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Meistens besitzen wir in iinsern Kellern

eine ganze Reihe leerer Flaschen, oder wir
können auch solche für 20—30 Rappen in
einer Drogerie oder einem Likörgeschäft er-
stehen. Wir wählen die originellsten aus,
waschen sie gut und bemalen sie. Das aus
einem Bliitenbogen hervortretende Trach-
tenmädchen, ein bunter Strauss, im Gar-
ten der Phantasie gepflückt, ein im Blu-
menkranz eingefangener Vogel, sowie die
zwischen Palmen und Kakteen schreitenden
Araber sind die dekorativen Motive. Wir
brauchen für diese Arbeit keine grossen
Künstler zu sein. Keck und schwungvoll
dürfen wir den Pinsel führen. Da die Lack-
färben nicht teuer sind und nicht einge-
braxint werden müssen, belastet diese Ar-
beit unsern Geldbeutel nicht stark.

Auch bemalte Teller, Schalen, Väschen
und Parfumflacons zieren in reizvoller Art
unsere Toilettentische und Vitrinen.

Else Rjuckli-Stoecklin.
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Längsseitenwand

12,5 cm

Ein selbstgemachtes Sparkassen
<5o» •Sasofew/f/är «i« fxJruc/er oa&r <A'e c5o£Tu<?s/<?<

Aus einem Stück 4 mm dickem Sperr-
holz sägt man zwei Längswände von 12,5

cm Länge und 1 cm Höhe, dann zwei Sei-
tenwände von 9,5 cm Länge und 10 cm
Höhe, die beiden letztern werden gegen die

Mitte zugespitzt, wie Abb. C zeigt. Hierauf
werden noch zwei Dachbretter von 17,5 cm
Länge und 8 cm Höbe und ein Bodenbrett
von 13 x 9 cm ausgesägt. In das eine Dach-
brett macht man in die Mitte eine Oeffnung
in der Grösse eines Pünflibers (Bild D).
Nachher werden alle Brettchen mit Glas-

Das Dach wird auf der einen Seite

mit einer Oeffnung versehen

-17,5 cm

papier verputzt und mit kleinen ^
sammengenagelt. Dann wird o

Häuschen schön angestrichen una u a j,

die Sparkasse. Will man dann eu ^ j
Geld herausnehmen, so muss ha*

des Daches losgelöst und abgehobe

9,5 cm
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Meistens dssit-!en wir w rinssrn Kellern

eine A3.N26 lìedie leerer l^làâeken, oder wir
kennen auck solcks kür 20—30 Kappen in
einer Drogerie oâer einein üjkörgesckäkt er-
steksn. Wir vvàklen âis originellsten sus,
vvasckcn sie gut unâ bemalen sie. vas nus
einsin Klütenbogen bsrvortretenâs 1'rack-
tenmääcksn, ein bunter Ktrauss, im «ar-
ten Oer pbantasic gepflückt, ein iin Itlu-
menkran^ eingekangener Vogel, sowie âis
swiseksn Kulmen unâ Kakteen sebrsltenâsn
Araber sinâ <lie âskorativen Motivs. Wir
braucben kür àss Arbeit keine grossen
Künstler an sein. Keck unâ scbwungvoll
äürken wir äsn Kinsel kükrsn. Da <lie kack-
karben nicbt teuer sinâ uncl nickt singe-
vrunul werden inüssen, delasled diese ^.r-
Veit unsern «slâbeutsl nickt stark.

ikuck bemalte Keller, Lcbalen, Väscken
unâ Ksi-kumklaeons Zieren in reizvoller it.rt
unsere üloilsttentisoks unâ Vitrinen.

