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Hanshaltuiigsidyule

Donswirthlmaftlide Gratishetloge dev Hyweiser Frouen-Betfung,

Eriheint am erjten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. AUldry 1908

Brankheitsitbertvagung duvdy Bleidungsfiidee,

\ i FajdyingBzett Devedhtigt befonders einen Hinweid auf bie Lrant-
heitsitbertragung bdurd) Rleibungsitiicte. €3 ijt nidyt felten,
paB befonders LVermietungdgejchifte von IMasdtentleidern 2c. nidyt Wert
genug auf eine griindliche Reinigung der von fo verjdievenen Perjonen
gefragenen Rleider legen. Daber ift Selbjthilfe hier befonderd am
Plape. Die Krantheitderreger werben entiveder mit den fid) von der
Haut abftoBenden Teilen abgeldit ober gelangen mit den Ausd{djeidbungen
ped Kdrperd ober durd) Abjonderungen von Wunben an die Kleider,
bejonderd Unterfleider und Tajdjentiicher. Von den Kleidungsftiicen
aud gelangen die Rrantheitdfeime al8 Staub in bie Luft und von da
in die tmungd- und Berbauungdwege und auj die Wunben AUnderer.
Werben infizierte Kletdbungdititfe Kranter ohne weitered von Gefunbden
getragen, fo erfolgt die Krantheitdiibertragung nod) unmittelbarer. €3
ift daber einleuchtend, dap bdie getragenen Rleidungsjtiicte, bevor {ie
bon Underven beniit werden, dedinfiziert werden miijjen. Bei leinener
und baumwollener Wijdje gelingt die Cntfernung von Krantheits-
ervegernt durd) Wusdfodjen. Bor dem Wusfodjen legt man die Wifdje
am bejten, fobald fie der Rranfe audgezogen hat, fech3 Stunden in
eine aud etnem Qiter Krefoljeifenldjung und neun Liter Waffer be-
jtehende IMijchung. Wollwdjdje wird in gleidjer Weife behandelt. Baum-
wollene, wollene und leinene farbige Oberfleider, ebenfo feibene far-
Dige Gewanditiicte (Bt man durd) ein Spezialgejdhdft (Eiinjtliche
Wajdhanjtalt ober Dedinfettiondgeidyift) reinigen. Dad ufbiigeln mit
beiBemt Eifen ijt nur ein fehr mangelhafter Notbehelf. Sdlimm ift
e, wenn Masfentleider jo lebhaft begehrt find, daf jie unmittelbar
bon einer Hand in bdie andere gehen, daf fie nidyt einmal geliiftet
werd.n fdnnen, wenn fie der eire Trlger von dem andern in Empfang
nimmt, wie died bet rajd) aufeinanber fich folgenden ED?aéfenbemnftaIf
tungen gor oft der Fall ift.
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Bdjule su teodien und g waldpen,
gﬁﬁn ber feuchten Jahredzeit fei vedht nadydbriictlich davan evinnert,
/S

