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KRodd-« Hanshaltuiigscule

Houswivthldortlice Grafisbeilage dex Hdpveizer Frowen-Beitung.

Etjdetnt am exften egmmtag jedett Wonata,

St Gallen . 9. Septembu 1909

Eine gefunde Koft.

@ie Hodhjaifon ded rveifen Objted und namentlid) der Weintrauben
iit ba und ed exr{djeint vielleicht nicht unangebracht, wieber- ein-
mal auf diefe Univerjalmittel zur Crhaltung der Gefundheit nachpriict-
(i) hinguiveifen. Die Weintvaube hat jdhyon in Folge ihred jtarfen Jucer-
gehalted ald Nahrungsjtofj grofen Wert. Nod) mehr aber bdiemen ihre
minevalijden Bejtandteile dbem Wufbau ded Kirpers, bdemn bdurd) Dbdie
Arbeit der BVerdauung werben fortiwdhrend Salze verbraudyt, die duvd
die Weintraube Tleidht iwieder Zu erfepen fjind und namentlic) auf die
Nervenjpanntraft heiljam eimwvivten. QIerg,te empfehlen dedhalb haufig
gegen allerhand nervdfe Storungen, wie fjie meijtend bon einer un-
ridptigen Mijdyung der Sdfte herriihren, eine fog. Traubenfur. Sie ift
jebr einfach) und bejteht in der Hauptjacdie in einem mehrere Wochen
fortgefeten Genuf von Weintrauben, wogegen fid) wohl niemand
jftrauben wird. Bu vermeiden hat man wdhrend bdiefer Seit nur fettige
und mehlige Speifen, mweldje die Wirfung beeintrddhtigen wiirben. Anud)
bei BVlutarmut und Bleichjudht tut eine dhnlidhe Kur gute Dienijte.
AuBer den Jucter- und Salzteilen enthalt ndmlid) bie Tvaube nod
Sali, Bhosphor, Natron und RKalf, alled3 Stoffe, die in natiirlider
Sujammeniepung, wie fie diefe Objtart bietet, von grofem Vorteil fiix
alle mit foldjen Schwdcjezuftanden verbundenen Storungen jind. Ehen-
jo iibt fie gegen @iyt und Hypochondrie, die meijtend nur eine Folge
jener find, thre Heilfraft aud. Wber aud) auf anbeve Obftarten midten
wiv aufmerfjam madjen. Piicfide 3. B. jind ein alted Haudmittel gegen
berdorbenen Magen. Wepfel, bejonberd gefodht, fiir Rinber Fur Er-
haltung einer guten LVerbauung nicht zu entbehren. Der Saft dex
Zomaien 1ibt einen giinjtigen Cinflup auf Leber und Ddrme ausd, bdex
Neelonenjaft joll Fieber und Nievenfrantheiten vertreiben. Vrombeer-
gelee befeitigt Dujten; gefod)te Pflaumen {ind Stropuldfen fehr u
empfehlen und Bitvonenjaft in warmen KRaffee getrdufelt, hilft gegen
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Ropfidymers. Sellerie wictt auf dag Nervenfyjtem, Deilt angeblid) in
gewiffen Fallen Rhewmatidmud und Neuralgie und Defeitigt voriiber-
gebend Bahnjdymerzen. Spinat hat eine divefte Wirfung auf die Nieven,
bedgleichen Lowenzahn, wenn er griin genoffen wird. Durd) gelbe und
weifie PRitben wird der ppetit gereizt, wihrend Knoblaud), Sdnittlaud
und Oliven fifv gleihmdpige Sivfulation bes BVluted jorgen. Nobe
Bwiebeln jind ein vorziglides Heilmittel bei Sdymidezuftdnden der
Berdauungdorgane. Kohlvabe fordert ebenfo wie Wirfingtohl, Weiktoh!
und Griinfohl die Ubfiihrung, tm Gegenjaly zu griinen BVohnen, welde
jtopfende Wirfung Haben.

