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BADISCHE

Jovember und Dejember.

Raube Stiivme wehen die lebten Blédtter bon ben BViumen
und die gange Natur bereitet fich auf die Jeit ihrer Ruhe und
Gammliung vor. Die liecben Singer von Wald 1nd Flur Haben
uns perlajjert und nur die wetterfeften Jnjafjen find uns treu
geblieben. Wenn graue Nebel wallen, dann verbirgt fich auch
die Gonme und entgieht und ifre belebende Wirfung.

Der Menfd) hat jid) jebt vorzubereiten auf jeine inmere
Sammiung. Der jlundenlange Aufenthalt im Freien Hat auf-
gehort, umd dbaheim im warmen Stitbchen werben die geiftigen
Strajte entjaltet. Die Winterjachen werdben nachgefehen umd
i Ordnung gebrad)t, Hanbarbeiten Hervorgeholt und BVor-
beveitungent fiiv das [iebe Weihnaditdfeft getroffen. Nach
oeutfcherArt will jeder bem anbern ein miglichit felbjtgefertiates
Weihnadht3gejchent machen, und Ddazu eignen fjich nun bie
langen Abende vorziiglich. Neue Arbeit belebt die Herzen und
unermiidlich muf jept die Haudfrau fiic alle jdaffen. Alle
Sdyrante nacdhjehen, wo jid) etivad Geeiqnetes zur Weihnadts-
bejcherung vorfindet, und alles verwerten, was fich angejammelt
hat. Dann fann man mit wenig Mitteln jedem eine Freude
bereiten.

Doch) aud bie Krdfte im Korper miifjen verwertet wetden.
Die eleftrijchen Strome mufy man dem Krper exhalten und
ihn dadurch bor Grfdltungen jchitgen. Atem- umbd Turnitbungen
mitjfen vermebrt werden, und durdh warme Biader mit nach-
jolgenbem frdftigen Abreiben muf man den Blutbreidlauf an-
regent. 2uech) an bie Haarpjlege muf man denfen. Sn ben fritheren
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Monaten fonnte man die Kopfhaut djter wajchen oder mit Frang-
branntfoein und Bitvonenjaft behandeln, jehit brandyt man melr
Ole. Starfer Haaraudfall und friihes Crgraven lafjen auf eine
ungeniigende Bujammenjepung desd Bluted und auf Jerven-
jchrodche jchliefen; diefe Kemmzeichen freten gerwdhnlich nicht
aflein auf, jondern e3 jind gemwif auch beveitd anbdere bor
Handen, die bavauf fchlieen lafjen. Man muf; bementjprechend
jeirte Qebensdmweife einvichten, wm dad Fehlende zu erfeben und
pas Mberflitffige audsujcheiden. Der drztliche Rat ijt dann
nottwendig, um nodh rechtzeitiq einer jdhweren Crfraniung
borzubeugen.

Der falten Jahreszeit gemdh fann die Nahrung wieder jett
und eietBhaltiger jein und Hitlfenfriichte, Meehipetjen, Ge-
freibeer 'g}euqniﬁv 1umd Kartojfeln treten mehr inden VBordergrunDd.

Man efje jtetd mit Bedad)t und faue die Speijert qut und
quiindlich. Dadurch erleichtert man dem Magen fehr die Arbeit
und unterjtiigt die BVerdathing.

Abmwedhjlung in der Crndafrung und jorgfiltige Fubereitung
ift unbedingt notivendiq. Man lajje nichts verberben und ber
werte alle Rejte rechtzeitia.

Der Abfall bildet fiir Tiere meiftens nod) gquted Futter und
ird bon Niilchleuten ovder Biegenhdltern gern abgeholf, fiilll
mrli unnitiq die Ajchengruben und verurfacht Ieine Vertvejung.

@8 ift allgenteine Pflicht, fitr Heinbett und Ordmung 3u jorgen.

Die eingefepte Kraft jedes einzelnen ijt zum Wohle des
Baterlanbes notig.