baf man naffe Scuhe nidht ohne weitered fortftellen und ihrem
Sdyicfale fiberlajjen darf, wenn man jie braucybar erhalten will. Man
jtopit bielmehr, wenn man nidhyt jogenannte Leiften befipt, die Sdube
mit irgend einem pajfende: Material, wie Holzwolle, Strofh und wenn
man nid)td anderesd hat, audy mit Papier aud. Praftifd) ijt aud) dasd
Fitllen ber Schube mit Hafer. Man ftelle aber die Stiefel nidyt etwa
neben ben Ofen zum Trocdnen, fonbern imumer in einen temperierten
Raum, etwa and Fenfter. Jutenfive Hie zieht dad naffe Leder Fu-
jommen und madyt e hart. Einen fehr praftijden Stiefeltroctner fann
man fjic) itbrigend auf folgende Weife auc) leicht jelbit herjtellen. Man
nehme ein ‘Paar alter Stritmpfe der betreffenden Perjon, fiir weldye
per Siiefeltroctner bejtimmt ift, fitlle jie bi8 zur halben Wade 3iemlid)
ftramm mit Sand, Weizentlete ober Hafer, binbe darauf dad obere
Cnde fejt zu, bezw. verndhe e mit didyten Stihen. Diefe gejtopften
Stritmpfe ftecte man in die najfen Stiefel und hange jie zum Troduen
auf. Durd) bag Cinjteden der FuBform behdlt der naffe Stiefel feine
gute Fajjon und wird nidt faltig und briidig; dad im Strumpf be-
findliche Material jaugt die Feudhtigfeit ded Jnnern ded Stiefeld vor-
siigli) auf, jo dap diefer aud) hier gut trocen wird. Wenn die Stiefel
slemlich troden f{ind, werden fie gleich auf der Form abgebiiritet und
mit warmem Nizinuddl eingerieben. Jjt bdiefed eingezogen und jind
bie Stiefel wolljtdndig trocen, jo werdben fie gewid)jt ober lactiert und
die gefitllte Strumpfform entfernt. Nad) jededmaliger Venubung lege
man legtere jum Trodnen auf den Ofen, jo daf fie gleich mwieder ge-
braud)3fiahig find und die Feud)tigleit wieder aufjaugen fonnen. Diefe
Strumpfformen jind aud) bei trodenem Wetter an Stelle der eingang3
erwdhnten beliebten Stiefelblicte ju gebraudjen und erfiillen ihren Swed,
die Form ded Stiefel8 zu mwahren und dad Leder faltenlosd Fu erhalten,
ebenjo gut al8 bdie teuven, fertig gefauften Stiefelformen. Fix Schul-
finber, die bviel im Sdynee herumpatichen und deren Schube fajt nie
trocten zu Defommen jind, ijt die eben gejdjilderte Miethode jehr zu
empfehlen.

AMtbewilries Pubmittel.

%ut purchgejiebte, ganz feine Holzajde ift ein eigentliched Uni=
/ verfalpupmittel, dad billig und fleicht zu befdyajfen ijt, und ded-
halb wieder mehr jur Geltung fommen jollte. Vlante Kupferfafjerolen,
Mefjingpfannen, Binn= und Blechgejd)irve lajjen fic) auf folgende LWeife




borziiglich veinigen. Wian taudye einen feuchten, nicht najjen Lappen
in die trodene Holzajdhe ein, fo daf eine dice Sdjicht Ajdhe an bem
LQappen hiangen bleibt, und veibe damit dad trodene Geflf tiichtiq ein,
jpiihle e barauf mit heigem Wafler und trodne e gqut ab. Wud) im
Ofen eingebrannte Speiferejte auf Porzellan laffen fid) jo entfernen.
— Auf diefe Weile gepupt, bleiben bdie Kupferfafferolen jehr Ilange
blant und verfirben fid) nicht fo leicdht, wie mit Pomade behanbelt.
Binn wird filberhell, ebenjo Bled), dad vom NRojt weniger leiden iwird.
Was fidh) von den Kupferpfannen jagen (& i, gilt ebenfo fiir die Meffing-
pfannen. Einen weitern Vorteil gegenitber den fdyarfen LPupmitteln bietet
bie Holzajche dadburd), dbap fie fiix die Hinbe ber Puperin nidt ge-
fahelichy ift. — Durd) Steben und BVerfauf vetner, feiner Holzafdye fonnte
jich bielleicht hie und da ein armed RKind einen fleinen Berbdienjt ver-

fdhaften.

ARezepte.

Grprobf und guf befunden.

NReid-SGuppe ohne Fletjd). Bereitung3zeit: 1 Stunbe. — Fiir
fitnf Perjonen. Butaten: 250 Gramm Dbefjter, gebrithter Nets, 50 Gr.
frifhed Suppenfett oder Butter, Salz, gewiegte Suppentrauter, 15 Gr.
Qiebigs Fleifd) - Cytvaft, 3 Cploffel fiige Mild), Blumentohlrdsddjen,
Mustatnup. Der gebrithte NReid wird mit rveidhlid) Wafjer, Salj,
Suppenfrdutern, unter Hingugabe von Fett und Blumentohl weidy ge-
focht, dad Fleifd)-Cytraft nebft Mild) daran getan und mit geriebener
Mustatnup gemwitrzt.

*

Gebrannte Griedjuppe. Fir jech3 Lerfonen nimmt man e
Obertaffen Griedmehl, cijtet jolhed in einem Stiick vedyt heif gemady-
ten Sdymaly bhellbraun, giept dbann falted Waijer unter bejtindigem
Umriihren bdarvan, wiirt die Suppe. mit Salz und MusfatnupB und
fodht jie eine Wiertelftunde. Nacd) dem Wnvidhten zieht man fie mit
1—2 Cigelb ab.