Gefundheits/dyidigung durd) Kartoffelgenng,

@ebe Haudfrau weif wohl, daf bdie Kartoffel, die neben dem
) tiaglidjen Brot unfer Hauptiachlichited Nabhrungdmittel bildet,
unter Umijtdnden aucd) bdle Gejundbeit jdhadigen fann. Namentlid)
wdhrend der Sommermonate evfranfen hin und wieder Menjdhen nach
bemt Genup verfd)iedener RKartoffelgerichte. Sie flagen iiber Kopj-
jhmterzen, leiben an Crbredhen und Durdhfall; in fdywereren Fillen
gefellt fich bazu Fieber, e3 treten aud)y Ohnmadytdanfille und nervife
Cridjeinungen hingu. JIn der Regel verlduft die Krantheit gutartig und
geht in Detlung itber. WBejonderd haufig Hhort man, daf berartige
,Rartoffelvergiftungen” fich in WUnjtalten oder Kajernmen ereignet haben.
Davaud fann man aber nidht fchliegen, dap jie in LPrivathaufern viel
jeltener jind. Die Mafjenerfranfungen in Unjtalien erregen vielmehr
Auffehen und gelangen dadurc) zur Offentlichen Kenninis. Man 1eif
nun jdjon lange, dap die Kartoffel eine Giftpflange ift und nicht blok
i threm Rraut, jondern auch in den Scdhalen der Knollen ijt ein Gift,
bad Solanin enthilt. Jteuerdingd bat man aber fejtgeftellt, dak dodh
nur ein Teil der Crfanfungen auf Solaninwivfung uviiczufiibren ijt,
paf bielmehr aucd)y Vafterten mitipielen und bdie Sdhddbigungen bder
Gefundheit durd) Serfebungsdprogeffe in ben Kartoffelipeifen hervorgerufen
werden. Jn einemt Wrtifel in der ,Gartenlaube” fiihrt C. Frederid
aud, daf devartige Crfranfungen namentlidy im fheifen Sommer, bder
die Serfeung der Rartoffel befonberd Degiinftigt, alfo it den Monaten
Juli und uguft, in denen man die neuen, nod) wajferrveichen Kavtoffeln
verivendet, vorfommen. Die VerhittungdmaRregeln find folgende: Man
foll die Rartoffeln moglihjt bald nad) dem Kodjen verbraucdyen. Will
man fie dennod) aufbewabhren, jo muB man fitr rajde Abtiihlung
jorgen und fie falt ftellen; bdie gebeizte Kifche it mid)t der geeignete
Ort bierzu.  AuBerdem mup man die gefochten Kartoffeln wohl 3u-
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pecfen, damit nidyt Keime aud der Vuft hineingelangen, denn die Kav-
toffeln bilben fitr berjchiedene RrantheitServeger einen audgezeichneten
Niahrboben. Wiabhrend dieje Vojidhtdmafpregeln tm Winter geniigen, muj
man im  Sommer vom Aufbewabren gefodter, namentlid) junger,
wafjferveicher Kartoffeln grundidblid) abjehen. Wasd Fu jemer eit iiber
Nadyt jtehen bletbt, fann nur zu leicht verderben und giftig werden.
Der Hodhjommer ift itberhaupt die Seit, in weldjer die Haudfrau mig-
lichit ohne Speiferejte wirtichaften fol.

Regepte.
Crprobt nud gut befunden.

Spinattlopdenfuppe. Cin gehaufter Teller Spinat wird
gewajdjen, gut audgedviictt, jehr fein berwiegt, mit 100—150 Gramm
Mehl(, Salz, Mustatnup und et gut verflopften Elern 3u einem
Teig gemifcht, den man ehwad rvuben (At INit einem Kaffeeldffel oder
mit dem Spripjact werden nun fleine KIBhen in {iedended Salzwaifer
gegeben und mit einem Stiiddjen frijder Butter 5 Minuten langfam
aufgefocdht.  Sulept mup die Suppe mit etivad Maggid Suppenwiivze
gefrdftigt werden. ]

Rafefuppe. Wltgebacened Brot oder Wedtli wird in feine Scheib-
chen gefdynitten, 125—150 Gramm fhalbfetter Sd)weizertife oder nad
Belieben Magertife wird fein getviegt, beibed lagemweife in- die Pfanne
gegeben und fo biel fodjende Fleijch= oder Knodjendbriihe davangegoffen,
daf dad Brot gut bedectt ijt und nun 10—20 Minuten auf einer heifen
Stelle desd Herdesd, aber ohne bdivefted Feuer ,ziehen” gelajfen. AlBdann
quivlt man alled mit etnem Sdyneebejen tiidhtig, fiigt nod) die nidtige Briihe
oder aud) fodjended Waifer bet und fodht furz zu einer jdmigen Suppe
auf, bie mit einem Giichen Maggid Suppeniviivze abgefchmectt und
mit einer Prife weiken Pieffers gewiirzt wird.

