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Vom Kartoffelbrot und vom Brotbacken in Miinster (Goms)

Von Robert Wildhaber, Basel

Kartoffelbrot im eigentlichen Sinne wird heute in Miinster kaum mehr
hergestellt (hingegen werden hiufig noch Kartoffeln beigemischt zu un-
gefihr einem Zehntel?); dltere Leute erinnern sich aber noch gut daran.
Es hiess muetscherd; die Bezeichnung rieja, wie sie von Bielander? fir Lax
und das untere Goms belegt ist, wird im oberen Goms nicht verwendet.

Die gesottenen Kartoffeln werden durch den Hardepfelstosser® (Abb. 2
und 5) gedriickt, bis sie mehlidhnlich sind, nachher werden sie mit Roggen-
(ca. 34) und Gerstenmehl (ca. 1) gemischt, worauf sie in das FHebifass,
Hefefass (Abb. 1), kommen? In diesem ist etwa zwei bis drei Tage vor
dem Backen Hefe angesetzt worden, damit sie richtig «sduren» kann.
Nachher werden Wasser und das gemischte Mehl hinzugetan, und dann
wird mit einem sfebe/ gerithrt. Der fertige Teig wird ins Backhaus getragen.
Neben einer modernen Bickerei besteht in Miinster immer noch ein Back-
haus (Abb. 3 und 4), in dem regelmissig wihrend der ersten Woche des
Monats gebacken wird. Die Brote miissen also fiir einen Monat ausreichen®.
Gleichzeitig konnen drei Haushaltungen backen; der grosse Teigtisch ist
entsprechend in drei Arbeitsflichen unterteilt (siche die Skizze, Abb. 4),
auf denen der zu Hause geknetete Teig zu Brotfladen geformt wird.

Ein bestimmter Turnus fir die Bentitzung des Backhauses besteht heute
nicht mehr; man kommt wihrend der Backwoche, wann es einem am besten
passt. Das Holz zum Anfeuern des Backofens bringt jeder selbst mit. Wenn
die Steine des Backofens heiss genug sind, wird die Glut mit dem wisch,
dem gluetrichid (der Ofenkriicke) herausgekratzt und das Brot mit der
schissel, der holzernen Brotschaufel, eingeschossen. Es wird von der in den
Steinen aufgespeicherten Hitze gebacken.

! Fiar diese und sonstige Angaben bin ich Hettn Louis Wetlen in Miinster zu Dank
verpflichtet.

2 J. Bielander, Kartoffelbrot: Rieja: SVk 34 (1944) 72 ff. Zum Wort rigja vgl. Schweiz.
1d. 6, 797; zu miietscherd Schweiz. Id. 4, 605 und 8, 114T1.

3 Bielander a. a. O. (Anm. 2} sagt Hérepfu-stosser.

4 Bielander a. a. O. (Anm. 2): «man hatte den Teig in der ‘Miieuta’ angemacht». —
Emil Stiheli, Die Terminologie der Bauernmiihle im Wallis und Savoyen, St. Gallen
1951, 45 (Fig. 49) bringt ein gleiches Fass aus Selkingen als Meb/stande, in welcher
der Miiller den Mahllohn bis zur nichsten Bachete aufbewahrt (das Riihrscheit hat
hier allerdings keinen Sinn mehr). Mit meiner Darstellung stimmt tiberein Max
Reimann, Sachkunde und Terminologie der Riickentraggerite in der deutschen
Schweiz, Diss., Ziirich 1947, 51.

5Dazu passt die Notiz von Stiheli a. a. O. (Anm. 4) XI, dass in Minster die
Kunden dem Miiller alle vier Wochen etwa 3/, Fiswhi (ca. so kg) Korn zum
Mahlen bringen.
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Abb. 1

Hefefass aus Miinster (Goms)

Holzfass; Deckel mit Loch fiir den Teigrithrer.
Fass, oval 44,5 X 35 cm; 57,5 cm hoch,

Linge des Teigrithrers 87 cm

Museum fiir Vélkerkunde, Basel: V 19431

Zeichnung: Museum fiir Vélkerkunde

Etwa eine Woche vor dem Backtag wird das Mehl in der Muhle abgeholt.
Fruher gab es in Miinster drei Miihlen; heute besteht noch eine, die beinahe
nur fiir die Backwoche arbeitet, denn sonst wird nur noch Futtermehl
gemahlen. Sie arbeitet mit Wasserantrieb; die fritheren Miihlen trieben ihre
Miihlsteine mit grossen Wasserridern; heute wird diese Arbeit von einer
kleinen Pelton-Turbine geleistet§.