*

Pitante Fijdhjuppe. 1 Loffel feingefdhnittene Swiebel wird mit
ebenfobiel vermwiegtem Griing in einem Stiiddjen BVutter gediinftet, die
ndtige Fifc)- ober Fleifchbrithe zugegoffen, 30 Minuten gefocht und dann
Dburdhgetrieben. Hicrauf rvithrt man Currhpulver und etwasd IMehl mit
IMild) glatt an und fodht e8 famt 1—2 Lisffel Reid in der durd)-
pajfterten Brithe jo lange auf, bid der NReid fornig weid) ift. Dann
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werden Fijdjrejten in feine Stitckchen gerpfliictt, diefe in der Suppe er:
hipt und itber etwad Butter ober Rahm und ein Gitpdjen ,Maggis
Guppeniviirge” angeridtet.

*

Griine Crbjen-Suppe. Bereitungsdzeit 2'/: Stunben. — Fiiv
4 Perfonen. — Jutaten: 250 Gramm Crbien, 55 Gr. Kochbuiter,
1 Prife Pfeffer, 1 Prife IMustatnup, 1 Kaffeeldffel gewiegte griine
Peterfilte, 20 Gramm Liebigs Fleild) - Criratt, 1 Eigelb, 2 ERIHffel
Rahm, 40 Gramm Brotjtreifen. — Die Erbfen werden gut verlefen,
getajcdjen, mit 1 RQiter focdjendem Waffer, 1 Mefferipife Natron in
2 Gtunden gang weicy gefod)t. Unterbeffen (GHt man in einem irbenen,
mehr breiten al8 hohen Suppentopf 40 Gr. frijhe Kod)butter fjteigen,
fiigt ben gut durdygejdhlagenen Erbienbrei nebit 1 Prife Pheffer, 1 Prife
Mustat und einem Kaffeeldfjel gewiegte Leterjilie hingu, 1kt e8 nody
/2 Stunde qut feimig berfochen, dad in */+ Liter fiedendem Waifer auf-
geldjte Liebigd Fleifd)-Cytraft hinzufiigend. Kury vor dem Servieven
quirlt man die Suppe mit einem Eigelb, weld)ed mit 2 Speileldifeln
fiifemt Rabhm verbunden turde, qut ab. Jn 15 Gramm DButter ge-
roftete Brotjtreifen (etwa gejdynitten 40—50 Gramm) oder fitr 5 Cis.
gefcynittene, feine Semmeljcheiben werben beim Wnridhten in die Suppe
gegeben.

*

Rindfletfdh auf Wildpretart. Man nimmt ein {dhoned Stiid
Rindfleifd) vom Scdymwanzriemen, {pict e8 und legt ed einige Tage mit
Biiebel, gangem Pieffer, Salz, Thymian, Bafiltfum, Peterjilie, einigen
Wachholderbeeren in Efjig. lBdann belegt man die Bratpfanne mit
Gpecdidjeiben und brit dad Fleifd) in derfelben ftarf gelb, gibt von
Jeit zu Beit bon der Beize dazu, aud) eine Jmwiebel und eine Brotrinbde
und fodht e8 mit Jugabe von Fleifdybrithe weid). — Jn einer Eifen-
pfanne rdftet man unterdeffen etwad Miehl mit feingeriebenem Brot
bodygelb, gibt Fleifd) jamt Sauce dazu und [(ift alled nod) eine LWeile
mitfodhen. Bor dem Unridten wird bie Sauce entfettet.

*

Nievenomeletten. Man [dneide eine RKalbsniere in diinne
Sdjetben, jomwie Bmwiebeln fein, brate died jufammen in Fett rajd) am,
jtaube einen Ldffel Mehl davan, falze und pfeffere, giefe mit Boutllon
oder Waifer an, bade ingwijdjen [hone, diinne Omeletten, lege je in
pie INitte derfelben einige Liffel bon bdiefer Fiille, rolle die Omeletten
sufammen und ferbiere fie auf heier Platde,