Ralbfletfdplapden a la creme. Cin Kalbsfilet wird gehdutet,
in feine Pliapchen gejdynitten, leicht geflopft, gewiivzt, in heiRer Vutter
angebraten, mit Wehl beftaubt und fdyon braun fertig gebraten. Wenn
fie fhon duntel jind, wird ein wenig Rabhm ober Wild) bhinzugefiigt,
bie fleine Sauce eingefod)t, mit etwad Fleijcdh-Crtratt gefraftigt und bdie
Plaphen damit glaciert. :

Gedbdmpited RNindfletfd) in Weipfraut. Gewdhnlidyer
Kobl wird fein gejdynitten dann 1'% Kilo Rindfleti) getlopft und
wiicflig gefdhnitten, Dann werben in einen Topf 2 ¥iffel voll BVutter
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gelegt, davauf eine Lage Fleijd), Salz, Pfeffer, gang wenig Mehl und
gewiegte Jwiebel bdavitber gejtreut, darvauf eine Lage Kohl, wieder
Sletfd) und Gewiivy und fo abwedyjelnd, bis alled eingelegt ift; dann
wird der Topf ved)t feft gejdhlofjen und dad Fleijd) auf nidt Fu jtarfem
Feuer weic) geddmpft — etwa 1Y Stunden.

*

RUoge von Kalbshirn. Dag Hirn wird gebhdutet, vein ge-
wafdjen, fury bland)iert und wenn erfaltet, fein gehactt. Eine fein-
gefdynittene Smwiebel, etwad gemwiegte Peterjilie werden in Butter ge-
diinftet und mit Salz, Lreffer und MusdtatnuP und einem eingeweidyten
veriviegten Brotchen, joivie 2—3 CElern Fum Hirn gegeben und alled
tiichtig gemijcht. Lon diefer ujammenhingenven Mdajje formt man nup-
groe KIbBchen, gibt jie tn fdhmwad) jiedended Salzmwajjer, dem man eine
Garnitur Krduter ober etivad WeiRwein beigegeben hat. Sobald jie oben-
auf jdhmwimmen, rvidtet man f{ie an und jtellt jie wavm, bid bie weiRe
Sauce gar ift, die man mit frifcjer Butter, MWeehl und obiger KBEden-
brithe beveitet und die dann mit Rahm und einem Giifdjen Maggis
Wiivze verfeinert und iiber die KIBBcdhen gegoffen wird.

3

Saille ur Ralbsbruijt. Refte bon Braten ober Suppenileijd)
werden fein gehackt, etwad Weibrot oder Weggli wird in Mild) ein-
geweidht, gut audgedriictt und mit feinen Krdutern, jowie etwad Swiebeln
ebenfalls feingewiegt und nebjt 1—2 Eiern gut mit dem Fletjd) ver-
mengt, wenn ndttg nod) etwad gefalzen und iwer Geiviivy liebt nod
gewiirzt, die Kalbgbruft damit gefiillt, Fugendht und im Ofen gebraten.

*

Amerifanijdhe Sauce. Jn etwad frijder Butter oder in
Gpedmiirfelchen werben bdier jZervifjene Tomaten, et zerjdynittene
gelbe NMiiblein, eine ebenjolde Schalotte und etwad Sellerieriirfeldyen
mit einigen Loffein Wein geddmpft, nad) und nad) wird ein /s Liter
Sleifdybriihe zugefiigt, alled gut weid) gefodht und durd) ein feined
Sieb geftrichen. Die Sauce joll bindig fein, fie wird betm WUnrvidyten
mit etiwad FBitronenjaft und etwad Fleifd)-Crivatt verfeinert. MNad
Belieben fann ein LWwffel Brandy beigemijdht werben.

