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Wasser...

Wasser — ist der Erde groBter Reichtum! Unbeschreiblich gro und weit ist
der Aufgabenkreis, den der Schiopfer diesem Element zugedacht!

O Wasser! Du bedeutest das Leben — du hast weder Geschmack noch Farbe —
man kann dich nicht erfassen, nicht erklédren — ohne dich zu erkennen kann
man dich nur schmecken! Du bist nicht nur zum Leben aller Kreatur un-
entbehrlich — du bist das Leben selbst!

Der Kampf des Menschen gegen die Steppe und Wiiste fand nie ein Ende.
Aus Grabungen in Kleinasien, Aegypten, Indien und China beziffern
Archiologen die unter Sandschichten gefundenen Bewisserungsanlagen auf
ein Alter von zehntausend Jahren. Nicht im Besitze von Grab- und Bagger-
;naschinen und wohl kaum einer Hacke, gelang es den damaligen Urbewoh-
nern, die Natur ihrer Heimaterde zu verindern und fruchtbare Oasen in der
Wiiste anzulegen.

Nur wer Blick und Schritt in fremde Linder und Kontinente tun konnte,
kann ermessen, wie einzigartig die schweizerische Vegetation, unser Klima
und unser Wasserreichtum ist. Doch regen sich auch schon bei uns warnende
Stimmen gegen den allzu groBen Wasserverbrauch. Die natiirlichen Wasset-
reserven sind nicht unerschépflich. Die stets wachsenden hygienischen Be-
diirfnisse und der rapid steigende Wasserverbrauch unserer Industrie lieBen
den Wasserkonsum in den letzten hundert Jahren um das zwanzigfache an-
steigen. Einige Stédte miissen bereits fragwiirdiges Seewasser kostspielig
filtrieren, um es genieBbar zu machen.

"Zu den wertvollsten Wissern gehoren die natiirlichen Mineralquellen, deren
beste sich in andern Lindern im Besitz des Staates befinden. Auch bei uns
waren Kantonsregierungen und Gemeindebehérden je und je an diesen Ge-
sundbrunnen stark interessiert, gehoren sie doch zu den Naturschitzen un-
seres Landes.

Die Mineralquelle von Weiﬁenburg stand schon ‘Anno 1604, also vor 352

Jahren, unter dem besonderen Schutz der Berner Reglerung Sie flieBt heute-

noch zu den Gesunden und Kranken, zu den Menschen, die seiner immer
mehr bediirfen.
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ie Harkuntt dor WeiBonburger Thermaiaualie

Dus Wasser hat das Antlitz unserer Erde sammensetzung der festen und gasformige®
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geformt. und unentwegt ist es auch weiterhin  Stoffe, bestimmt allein den Wert eines Mine*
an seinem zugedachten Wirken. ralwassers.
|n jahrtausendelanger Arbeit hat das Eis Alibewahrl. kostbar und gut—und von vies

die Felsen gesprengt, die Berge = len Gehei —ist und bleib!

und das Wasser offnete Schluchten und Taler.  die Thermalquelle im Simmental.

Die 260 C warme Kalziumtherme von WE I S-

SENBURG sprudelt in der engen und OGESUND - ERFRISCHEND - NICHT KALTEND
schwer zugdnglichen Bunschischlucht aus
einer Kluft im Malmkalk hervor. Die Tem-
peratur weist darauf hin, dass ihr Wasser

wahrend ldngerer Zeit von mindestens 800 m

ITRON ORANGE HIMBEER.. GRAPE:

Gestein iberlagert ist.

Wasser ist ein Losungsmittel nicht nur for
“ viele Stoffe, sondern vor allem fiir Mineralien Weifienburger ist
und Salze. Es férdert diese an die Erdober- nicht irgendein Brunnenwasser, —
flache vnd wird dadurch zum - Mineral-  sondern ein kostbares und einmaliges
wasser einer ganz bestimmten chemischen Kleinod der Mutter Erde.

s ; Zusammensetzung. Nicht die in Milligramm

messbare Menge, sondern die Art der Zy-

s« Rheuma, Arthritis, Gicht o

helfen Bestrahlungen mit Dr. Millers Quarz-Infrarot-

Medizinallampe

Fiir Kinder sind Bestrahlungen
mit Ultraviolett unentbehrlich ...

