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Rod-« Bansbaltuitgsjdule

Howswirthldoaftlide Gratisbeilage der Gopweier Franen-Jeifung,

Erfpeint am Sriffen Sounfag jeden Rlonals.

St. Ballen . 9. September 1898

Was cin Hygiciniker iiber die Kodhunf [ogt.

@Qex‘ Hygieinifer Drv. Lawmonier [dpt fich itber die Kodhfunjt in
einem frangdjijchen Journal folgendermaBen vernehmen:

Sdhon die Griechen und Rimer fannten die Einteilung der Mahl=
seiten in Borjpeifen, Mittelgtinge und Nadytifd). Unter Lucullud wiirde
eine Speifenfolge ungefdbhr jo audgejchaut haben: ,Bortijd). Frifdye ge-
bactene und in der Wjdje geddmpfte Mujcdheln; frijdhe Praueneier,
Quttelwiivite, Cigbeine, Wildjhweinleber, Lammstopf, Kalb3getrije,
Wilbjaubaud) und fleine Vogel in Tunte. Mittelginge. Wildbpret,
Geflitgel, gebratene und gefodhte Fijdhe tn allen miglichen Tunten. Nad)-
tijd). Friichte und Backwert.” Aber trobdem nimmt Laumonier fiiv die
Frangofen den Ruhm in Anjprud), die erften Kbde und Feinjdymecter
Der Welt Fu fein, nicht nuy jebt, foubdern zu jeder Kulturepoche. €
nennt einige befonbderd Devithmte Kiche der Neugeit, vie Trompette,
per aud dem Dienft ded Herzogd von Jobilled mit einem Fixum von
12,000 Fr. jabhrlich in den Gambetta’s iibertrat.

Der Kammerfourier ded Javen Nifolaud IL i)t ein elfdfjijcher
grangoje, Kramz, der 17,000 Fr. per Jahr bezieht. lerander bder
Dritte ermddytigte thn ausdriicdlid), jetne Nationalitat beizubehalten wnd
geftand thm unter den Hojdhargen dad Redht 11, den Degen Fu tragen.
Sranzbiijde Kode haben fermer: die Kinigin von England, der Pring
pon Wales, der Kinig von Griechenland und andere mebhr. Nad) dem
Seinfcdymeder Chatillon Plefjis lehrt aud) Herr Lauwmonier, daff u
einent wirtlichen Gourmetsmalle feine Frauen ugelajjen twerden bdiivfen.

€3 zeugt aucy von jdhlechtem Gejchmact, 1iber bdie Vorjpeijen in
Cutaiicten gu gevaten. Bis zum dritten Gange darf man mir bon dem
fprechen, wad man ift, gegeffen hat und effen wird. Die Speife, von
ber man nicdht nod) nadhgtraglich verlangt, ijt eine Leftion fifr den Kod),
Chatillon=Plefjid fiigt nod) Hhingu: _,ERt und trinfet, indem Jhr an das
davauf folgende Mahl denfet. Dad heutige Abendefjen muf dem mor-
gigen Jrithitiict feinen WAbbrud) thun.”
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Die Befdyaffenbeit einer quien Wictfdhaftskiide.

- ie erfte Vebingung ijt die Reinlichfeit, die bom Ehef oder der
Kichin bi8 um Kithenmmadchen hevab jich erjtvecten joll.

€8 it nichtd fo nohwendig iwvie die NReinlichfeit und ed wird fid
an jedem Gericht evfennen [affen, ob in der Ritche Reinlichfeit herridht.
Deshalb foll aber aud) betm Hiujerbawen immer darnad) getvac)tet
werden, daf dbie RKiidhe grop, gerdumig und hell ift und an einem vic)-
tigen Ort untergebrad)t wird, nid)t daf fie, wie ed leider nod) Hhiufig
borfommt, in den lepten Winfel gejchoben vird. Dadbuvc) leibet dasd
gange Hoaud und nod) bejonbersd die Gefundheit der dbarin Arbeitenden.

€3 ijt vielleicht auc) hierin ein Grund u judhen, warum die guten
Kochinnen o fehr gejud)t jind. LWeil jie fozufagen lebendig begraben
werden, Dejinnen jic) viele, ehe {ie den Kod)lBffel ergreifen.