*

Salat von Shwarzwurzeln Die Sdwarzmwurzeln werben
geveinigt, gefchabt, in Mild) und Wajfer gelegt, damit jie wei bleiben und
hernad) davin weidhgefodht. Sie werben dann mit einem veinen Tudye
leidht abgetrodnet und mit der folgenden Salatjauce bermijdht aufge-
tragen: 2 bartgejottene Cier werden mit ca. 3—4 ERlD{fel voll Oliven-
81, einem CRloffel Jitvonenjaft, einer Prife Suder, Sals, nad) Belieben
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LPfeffer, jowie einigen Tropfen Maggi-Wiirze oder Fletjchertratt vermengt.
Nad) BVelieben garniert man mit Krejfe ober Randenfalat.

AL

Blumeutohljalat mit Rahm NMan fodht einen fhonen Kopf
Blumentohl tn [dpoadem Salzwafjer mit ehwad Efjig oder durd)ge-
jethtem Jitvonenjaft gar, doch nidht weid), (GHt ihn abtvopfen, pflifctt
die Stauden audeinander und iibergieht fie mit folgender Sauce: Did-
jaurer Rahm wird mit einigen hartgefodhten Cigelb berviihrt und nad
und nady Del, Jitvonenjaft, geftoBener Pfeffer, Sal, eine Prife Fuder
und ein flein wenig geftoBene Musfatbliite daran gegeben. Man fann
jie mit Rapern garnievem.

Sellerie gefit((t. Sdpne runde Kuollen fodht man im Waifer
halbweidy; nadydem man jie nod) 5 Minuten in falted Waffer gelegt
hat, fdhneidet man fie entzwet und bohrt fie mit einem KQofjel innen
aud. Fiir 8 Sellerie werden 250 Gramm Kalbsleber fein beriviegt und
mit 4 Ciwei durd) ein Haavjieb getrieben. Nun werden 90 Granun
Butter jdhaumig geviihrt, gibt einen ERH{fel voll geriebened Weifibrot,
bie burdgetriebene Leber nebjt Saly und Pfeffer davein; dann wird
ein Blech dict mit Butter bejtrichen, die Sellerie gefiillt, auf dasd Bled)
geftellt und in den Ofen gefdhoben. Man fann die Sellerie aud) in
einer Bratpfanne auf jdwachem Feuer fertig madyen.

*

Gefitllter Rohltopf. Cinen vedht gropen Weiktohl= (Rraut:)
Kopf entbldttert man vorjichtig und focht die abgewajdjenen Bilatter
in jiedendem Salzwaifer leicht itber. Jun legt man ein jauberes Tud)
in eine runde Schitffel oder einen Durdhidhlag und Ffiillt diefed baun
auf folgende Weife: Man legt rvund bherum bdie qriBten SKobhlblatter
mit den Stengeln nach unten, bejtreicht diefe 1—2 Finger dick mit
einer Fleifchfarce, wie man jie zu guten Fleifhf(dfen, groker Frifan-
pelle und bdgl. beveitet, bedecft bdie Fleijdhmaife mit den  Eleineven
Blattern, jdhligt zulept die duBeren BVldtter fejt wm dag Gange, jo
paf die Form ded Kohlfopfed wieder Dhevgejtellt ift, bindet dad Tud
gang ftramm und feft {iber den BVallen zu und focdht den Kohlfopf davin
in gejalzenem Wajfer 1'/:—2 Stunden. Veim Wnridyten mup man ibhn
borfichtig aud bem Tudje vollen laffen, damit er anjehnlic) bleibt. Man
gibt eine Butter- oder Rapernjauce daju.

Randengemiife a la russe. Gejottene rote Randen werden ge-
jehalt und beriviegt. Jn etiwad Butter wird eine feingefd)nittene Smwiebel
gediinjtet, Dag Gemiife. jugefiigt, mit €ijig betrdufelt (damit die Farbe
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erhallen bleibt), Saly und einige Loffel jaurer NRahm beigegeben und
langjam gav geddmpit.