Leisten Sie sich eine erstkiassige bewihrte Lampe
welche wirklich Ihrer Gesundheit groBe Dienste leistet

Lampen auch mit Kaufabonnement . ab Fr. 14.— per Monat
Verlangen Sie Offerte und Prospekte

el

Limmatquai 1, I. Et., . Bileten  Telephon 340045




Nein, wirklich gar nichts ersetzt

Maggi Wiirze

Denn Maggi Wiirze ist einzig in ihrer Art. Rein pflanzlich und frei
von scharfen Gewiirzen ist sie fiir Gesunde und Kranke gleich be-
kémmlich und eignet sich fiir jede Kiiche. Nur ein paar Tropfen auf
ein fades Gericht — welche Wirkung, welch ein Unterschied!

Auch bei salzarmer Didt ist Maggi Wiirze mit der grofien Wiirzkraft
ein Helfer in der Not, macht sie doch fade Schonkost so angenehm
wohlschmeckend!- Es ist deshalb kein Wunder, daB neun von zehn

Hausfrauen beim FEinkaufen von fliissiger Wiirze die vielseitige

Maggi Wiirze wihlen!

Maggi Wiirze kann auBer zum Verbessern von Suppen und Saucen,
Salaten und Gemiisen noch fiir viele andere Gerichte verwendet wer-
den, Es macht sie neu und rassig und verleiht ihnen das gewisse
Etwas, die besondere Note. Ich habe in meiner Musterkiiche in
Kempttal Rezepte fiir viele gute Sachen mit Maggi Wiirze zu-
sammengestellt und hoffe, daBi das Zubereiten dieser leckeren Plattli

Ihnen Freude machen wird.

Tgnimsns Borgen

Reiscrémesuppe

1 Handvoll Reis

Fenchel- oder Selleriegriin

Peterli, Schnittlauch, Kerbel

Maggi Wiirze

Butterfett

1% Liter Wasser

geriebener Kase

Die Kréuter fein verwiegen und unter Zu-
gabe von Maggi Wiirze in Butterfett rosten.
Mit dem Wasser abléschen und aufkochen
lassen. Separat den Reis in Salzwasser
weichkochen, abtropfen und durch ein Sleb

Krédutermayonnaise

1 Eigelb

2—3 dl Oel

Maggi Wiirze

wenig Senf

etwas Zitronensaft

1 Stréufichen verschiedene Kriuter

Das Eigelb verrithren, Senf und Maggi
Wiirze beifiigen und gut mischen. Unter
stindigem Riihren das Oel in diinnen Faden
einlaufen lassen, bis die Mayonnaise die ge-
wiinschte Dicke hat. Mit Zitronensaft und
Maggi Wiirze abschmecken und die fein ge-

in die Krduterbrithe streichen. Noch hack Krauter bei
rasch aufkochen, mit Maggi Wiirze ab-

chmecken und mit geriet Kise ser- Rohkostmayonnaise
vieren. Kriutermayonnaise (siehe oben)

5 1 Lauchstengel

Restencrémesuppe % Sellerie
1—2 Tassen Gemiiseresten 3 Riiebli
1 Wiirfel Maggi Fleischsuppe extra Peterli

gehackte Krauter

gerostete Brotwiirfeli

1 Liter Wasser

Maggi Wiirze

1 nuBigrofes Stiick frische Butter

Die Gemiiseresten durchs Passevite strei-
chen. Den Goldbouillon-Wiirfel im Wasser
auflésen, das Gemiise darin aufkochen, mit
gehackten Kriutern und gerdsteten Brot-
wiirfeli bereichern, mit Maggi Wiirze ab-
schmecken und mit der Butter verfeinern.
Tomatensaft y

3 Walliser Tomaten

1% Teeloffel Maggi Wiirze

1% EBloffel Zitronensaft

1 EBloffel Olivensl

etwas Estragon-, Majoran- und Basilikum-
pulver

Die Tomaten durch die’ Saftpresse treiben
und den Saft mit den iibrigen Zutaten
mischen.