Lilss ktuokli-Ztosoklin.
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Lin 8k!b8igkmaMe8 8pàâ88kli
(5->- /Är -/<-?- lÄ/u«sc c/-s c5-5cve--/->/

^.us einem Stück 4 mm clielcsm Sperr-
kols sägt men ?.w?.i Dängswänäs von 12,5

om Dänge unâ 1 cm »öde, âsnn l-wsi Sei-
ìenwânde von 9,5 ein I^ânAe und 19 ein
Köks, âie bsiâen letzter» werâsn gegen âis
Mitts Mgsspitst, wie ikbk, « 2eigt. Kierauk
werâsn nock zavsi Daokbretter von 17,5 om
I^ânAe und 8 ein HöIie und ein ^oden5reìì
von 13 X 0 cm Ausgesagt. In «las eins Huck-
drstt muckt man in âis Mitte eine Qekknung
in âer «rosse eines Künklidsr» i Vilâ D).
lZlackker werâen alle Drsttcken mit «las-

Vo5 vack virâ auf c!er eines Zeile

mit einer Oelinung verzeken

-17 5 ^

papier verputzt unâ mit kleinen^
sammsngenagelt. Dann wirâ â

Käuseken sekön angestrioken ^i>
âis Sparkasse. Will man âan» ^
kZslâ ksrausnekmsn. so muss
âes Daekss losgelöst unâ «bgekobs

9,5 cm



Vorschläge für den festlich geschmückten'

IKS 12328

KefoigonaA
bewährt bei Kopfechmerien, Migräne,

Zahnechmerien, Nerventehmerzen, Menstruationsbeschwerden.

IN ALLEN APOTHEKEN
Apotheke HEUBERGER AG. BERN

Elsässer Hühnergertcht: Zutaten: Ein
Huhn, 50 Gramm Butter, X Liter leichter
Landwein, drei Achtelliter Würfelbrühe,
3 Tomaten, 1 kleine Handvoll Schwarzbrot-
rinde, etwas geriebener Ingwer, 125 Gramm
frische Weintrauben, 1 Eigelb. Das wie
üblich vorbereitete Huhn wird in der heis-
sen Butter angebraten, dann giesst man.
Wein und Brühe darüber, fügt Tomaten,
Brot, Trauben, Salz und Ingwer bei und
lässt es zugedeckt weich dünsten. Die Sauce
wird dann durch ein Sieb getrieben und
mit einem Eigelb abgerührt.

Festliche Ap/elcharlotte

250 Gramm Kastenbrot oder grosse
Weggli, Fett, Zucker, 1 Kilo Aepfel, 4 Löf-
fei Zucker, 50 Gramm Sultaninen, 30
Gramm Haselnüsse.

Das Brot oder die Weggli in dünne
Scheiben schneiden, mit der einen Seite

rasch in flüssiges Fett und nachher in
Zucker tauchen und mit dieser Seite nach
aussen eine glatte Form auslegen. Die
Aepfel in Schnitze schneiden, mit dem
Zucker und den Weinbeeren fast weich-
dämpfen, blättrig geschnittene Haselnüsse
beifügen und in die mit Brot ausgekleidete
Form füllen. Mit einer Lage Brot, die
Zuckerseite nach oben, abschliessen und
im Ofen ca. eine halbe Stunde backen.
Dann stürzen und mit einigen zurückbe-
haltenen schönen Aepfelschiiitzchen gar-
nieren.

Apfelmus-Cake mit Schokoiadeguss

Auf eine Cakeplatte eine Lage Zwieback
legen, diese mit einer Lage dickem Apfel-
mus bestreichen und geriebene Haselnüsse
darüberstreuen. Wieder eine Lage Zwie-
back und eine Lage Marmelade und eine
dritte Lage Zwieback daraüflegen. Mit
einem breiten Messer über die Zwieback-
Schicht und den Seiten entlang Apfelmus
streichen. Ein halbes Päckli Puddingpul-
ver mit 2 Löffel Zucker und 2 Löffel Kakao
vermischen, mit 3 Deziliter kalter Milch
anrühren, aufkochen, rühren bis die Masse
anfängt dick zu werden und den Cake da-
mit überziehen. Nach dem Erkalten mit
halben Nuss- oder geschälten Mandelker-
nen garnieren.

Kastanien-Köpfe mit Aepfeln

1 Kilo Kastanien, 40 Gramm Zucker,
2 Deziliter Wasser, 2 Deziliter Milch, 1

Stückchen Butter, 1 Löffel Vanillezucker,
1 Kilo Aepfel, 4 Löffel Zucker, 50 Gramm
Sultaninen.

