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BDic griften Sortimente in Seivens und Wollftoffen fiir Ballz, Braut; und HocBseitatoiletten finden Sie Bei

3. Spoerri, Fiirich.

Mufter und (ModeBifder umgeBend.
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(K-105-Z)

Cyrijches preisy&tiel der ,,Schwei;”.

Um anch unferen iiberjeetfchen fefern und feferinnen Feit su lafjen, uns thre €3fungen einzu-

fenden, haben wir mit der Publifation des Refultates bis jet zugewartet.

feider war von den vielen

eingegangenen £8{ungen Feine einsige vollftandig richtig. Dagegen haben im ganzen 64 Abonnenten
Oas ®Bedicht LTro. 2 , s jahrt {id) Ote Wadht” jutreffend unferer ANTitarbeiterin Jjabelle Kaifer,
und das , Reiterlied” Dr. Arnold Ott sugefchrieben.

Dir werden die Ylamen Otefer 64 £6fer in der ndchften LTummer publizieren und gleichzeitig
Ote denfelben zubommenden Aufmunterungspreife befannt geben,

Hdministration der ,,Schweiz®.

Anfragen find 3u riditen an

DVevlaa der ,, Schweiz”.

Jnteveffenten madjen wir die Ulitteilung, daff wir die in der ,, $chweiz* ervfdienenen @lichés, foweit die-
felben nod) vorrdtig find, gegen billige Anfdse

mmm Vermieten oder Verkaufen. mmm
Administration der ,,Schweiz*

Ote

Sirich IV, Claufiusitrafe.

Gedimpite Nieven.

Gine Ralbgniere wird in feine Scheibchen
gejchnitten und mit einer feingehadten Char=
lottengiwiebel, Salz und Preffer auf lebhaftem
Seuer gerdftet, bi8 fie anndhernd gar ift. Dann
wird etwad braune Sauce mit einem halben
Glashen Mabeiva abgefocht, die Nieren davan
gegeben und bdag Gange unter Jugabe bon
etias Bitronenjaft nod) vajch eine Minute auf-
gefocht. LVor dem Anvichten empfiehlt es fid)
febr, dem Gerichte noch eine Prife gehacter
Peterfilie und ein Giiphen ,Maggi” eingu=
verleiben.

,Der unlauteve Wettbewerb in dev jitvcherijdhen
Geiel;gebm&g" Lautet die Ueberfehrift einer Fiivzlich in dev
JMeuen Jlivdher Jeitung” evjdhienenen inteveflanten Ab=
Handlung, welde fich mit den heutzurage iiberhand nehmen=
den, auf Taujchung ded Publifums bevedhneten Reflamen
befchiftigt und diefed unlautere Gebaven in gebiihrender
Weife an den Pranger ftelt,

Sypeziell bad Gebiet der Nahrungd= und Genupmittel,
auf bem die neuen Produfte fajt tdglich wie Pilze aus dbev
Grde fchieBen, ift veidh an zeitgemifen Beifpiclen devartiger
die AUgemeinheit fhidigenden NReflamen. Bictet dad Se-
fes einen zlemlich tweitgehenden Schu gegen Nadhahmung
der dupeven Warenauzitattung, fo ift e3 leidber fajt madht=
(08 gegen manche mobderne ReflamemaBnahmen, welche nad)
pem Pringip aufgebaut find, die Konfurvenzivare — und
bafiiv miifjen gewshnlich die lang beftehenden und altbes
wihrten guten Marken gewifjer Spezialartifel Herhalten —
fo jeblecht wie moglich u machen, dbagegen die Gigenjdhaften
ded eigenen Produftd in iibertriebener Weife in dad giinftigite
Qicht 3 ftellen, wobei ed mit der Wahrheit nicht immer
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== Kochrezepte. &=
Selleviefalat.