An manchen Ovten denft man erft an die Kiidhe, wenn alled fdyon
fertig ijt und dbann wird fie nod) jdmell in einen Wintel hinein ge-
jdhoben, wo feine vidtige Helle ift und eine gute Ventilation fehlt. Jn
ben meijten Fillen leidet dad Kiichenperfonal, wenn e8 einmal ind Alter
fommt, an den jdyrectlichen veumatijhen Sdymerzen und das viihrt nuv
bon Den ungejunden und meijtens najfen Avbeitdrawmen Her.

Dedhalb gibt es jehr viele junge Leute, minnliche und mweibliche,
pie, nad)bem {ie einige Wonate in einer Riidhe mwaven, frant werben
und die Riiche meiden miifjen. '

Der Feuerbeerd fjoll freijtehend an einem bellen Plape ftehen.
Macyt man die Anjdyaffung einmal, jo foll man etwad redhted erjtellen
laffen, benn glaubt man bet billigen Preijen etwad zu exhaufen, jo ver-
jdhlingen dag Crhaujte piter die NRepavaturen.

Ferner jollen in jeder Kiicdhe gentigend Tifche, die ant bejten (wenig-
jtend das Tijdyblatt) aus Whornholy gemad)t werden, mit genligend
Schublaben verjehen fein. -

Jn Kafjerolen foll jede Riidhe veidhlich verfehen fein, nicht daf
man bei grofier vbeit inumer warten mup bid die eine ober andeve
Qajferole ieder gereinigt ijt. ud) hier wird falid) gefpart, indem
paburd) nur wieder mehr Geld filv dad foftjpielige Verzinnen ausdge-
geben werden muf und die Wrbeit felbjt durd) Stocfung desd {dynellen
Serbierend darunter [eidet. :

€3 ijt aber zum grofen Yorteil, wenn fiiv dag Aufhingen bder
Sajferolen eiferne Jechen angebracht werden, itberhaupt joll jo twenig
al8 miglih Holz in einer Kiihe an den Winden berwvertet werden,
indem e nur VBrutanjtalten fiiv dpad lngeiiefer jind, dad jehr fdywer
oder gar nid)t mehr audgerottet werden fann.

Cbenfalld follen geniigend Scyopfloffel vom fleinften bid Zum
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griBten und Holzloifel und Spateln vorhanden fein, dedgleichen aud
Siebe.

Begretflichereife darf tn einer Riiche die Uhr nidht fehlen, denn
wiebiele Artifel jollen auf die Minute fertig fein, damit der Gajt nid)t
veflamieren muB.  Man fann jagen, vom griften big Fum fleinften
Artifel, der in dber Riiche verfangt werden fann, wirdb alled nad) ber
Beit bevedynet.

Wird zum BVeifpiel ein Veefjteat Dejtellt, fo weify der Vejtellex
oder foll e8 wiffen, dafy er nacd) 12 Minuten dad Beefjteat verlangen
fann und der Koc) oder die Kid)in weify, dap ed fertig fein muf, es jpielt
alfo aud) die Piinttlichteit eine fehr grofe Rolle tn einer jeridjen Kiiche.

Diveft an die Kitche anjdyliefend foll jih dad Spiihlzimmer be-
jfinden, dad fe nad) der Grife dber Kiidje eingeridhtet fein joll. Denn
oft wird viel Gejdhivy zerbrochen wegen einer mangelhaften Cinvidytung
per Abwajcdhraume. An geniigend heifem wie faltem Wajfer darf ed
natiivli) nie fehlen.

Bon gropter Widptigkeit jind aucd) die Cinfiufe der verfdjiedenen
Produftte. (,®ajtwivt”)

Derfilfdyung pon Sdyweinefett,

%ﬁin bei der WVereitung bon Speifen je nac) der Lanbedgegend und -

= den Dfonomijchen Lerhdltnifjen in jtdrferem oder gevingerem Mafe
gur Bermwendung gelangended Fett i)t dbag Schweinefett.

€3 wird in erbeblicher Menge ausd Wmerita, Ungarn und Jtalien
in die Sd)weiy eingefiihrt und diefe Einfubhr ftellt neben der eigenen
Landedproduftion den Groftetl unjered Konfums in diefem Artifel dar.
Die aus merifa und Ungarn eingefiihrie Wave ijt etwasd grobfdrniger
und mehr ing gelbliche fpielend, al8 dag tn unjerer Heimat gemwonnene
Sdymeinefett; am iweifiejten ijt dad aus Jtalien tmportierte, weldyes
sudem jo weid) ift, daf e8 Fur Sommerszeit fajt immer fliifjig wird.