Spinatsaft

100 g zarter Spinat

1 EBloffel Olivensl

Maggi Wiirze

eventuell 1 Prise Zucker

Die Spinatblitter auspressen, mit dem
Olivensl vermischen, mit Maggi Wiirze und
eventuell wenig Zucker abschmecken.

Rieblisaft

4—5 Karotten

1 EBl6ffel Rahm

1 EBloffel Zitronensaft

% Teeloffel Maggi Wiirze
Basilikum
Zitronenmelisse

Die Karotten auspressen und mit den {ibri-

gen Zutaten vermischen.

Kaite gefiillte Tomaten

8 schone Walliser Tomaten

100 g Quark

1 Teeldffel Kiimmel

Maggi Wiirze

Die Tomaten halbieren und aushéhlen, das
Fruchtfleisch ohne Kerne sehr fein ver-
wiegen und unter den schaumig geschla-
genen Quark mischen. Den Kiimmel bei-
fiigen, mit Maggi Wiirze abschmecken und
die Masse in die Tomatenhilften fiillen.

Randensalat auf neue Art

400 g rohe Randen

1 kleine Zwiebel

30—50 g Meerrettich

100 g Quark

Schnittlauch

1 EB16ffel Zitronensaft

%— 1Teelsffel Kiimmel

1 Prise Zucker

Maggi Wiirze

Den Quark schaumig schlagen, Zitronen-
saft, Kiimmel und Maggi Wiirze darunter-
ziehen. Die Zwiebel fein hacken, den Schnitt-
lauch fein schneiden, die Randen riisten und
in Stéibchen schneiden, den Meerrettich rei-
ben und alles unter den Quark ziehen und

t vermischen, Mit Maggi Wiirze und einer

Prise Zucker abschmecken.

Maggi Wiirze

Nach obigem Rezept eine Kriutermayon-
naise zubereiten. Den Lauch in ganz diinne
Scheibchen schneiden, Sellerie und Riiebli
raffeln und alles unter die Kridutermayon-
naise mischen. Mit Maggi Wiirze abschmek-
ken und mit Peterli garnieren. Schmeckt
ausgezeichnet zu kaltem Fleisch oder
Schalenkartoffeln.

Rote Mayonnaise

Mayonnaise nach dem Grundrezept

Maggi Wiirze

Tomatenpurée

Eine Mayonnaise zubereiten wie unter
Kriutermayonnaise beschrieben, jedoch
statt mit gehackten Kridutern mit Tomaten-
purée vermischen, bis die Mayonnaise rosa-
rot ist. Mit Maggi Wiirze abschmecken.

Sauce Chantilly

1dl Rahm

1 Teeloffel Maggi Wiirze

1 EBléffel Porto

1 Eigelb

1 Teelbffel Zitronensaft

1 Tellerchen gehackte Kriuter

1 Knoblauchzehe .

Die Sauciére mit der Knoblauchzehe aus-
reiben. Den Rahm solange schlagen, bis er
sein Volumen verdoppelt hat, jedoch nicht

ganz steif ist. Das Eigelb daruntermischen, -

dann Maggi Wiirze, Zitronensaft, Porto und
zuletzt die gehackten Kriauter beigeben,

Venezianische Sauce

2—3 Handvoll junger Spinat

1—2 Schalotten

1 StrauBichen Peterli

1 Strédufichen Schnittlauch

8—4 Kerbelblitter

2 EBl6ffel Zitronensaft

% Glas Weilwein

5 EBlsffel Olivensl

Maggi Wiirze

Den Spinat sehr fein wiegen und im Martel
noch zerstofien, bis die Blittchen ganz ver-
must sind. Schalotten, Peterli, Kerbel und
Schnittlauch hacken, mit Zitronensaft, Oli-
vensl und WeiBwein mischen und die Spinat-
masse dazugeben. Mit Maggi Wiirze ab-
schmecken und vor dem Servieren kalt-
stellen.

Mayonnaise mit Knoblauch

1 Eigelb

2—3 dl Oel

Maggi Wiirze

wenig Senf

etwas Zitronensaft

2 Knoblauchzehen

Das Eigelb  verrithren, Senf und Maggi
Wiirze beifiigen und wieder verriihren. Das
Oel unter sténdigem Riihren in diinnem Fa-
den einlaufen lassen, bis die gewiinschte
Dicke erreicht ist. Mit Zitronensaft und
Maggi Wiirze abschmecken und die ausge-
preften oder sehr fein verwiegten Knob-
lauchzehen beigeben.