Wer qglaubt, dap er olue Fleijchaenup nidt bejtehen
fann, an Rrajt und Gejundheit leidet, dem iwird Fleijd
borgefeht twerdben. Dod) nad) Unfidht vieler Urvzte und
Wijfenjchaftler, die jich mit Crndhrungsfragen bejdhdftigen, ijt
fleijhlofe Koft bebeutend gefunbder, denn Fletjchbrithe und ge-
toiivater Braten find Reiymittel und rohed Fleijcdh in bielen
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mallen Ubermittler von anjtedendben Qranfheiten. Aud
jchrante man mwdbhrend des Efjens dasg Trinfen ein, denn in
jaftreicher Roft ift genug Flitjjiateit enthalten, und dasd ge-
toohnbheitdmdpige biele Trinfen belaftet nur die Mieven.

Jur bei Cinbaltung der Gefepe ded Weltalls und der ridh-
tigen Ausnubung aller unsd ur Verfilgung gejtellten Nahrungs-
mittel in vidhtiger Reihenfolge und Bujommenjebung, Ver-
iverfung und Cinfpeicherung jind wir imftande, die Gejundheit
Ded ecingelnen und dbamit dad Staatstvohl und die Volfskvaft
fitr bie Dauer zu erhalten.

Das Brot ift fite den Winter dad widhtiajte Nahrungsmittel.
s jattigt und ndhet, dabei reat e3 die Speidhelbildung an, da
marn ed titchtig fowen muf. Dasd gut ausgebadene, vor allem
aber bagd Schrothrot, mweldes alle Bejtandteile ded Kornes ver-
fwertet und badurch die Grundlage ju etner gejamtivertigen
Grnahrung bietef, ift ein allgemeined Bebiirjnid ber Volts-
erndahrung.

Dag feire Weizenmehl, weldhes zu Brotcdhen vertvendet wird,
iyt jebr ftactehaltiq, dod) Starfe ift fein Ndahrmittel. Wuch
berurfacht es in Verbindung mit Sauerteig und Hefe Gdrung,
tvenn es nidht geniigend ausgebacden ift. Diefe aibt jich fund
it Aufftofen und Bldhungen w. a. ni.

Die Hauptbejtandteile bed Getreides twerben bei ber
aerwdhnlichen Brotzubereitung gar nidt bermwendef, jondern
alé Kleie weggetworjen. 3 ijt diefed aber gerabe die eiiveily
haltige Scicht, ferner die Samen= und Fajerhiille, weldye alle
©alze und Mineralien enthalten, die zur Blutbildung unbedingt
ndtig jind, ie Kalzium, Natron, Kali, Magnejia, Rhosphor
und Eifen. Snfolge eined mangelhaften taglichen Nafhrungs-
mittels, eines entiverteten DBrotes, entjtehen Vlutarmut,
Babhn= und Haarvausdfall und jdhwache Krodenbildung.

Darum ift auch bag feine Weizenmeh! nicht ald tagliche
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Nabrung geeigiet, umal nicht in Verbindung mit Hefe und
eignet jich dazu bejjer ber Heisd, Hafer, Gerjte, Maisflocen, i
etfter Rethe aber gans entjchieden der Weizen. Cr ift, wenn er
nicht entivertet wird, jo nabrbhajt, jattigend und fchmadhajt,
bafy e3 durchousd notig ijt, fitv jeine weitejte Verbreitung als
BVolfenahrungsmittel einguiveten. Der Urbeiter braucht etiva

o Piund Weizen zur tdqlichen Nahrung, um genitgend Krajt,
ifi‘l]ﬂﬂlﬂ:‘[ﬂhlghlf und  Ausdauer 3 erlangen. % Pjund
Weizen ftellt jich auf etroa 8 Piennig, er ift aljo jest in RKrieqs-
geit gor micht genug zu empfehlen und jeine Beveitung ijt
mannigfaltig.

Ginfadyer Weizenbrei.

Am Abend borber ywerden ganze, getvajchene Weizenkorner
(fitr eine Familie geniigen 2 Pjund = 30 Pf.) m Wajjer ein-
aetveicht und am anberen Tage 2—3 Stunben titcdhtig foden
lajfen, big fie aufquellen. Dad iiberflitjjige Wajjer fann man
au einer fehr wohljchmedenden, wertbollen Suppe bertvenden.