Die Cigenjdjaften eined guten Sdyweinfetted find: veine iveife
Sdarbe, zlemlidhe Fejtigfett bet gewdhnlicher Temperatur, jdhmwader Ge-
rud)y obhne jeden Nebengerud), Scdymelzen bet 36 Grad CEeljiud (nad
anderen Fachfundigen {dhmilzt e zwijchen 40—41 und erjtarvt bei
30 Grad). Niedht und jchymedt dad Produft vanzig und Hat ed eine
itble unveine Farbe, jo ijt ed {dhlecht und unverwendbar. —

Luft und Licdht wicfen verderblid) auf dad Sdyweinefett ein; es
wird nad) und nad) erfebt und Defommt einen jdhlechten (ranjigen)
Gerud) und Gejdymacd. Soll e3 mibglichit lange in gutem Jujtande
bleitben, jo bewahre man e3 an cinem fiithlen dunfeln Orte auf und
berhindere, joweit thunlid), den Jutritt der Luft,
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Die gewdhnlihe BVerfaljdhung ded Sdyweinefetted gefdhieht durcy
Bujap von Wafjer, jogar bi8 3zu 40 Progent. 1lm diefen BVetrug Fu
perheimlicher, d. §. defjen CEntbechung Fu erjdhiveren, fepen die Wmeri:
faner demt Fette Weptalf ober WUehnatron Fu.

LWer diejer Faljdhung auf die Spur formmen will, jdmelze 50 Gramm
Sett i cinem gejdyloffenen GefdBe auf dem Wajferbad, (afje es einige
Seit bei der gleidhen Tempervatur jtehen und damn nad) und nad) evfalten.
Xt dasd Fett evjtarrt, madyt man ein LQod) in dadfelbe, (ARt dad unter
der Fettidyicht Defindliche Waffer tn eine (vorher gewogene) Schale ab-
laufen und wigt dann dad ganze. Dasd Wehrgewidt jeigt dad Gewidyt
pes Waifersujates, alfo den Gewidytsteil der Fdljdung an, denn veines
ett enthalt fein Wafjer.

A3 teitere Verfilfchung des Schweinefetted it 3u bezeichnen defjen
LVermifdyung mit Survvogaten (Crjapmitteln, bdie minderivertig jind).
WVon Wmerifa Her wird viel mit Oleomargarin, Steavin und Rindtdtalg
vermifchted jog. ,raffinivted Schweineidhmalz” nad) Curopa geliefert. —
S innern fommt e8 vor, dap Kreide, Thon, Gyps, Starte oder Meh!
betgemijdht wird. Sujite von Hammeltalg oder BVaumiwolljamendl
jind ebenfalld nicht felten; jold)e Surrogate wirken nidht gefundheits-
jehadlid), auch ift thr Ndhrvert nicht gevinger ald devjenige ded unver-
filfchten Produftes. Jbr HandelSwert jedoc ift. bebeutend gervinger
“und Ddavin liegt der Vetrug und die Sdyadigung ded Kiufers.

Wir haben oben die Cigenjdjaften angegeben, mweldhe fiiv die Be-
uvteilung der Qualitdt und der Reinbeit ded Schiweinefetted mafgebend
jind, ebenjo ein MWeittel, um allfalligen Wajjerzujab zu fonjtatieven. Die
LBermifcdhung mit andeven Fetten und Surrogaten fejtzuftellen, bedarf
dhemifcher Unterfudjungen, die der Laie nidht bormehmen fann und bdie
paher dem Chemifer fibevtragen werden mitffen. Fiir eine joldje Mnter-
judpung find ca. 200 Gr. evforderfid).

Billige wnd aefunde ahrung.

&5 gibt wohl famm eine billigere und bet geeigneter Subereitung
jdmacdhaftere Beigabe fiiv den Mittagdtijc) ald ivie unjere efbaven
Bilze.

Sbhr haufiged Vorfonumen wm die jepige Seit, die Deinahe mtiihe-
[oje und bdabet fojtenfreic Criverbung derfelben ladet formlid) ju deven
Genup ein und dody haben die Scwdmme nod) bei weitem nidht die
Witrdigung gefunden, die jie verdienen.