Die Kastanien einritzen, in kochendes
WaSser geben, nach 5—10 Minuten portio-
inenweise herausnehmen und heiss schälen.
Den Zucker bräunlich rösten, mit der Flüs-
sigkeit ablöschen und die Kastanien darin
weichkochen. Wenn die Flüssigkeit einge-
dampft ist, etwas Butter und den Vanille-
Zucker beifügen und die Masse durch das
Passe-tout treiben. Den Boden einer glat-
ten Form mit einem passenden Pergament-
papier auslegen, mit der Kastanienmasse
den Boden und die Seitenwände ausstrei-
chen, mit erkaltetem Apfelkompott füllen,
mit Kastanienmasse abschliessen und auf
eine Platte stürzen. Mit Kastanienmasse,
die man durch den Spritzsack oder die
Patisseriespritze treibt, und einigen zu-
rückbehaltenen Apfelschnitzchen garnieren.

TORTEN
die auch den anspruchs-

vollsten Geniesser begeistern

Confiserie GYSI
Schanzenstrasse 2 Bern

Abendgäste: Diese
^bereitet m

°üer frühen Nachmittag
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' pl " braucht dazu 250 Gramm
'.Gratmtl mL geriebene Haselnüsse,
%hm oÄ^aise, 1 Deziliter Haus-
Î?

o Milch, 1 klei-
Q, streichf a

weisse Gelatine,
mu ^ durch pi Camembert und den
,G,<ter Mavpp *>> vermischt die Masse

<*en Nüssen und dem
Gel und und fügt ein we-
to %e, die f ^ Dann löst man die
Je*"" eitigewp-"^f ® Stauten in kaltem
SÄ Ä?' dann gut ausge-
Set sie a „

2*"*z wenig Wasser auf
!>ck Masse bei. Je nach Ge-
*hL*®d pan-,1 "och etwas Zitronen-
Uns in beimischen. Die Masse
Mmgalten gew gegossen
br„, die Bomuf ' ^ach dem Erkalten
»Scheiben gestürzt und mit Schwarz-

'ert. ' Tomaten und Cornichons

fe?' weihnachtliche Art. Zu-
G|„. ^eissweiJ^ Sauerkraut, ein Achtel-

^ Aepfel, 50 Gramm
köderte ^cholderbeeren, 250 Gramm

Gramm ge-
Lfh kocht ,-
fein ^ Vom ^ Sauerkraut mit dem
•hisoki^d den wJ^^aus befreiten Aep-
% dann an ^bolderbeeren weich und
Sa« ®®fettete pjFett darunter. In
^buiH^bt, legt man eine SchichtO* «82? ^e in Scheiben ge-
it des Krautn-brüst und darüber den
das to o Die Kartoffeln schnei-

dt, und bedeckt damit
darüber^ ^as übrig gelassene

£ bray^ und überbackt im Ofen

Tel. 21591

$*Un ^Ibs^^^oni- Zutaten: Eine ge-Äl 250 p
°der Reste einer Rin-

i?^rüh ^se, ehx
******** Makkaroni, 125Ä ßiefc^er, * Liter Wür-
Maroni werden in reich-

N Zj Bekochtpasser gegeben und 20
bdttet

si» ^un lässt sie abtropfen
a^tdiel^feut -, 'u eine gut gebutterte
h" Uns "ge in o geriebenem Käse,

Reiben geschnitten dar-
Uns l bet nia ^es Käses darüber.

?®kt irr/V^'® Fleischbrühe dar-
Dfen 15 bis 20 Minuten.
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d«»»t>st bei Xopf»vkm>f»»n. Ißigtln».
?»kn»ekm«s,«n, N»n»en«vkm»»vn, ^»n»tn»«tlon»d»»vk»>nt«n.