AB Brei ift der weidhgefodhte Weizen zu falzen und auj der
©dyiifjel mit gedantpften Jwiebeln und brauner Butter unter
Beigabe bon Tomatenjalat, Griinjalat oder gemijchtem Salat,
©pinat oder (ohne Bioiebel) mit gebiinftetem D6jt zu verab-
reichen. Man wird {iber den “Nu _]Igcirimmcf und dad nach-

herige Wohlbejinden erftaunt fei

Weizenbratlinge

bereitet man aug iibriggeblieberem Weizenbret unter Beigabe
bonn 1—2 Ciern, ©alz, qriimer Peterjilie, Kitchenfvdutern,
Biviebeln, und im Falle er nicht dic genug ijt, geriebenen
Bmiebacfrumen. Formt darvaus Kdfchen ober vunbde, flache
Suchen und bidt jchon goldgeld n Hodhftehendem O oder Fett.
Dazu eignen jich ebenjo Salate ald auch Kompotte. Sdjon
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BADISCHE

als finder tar das ein bejondered Lieblingdefjen von uns,
o aud) wjere Gdjte tollten gern eine ndfhere Unmweijfung
befommen.
saljder Braten bon Weisenbrei.

Nbrigaebliebener Weizenbrei iwird  mit iwetd)gefochten
diohren, Sellerie oder jungen Crbien, gemwiegter Biviebel 1umd
Peterfilic, Salz ober Selleriefalz, 2—3 Ciern, geftofenen
Swiebacfrumen zu einer diden Mafje geriihet, wie faljcher
Wiegebraten geformt und in der WVratrohre etiwa 1 Stunbde
aebraten. Bur Bratentunte verwendet man etwasd gebraunten
Suder, O, Butter oder Spediviirfel, einige Hagebutten und
Biviebeln. Ubergiefe damit djter den Braten, bamit er jchon
braun mwird und verdide die Tunfe sum SR mit etroasd ge-
quititem Mehl. Um den Weizenbraten ganz bejonders loder
und tohljchmedend, aber auch jchon ausjehend zu geftalten,
jiillt man ihn beim Formen innen mit Nithrei, wozu 2 Giex
geniigen.

Weizenjloden

jind im Handel erfhaltlich; mon fann fie in ber Bratvohre
ettag divren, big jie {dhon goldgeld und Mujberiq jind. it ge-
tiebenen Nijjen, Mandeln und fiifer Sahne oder Mildh bilden
jie fiir Stinder ein bejonders wohfchmedendes Frithitiict, bad man
auch in Verbindung mit geriebenen Apfeln verabreichen fammn.

Hiiljenfritdte

fomnten filv Den Winter ebenjo it BVetradht ald nahrhaftes
und tertbolled BVoltsnahrungsmittel.

Linjen und Erbjen
weicht man bejjer am Wbend vorber ein, nacdhpem man fie
borfer gelefen und getajchen hat. Doch durchaus notig ift
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bas Einweidhen nicht, man muf aber die Kodzeit dafiir linger
bemejfen. Jn wngejalzenem Wajjer o)t man fjie ohne 3u
tithren, teich, wenn man fie gedbdmpjt mit Biviebel 1md
brauner Butter berabreichen mwill. Das Salzen gejchieht nach
pem bgiefen des Wafjers, in dem man die Linjen oder Erbien
frdftig burd)jchiittelt. Dann iibergieft man jie mit brauner
BHutter oder Feit und gebraunten Jiebeln und berabreicht
jie mit ®rinjalat oder jouren Gurfen. Dad abaeqojjene
2Wajjer fann man zu einer feinent Suppe vertverten.

Linjen= und Erbjendratlinge
jind bereits in den Monaten Januar und Februar Hejdyrieben.

Gaure Linjen,
ipie Dereitd angeqeben, twerden weichgefocht und mit braumner
Mehlichivibe, weldher man gebrdunte Fwieben, Salz, Jitrornen-
jaft ober Krdutevefjig beifilat, itbevaojjen und mit weidygefochten
Rartoffeljtiidchen vermenat. 26 Beigabe dazu eignet jich
@alat ober jaure Gurfen.

Grbjen= opber Linjenjuppe
farn man aué dem abgeaofjenen Qinjen- oder Grbientajjer
beteiten. Man quirlt es i eine Mehljchivibe und qibt Salz
und qeitegte Peterjilie varvan. uc) foun man jur Suppe
botaiiglich die befannten Grbswurit= oder Linfentafeln benuben,
art eldjen jtetd bdie Gebrauchdantweifung fteht, oder man
bertvendet qemahlened Erbjen- ober Linjenmehl.
Genau jo fann man auch

jveifje Bohuen
subereiten nach der obigen Vorjdhrift. Auch zu Salat eignen
jich gut weife Bohren und werden, weidhgefocht und erfaltet,
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mit einer Tunfe vbon Krdutereffia, VI, Salz, feingefdnittenen
Smiebeln unbd getviegter Peferjilie verriihrt.