Das gebackene Brot wird auf der brotlytere (Abb. 6), einem grossen,
rechteckigen, leiterartigen Gestell mit Traggurten, heimgetragen. Diese
Brotleiter dient dann zuhause als Gestell, indem sie einfach auf dem Speicher
oder dem Unterdach abgestellt wird?. Backen und auch das Heimtragen der
Brote sind Frauenarbeiten.

Abb. 2
Kartoffelpresse aus Miinster (Goms). !
Gestell 11,5 X 11,5 cm; Héhe ohne Stossel 42 cm s
Museum fir Vélkerkunde, Basel: V 19416 =
Zeichnung: Museum fiir Vélkerkunde p

8 Uber den Riickgang der Kundenmiiblen vgl. Stiheli a.a. O. (Anm. 4) VIfL

7 F. G. Steblet, Das Goms und die Gomset, Ziitich 1903, 79: «Dieses Gestell wird
hier mit den Broten einfach an die Wand gehingt». Ich sah nur noch aufgestellte
Brotleitern. '
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Die Kartoffeln werden heute noch meist in der Hardepfeltooli aufbewahrt,
in einer Grube, die sich im Keller oder einem Raum unterhalb der Wohn-
riume befindet. Diese Grube wird auch in neu gebauten Hiusern ausge-
hoben, da die Kartoffeln darin viel besser halten. Wir haben hier noch die
alte und iberall verwendete Konservierungsmethode der Gruben oder
Mieten. Diese Alltiglichkeit ist allerdings zu unscheinbar, als dass viel
dariiber bekannt wire; doch mogen aus anderen Gebieten einige Ergin-
zungen beigefiigt werden. So wird aus dem Béhmerwald berichtet®: «Auch
die Erdipfel werden dort, wo sich nicht unterhalb des Kammerfussbodens
eigene Gruben zur Aufnahme der Kartoffeln votfinden oder diese Gruben
zu klein sind, in eigenen ‘Mieten’ aufbewahrt. Unter Mieten versteht man
Erdgruben, welche im Freien, oft weit vom Hofe entfernt, angelegt werden.
Die Erdipfel werden in die Gruben geschiittet, mit Erde und Brettern iiber-
deckt und mit grossen Steinen beschwert». Das Aufbewahren in der
Kammer ist offenbar auch sonst iiblich gewesen, wenigstens ist es aus
Niedersachsen bekannt?: «Dort werden die Kartoffeln unter der Bettbutze
gelagert oder in einem kleinen Hiuschen mit vertieftem Boden, das zu
diesem Zweck auf dem Hofe steht, aufbewahrt; gegen Kilte werden sie
durch Bedeckung geschiitzt» und: «Was nicht gleich verkauft wird,
kommt in den Keller oder in die ‘Miete’, eine nachher gut zugedeckte
Kuhle im Hausgarten». In Mieten, die zum Schutz gegen Frost mit Stroh
und Erde bedeckt werden, kommen sie auch in der Ardéche (Vivarais10).
Etwas anders sehen diese Gruben in Schweden ausll: «there is at Beiarn,
Notdland, for the preservation of potatoes a special kind of primitive
potato store, ‘potetholer’ (potato holes). These are round holes two to
three metres deep and about one metre in diameter, and are to be found
at the bottom of slopes ... The potato holes are covered with marrow
saddle-shaped roofs having the gables turned outwards. The roof serves
to keep out the rain. The holes themselves, in order to retain the proper
temperature, are specially covered with branches of trees together with
bark and turf, easily removable». Kartoffelgruben kommen ebenfalls bei
den Letten!? vor; auch in Schleswig-Holstein!3 werden sie erwihnt. In