Die Haupturfadye davon it wohl die nod) vielfach) anzutveffende
Unterminid der Pilzavten und die Furcht, unter geniefbaven aud) giftige
eingubeimien; diefe MiRgriffe fonnen aber volljtandig vermieden werden,



Avenn der Sammler Apothefer Studer’s WViic)lein , Die wichtigiten Spetfe-
pilze” (Verlag von Schmid und Franfe in BVern) ur Hand ninumnt.

Auj 1L meijterhaft gemalten und tn Favbendvuc audgetithrien
Tafeln findet er unjeve widytigiten, efbaven Scpwdnme naturgetven
abgebildet. Uuter Jubilfenabhme der nod) beigefiigten eingehenden BVe-
jhreibung ift es feicht, beim Einfanumeln jedem Fehlgriff audzuwmwetdyen,
um i) dann ruhig dem Genupe der nabhrhaften und dabei fo billigen
Naturgabe hingeben Fu fonnen.

Studersd Biichlein fojtet gebunden muv Fr. 1.50 und ift duvd) jede Bud)-
handlung (aud) gegen Cinfendiung von Fr. 1.55 in Vriefmarten) ju beziehen.

Alte Butter ik gefundheitsgefabrlid).

Ote NRitctitinde, wie joldhe betm Einjieden frijcher Vutter entjtehen
(,Feula”) werdert oft aud) zu Kudjen vevavbeitet. Jn einer Unjtalt
erfranften . 8. nad) Genuf jolder Kuchpen etva zehn Perfonen an
heftigem Crbrechen und Durdhfall. Die Sadye gelangte um Unterjud
an den Kantondchemifer. Die audgelajjene Vutter, die Kodygefdfe und
pad beriwendete niSpulver ecriviefen jid) ald unverdddhtig; etn fleiner
Neft hingegen eviwied fich ald von Pilzmycelien volljtindig duvdjebt.

Bei alter Vutter, namentlich bei Butterballen, die von fleineren
LProdugenten durd) Jufummenlegen von tiglicd) beveiteter Butter ent
jteben und et nad) Crlangung eined Dbejtimmtien Gewidhted auf den
Navtt gebrad)t werden, fonmen joldje Pilymycelien Bfter vor. Soldye
Butter aber ijt ftets zu beanjtanden.

Regepfe.
Crprobf und guf befunden.
Citronencréme (fitv 4 Perfonen)

Sdywinge 4 Cigeld mit 200 Gramm Jucer, davan eine Citvone
abgevieben, den Saft von 2 Citvonen, 3 Ehloffel veined Waffer;
wenn alled gut vevavbeitet, gib jiedend dasd aufgeldjte von 4 Blatt Gela-
tine oder 1 Pafet Liebig’s Pilangengelée dagu, julest den Cierjdnee und
gib e3 in eine Porzelanform.

Créme von_Orangen.
®ang gletd), nur Ovangen jtatt Citvonen.
Créme von Arrac. .

Gang gleid), nur 2 Eplbffel Citvonenjaft und anjtatt Wajfer 4 Ch-
[Hffel Arrac.

Créme von SMtaffee.

Gang wie oben, nur anjtatt dem andern 2 ERlHfFel KRaffecertratt
und s Liter Schlagrahm darunter.

Diefe vber|djiedenen Crémesd eignen jich) aud) fiiv die Sefrievbiichje.
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Simbeer- Liguenr.

1 Qiter frijche Himbeerven werden mit 2 Liter Cognac oder gang
feinem Vranntwein iibergofferi und 4 Wodjen an der Wdrme ftehen
gelajfen. Dann (duteve 1 Kilo Candidzucter (Hellen) in 1 Liter Waffer
s Syrup, filtriere alled ambd fiille e8 in Flajden.

Aeisfpeife mit Cierfdmwdammen.

Die Sdywdnume werden jauber gepubt, 2—3 Stunben gemwdijert,
pann in fliger Vutter gediinjtet, mit Mehl eingejtdubt, mit Fleijchbriihe
veid) geddmpft (1'2—2 Stunden), V2 Stunde vor dent Anvichten fommt
2 Tajfe gemwajcdjener NReid dazu, damn [{ERt man es fertig fodjen, gibt
nmnd) Bratengup oder Fleijdhbrithe nad.