*

Wirjingtohl mit Rahm. Die Wirfingtipfe werden zertetlt,
bon Striinfen und Rippen Dbefreit, in Salziwaffer abgefodht und auf
ein Sieb zum Wbtvopfen gelegt. Aud Vutter und Miehl bereitet man
eine Einbrenne, giept '+ Liter fauven Rahm und wenn erfordexlich,
etivad Fleifchbriihe zu. Die Wirfingblatter miiffen tn der Sauce unter
Hingugabe von etwad Pfeffer weic) dimpfen.

sk

Bwetfdgen-Qudjeu. Hiezu fann man fowohl geriebenen Teig
al8 audy Butterteig nehmen. Man vollt einen BVoben ausd, madyt einen
Rand davauf, den man mit Cigelb beftreicht, jtreut auf den BVobden
sevitoene Matfavonen, legt die audgefteinten halben Bwetjdygen vedyt
nabhe aneinander auf den Kuchenboden, bejtrent fie veichlich mit Sucter
und Jimmt und bactt den Kudhen in ziemlich HeiBem Ofen gut aus,

&k

Tomaten. Cinen Steintopf oder ein grifered Cinmadyglad mit
gut audgereiften, aber nod) harvten Tomaten fitllen und gefodhten und
wieder abgefithlten Weinefiig daviiber giefen und etwa fingerdic Oliven-
ol. So Dhalten fic) dle Tomaten vorziiglic).

Tomatenmarvmelade, Die gut veifen, voten Tomaten iwerden
augetnandevgerijfen und ohne weitere Sutaten in ihrem cigenen Safte
auf fcpwadyem Feuer Fu Musd gefod)t, dann durdgetrieben und nod:-

mal auf's Feuer gegeben, daju gibt man auf je 500 Gramm Mart
250 Gramm Suder nnd (aHt alled zu einer diden Mavmelade einfoden.

X

Gefitllte Aepfel. Von 12 gejdydlten Wepfeln jdhneidet man oben
einen Dectel ab, Hohlt dag Kernhausd aud und fiillt jie mit folgender
Mafje: 125 Gramm gejdyilte, fein gejtoene Mandeln, mit 80 Gramm
Suter, 2 gange Cter und fein gejchuittener FJitronat, Fujammengerithrt.
Die gefitllten Aepfel jept man in ein flad)ed, gebutterted Gejdyiry, giept
'[» Qiter Weikwein, mit Jucer verfiiht, u und bact fjte im VBrat-
ofen. Der Saft der Wepfel wird nod) mit etwad Himbeerjaft eingefocht
und ald Sivup itber die angeridhteten Wepfel gegoifen.

*

Apfelauflauf 8—10 gefdhdlte und entfernte Wepfel werden in
feine Sdcheiben gefdynitten und wmit FerftoBenem Juder vermifcdht zuv
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Seite geftellt. 6 abgeriebene Semmeln, ebenfalld in biinne Sdjeiben
gefdynitten, werden mit jiedender Mild) itbergoffen. HBu 250 Gramm
{eicht geviihrier Butter fommen nad)y und nad)y 65 Gvamm fetn geftofene
Mandeln, 125 Gramm Jucder, 8 Cigelb, die fein gefd)nittene Schale
einer Citvone, dbad angefeuchtete Brot und um Sd)lufy der Sdynee der
6 Ciwei mit den Wepfeln. Man Fitllt die Majfe in eine audgebutterte
Form und bactt jie 30—40 Minuten tm Ofen.

*

Pfivfid-Kompott. 15 jdne, nod) nidht gany veife Liirjiche
werden einige Minuten in fodjended Wajfer gehalten, von der Haut
befreit, halbtert, dbie Steine heraudgenommen und die Rerne daraus
geflopft. Die halben Piirfidje werden in einer fladjen KLajjerole mit 250
Gramm Sucder, einer Tajfe voll Wajfer auf dem Feuer weid) gefodyt,
jdhpn angericdhtet und der Syrup mit den KRernen dictflitfiig eingefodt
und dariiber gegoifen.

*

Rahmaufzug. Cine Obertajje fitfer Rabhm wird heip gemadt ;
tn diefer Jeit viihrt man eine halbe ZTajje Mehl mit etner LTajje jauren
Rabhm ved)t glatt an, gieBt den fochenden Rahm dazu, vihrt 4—5 Cier,
etwad Salz, Suder nacd) BVelieben (einige NRofinen ohne Kerne) hinein,
fiillt die Maffe in eine Aufzugform, die gut mit Butter beftrichen ift und
[kt e im heiBen Vacdofen oder 3wifchen Holztohlen aufztehen.

Subdelpudding. 250 Gramm gefchdlte und feingejtopene Manbeln,
250 Gramm gejtofener Sucer, ebenfoviel frifdye, zerlajfene Bntter, eine
fein berwiegte Jitvonenjd)ale und ein Ei werden qut unterveinander
verviihrt. Eine Fovm mit Butter qut audgeftrichen wird mit Gried be-
jtreut, hievauf eine Lage von diefer Miajfe, und eine Sdjidht Ronfitiive
und jo weiter hincingelegt und dad Gange im Ofen gebacten.