Gemiije
ift in ben Wintermonaten oft und in mannigfaltiger Ju-
bereitung, entiwebder aus bem Wedeinfodjer, ober ald Haltbares
Wintergemitje, wie NRot- und Weiffraut, Welfchioh!, Braun-
oder SKrauRiohl, Kohlritben, IMohren, Sellerie und NMeerrettic
u genieen, dennt e3 ift jur Ausjcheidung wund Blutbildbung un-
bebingt notiwenbdig, und ivir miiffen in der Gendhrumg Houpt:
jachlich Emtdnigieit vermeiben und rveiche Auswahl bringen,
um den njpriichen unjerer vichtigen inmeren Cntwidhng 3u
genitgen.
Dbt

paxf niemals im Hauje fehlen, denn es ijt unjer bebeutendites,
innered Reinigungdmittel und jeder muf fich die bejondeven
Objtjorten audwdblen, die er haupt{ddilich bevorzuat.

Apfel, Apfelfinen und Jitronen

jind jegen ihred Safjted bejonderd hochzujchigen und wegen
ihres Duftes ald Nervennahrung unentbehrlich. Der natiixliche
Dujt wirkt fo wohltuend und ftarfend, daB man Nerven-
|hwachen eine befondere Wohltat mit einer joldhen Gabe
eriveift. FFiiv iibermdpig Dide find fie ein unjchisbares Heil-
mittel, um ben unnétigen Ballajt (oSzuwerden und die ur
jprimgliche Gejtalt tviederzuerlangen.

wette
jind bon diden Perjonen befonders zu meiden. Sie wdrmen
jehr und ndhren und find daher von untererndbhrten, ftets
frievenden Menjchen zu bevorgugen. Fiiv jolde ijt Schrotbrot
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mit Butter, joivie Bratlinge und Mehlipeijen 3u empiehlen.

Ebenjo a
Ml

Doch mufy man bie Pl richtig behandeln, um fie thres Wertes

nicht su berauben. Wenn man fie nicht unmittelbar bon nad f

wetdlich gefunden Kiihen oder Schajen warm frinfen Tamn, it ;
es viel befjer unbd jichever, wenn man jie unter frdftigem Sdiit
teln ober Rithren mit einigen Tropjen Bitronenjaft verjduert
pber fie in Gfdfer jelst und jauer werden lajt. Die Molte jelbit
ijt ein altbefannted beriihmtes Heilmittel fiix Wagen= und
Darmleidende, Blutfranfe und Lungenleidende. Fiv finder -
iit die fjterile Milch wohl dbad reinjte, bejte Handelsproduit.

Doch fan man fie im Haushalt gang einfacdh) und fojtenlos

jo fochen, dafs fie nicht die 1hr innewohnenden Salze ald Nieder [
jhlag am Boben ded fochtopfed einbiifpt, jondern bollwertig

erhalten bleibt, und died muf bie Houptjorge jeder Housfrau ::

unb Mutter fein. '
Soffentlich) verhallt mein Rat und Mahnioort nicht, und

mancye Mutter, bie mit dem Gedeihen ihrer Lieblinge nicht ju-

frieden ift, macht fic) die Heine Mithe mit meiner Aniveijung, g >

bie fich auf jafrelange, ficheve Grfabhrung jtiipt. ,Man focht I

die Mild) einjad) im Doppelfoder oder Wajjerbane!” g

Niemals wird jie fich anjeben, niemalsd anbrennen, niemals 2

{iberfliefient, und babei alle Nahrfalze voll und gang behalten. g

Cin {dwaded Sinumern geniigt, um fie abjujeben und an

einem fithlen Ot zugededt aufzubetvabren.

Duart und Sahnentije pt
ijt ein wertoolles Produft, bad durd) eigene natiithiche Sauerung &
einen wopltdtigen Cmjluf auf die Verdbauung ausiibt. Jn fo
rofem Suftande ijt der Quark, gejalzen mit Kitmmel und ge- 'S
iiegter Bmwiebel, Stitdchen Butter und Salg, eine hodyfeine if

[i+]
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Auflage auf Butterbrot, aud) verziert man ihn gern mit fein-
gefchnittenem Schnittlaudh.