Neue Salatsauce
3 EBRloffel Apfelsaft

. 1 Biischelchen Zitronenmelisse oder Dillkraut

Maggi Wiirze

1 Prise Zucker

Apfelsaft, Maggi Wiirze und Zucker ver-
rithren und die verwiegte Zitronenmelisse
daruntermischen. Schmeckt neu und gut und
ist ausgezeichnet fiir die schlanke Linie.

Neue Ideen

Beefsteak tartare
200—300 g gehacktes Rindfleisch
2 Eigelb
1 Teelsffel gehackte Zwiebeln
1 Teeléffel gehackte Kapern
1 Teelsffel gehackte Petersilie u. Schnittlauch
1 Teeldffel Senf
1 Teeléffel Maggi Wiirze
2 EBlsffel Olivensl
1 EBléffel Essig .
Die Zutaten griindlich vermischen, 3—4
Kugeln formen, etwas plattdriicken und mit
frischer Petersilie garnieren.
.
Quarksauce
2 EBloffel Quark
1 EBlsffel Zitronensaft
Y% Teeloffel Maggi Wiirze
Peterli
Fenchelgriin
Kerbel

Den Quark unter langsamer Beigabe von
Zitronensaft und Maggi Wiirze verriihren,
die Krauter fein hacken und beimischen.

Gebackene Fischfilets

400—600 g Fischfilets

Maggi Wiirze

Eigelb

Milch

Paniermehl

Qel

Die Fischfilets beidseitig mit Maggi Wiirze
einreiben, in dem mit etwas Mileh verklopf-
ten Eigelb, dann im Paniermehl wenden und
schwimmend goldgelb backen.

Gefiillte Tomaten

4 Walliser Tomaten

Maggi Wiirze

% Biichse Oliven

100 ¢ Emmentalerkise

100 g Fleischkise

Die Tomaten halbieren, aushéhlen und innen

mit wenigen Tropfen Maggi Wiirze betriu-

feln. Die Oliven halbieren, Kése und Fleisch-

kése in gleichméfiige Wiirfelchen schneiden

und alles vermischen. Mit Maggi Wiirze ab-
1 In die T hilften fiillen

und diese im Ofen in wenig Oel schmoren.

Gratinierte Schwarzwurzeln

500 g Schwarzwurzeln

Maggi Wiirze

geriebener Parmesan oder Sbrinz

Butter

Die griindlich gereinigten Schwarzwurzeln
in etwa 5 ¢cm lange Stiicke schneiden und in
wenig Sal knapp weichkoct Das
Kochwasser sollte fast eingedampft sein.
Das Gemiise in einer gebutterten Gratin-
form anordnen, mit Maggi Wiirze betriu-
feln, mit geriebenem Kése und Butter-
flocken versetzen und gratinieren.

Gefiillte Eier

6 Eier

50 g Quark

Maggi Wiirze

1—2 Walliser Tomaten

6 schwarze Oliven

Mayonnaise

Schnittlauch oder Estragonblitter

Die Eier 8 Minuten kochen, abschrecken und
schilen. Von der stumpfen Seite her ein
Deckelchen abschneiden und die Dotter
herauslésen, ohne das Eiwei zu besché-
digen. In einer kleinen, erwirmten Schiissel
50 g Quark schaumig rithren, die mit einer
Gabel grob zerdriickten Eidotter zugeben,
mit Maggi Wiirze abschmecken, gut ver-
mischen und in die ausgehghlten Eier fiillen.
Mit schwarzen Oliven garnieren.

