cin Miirbteig von 100 S,
Butter, 150 Grammnt Neehl, einer jtarfen Prife Saly und 2 EFlbijeln
geftoBenem Sucter wird mit einem fleinen Ei bereitet; wer den Teig
befonderd miirh (iebt, nehme 2 Cigelb. Diefe Portion reidht fiiv den
Boben etner gewdhnlichen Lovtenform und einen jtarfen Rand. Died
mufy vorgebacfen werden. Hievauf fommen fd)dun veife, audgejteinte
Swetfdygen auf den Teig, ziegelartig iibereinander, dod) nid)t ju didt.
Sie miiffen juvor Stiid fiir Stilct in geftoBenem Jucter gewdlzt wer-
den, da fjie auf diefe Wrt {chueller durd)drungen jind von der Siifig-
feit. Sind die Swetfdgen tm heifen Ofen weid) geworben, dann fommt
folgender Gup darvitber: 3—4 Cier mit etner Prife Salz wohlvertlopit,
1 Clbffel Maizena wird mit einem groBen Tafjenfopf jaurer IMild) obder
Rabhm verriihrt unter die Cier gemijdht (per Ei nimmt man 1 ge-
hauften Eploffel geftoBenen Suder), wer ed (iebt, fann and) eine Mefjer-
jpige feinen Zimmt beifitgen. Diefer GuR fommt forgfaltig und gleid)-
mapig liber bdie Zwetjd)ygen und wird nod) jo lange tm heifen Ofen
belaffen big er fejt, doch nicht braun gemworden.

Berbinden der Cinmadygldafer. CEine vorziigliche Manier

jum Berbinden der Cinmadyglafer ijt folgende: Nadydem das Einge-
madyte in Gldfer gefiillt ijt, und die Majfe mit einem Kognac- oder



Rirjhmafierpapier bebectt worden, taud)t man gang gewdhnlidyed weifzed
Seidenpapier (liberall erhaltlid)) in falte unabgerahmte IMilcy, driickt
faum aug, nur jo, daf ed nicht tropft und verjchliet damit die Gldfer,
inbem man ringd um den and mit etnem ftumpfen Gegenftand andriictt,
jorgfdltig jeded Bladchen im Papier vermeidend. Sollte jich der fleinjte
Rip geigen, dann ift dad Papier fofort durd) ein neued 3u erfepen.
PNan thut gut, bad Seidenpapier doppelt ju verwenden, da ed einfad
gav zu ditnn ift, aud) muB abgemwartet werben, daf dad Getrinfte voll-
jtandig trocten und fjteif gemworden, ehe man die Gldfer wegjd)lieft.

*

Rote Riiben einzulegen. Red)t dunfelvote Niiben werden
jauber gemajdjen und langjam in fiedendem, etivad gefalzenem Wafjer
weid)gefodht, wozu je nad) der Griofe der Riiben 3—4 Stunbden er-
forderlich find. AlBdann (aRt man jie ein wenig ausdfiihlen, befreit fie
bon bder Schale, jdhneidet fjie in Sdjeiben und legt jie mit dagwijdyen
gejtreutem, 1iiicfeltq qejdynittenem Mervettid), einem Loffel Kiimmel-
tornern, etlichen PLfeffertornern und Nelfen in einen Topf, giept fodjen-
ben C€ffig bdariiber, binbet den Topf nad) dem CErfalten fejt ju und
bewabhrt thn an einem Eihlen Ovte auf.

*

QRofodldufer griindlid) u reintgen. Die Ldufer werben
tiichtig auf beiden Seiten ausgeflopft, dann mit Wafjer, am bejten mit
ciner Gieffanne, befprengt, einen Tag liegen gelaffen, dann mit jdyar-
fen, in Sodawaffer- und Seifen{djung getaudyten Biirften Dbearbeitet,
zum Zrodnen in freter LQuft aufgehingt und dann wieder in Gebraud)
genowunten. €38 ijt qut, wenn die Reiniqung jahrlid) Fweimal, tm
griihling und tm Herbjt, erfolgt. Die Vdufer behalten dadurd) ein
guted Ausfehen und werben auc) weniger abgenupt.

*

Mittel gegen dag Abfpringen bon Tapeten. Um bdas
Abjpringen der Tapeten in Rdumen, weldhe wed)jelnden Witterungs-
cinfliiffen audgefest jiud, ju verbitten fann man jid) folgenden Rletjter
berettenn: Man weidht 28 Llund Bolus, nad)dem er fletn getlopit
worden ift, in ein Waffer etn und {chiittet jodann dad dariiber jtefende
Wajfer ab. Hievauf werden eineinhalb Pfund Leim 3zu Leimiwaffer
gefocdht, mit ber erweidhten Bolud gut gemengt, nod)y 2 Pfund Gip3s
sugemijcht und dann bdie Majfe mitteljt eined ‘Binjeld8 durd) einen
Seiher getrieben. Die Mafle wird bHievauf mit Waifer bis zu bem
&rabe eined diinnen Kleijterd verdiinnt.

Redattion urnd Verlog: Flou €lijr Honegger in St. Gallen.
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