Beit der Bereitung 112 Stunbden,

Man braudht 2 grofpe oder 3 fleine Knollen
Sellerie, ben man ungejcddlt in Salzwafifer fodt,
bis er fich leicht durchitechen [(dft. — Dann fchalt
man fie vafd) und jdyneidet fie in Scheiben, um
diefe nod) heify mit 3 Loffeln Oel, 2 Loffeln guter
DBouillon aus Liebigd Fleifch-Criratt, Sals,
Preffer, einer gewiegten Jroiebel und 3 Ldffeln
Gffig. su vermijchen, — Nach BVelieben fann man
gewiegte SQrduter iiber den Salat ftreuen, auch
fehr gut Rartoffel= und Selleriefalat zu gleiden
Feilen mifcden.

al.gaxg genau, meiftend leider allzu ungenau genomnien
ird.,

Gin frappanter Fall diefer Avt ift in dbem obener=
wihnten Avtifel der ,Neuen Jiivcdher Jeitung” zitiert. €3
Hanbelt fich um eine vor furzem entftandene Fleijch-Crtraft=
Gejellfhaft, weldhe davauf audgeht, dbag befannte, feit 35
Jahren bewihrte Liebigs Fleifd)=Ertvaft aud der Gunft
bed Publifums zu verbdringen. E3 werden dem in Nede
ftehenden neuen, mit einem Phantajienamen belegten Pro=
puft in ben Reflamen eine Anzahl Vorziige — mwamentlich
GiweiBgehalt und bdementiprechend gropere Nihriraft —
sugefchrieben, weldhe in WirklichEeit ebenfowenig beftehen
mwie die Nachteile, welche zu Ungunften ded Kiebig’jchen
Bleifch-Crtvalted geltend gemacht werben. Unter anberem
wird aud) die GroBe der Thpfe, Dad Gewicht und der Preid
verglichen, babei aber jovgfdltigeriveife bermieden, zu be=
merfen, daB Dei einem Antifel ivie Fleifeh-Crtvatt fiiv die
Wertbemeflung veder Topfgrope nodh) Gewicht, jondern
allein die Audgiebigkeit im praftijdhen Gebraud) mapgebend
ift, welche dem Konjumenten beteijt, wieviel ehted, un=
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Schwarze Wofl; und Halbfeidenftoffe fitr Trauers und Ceremonienvoben. Konfirmandenftoffe.

3. Spoerri, Firich.

— (Mufter und ModeBifder umgeBend.

o

«Polnijder Braten.

Gine Kalbzjchale wird geflopft und mit
Sardellen= und Speditreifden reihentveife dicht
gefpidt, mit Salz und weiem Pheffer beftreut
und in ein frijdes Sdyweinsnes gehiillt. Darauf
gibt man fie mit einigen Stiicchen Butter, Bwie=
Delz, Gelbritben= und Citvonenmarticheiben in
et paflendes Gefdyirr, giefst ein paar Eplofiel
SMaggi” darunter und laft das Fletjch in fetnem
Safte weid) dampfen. Schlieplich entfernt man
bas Men, [aBt die Oberfeite jchon goldbgelbe
Farbe annehmen und hebt die fleine Sauce
mit einigen Tropfen ,Diaggi”.

== Rcho aus Xah und Fern. =

o

verfilfchted Fleijeh=Crtvatt in dbem Produft enthalten ift.
— Die ,Biivdher Beitung” begeichuet dbie jamtlichen gegen
bag Liebigfhe Fleijch=Crtraft gefchleuberten Avgumente
fehr treffend ald ,vecht fabenjcheinig” uud jchliet diefe
Beobachtung mit den Worten: ,Wehnliche Fille wie der
bier befhricbene werden noch oft vorfommen, und e ivire
3u wiinjchen, daf der Angegriffene, der fidh aué ethijchen
Griinden ju gleiher Kampfezdweife nicht entfchliepen fanm,
beim Ridhter Schuy fande, denn ficherlich ijt eine jolde
Nachrede jehlimmer ald ein tippijhed Drauflozjchlagen.”

Gin mbglichft weitgehender Gefepedichu wire gewi
eroiinfeht; bid wir aber jo eit find, thun die Konjumenten
und namentlich die hier in Betvacht fommenbden, die "@lm
tiufe Dejorgenden Haudfrauen, gut, fich felbjt u fdhiifen,
indbem fie den iiberjchmwinglichen Reflameanpreifungen derz
artiger Neubeiten gegeniiber fich borfichtig unbd guriichaltend
seigen, diefelben nicht blindlingd fiiv bave Viinge nehmen
und jid) mehr auf die langjihrigen guten Erfahrungen
ger[aﬁen, welche fie mit altberwidhreen Produften gemadt
aben,
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