8 J. Schtamek, Das B6hmerwaldbauernhaus, Prag 1908, 34.

9 W. Bomann, Biuetliches Hauswesen und Tagewerk im alten Niedersachsen?,
Weimar 1941, 41 und 146.

10 A, Dornheim, Die biauerliche Sachkultur im Gebiet der oberen Ardéche: Volkstum
und Kultur der Romanen ¢ (1936) 341.

11 Halvor Vreim, Houses with gables looking on the valley: Folk-Liv 2 (1938) 296
und Taf. 43 (Pits for potatoes).

12 A. Bielenstein, Die Holzbauten und Holzgerite der Letten I, St. Petersburg 1907, 126.

13 H. Krieg, Schleswig-Holsteinische Volkskunde aus dem Anfange des 19. Jahr-
hunderts in Ausziigen aus den Schleswig-Holsteinischen Provinzial-Berichten,
Liibeck 1931, 43.
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Abb. 3 Abb. 4

Backhaus in Miinster (Goms) Planskizze zum Backhaus

Photo : Robert Wildhaber Zeichnung: Jiirg Briiderlin, Basel

der schweizerischen Literatur sind mir Belege bekannt aus dem st. gallischen
Rheintal'4, dem Waadtland15 und dem Tessin?S.

Kartoffelbrot war — und ist vielfach heute noch — in biuerlichen Ge-
genden des gesamteuropiischen Gebietes bekannt und verbreitetl?. Uber

14

15

16
17

Joh. Rud. Steinmiiller, Beschreibung der schweizerischen Alpen- und Landwirth-
schaft. 2. Bd. Kanton Appenzell, Rheintal, Sax und Werdenberg, Winterthur 1804,
297 (fiir Kartoffeln und Riiben).

Ch. Biermann, La Maison paysanne vaudoise, Lausanne 1946, 134 ff. (fiir Kartoffeln
und Gemiise).

G. Bolla, Aspetti di vita montana, Lugano 1935, 18.

Einige Hinweise: H. Messikommer, Aus alter Zeit. Dritter Teil: Bauerische Speise-
karte im ziirch. Oberlande bis ca. 1840, Ziirich 1911, 8 und 25. H. Hasler, Bilder vom
Ziirisee. Us em Puureliibe, Ziirich (1949)' 82 («Es ischt e chli fiechter als nu
Fruchtbroot, aber chiistig, und mer hit dermit s Mihl e chli chéne strecke»). J. P.
Hunger, Lebenserinnerungen eines biindn. Volksschullehrers [aus Tenna] : Biind-
nerisches Monatsblatt 1939, 5 («Mit dem Brot als ‘zweiter Schutz’ hat man noch
ein Kartoffelbrot [Kartoffelpitta oder auch nur Pitta genannt] gebacken. Es war eine
ganz gut schmeckende, beliebte Speise, musste aber frisch gegessen werdeny).
E. Balmer, Die Walser im Piemont, Bern 1949, 203 («es wurde frither viel Kartoffel-
brot gebacken»). R. Usteri, Croquis de la vie des femmes au Pays d’Enhaut, Ziirich
1940, 27 («jouait un grand réle au Pays d’Enhaut»). N. Keyland, Svensk allmoge-
kost I, Stockholm 1919, 65. 173. Ake Campbell, Notes on a Swedish Contribution
to the Folk Cultute Atlas of Europe: Laos 1 (1951) 118 («introduction of potatoes
1727 ... First potatoes were used in bread-making»). — Geringe Bewertung bei:
E. Sol, Le Vieux Quetcy, Aurillac 1930, 372 f. («Les paysans pauvres mangeaient
quelquefois, jadis, un pain fait avec de la farine de sarrasin [Buchweizen] mélée a
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dessen Bedeutung im Pays d’Enhaut, wo es gdze/et heisst, hat uns C. Dela-
chaux sehr schon und aufschlussreich unterrichtet!®. Interessant wire
natiirlich, in jedem einzelnen Fall die Griinde fiir die Einfiihrung, die
Zubereitungsart und die Einstellung und Bewertung von Seite der Bauern
zu etrfahren. Aber diese soziologischen Uberlegungen sind meist zu
wenig sorgfiltig durchgefiihrt. Sicherlich mogen in den meisten Fillen
Getreide-Missernten, hohe Preise und Armut der Bauernbevoélkerung eine
Rolle gespielt haben. Um eine sehr alte Erscheinung kann es sich ja nirgends
handeln; fir die schweizerischen Alpengegenden wird man frithestens die
zweite Hilfte des 18. Jahrhunderts fiir die wirkliche Einfiihrung des
Kartoffelbaus annehmen durfen. Interessant ist nun zu beobachten, wie in
den Schriften der verschiedenen okonomischen und gemeinniitzigen
Gesellschaften, etwa von 1770—1820, immer wieder darauf hingewiesen
wird, wie gesund, nahrhaft und vorteilhaft das Kartoffelbrot seil?. Man
darf {iberhaupt den Einfluss und die Wirkung dieser Gesellschaften (wie
dann spiter der landwirtschaftlichen Genossenschaften) auf die ganze