Den Boden einer Platte mit etwas Mayon-
naise oder Quark bestreichen und die gefiill-
ten Eier daraufstellen. Den Rand der Platte
bwechselnd mit Tomatenscheiben und den
Eideckelchen garnieren und mit - Maggi
Wiirze betraufeln. Mit Schnittlauch oder
Estragonblittern garnieren.

fir viele gute Sachen

Brotaufstriche

Der Moglichkeiten gibt es viele. Je nachdem,
was wir gerade auf Vorrat haben, lassen
sich die lustigsten Kombinationen bewerk--
stelligen. Eines aber ist immer wichtig:
Schmecken Sie den Brotaufstrich mit Maggi
Wiirze ab, betrdufeln Sie eventuell auch die
Brotscheiben vor dem Bestreichen mit we-
nigen Tropfen. So bekommen Ihre Sand-
wiches erst die besondere Note, die richtig
dosierte Rasse.

Riiebli nach Bauernart

500—600 g Riiebli

50 g Speckwiirfeli

1 grofle Zwiebel

Maggi Wiirze

1 EBl6ffel Mehl

wenig Milch

Die Speckwiirfeli unter Riitteln rosten, die
Zwiebel hacken und mitrésten, die Riiebli in
Scheibchen schneiden und beifiigen. Mit
wenig Wasser abléschen und gardampfen.
Von Zeit zu Zeit etwas Wasser nachgiefen.
Mit Maggi Wiirze abschmecken und 10 Mi-
nuten vor dem Anrichten das Mehl in wenig
Milch anriihren und einlaufen lassen.

Gebackene Selleriescheiben
1—2 Sellerieknollen

Maggi Wiirze

1Ei .

Paniermehl

Fett

Die geschilten Sellerie in Salzwasser knapp
weichkochen, in 8 mm dicke Scheiben schnei-
den und beitseitig mit wenigen Tropfen
Maggi Wiirze bestreichen. Die Sellerieschei-
ben im zerklopften Ei und in Paniermehl
wenden und in wenig Fett beidseitig gold-
braun backen.

Geddmpfte Erbsli

500 g Erbsli

1 Kopfsalatherz

1 Strédufichen Peterli

Maggi Wiirze

Butter, Butterfett

Das Kopfsalatherz waschen und in feine
Streifen schneiden. Den Peterli hacken und
zusammen mit dem Salat in Butterfett an-
diinsten, dann die Erbsli beigeben und mit
Maggi Wiirze betrdufeln. Unter Riitteln
kurz aufda.mpfen, dann mlt wenig Wasser
abldsck hdédmpfen. Vor
dem Anrichten ein Stuck Butter beifiigen
und zergehen lassen.

Zwiebelkuchen

300 g geriebener Teig

1Ei

1% dl Milch

1 EB16ffel Mehl

1 Teeloffel Maggi Wiirze

4—5 gehackte Zwiebeln

wenig Oel

Das Blech mit dem geriebenen Teig aus-
legen. Das Ei mit der Milch verriihren, das
Mehl darunterziehen, die Maggi Wiirze bei-
geben, die gehackten Zwiebeln in wenig Oel
dampfen und mit dem Teiglein vermischen.
Die Masse auf dem Teig verteilen und im
leicht vorgewirmten Ofen 30—40 Minuten
backen.

LAH diese Rezepte finden Sie auch in meinem
'neuesten Rezeptblatt «Nein, wirklich gar
l nichts ersetzt Maggi Wiirze», hiibsch auf-
gemacht und mit vielen farbigen Photos
‘illustriert. Gegen Einsendung des unten-
stehenden Coupons erhalten Sie gratis
l dieses und andere meiner Rezeptblitter.

| An Marianne Berger, Besser kochen — bes-
ser leben, Kempttal.

l Senden Sie mir bitte Ihr neues Rezeptblatt
«Nein, wirklich gar nichts ersetzt Maggi
Wiirzes sowie Ihre friiher erschienenen Re-

l zeptblitter.

Namgebe 27 el S ie, N wt s - a @

IAdresse: e ot ke ol w29
Ausschneiden und in offenem Kuvert, mit
I 5 Rp. frankiert, einsenden.




Festliche Stimmung
ohne Alkohol

Vielen Gastgeberinnen ist zu wenig bekannt, daB es auch ohne Alkohol méglich
ist, bei geselligem Zusammensein die Gemiiter «aufzulockern» und eine heitete
Atmosphire zu schaffen. Wir geben hier einige Anregungen aus dem Erfahrungs-
schatz tiichtiger Hausfrauen und Gastgeberinnen.