>NI ^ttcni /crvttteiccsi
4p«àk«î ttkuvckvck scki^

Llsàer bkûàsrgsriekt.- Tutstsni Lin
llukn, 50 Qrsmm Lutter-, X Liter leicktsr
Landwein, drei /iektslliter Würkelbrüke,
Z Ibmaten, 1 Kleins Handvoll Sckwarzbrot-
rinde, etwas geriebener Ingwer, 125 Qramm
kriscke Weintrauben, 1 Ligsib. Oas wie
übiiek vorbereitete Ilukn wird in der kels-
sen Lutter angebraten, dann giesst man
Vein und Lrüire darüber, fügt Tomaten,
Lrot, ttrauben, Salz und Ingwer bei und
lässt es zugedeckt wsick dünsten. Ois Sauce
wird dann durck ein Lieb getrieben und
mit einem Ligelb adgerükrt.

Lestiicke /tpfeickariotte

250 Qramm Kastenbrot oder grosse
Wsggli, Lett, Tucker, 1 Kilo ^.epksl, 4 Lök-
ksi Tucker, 5t> Qramm Sultaninen, 3V

Qramm Haselnüsse.
Oas Lrot ocisr die Wsggli in dünne

Scksibsn scbneicisn, mit der einen Leite

rsscb in flüssiges Lett und naekker in
Tucker tsucken und mit dieser Seite nsck
aussen sine glatte Lorm auslegen. vie
/vspksl in Seknitzs scbneicisn, mit dem
Tucker und den Weinbeeren tast wsick-
dämpfen, blättrig gsscknittsne Kssslnüsss
beifügen und in die mit Lrot ausgekleidete
vorm füllen. Mit einer vage Lrot, die
Tuckerseits nack oben, abscklisssen und
im Ofen ca. eine kalbe Stunde backen.
Dann stürben und mit einigen zurückbe-
ksltsnen scbönen Z^epfelscknitzcken gar-
nieren.

/tpMmus-Laks mit Sckokoladepuss

àk eine Lsksplstte eine vage Twiebsck
legen, diese mit einer vage dickem /cpksl-
mus bsstrsicken und geriebene Haselnüsse
darübsrstreusn. Wieder eine Vage Twie-
back und eins vage Marmelade und sine
dritte vage Twiebsck dsraüflsgsn. Mit
einem breiten Messer über die Twiebsck-
sckicbt und den Seiten entlang Apfelmus
streicben. Lin Kalbes psckli puddingpul-
ver mit 2 Oöftel Tucker und 2 Löffel Kakao
vermiscben, mit 3 Deziliter kalter Milck
anrübrsn, sukkocken, rükren bis die Masse
anfangt dick zu werden und den Lake da-
mit überzieken. Kack dem Lrkalten mit
kalben Kuss- oder gesckslten Msndslker-
nen ßsrnieren.

Kastanien-Köp/s mit Zlspfsin

1 Kilo Kastanien, 40 Qramm Tucker,
2 Osziliter Wasser, 2 Deciliter Milck, 1

Stückcken Lutter, 1 Lökkel Vanillezucker,
1 Kilo ^.epkel, 4 Lökkel Tucker, 50 Qramm
Sultaninen.

Ole Kastanien einritzen, in kockendss
WsSssr geben, nack 5—10 Minuten portio-
nenweiss ksrausnekmsn und keiss sckalen.
Osn Tucker bräunlick rösten, mit der Llüs-
sigkeit ablöscksn und die Kastanien darin
wsickkocken. Wenn die Llüssigksit singe-
dampft ist, etwas Lutter und den Vanille-
Sucker beifügen und die Masse durck das
passs-tout treiben. Osn Loden einer gist-
ten Lorm mit einem passenden Pergament-
papier auslegen, mit der Ksstsnisnmasse
den Loden und die Ssitsnwands susstrsi-
eben, mit erkaltetem ^.ptelkompott füllen,
mit Ksstanienmasss sbsckliessen und auk
eine Platte stürzen. Mit Ksstanienmasss,
die man durck den Spritzssck oder die
patisssriesprltze treibt, und einigen zu-
rückbskaltenen ^.pkslscknitzcken garnieren.

clle ovck cien onspruclis-
vollsten Lsnlessec begeistern

lZonf>8öi'ie KV8I
Lcbanrenstrasse 2 kern

Än Ztöendgciste.- Olese
,^âcr trüben Kackmittsg
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1 Oeziliter Haus-
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U-vn» b, vermisckt die Masse