des pommes de terre ou 4 des topinambours. Ce pain était indigeste»). D. Zelenin,
Russische (Ostslavische) Volkskunde, Berlin u. Leipzig 1927, 112 (Kartoffelbrot,
teils aus Roggenmehl, teils aus gekneteten Kartoffeln bestehend. Witd nur in Miss-
erntefillen gebraucht, auch bei dusserster Armut). '

18 C. Delachaux, Le «gitelet» du Pays d’Enhaut: FIS 33 (1943) 7 ff. (mit einet Abb.
auf S. 13).

19 Abhandlungen und Beobachtungen durch die 6konomische Gesellschaft zu Bern
gesammelt 13 (1772) 1ff. (Anweisung und Nachricht tiber den Erdipfel-Bau. ..
Zum Besten des Landmanns herausgegeben. Darin 61 ff.: Kartoffelbrot); id. 155 ff.
(Nachricht von angestellten Versuchen Erdipfel auf Brodt zu verbaken, von Herrn
A. M. W#**)), Der neue Sammler, ein gemeinniitziges Archiv fiir Biinden 2 (1806)
369 f. (Zubereitung des Erdipfelbrodes. Von Pfarrer Truog, Thusis: «Fir viele
ist es nichts neues, dass die Erdipfel, gehorig zubereitet, zerrieben, zerstossen, unter
Roggen- oder anderes Mehl gemischt, ein gutes, gesundes, nihrendes Brod geben»);
id. 370 f. eine Zubereitungsart aus Malans, und 568 ff. ein Nachtrag aus Marschlins
(«Aus Roggenmehl, Tiurkenkornmehl und Kartoffeln, zu gleichen Theilen, erhilt
man nach vieljghrigen Erfahrungen ein sehr gutes Brod». «Beim Kartoffelbrod
ist iiberthaupt zu beobachten, dass man es vor dem 4ten Tag nicht zu essen anfange,
weil es linger als anderes neugebaken bleibt, und dass man es an einem troknen
Ort aufbewahre, und nicht Brod auf Brod lege»). Der Gemeinniitzige Schweizer 1
(Ziirich 1814), 176 f. (Uber das Pflanzen der Erdipfel, und das Backen von Brot
aus gedorrten Erdipfeln. Als Resultate der Beobachtungen eines erfahrnen prakti-
schen Landwirthes. Zu Handen der Verehrlichen Okonomischen Commission in
Ziirich. Von Ludwig Meyer, Pfarrer zu Ziirich. Darin 180: «Erdipfelbrot kennt ihr
schon lange»; 181: «Unter einen Miitt Kernenmehl wird ein halb Viertel Erdipfel-
mehl gemischt. Gut ist es, wenn man etwas Bohnenmehl dazuthut ... Zehn bis
zwolf Viertel Erdipfel ersparen einen Miitt Korn»). — Zum Zusatz von Bohnen-
mehl vgl. Walter von Stokar, Die Urgeschichte des Hausbrotes, Leipzig 1951, §3:
«Verbreitet war auch der Zusatz von Bohnenmehl zum Brot (Plinius XVIII, 12
[30], 117 fI.), eine Gepflogenheit, die besonders auch aus dem deutschen Mittelalter
iibetliefert ist».
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Abb. 5

Kartoffelpresse

aus Miinster (Goms).
Bank 134 cm lang,

28 cm breit, 45 cm hoch;
ganze Hohe 75 cm
Museum fur Vélkerkunde,
Basel: V 19436

Zcichnung: Muscum fiir Volkerkunde

biuerliche Lebenshaltung, auf den Feldbau, neue Verdienstmoglichkeiten
(z.B. wurde die Einfithrung der Bienenzucht stark von ihnen befiirwortet),
die Anwendung neuer Gerite und die Umstellung in der Nahrung nicht
ausser acht lassen.