*
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Sdiffelragout von Kalbfletjd). Bu 125 Gramm DButter
gibt man eine fein gejchnittene Ziiebel und, wenn biefe angebrdunt,
einige Loffel Lanierbrot, Bitronenjaft und fein gehadte Sardellen und
swet Cigeld, (aBt dasd Piivee auffodhen, falzt und pfeffert und bejtreicht
bamit iibrig gebliebene KRalbgbratenjdynitten. Der Boden einer Porzellan-
gratinterfdhitffel wird qut audgebuttert, fein gejdynittene Hwiebel- und
Rarvottenfchetben werden barauf gejtreut und bdie Kalbdbratenjdnitten
dbavauf gelegt. Steinpilze, in Schetben gejdynitten, in Butler mit fein
gefchnittenen Siiebeln geddmpft und mit Bratenjusd weid) gejdymort,
werden itber bdie Sdnitten gegojfen und bdie Gratinierfdyiiffel gqut zu-
gedectt. JIn einem Wafferbad im Ofen (it man dad Ragout etwa
L' Stunden langjam jdymoren. IMan ferbiert dazu in Butter ge-
pampfte Peterfilienfartoffeln.

3

Gejdymorte Rinderbrujt. Fir 10 Perfonen. 3—3'/> Stunden.
2—3 Rilo altgefdladytete Rinderbruft tut man in einen auBreichend
groBen Topf mit jiedendem Waffer, in dem man Fuvor {don griblid
gefchnittened Wurgelwerf, zwet Bwiebeln, ein Krduterbiindelchen 15 M-
nuten fodjen laBt. Sut zugededt, lGpt man dad Fleijd) unter Hingu-
fiigung ded notmwendigen Salzed und eined fleinen Teeldffeld Liebigs
Sleijd)-Cytratted 1Y Stunben langfam fieben, nimmt ed dann heraus,
legt e in eine RKaffevolle, begieft e3 mit gerlaffener Butter, braunt
e8 von allen Seiten, gibt eine halbe Flajde Rotwetn und einen Teil
per Brithe hingu und dampft e3 langjam vollendsd weid). Durd)gefeibt
und entfettet, wird der Fond mit etwad Sdywipmehl feimig gemacht
und mit gqut borbereiteten Wiorcheln, @bampignoné’- — nady Belieben
aud)y mit Lriiffeln — verfodht, dann Fu dem in @d;etﬁen 3exlegten
Sletjchitiict gegeben.

*

Sarpfen in E]%otmein. €Ein Karpfen in beliebiger Grige wird
getotet, gejdhuppt, audgenommen, gewajdjen und mit feinen Speditift-
djen gefpictt; leicht gejalzen [dBt man ihn Zugededt eine halbe Stunde
ftehen. AlBdbann legt man den Fifd) gany oder aud) in Stiide geteilt
in eine paffende Rafferole, iibergieft ihn zu gleidgen Teilen mit Rot-
wein und BVouillon aud Liebig’s Fletfdhertratt, fligt einen Loffel voll
Butter, einige Scheiben vohen Schinfen, Bwiebeln, Pfeffer, ein halbes
Sorbeerblatt nebft etnem Peterfilienbiindchen Hingu und (GHt den Fifcy
weid) fodjen. Nachbem iwird der Rarpfen vorfidhtig auf eine Sdyiifjel
gelegt, — mwurbe er vor dem RKodjen gefeilt, miiffen die paffenden
Stiide fauber aneinander gelegt werden — und warm geft=lt. Die
Sauce {dlidgt man durd) ein Sieb, focht fie furs ein, jdymedt fie ab,



gibt einige in Sdeiben gejdynittene, in Fotwein gebdiinftete Triiffeln
bei, iiberfitllt damit den Fifd), der wie glaciert erfdheinen mufp, um-
frdngt ihn mit fleinen, gebratenen Rartoffeln und veicdht den Heft der
Sauce in einer Sauctere befonders.

.

Bfaffenmoden mit Weinfauce. Wltbacdene Weqggli werben
geteilt und — je nad) Gefdhmad — mit etiwad Rotwein ober il
iiberfprengt. Jn einer flacken Sdyiiffel zerjdhlagt man 2—3 Eier mit
etma 10 CBloffeln Mild). JIn diefen Eiern mwerden die Weggli umge-
wendet und bdann in heifem Badfett {dhon gelb gebaden. Wenn fie
etwad abgetropft haben, werden die Plaffenmoden in Suder und Jimmt
gewendet und auf einer etwad tiefen Sdyitfjel bergartig angeridytet.