Als erstes Gebot ist ganz allgemein zu beachten, dal man seinen Gisten zeigen soll,
daB einem der Besuch Freude macht und man den Anlal deshalb auch gebiihrend
feiern will. v k

Bei unerwartetem Besuch und wenn die Hausfrau mit Arbeit stark in Anspruch
genommen i.., fehlt oft die Zeit, um noch etwas Besonderes zu unternehmen und
vorzubereiten. Besonders ‘wichtig ist es deshalb (und um so mehr Eindruck macht
es!), daB sozusagen aus dem Stegreif eine aparte und originelle Gaumenfreude
geboten werden kann, die zu muntern Gesprichen anregt und noch lange in guter
Erinnerung bleiben wird. Dafiir einige Beispiele: '

Nehmen Sie den klassischen Traubensaft M der sich durch
sein reines Aroma und harmonisches M e r I l n n Bouquet be-
sonders eignet, und servieren Sie dazu Bindenfleisch
oder Rohschinken, Gruyére-Kise oder Eierbrotchen oder noch besser einiges Gebick
aus Blitterteig (Sardellen, Oliven, gebriebenen Kise, Kiimmel), aber nichts Saures
und keine Salate. Sie werden feststellen, daB dieser aparte Genul3 hochste Anerken-
nung finden wird, vor allem, weil der Traubensaft «Merlino» nicht klebrig il oder
fad, sondern rassig und fruchtig ist.

Wil
Eine interessante Abwechslung bieten Sie mit Traubensaft
denn er ist der einzige triibgekelterte Traubensaft, da- ma
durch besonders gehaltvoll und «naturnah» und im

Aroma prickelnd und rassig wie frischer, siier Sauser. Zusammen mit gepratenen
Maroni und Niissen oder auch mit Hefegebiick ist «Opalino» ganz einzigartig und
wird deshalb auch so oft weiterempfohlen.

Ausgesprochen festliche Stimmung schaffen Sie von Anfang an
mit dem Schaum-Traubensaft

Schon der stimulierende Pfrop- @mmmm.«w
fenknall und das Rauschen im

Glas wie beim Champagner wecken freudige Erwartung, und
«Moussillon» ist tatsichlich fiir den Gaumen eine Wonne, wie sie
sonst kein alkoholfreies Getrink zu bieten vermag. Mit Biskuits
und Konfekt (keine Schokolade) ist «Moussillon» ein ausgezeich-
neter Auftakt oder Abschluf fiir jeden privaten oder geselligen
AnlaB. Die Kinder sind hoch begliickt, wenn sie mit diesem
«Champagner» mit anstoBen diirfen, und die Weinliebhaber
mischen zwei Drittel «Moussillon» mit einem Drittel gutem Rot-

wein' zu' einem prickelnden «Tiitkenblut», von dem man noch
lange reden wird. : ’

Alleinhersteller von «Metrlino», «Opalino» und «Moussillon» ist
die Gesellschaft fiir OVA-Produkte, Affoltern am Albis.

TEIG-
WAREN

quellen 3fach auf
und pappen nicht!

|

In Thr Heim...

Eine echte Neuenburger
Pendule, von Kiinstlerhand
einzeln bemalt, ist fiir Ihr
Heim ein Schmuckstiick
von unverginglichem Wert.
Lassen Sie sich Neuen-
burger Uhren bei IThnen an
Ort und Stelle zeigen, da
kommt die vornehme Wir-
kung so richtig zur Gel-

tung. Wir bringen Ihnen

X
&

et Sogerne ™ ganz ' unverbindlich

eine Auswahl ins Haus.

65 Jahre Bahnhofstrafie
BahnhofstraBBe 94/Zirich

Telephon 051 /25 68 66

LICHT KRAFT TELEPHON

BAU VON SCHALTANLAGEN [ ~TRAFOSTATIONEN / BELEUCHTUNGSKORPER

£ Lowenstrasse 1 (Sihlpc;!g):}v‘-i Tel25.86.88",

ZURICH 1
Filialen: Glattbrugg, Industriestr. 32, Tel. 93 66 47

Kloten, Ziircherstr, 405, Tel. 937217
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