Das fiur die Zubereitung des Kartoffelbrotes gewohnlich verwendete
Gerit, die Kartoffelpresse, entspricht im grossen und ganzen tberall den
in Abb. 2 und 5 gezeigten Typen?’. Entweder handelt es sich um eine Bank
oder um ein dhnliches, auf Fiissen stehendes Mo6belstiick, in das die Presse
eingebaut ist; der Stossel wird durch einen Hebelarm betitigt. Dieses Gerit
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Abb. 6

Brotgestell aus Miinster (Goms). 148 cm hoch,
64 cm breit, 22 cm tief

Museum fiir Volkerkunde, Basel: V 19434

\\\A

Zeichnung: Museum fiir Vélkerkunde

20 Weitere Abb. siehe bei Chr. Rubi, Geschichte des Hofes Hertig im Untern Fritten-
bach: Berner Zeitschrift fiir Geschichte und Heimatkunde 1941, Tafel X (Hardipfel-
driicki : Bank). E. Friedli, Lutzelflith, Betn 1905, 507 (Hdrdipfel-Stiehli : dreibeiniges
Gestell mit Hebelarm). C. Delachaux a. a. O. (Anm. 18) 8 f. (pilon a gételer : Bank).
R. Usteri a. a. O. (Anm. 17) 14 (b7 a p2/5: Bank, anstelle des Hebelarms eine Holz-
schraube zum Pressen). G. End, Biasca und Val Pontirone: SAC 58 (1923) 58
(maccapomm: Bank). Deutsche Gaue 17 (1916) 113 (Bank, aus Oberbayern). J.
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erleichtert das Unterstellen einer Schiissel fiir die herausgepressten Mehl-
nudeln. Wegen seiner Grosse steht es meist nicht in der Kiiche, sondern
in der Scheune, im Keller oder in einem sonstigen Vorratsraum. Oder dann
ist es ein kleineres, handlicheres Gerit, das eher fiir die Kiiche bestimmt ist;
der Stossel wird auf- und abwirts bewegt. Um das Auffangen der Nudeln
zu ermoglichen, wird es etwa auf zwei Stiihle gestellt. Der neue Sammler2!
gibt sogar eine Anleitung zur Selbstherstellung: «Die leichteste, dem Land-
mann vorziglich anzurathende Maschine zum Zerdriikken der Erdipfel
besteht in einem, in gleichférmiger Weite ausgehohlten, Stik Holz, das
unten mit einem feingeldcherten Sieb von starkem Kupferblech versehen
wird. Dies ausgehohlte Holz wird in ein Loch eines starken Stuhls fest-
gemacht, man fiillt es mit geschilten Erdipfeln, sezt einen, in die Héhlung
passenden Stossel darauf, und presst die Erdipfel hindurch, indem man
auf den Stossel mit einem Waagbaum driitkt, der an einem Ende befestigt
15ty».

Anstelle einer eigentlichen Presse kann als Notbehelf auch nur ein
Stossel?2, eine Keule dienen. Es ist allerdings zu beachten, dass der Kartoffel-
stossel (seltener iibrigens auch die Presse) meist zur Zubereitung des
Schweinefutters dient. Die Namen fiir alle diese Gerite, die ja aus vet-
hiltnismissig junger Zeit stammen, sind meist reine Tatigkeits- und Ver-
wendungsbezeichnungen, gewohnliche Sachbenennungen.

Fir kleine Haushaltungen, die keine Kartoffelpresse besitzen, empfichlt
der neue Sammler23, sie unter einem Wal/- oder Trilholy zu zerdriicken.
Eine weitere Art der Zubereitung besteht darin, dass man die rohen

Schramek, Der Bohmerwaldbauer, Prag 1915, 52 (Bank) und 53 (Quetsche; ein
Brett auf Fiissen; an einer Breitseite ist ein Brett beweglich befestigt, das an der
entgegengesetzten Seite durch eine Schraube hetuntergedriickt wetden kann.
Die auf das untere Brett gelegten Kartoffeln werden so gequetscht). R. Karutz,
Die Volker Europas, Stuttgart 1926, 53 (Bank, vom Bohmerwald). R. Bednarik,
Slowakische Volkskultur, Bratislava 1943, 165 (Bank). A. Bielenstein, Die Holz-
bauten und Holzgerite der Letten II, Petrograd 1918, 278 (Bank). N. Keyland
a.2. 0. (Anm. 17) 68 (Bank; aufgesetzt cine Art Miihle in einem Holzbehilter).
Erwihnt (ohne Abb.) witd die Kartoffelpresse auch bei E. Friedli, Twann, Bern
1922, 384. 495. 520. H. Hasler a. a. O. (Anm. 17) 82 (Heérdapfelstampfi: dreifiissiges
Gestell). E. Balmer a. a. O. (Anm. 17) 203 (Haérperedricker).