Bitvonen-Pudding. 10 Cigeldb mit 250 Gramm Bucter und
Saft und Sdjale einer grofen Sitvone eine viertel Stunde riihren,
pannt den Cijdynee Hhingutun und Fulept 20 Gramm weife SGelatine,
mit einer Taffe fochendem Waffer aufgelsft, Hingugeben, obhne viel zu
vithren.  JIn eine naffe Form fdyiitten, und mit Frudhtfouce fervieven.
(Fiiv ungefdbr adyt Perfonen). :

Rote Mildfpeife. (Sehr fein). Cin Liter qute Vollmild) (nicht
abgerahmt), wird aufgefocht falt gejtellt — dod) jo lange geriihrt, big
fich feine Haut mehr oben bildet — 300 Granmm Jucter ugefept und
pann vedyt jdhmell 30 Grvamm aufgeldite, rote Gelatine (unter rwelder
jedod) '/z—"/+ weie fein fann, damit die Speife zart voja er{djeint),
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bie abgeriebene Schale von einer, der Saft von bier Jitronen darunter
geviihrt.  Man [apt die Speife in einer mit Wandeldl audgejtridjenen
Form falt, wombglid) auf €8 gejtellt, gevinnen. usgejtivzt gibt man

jie mit eine LVanillenjauce.
*

Bananen ald Heilmittel. Bananenfaft hat i) ald Heilmittel
gegen Brond)itis, Atembejdhwerden 2. fehr gut bewdhrt. Man gewinnt
ben Saft daburd), daf man die gefd)dlten BVananen hadt und mit biel
Buder in verfdloffener Flajcdhe ober Glas, mit Wajfer bis oben ge-
fitllt, zum Kochen bringt und einmal aufwallen (EBt. Der Saft hilt
fich wihrend der Dauer eined Jahred. Man gibt davon einen Teeltifel
boll auf einmal. E

Pelzmert jahrelang zu jdhiiben. Befprite e8 gut mit Spiritus,
per mit Rampfer und Sdyalen von jpanijdem Pheffer 8 Tage an der
Sonne dejtillierte, ober lege najfe Baujdychen, die mit bder Fliifjigfeit
getvanft wurden, in die Pelz- und Wolljadjen und jdhlage fejte Tiicher
pavum,

%

Heied Seifenwafjer, ausd griiner Seife hergeftellt, ijt eines
der bejten Dedinfettiondmittel fiiv Audguipbecten und RKlojetts. Biivjtet
man die Porzellan- ober Emaillebecfen titdtig damit ausd, jo bergeht
jeber itble Gerud). .

MNeie man Glad feilen fann. O mdte man von einer Glad-
jcheibe ein Stitctdhen abfeilen, etva wenn die Gladplatte um eine Rlei-
nigfeit 3u grvof ijt fiiv einen der mobernen Photographieftinder; joivie
man aber Dden erjten frdftigen Feiljtrich tut, plapt die gange {dyine
Gladplatte. €3 1jt aber tn der Tat miglich), Slad o gut i feilen, wie
etiva Holz oder Metall.  Bu diefem Jwecte wihle man fic) eine nicht
fehr grobe Feile, am bejten eine folche mit einfadgem Pavallelichlag und
benepe fie mit BVenzin, indem man vorher Rampfer bis jur Sittigung
aufgeldft hat. Wenn man mit der o praparierten Feile einigermapen
vorfidhtig auf dem Glafe feilt, wird man feinen Zwed jicher erveichen.

Auffrifdhung alter Oelgemdalde Mit in frifded Waffer
eingetauchtem 1weichen Lappen veinige man dad ganze Bild und lafje
e3 troctnen; al8dann Dejtreiche man dad Gemdlde mitteljt eined weidyen
Pinfeld mit feinem, etwad erivdvmtem, mit fehr weniq Tevpentindl ver-
pitnntem Damarlad und f(ajje ed trodnen, ohue daf e3 der Sonne
audgefelst wivd.

~ SHedaffion und Verlog: Fraw Elije Honegger in St Gallen
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