Siifjen Duart

fann man a8 3¥iille in CGievfuchen veriwenden in folgender Weije:

Gefiillte EGierfudyen.

OGleichzeitiq mit dem Cierfuchenteig vithet man auj eimem
tiefen Teller 1 Pfunbd frijchen, wohljcymedenden Quart an,
qibt etrwas flitjjige Butter, ein Cidotter, etrwas Rum, 1/, Phund
Bucter und Vanille, Sultaninrofinen und etwasd Mild), ver-
viithrt e tiichtig und bejtreicht ben auf der einen Seite fertigen
Cierfuchen mit dem Quart, tndem er auf der anberen Seite
bidt. Wenn er aud) da jchon goldgeld getworden ijt, vollt man
ihn zujammen, legt ihn auj eine flache Schiijjel und bejtreut
ihn mit etiwad Bucker.

Duarfbratling.

Frijhen Quart vervithrt man mit 2 Giern, etwasd ©alj,
feingefchnittener Biviebel, geviebener Semmel umd einigen
geriebenen iibrigen Sartoffeln zu eimer feften Miajje, formt
rumde Suchen oder Kidge, walst jie in gejhlagenem Ei und
geviebener ©enmel und badt jie in Hodjjtehendem OL.

@iifje Duartfenldhen.

Srijchen Quart vermijeht man mit 2 Giern, Juder, einer
Lrife Vanillezucer, Salz und mit jo biel f(‘uum Mehl ober
Semmelfrumen, wm einen feften Teig su exhalten. Aus diejem
formt man tunblangliche Keulchen und bact jie in fiebendem

Butter, Lalmin ober Fett gleichmdfig braun und qibt
gebiinfteted Objt, am bejten Preifelbeeven, dagu,

LANDESBIBLIOTHEK
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A3 Nadyjpeifen erwdhne id) nod) einige billige, woh
jhmectende Paubbings.

Apfeljinenpudding oder Jitronenpudding.

Leicht verdaulich, wobhljchmedend und billig, eiguet er fich
fiiv finder, Genefende und Magenfchivache. [n einem flet
neren Topje, der in einen dbulichen grofen paft, vithet man
in Crmangehug eines Doppelfodierd Bmiebadivumen in Mileh
eint, gibt 2 Gigelb, Buder und Vanille, ein Stiidchen Butter
und ven Saft von 2 Apfelfinen oder Bitronen bazu, ebenjo
etivas abgeriebene ober feingemwiegte Bitronenjchale wnd rithrt
tichtig durcheinander. Der Cimeifjchnee wird zum Schluf
beigefiigt und nochmals fraftig durchgerithet. FMun verjchlieft
man den Topf mit einem quipajjenden Dedel, bejchwert ihn
und fodht im Wajjerbade 3/, Stunden. Wenn die Mafje gar j
geworben ijt, hebt man den Topj Herausd und fHdht mit einem
aeeigriieten Loffel die nitigen Teile fiiv alle Tijchgdjte aus
und bevabreicht diefe mit Vamnillen- ober Weintunfe oder mit
jither ©abmne.

Rujpudding.

Qn genau berfelben rt fann man ftatt pfeljinen- und
Bitvonenijaft alle geeigneten TNufarten nehmen, wie Hajel:
ober Walnup, fein gerieben ober geftofien, audy geriebene Man
oeln, amerifanijche Niiffe oder Kofodnuf und gewinnt dadurd)
bei wenig Gelbaudgaben und gevinger Miihe eine reichliche
Abtwechjlung.

Safap: pber Sdjoioladenpudding.
‘ Gefochter Stafao oder Schofolade wird erfaltet mit Jiwieback
| oder Gemmelfrumen, 2 Ciern, einer Tajfe Juder, Vanille
und mit dem Schnee vermijcht. Jn ber Pubdingform im Herd

sU
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gebaden oder im Doppelfocher, wie bereitd bejchrieben, ge-
bacten.

Meid= ober Griefpudding
ijt ebenfalld jo hevzujtellen, doch fanim man ihn mit Hritchten
ober Marmelade vevzieven und mit gedbimiteten Nriichten
berabreichen.