à ^^blssp^^' à Küssen und dem

^ und àkm, und fügt ein we-
H- Ns, die iüann löst man die

^ iVIinuten in kaltemV ivurde t dann gut ausge-
ki, îâgt «j-. Nnz wenig Wasser auf' ^.se bei. de naek Qe-

^ etwas Titronen-
iii» ^>Nn. in bsimiscken. Oie Masse

geölte Lorm gegossen
b». knin^ ^n. Kack dem Lrkalten
êsnr^iizen ^,^^^iürzt und mit Sekwarz-

Nitz^t ' ioinstsn und Oornickons

>lt°^ msiknciektlicke vlrt. Tu-
^uerkraut, sin àktel-à^ì,lv^'^ àpkel. 50 Qramm

K^^Sl-te ^^^clsrkesren, 25» Qramm
^Nà,"^rust, 250 Qramm ge-

kein '
Vvr^ LäuerkrÄut mit

»>>8^^ âen w. befreiten /cep-
^lr>° darnì zn ^^oldsrbeeren weick und
^ii^^ìtets -p» ^nm Lett darunter. In
^nip^t man eine Sckickt

Qän?? -tie in Sekeiben ge-
îvrsnip^ ìrnd darüber den
w Sna^n. lfartokkeln seknei-

^Ut, ^n und bedeckt damit
^Usn^ ^srüken^ à» übrig gelassene

î brs^^ ìind überbackt im Qken

's»--«
t°>. 2I5S1

^dsz^^cnom. Tutsteni Line ge-
2SV ^ °àr peste einer Mn-

Gutter, ^ Liter Wür-
^roni ^vercien in reiek-

> ^.Moekt kegeben und 20

I k»t. ^itsi zi. lässt sie abtropfen
"a àe gut gebutterte

Unp
^ mit geriebenem Käse,

iir'i'l Leiben gsscknitten dar-
^ Una ^et rn» ^es Käses darüber.

i:kt!n,^-,âie Lieisckbrüke dar-

^ Ofg^ 15 bis 20 Minuten.
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Modell Nr-

Grösse Nr.

Name
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1484. Tanzkleid aus weissem Tüll. Der Oberfeil
wird aus Samt angefertigt. Als lustige neue Gar-
nitur werden am Armloch und auf den Hüften
kleine Pompons angebracht Schnittmuster können

Fr. 1.80 durch unsern Vei

werden. Sie sind in den

42, 44 und 46 erh

1485.
lichkeifen
wir dieses uy
ces.
weist eine * J
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1483. Weisse Bluse aus Chiffon mit fronclertem Vorder-
teil. Der Aermel wird durch eine Stickerei hervorge-
hoben. Dazu trägt man ein schwarzes Taffetjupe

Kto6«l>

Lkà« kir.

diam«

Xäre««

liSi. îonikieiâ au; velizem I'll». Oer Oberteil
virä au- 5anit angefertigt. »z Ivitlge neue Oar-
nitur »ersten um ^rmiock unä ovk äen lüften
kleine pomponi angebleckt Zcknlttmuîter können

kr. 1.S0 äurck un-ern V«

veräen. Zie linö in uen

«Z. unö ^ ---n

1iS5.
ij-KK-tte"
»ir 61-5-- v

c°5.
»ei5. °ln°
°uk-^'5 --

à.- '. ^ ^

M ^ K

läöZ Vsi»e ölu!« ouï Lkiison mit tronclertem Voräer-
teil. Der ^ermsi virä äurck eine Stickerei kervorge-
Koben, vaziu trägt man sin zckvari«! I'ossetjupe
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1488. Schwarzes Woll- oder Seidenkleid mit
seitlich drapiertem Jupe. Eine weisse Blume
bildet einen netten Abschluss

-

VMM

'v

1â. Zckvoriez >VolI- ocier Zeittenkleîtt mit
leittick ttnopisrlem ^upe. kins «e'îîe Slvme
bllâet einen netten >bieklu?z
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