*

Weinfauce. CEin halber Liter Teidyter Rotwein wird mit Sucer
(3ivfa 100 Gramm — nad) Gefdymacd), einem fleinen Stiidchen Jimmt
und zwei bid dret ERloffeln voll gereinigter Weinbeeren oder Sultaninen
etwa fiinf Minuten gefocdht und ervfultet {iber bie Paffenmocden ge-
goflen. Die Sauce foll man erjt unmittelbar bebor man bie Sdyiijjel
su Zijdy bringt aufgieBen.

*

Bwiebeljauce. 2 Loffel Weehl werben in Butter gerdftet, eine
fein veriviegte Hwiebel wird betgegeben, nod) etwad mitgerditet, mit
Sleifcybriihe geldjcht und mit Salz, Lfeffer, Wiustat, Bitronenfaft oder
1 LWifel Cfjig gewiirst.

*

Fildjalat. Den von Haut und Grdten geldften Fifd) zerlegt
man in feine Stitfdjen und ftreut etwasd Saly und gang wenig Pfeffer
daritber. Jn einem Phainndjen mifcht man 3—4 gut verflopfte Eigelb
mit 4 Deziliter Mild), Salz, 2 Desiliter Olivensl und einem ERIHffel
mit etwad Efjig angeriihrtem Mieh(, jtellt alled auf maBiges Feuex
und {d)wingt ohne aufzuhren bid die Sauce vord Kodjen fommt (. h.
dictlicy wird) und giept fie fofort itber den zerpfliictten Fild). Man
mijit nun ein Giiden ,Maggis Witrze” darvunter, (ERt volljtindig
abtithlen, fitllt in Eleine Mujdjeln oder %Gnrgellanfﬁrmd)en und garniert
mit Cornidhons, Capern, aufgerollten Sarbellen 2c.

*

Farbiger Salat. LVon etwad Esdbragonfenf, Salz, Pfejfer,
Olivend( und Weinefiig und etwad feingefchnittener Swiebel wird ein
griBered Quantum Salatjauce beveitet und diefe mit etwad Maggid
Suppenmwiirze gefraftigt. Kartoffeln, Bohnen, BVlumentohl, Ritben und



gl

Randben werden vorgeridhtet, abgefod)t und jeded Gemiife fiir fid) allein
angemad)t, der Kartoffeljalat bildet den Fond in der Salatichiijjel (aus
Quhjtall oder Glag), er wird glatt gejtrichen und die {ibrigen Salat-
forten gtbt wman, mit den Farben abwedyjelnd, entweder fjtern- ober
freidformig barvauf, in bie IMitte jtectt man ein StrauBdjen Peterfilie
und dad gange wird nod) mit Perlzwiebeln eingefafpt.

*

Rafefugeln. 4 Cimweip werden zu jteifem Sdnee gejdylagen,
barunter /2 Rilogramm geriebener Parmejan- ober Schweizertife, Salz
und Pfeffer gemijcht, die Majje u fleinen Kugeln geformt und bdiefe
etoa 5 Minuten aud jdpwimmendem Fett gebacden; gut auf Papier
abgetropft, werben jie mit Kdfe beftreut und mit gerdfteten Weigbrot-
jdhniten zu Tijd) gegeben.

*

Linfen mit Sauce. Die Linjen werden gut erlejen und tiber
Nadyt in mweidjed Waijer gelegt. Sie werden mit faltem Waifer zum
Feuer gefept, weich gefodht und dad Wafijer abgejdyiittet. Unterbefjen
werden feingehacte Bmwiebeln und 1—2 Liffel Mehl in Butter braun
gerbitet, mit Fletfchbrithe und etwad Fleijchertratt aufgeldit, dieje Sauce
ju den gefochten Rinjen gegeben, nod) ein mwenig Weincijig dagugegoijen,
mit Salz und Pheffer gewiirzt und nod) etiva 20 IMinuten gefodyt.

*

®riesmafronen. 300 Gramm Sucer werden mit bem Schnee
bon 6 Choeif gut geriihrt, ein LTeeldjfel Jimtpulver betgefiigt, 300
Gramm gejdydlte. feingejchnittene FMandeln und 200 Gramm feines
Gried. Wenn alled gut vermijdht, fo formt man fleine Hdaufdhen da-
pon und bact jie auf gut bejtridjenem Bled) in mdpiger Hie.