Tomatengelée.

Tomaten werden aufgefet mit etivad Waijfer und etiwad Weif-
wein, damn heiy durd) ein Sieb gerieben. Die Maffe fodht man mit
gleichichmer Jucter und Mavmelade ein, ed halt jich fehr gut und ijt
fo gefunb.

Orangenfpeife.

12 Piund Jucker {hlagt man mit 8 Cigelb jcdhdumig, gibt diejem
bie abgeriebenen Schalen von 4 Ovangen und den Saft von 8 Orangen
pazu mit Y2 Liter Weikivein. Saft und Wein fommen auf dad Feuer,
wenn ed fjiedet Cter und Jucker dagu und befanntermaien jcdynell ab-
gehobert mit 12 Gramm Gelatine oder Lieh. Pilanzengelée (1 Pafet)
permijcht und in eine Porgellanform gejdiittet, abends gejtitvat.

Lieb. 2fLangengelée,
in Waijfer aufgelsft, in jiedendem Objtjaft oder Wein ober Moft ober .
Nandelmild) etnlaufen und einigemale auffodjen lajjen, gibt fehr er-
frijhende Speife fiiv den Sommer.
Seidelbeeren jum fagliden Gebrande.

Auf 1 Pfund Heidelbeeven foche 1 Glad Wajfer mit 1 Slas ge-
jtogenen ucter ldnger ein, gib die Heidelbeeren darvunter, fafje fie nuy
ceinmal aufwellen und vidhte fie an, jind vorziiglic) fo.

Compofes irgend ciner geRoditen Frudf,
mit Schlagrahm vermifdht, it jehr gut, bejonbers mit Weid)jeln ober
Johannigs, Erd- und Himbeeren.
Griestorte.

8 Cigelb mit 400 Gramm Jucter gefhlagen, 100 Gvamm gejdyilte
geriebene IMandeln, Saft und Scyale von 1 Citvone Y2 Stunde geritbrt,
pann 200 Gramm vohed Griedmehl davunter, zulept dev Cierjdnee, in
Tovtenform gebacten. .
- Anitrbe Stednzlein,

125 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, Sucer nad) BVelieben
pder Saly, 1 Mefferfpige Simmt wird mit 1 Cigelb und einem ganzen



Kol & b

Ci gut gewirtt, wenn bder Teig zu fejt ift, gib etwad Wein oder IMild)
pag, forme feine Plizchen ober Krangdhen, beftrene fie heip mit geviebenem
Sucter.

Vovjitglide Saljgurken.

Biivite mittelgrope Gurken gut, lege jie 24 Stunden in guted Salz-
wajjer, nehme fie hevaus, jdhichte fie mit Dill, E€3dragon, Bafilifum
und Weidyjelblittern in Tdpfe, bejdyivere jie mit einem Brett, dann
fodje auf 5 Liter Wafjer 250 Gramm Saly und 12 Liter Weineffig,
giepe e8 fjiedend iiber bie Gurfen, die Fliifjiglett mup diefelben immer
pecten, {d)liee jie feft zu.

Blanc-manger.

Y2 Phund Sucker, /a4 Pund gefdydlte geviebene fiige und 10 bitteve
gerviebene Mandeln tn Mild) und Vanille gefodht, durchgefeiht, mit Lieb-
pilangengelée vermifcht, abgeftitvst.

Seifkraft der GurRe.

Gurfenfaft, der mit Candidzucer zu Syvup gefodht und tdglich
morgend friih und abendd 1 Loffel genommen, hat wunderbare Wirfung
fiitv Brujt- und Lungenfranfe, Hilft aucd) bei Fiebern, Blutipeien und
vegt die Hautthatigleit ungemein an, Auf 1 Liter Gurfenjaft 1 Pid. Sucter.

OurRenfaff mit Gycerin und Wenjoé
vermifcht Beilt alle Hautjdaden.
Ourkenfalbe.

Gurfenjaft wird abgejdhdumt und warm mit Lanolin vermijd)t,
imdem man [dffelwetje den Letwr hinein vithrt bid die Maffe zu {dydner
Salbe erfaltet ift.

Ourkenpomade.