212, 2. O. (Anm. 19) 570.

22 Abb. siehe etwa bei P. Scheuermeier, Bauernwerk, Etlenbach-Ziirich 1943, 241
(Photo 144, aus Lenz, Graubiinden. Holzkiste mit Keule, fiir Schweinefutter).
W. Bomann a. a. O. (Anm. 9) 93 u. 96 (hilten Pimpel). E. Kiick, Das alte Bauern-
leben der Liineburger Heide, Leipzig 1906, 198 u. 222 (Ketsiffel-moser). ]. Schramek
a.2. 0. (Anm. 20) 109. N. Keyland a.a. O. (Anm. 17) 198. Guide of the Curtis
Museum, Agricultural Section, Alton 1946, 33 (potato crusher). A. Dornheim a. a. O.
(Anm. 10) 319; dazu Abb. 12 € in 10 (1937). G. Fahtholz, Wohnen und Wirtschaft
im Bergland der oberen Ari¢ge, Hamburg 1931, 45 u. Abb. 13 ¢, d.

232, 2. O. (Anm. 19) 569.
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Kartoffeln in Scheiben schneidet (mit dem Kabishobel?4, dem meerrittich
retbeisen®) und sie dann im Ofen oder auf dem Ofen doérrt?6 und nachher
in der Gerstenstampfe zerstosst?? oder auch direkt in die Mithle zum Mahlen
bringt. Auch die durch die Presse gedriickten Nudeln werden manchmal
zuerst gedorrt und gemahlen®. Das hat den Vorteil, dass man sich einen
kleinen Vorrat an Mehl zulegen kann, den man nach Bedarf benitzt.

Ein eidgenossischer Festkalender
in einem Reisefithrer von 1796

Mitgeteilt von A. T: riimpy-Meyer, Glarus
(Nachrichten fiir Reisende in det Schweiz, Bern 1796, S. 80 f.)

Frendenfeste in der Schweiz; und merkwiirdige Zusam menkiinte.

Ostern, die Regimentsbesatzung in Bern.

24 April, Landsgemeinde-Versammlung zu Appenzell.

Ende Aprils fallen die Feste und Versammlungen der demokratischen
Kantone ein; unter diesen sind besonders interessant die von den Appen-
zellern und Glarnern ; auch die im Kanton Schwyz.

Oft werden diese Versammlungen ausgesetzt, daher muss man sich voz-
her darnach erkundigen.

Die Pfingstmesse gu Zurzach ; wo man Unterhaltung, Freundschaft, Wohl-
stand, Lustigkeit in grossem Maasse antrift.

Dienstag bis Donnerstag vor Pfingsten versammelt sich jihtlich zu Arau
die Helvetische sonst Schingnacher Gesellschaft genannt; — und 14 Tage
darauf eben daselbst die helvetische militirische Gesellschaft.

Im May — die Landsgemeinde von Uri.

— — Der Nasenfang (eine Art Fische) zu Basel.

zten Juny, Meistertag in Ziirich.

Gegen Ende Juny, Tagsatzung aller Kantone zu Frauenfeld.

NB. Die jihrliche Tagsatzung zu Franenfeld hilt ihre erste Sltzung am
Montag nach Peter und Paul (29 Juny); sie ist dffentlich, und witd der
EydgendBische Grufl genannt, weil der erste Deputirte jedes Kantons und
zugewandten oder verbundeten Orts mit einer Rede die andern bewill-
kommt.

24 Abhandlungen a. a. O. (Anm. 19) 63.

2 Abhandlungen a. a. O. (Anm. 19) 206.

26 Der Gemeinniitzige Schweizer a. a. O. (Anm. 19) 180. Der neue Sammler a. a. O.
(Anm. 19) 569 («Dies Verfahren ist um Wetrdenberg sehrt iiblich»).

27 Det Gemeinniitzige Schweizer a. a. O. (Anm. 19) 180.

28 Der neue Sammler a. a. O. (Anm. 19) 370 f. H. Messikommer a. 2. O. (Anm. 17) 8.
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