*

Rleine Ka3pudding oder Tourvteletted 4—5 Loffel ge-
viebener barter Rdfe werden mit 2 Cigelb, 1 Tajfe Rahm oder aud
Mildy, 1 Prife Salz und dem Ciexfdynee gemijcht, Fdrmchen mit Butter
gut audgejtrichen, mit der Maffe zu zwet Drittel angefiillt und im
Ofen dict und gelb gebacen; died gibt 2 Portionen u 3irfa 30 Rp.
berechnet.

*

Ri3-Charlottes. Cine Auflaufform wird mit Butter bejtricdjen
und mit gutem, diinn audgewalztem Teig belegt; beveitet eine Fiille,
indem man ein Stiictlein frijdye Butter fcymelzt, mit 2 Eiern, etwasd
Salz und Pfeffer und 200 Gramm geriebenem Kdfe mifcht, died in
obige Form giet und tm DHeiffen Ofen badt. Died gibt etwa Fivei
Portionen zu 35 Rp.
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Apfel=Cierfudyen. Wepfel werden gejd)ilt, fein gefdnipt und
mit Buder einige Stunden hingejtellt. Dann weidht man IMildhbrote
in Wafjer ein, giebt fie an bie Uepfel, jomie auf jebe Perjon ein Ei,
IMild) und Jimumet. Jjt alled gut verarbeitet, jo fitllt man ed in eine
hohe Kuchenform und badt e8 in einem guten Ofen eine Stunbde lang.

Banilletunfe. 1/, Liter Mild) fode mit 1 Stitddhen Vanille
und 70 Gramm Bucker, rithre 1 ERID{fel boll Miehl mit Ealter il
und laffe died mitfochen. Werriihre 6 CEidbotter und gieb die Iild)
nacy und nad) dazu. 3

Cin Winf zur Frifderhaltung von Wilbbret. Streut
man frifd) gemahlenen RKaffee auf Wildbbret, fo fann man e8 dadurd
wohlfhymedend und frifd) erhalten. Yan reinige zubor dasd Wildbret,
D. . man wajde zuvbor dad Blut ab, bebecte die verwunbdeten Teile
mit Lojdpapier, widle die Kbpfe ein uubd jtreme dann den gemahlenen
Raffee iiber und wijdjen die Federn ober den Pelz; dann pade man
bad Wild forgfaltig ein, und ed wird frijd) und wohljdhymedend in ber
ungiinjtigiten Jabreszeit erhalten bletben. Cin Teeltffel voll Kaffee
ift audreichend fiir ein paar Rebhithner, ein gehdufter ERLHffel fiir einen
Hajen.  Auc) Wildbret, weldjesd in Riften oder Kirben verjandt wird,
fann auf die befdjriebene Weife frei vom libeln Gerud) bleiben.

x

Frojtfalbe. AlS wirtjame Frojtjaibe empfiehlt jich die {iberall
leitht zu befcdyaffende Bierwiirge. Ungegorened Bier wird u Sirup-
dicte etngefodht und dad erfrorene Glied bamit beftridjen, (odere Baum-
wolle dariibergelegt und mit Letnwand derbunden. €8 bleibt jich gleid),
0b die Frojtbeulen offen {ind oder nicht, odber ob fie jdhon jabhrelang
wieder aufgebrodjen ober neweren Urjprungd fjind. Vbigesd Mittel mup
allabendlid) frifdh aufgelegt werben, und o wird die Heilung in (dng-
jtend adyt Tagen erfolgt jein. $Hart geworbene Salbe mufy durd
warmed Wajjer erweid)t und abgeldjt werden. Je dlter bie Salbe ift,
defto leidhter erfolgt bie Hetlung, wedhalb man jie jahrelang aufbes
wahren fann, und ed ift thr nur bei Erhartungen von frijdem, unver-
gorenem Bier elmad zur BVerbitnnung beizufiigen.

*

Die HDande {hnell vom Fifdhygevud) zu befreien. Man
retbt die Hdnde mit feinem Sand, fpiilt in faltem Wajfer ab und veibt
fie mit Senfmehl nad.

Sedattion und Verlag: Frau Clije Honegger.in &St. Gallen,
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