Peibe gejdhdlte Gurfen am NReibeijen ab, vermijcdhe ed mit fetnem
Dehl, Todje ed 10 Minuten im Wafjerbad (die Mijdung darf nidt
piveft auf dad Feuer fommen, jondern das Tipfdjen, worin die ge-
nannten Jngredien gegeben werden, mup in einem Gefdf mit Waijjer
fodjend erbhalten werden), gib dem audgejchiedenen Del frijdhe Gurfen
bet, fo erwdrme e3 fiinfmal.” Dann gibt ed eine glingende Lomabde,
die man abendd in Gejicht, Hald und Hinde fejt einveibt; wav {djon
im Altertum Dbevithmdt.

Talfgper Wiener Ronfbraten von iibrig geblicbewem Rindfleifdy,
Sdyome Siedjleijdyrefte jchneidet man tn fleinfingeritarte Scnitten, be-
jtreut fie mit etwad Salz und je einer Prije Paprifa und brdt jie mit
veichlicy Siebelicheiben in Halb Butter, halb beftem Scyweinefett auf
beiden Seiten rafd) ab. Koyt das Vratfett dann mit einigen ERlbH{feln
Waffer auf, fest ein wenig Maggi zu und gibt Kavtoffeln und griinen
Salat danebén.
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Hollindifdyes Kicfhhompott, Man diinjtet die audgejteinten Kividyen
in etwad Wein mit Jucker und Citvonenjdjale weich), voftet fleine Semmel-
jchnitten in Butter und Zucer braun und umgibt mit thnen die in einer
Porzellanjhale erhaben angerichteten Kividhen. Mehreve Ciweify jdhlagt
man u jteifem Scnee, wiivzt thn mit BVanilleguder, jtreid)t ihn glatt
iiber die Sirfchen: und (EHt dad Kompott eine BVievteljtunde im Dfen
tibexbacten. '

*

Wafdleinew e veinigew,  An frijdy gewajchener Wifdye bemevtt
man utveilen gelbe ober graue Streifen. Diejelben viihren vou den
unjauber gewordenen Wajdhleinen her, auf weldhen man die Wijde
trocknetel  Wm erftere 3u veinigen, fodht man bon Seife und etiwas
Sobda eine glatte Lauge und giept diefelbe auf die Leine (Seil) in ein
nicht zu tiefes Wajdhfafs. ad) einer Bierteljtunde veibt mamn die Veine
mit einem wollenen Lappen frdftig in der Seifenfange ab, nimmt nod)-
mal3d reined Seifermafjer und fpitlt jie gulept in avem warmen Wafijer
qud.  Wenn man einen gropen jtaubfreien Raum hat, fpamnt man die
Qeine davin aud, damit fie jdhnell trocunet. JIn Crmangelung eines
jolchen Maumed iwictelt man die Leine wm ein Vrett glatt und gleid)-
miRtg auf und jtellt jie an den Dfen oder an die Sonne.

*

Pelywerk jabrelang vor Motten ju fiihen, Mian dejtilliert Cam-
pher und viel fpanijde Pfefferjchalen 3 Tage lang in Spivitus, feiht
bie Flijjigfett duvd) und fege damit getvdntte Wattebdujdhdhen in bdie
Qleider und Stoffe, die am beften nod)y in Jettungdpapier eingepactt
und tadellod verflebt, oder in qut gejtivtte Tiidjer eingejd)lagen werden.
Die fo behandelten Gegenftande werben am beften im Feuervawm eined
Ofend aufbewalhrt, wo ein Schieber im Kamin und an der Dfentifve
etivad gedifnet fein miiffen, um Deftdndigen Sug zu unterhalten.

%

Suppenfledke, fowie kleinere Tettflede {iberhaupt, weichen, wenn man
jie in heipem Wajjer wdajdht, dem ehvad Soda oder Borvay oder Sal-
miafgeijt zugejebt worden ijt.

Sn baumiollenen Stoffen branudyt man den Fled muw mit vemmem
Terpentindl oder Venzol audzuwijchen, bHievauf bden Ueberjdhup mit
Filtrierpapier u entfernen und den Stoff in veinem Seifenvajjer aus-
suwajchen, wovauj dev Flek gewil verjdyiwinden wird. Seidene Stoffe
werden vie voverwdhnt behandelt, nur nimmt man leber Wether odex
Chloroform anjtatt Benzol. -

Hedaltion und BVerlag: Frou Elife Honegger in St Ballen,
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