SHaltbaver Frudyttuchen.

Allerlet Sitdfritchte, ie Rojinen, Datteln, Feigen, gedirrte
Pilawmen, Birnen und Manbdel, jdhneidet oder wieat man
tlein. Dazufiigt manverjchiebene Gewviirze, wie Vanille, Jngiver,
Jimetund Jitrone 111¢tmlu1 Dann bereitet man eine Ntiniwlmmn.
bon 14 Pund Butter, 1 Pjund Mehl und einem Pafet Ottfers
Badpulver. Statt Jucker nimmt man Sirup oder Honig und
etiva 6—8 Cidotter, {chldgt die Citeif ju Scdnee und vermenat
die Majfe jo gut wie moglich) durdjeinander. Jum Schluf
fligt man den aft von einer Apfelfine oder Sitvone dazu,
aud) ettoas feimgemieate Apfelfinenjchale. Dann beftreicht man
eine lingliche oder runde Kudhenform mit Butter, iiberftreut
mit geriebener Semmel, qieft die ziemlic) fejte .\t uchenmaijje
Dinein und backt in dev “wmiwhu 2—3 Ctunben. Diejer
Stuchen ijt jebr twohljchmedend und Halthar.

Brotpudding
fann man dhnlich fo zubeveiten und ftatt Mehl alles iibrige
Brot dazu vertvenben.

NRatronfud)en,

Y Bhmd Fuder, !/, Stiid Butter, eine Prife Sal und
4 Cibotter werden jchaumig geriihrt, [nug]an t mit [auarney
Milch verditmmt und unter ftetem Rithren mit 1 Phumd Meeh
berriihet. 2Ubgeriebene Bitvonenjchale, geviebene Mandeln und
Banille gehoren ebenfalld dazu. Nachdem man den ECiweifs-

6 Deutjches Fodibud), 21
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ichnee diefer Mafje beigefiigt hat, vithrt man 2—3 Mefjerjpiben
poppeltfohlenjaured Natron in 1/, Taffe laner Milch an und
mijcht e3 jorgfiltig unter diefe Majje. Auch fann man nad)
Belieben Rofinen dazu tun. Jn einer mit Butter ausgejtrichenen
Sorm fitd bie Maffe in mifig Heifem Ofen etwa 1 Stunbde
qebaden. Veim Hevausheben ftitgt mamn die Form um, legt
baritber ein najjed Tud) und Hebt vorfichtig die Form hod),
bamit der Suchen unverlept auf die Schiifjel gleitet.

Stollern.

Von diefem Teig fann man gleichjalld Stollen baden, nur
mufy man den Teig fefter machen. ©r ift fiix Kinder und Magen-
franfe viel leichter berbaulich wie ber befannte Weihnachts-
ftollen. Dazu gehiren auf 10 Pfund Mehl 2 Pfund Butter,
11 Pfund Buder, 1% Bfund Mandeln, dad Abgeriebene einer
Bitvonte, eine Prije Salj, ein Staubdyen Muskat wund 5 Cier.
Bu diefem mit bejonderer Sorgjalt zujammengerithrten Teig
gehort 35 Pfund Hefe, weldhe man in einem geeigneten
Topfchen in lawwarmer Ml verviihrt, an warmem Ort
fochfommen [dfit und dann exft zu dem Teige gibt. Wenn nun
biefer fertige Teig einige Shmben gequollen hat und Hody-
fommt, bearbeitet man ihn auf einem mit Mehl beftiubten
Tijch und teilt thn in 8 Teile. Diefe rollt man in lange Streifen,
nimmt erjt 3 Teile und flechtet einen Bopf und legt ihn auf
ein mit Butter bejtrichenes Blech. Die ndcdhiten 3 Teile miifjen
etivad jhodcher ausfallen, da der ndcjfte Bopf, der auf den
erften u liegen fommt, diefen nicht ganz verdecten darf. Dben-
auf flechtet man mur einen 3iweiteiligent Sopj und benubt hn
af8 Abjchlup. Den jertigen Stollen beftreicht man mit jliifjiger
Butter und bringt ihn am bejten zum Biider. Wenn man felbit
einen geeigneten Badofen Hat, bidt man thn aud) ju Hauje.

De
un

ich

Baden Wiirttemberg
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