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Technische Bilder von der dies-

jihrigen Mustermesse

Fortschritte im Bau des elektrischen
Kochherdes.
Das nihere Betrachten der Stinde fithrender
Firmen zeigte deutlich zwei Kategorien von
konstruktiven Verbesserungen: solche, die sozu-
sagen gemeinsame Errungenschaften sind, und
andere, die lediglich von der einen oder andern
Firma erzielt wurden und also als Individual-
produkt zu bewerten sind. Gerne wird man
vernehmen, dass allgemein die einzelnen Koch-
‘stellen eines Herdes mit jeder beliebig grossen
Kochplatte durch einfaches , Einstecken'* be-
setzt werden kénnen. Ob die Platte nun 114
oder 220, 118 oder 140 mm Durchmesser hat:
die Kontakteinrichtungen sind nun durchwegs
normalisiert. Jede Kochplatte kann also in
denkbar kiirzester Zeit gegen eine andere von
grosserm oder kleinerm Durchmesser ausgewech-
selt werden, immerhin in dem oberwahnten Grenz-
bereich. Bei den Platten mit kleinerm Durch-
messer als 220 mm kénnen konzentrische Herd-
ringe den ebenen Abschluss mit der Herdplatte
pilden und folglich das einfache Verschieben
der Pfannen erméglichen. Fast allgemein wird
die Herdplatte aufklappbar gemacht und aus
gepresstem  Blech hergestellt, um praktisch
die Bruchsicherheit (Fallenlassen!) zu erhalten.

Die Emaillierung umfasst vereinzelt den
ganzen Herd, also ebenfalls die Herdplatte und
das Ausziehblech (dieses auf der Innen- wie auf
der Aussenseite) sowie die neuerdings bei klei-
nern Herden angebrachte riickseitige, etwa 40 cm
iiber die Herdplatte gefiihrte Abschlusswand, die
das Beschmutzen der Kiichenwand verhindern
soll. Die Emaillierung ist nicht nur ein vor-
trefflicher Rostschutz, sondern hat auch asthe-
tische Wirkung, indem sie in der Farbe ganz
dem Kiichenanstrich angepasst werden kann.
Wir bemerkten z. B. im Stand der ,,Therma'
blau- und griinemaillierte Herde, die in diesem
Kleid keineswegs befremdend wirkten.

Allgemein hat der Bratofen seinen Platz
unterhalb der Kochplatten verlassen und ist
seitwarts neben dieselben geriickt, derart, dass
die Bratofendecke die Fortsetzung der Herd-
platte ist und als Abstelleinrichtung ausgeniitzt
werden kann. - Kummler & Matter niitzen den
Raum unterhalb der Kochplatten als verschliess-
baren Tellerwirmer aus. Eine andere Firma
(Maxim, Aarau) ldsst die Schaltergriffe nicht
mehr vor einer vertikalen, sondern vor einer
etwas schrig aufwirts verlaufenden Riickwand
dtehen, um die Sicht auf die Schalterstellungen
zu erleichtern. Die ,, Therma‘* baut die Herd-
sicherungen in den Herd selbst ein und verbindet
sie mit optischer Signalisierung eines allfilligen
Durchbrennens, derart, dass ein dicker Druck-
knopf vorspringt.

Der Bratofen hat an und fiir sich verschiedene
Vervollkommnungen erfahren. Allgemein ist
er mit Beliiftungseinrichtungen versehen. Ist
auch das Beliiftungssystem je nach Firma ver-
schieden, so erkennt man doch durchwegs das
erfolgreiche Bestreben der leichten Sichtbarkeit
der Stellung der Luftzutrittsregulierung. Ein
Konstrukteur (Maxim) fasst die Innenwinde des
Bratofens zu einem vorn natiirlich offenen Kasten

a)

zusammen, der zum Blosslegen der Heizkérper
wie zu Reinigungszwecken leicht herausgezogen

werden kann. Vornehmlich durch Verbesserung
der Wirmeisolation ist es der ,,Therma' ge-
lungen, die Anheizzeit des Bratofens auf die

Hailfte und fiir hohere Temperaturen sogar auf
einen Drittel zu reduzieren. Eine Errungen-
schaft, die sich betriebswirtschaftlich in um
mindestens 509, niedrigern Stromrechnungen
auswirkt. Die Temperatur von 200° C wird bei-
spielsweise bereits 714 Minuten nach dem Ein-
schalten erhalten, anstatt erst in 15 Minuten
wie bisher. 400° C werden nach etwa 21 Minuten
erreicht (anstatt nach 7o0).

Der typische freistehende Hotelherd hat
durch die ,,Therma’ noch eine Verbesserung
durch einen von beiden Seiten her bedienbaren
Bratofen erhalten.

Dass durch alle diese technischen Verbesse-
rungen der Herd nicht nur praktischer, sondern
auch ,langlebiger’’ geworden ist (woran ver-
chromte Kochplatten nicht unbeteiligt sind),
liegt auf der Hand. Dazu kommt das durch die
Rostfreiheit und den Emailleanstrich erzielte,
im heutigen Zeitalter auch in der Kiiche nicht
zu vernachlissigende gefillige Aussere.

b) Andere elektrische Kiichengeriite.

Zu erwihnen sind etliche Verbesserungen des
Kipp-Siedekessels. Die ,, Therma'’ baut Modelle,
die sich um 180° drehen lassen, so dass der
Boden nach oben kommt und nach dessen
leichtem Entfernen die Heizkérper freiliegen.
Wir sahen im Stand der gleichen Firma ein
Modell fiir nur 30 Liter. Die Kippvorrichtung
wird durch Stechgabelgriff betitigt. Mit diesen
kleinern Modellen, die auch von einer andern
Firma (Bachmann & Kleiner) gezeigt wurden,
fiir Kaffeestuben sogar in einer Grésse von nur
15 Litern fiir Wandmontage, iibertrigt man die
Vorteile des Kippkessels ebenfalls auf kleinere
Hotels. Fiir leichtanbrennbare Substanzen, wie
Milch und Reis, baut die gleiche Firma einen
Kippkessel nach dem Prinzip des Bain-Marie.
Die Heizkorper erwarmen in diesem Fall den
den eigentlichen Kessel umbhiillenden Wasser-
mantel. Erstmals bemerkten wir auf der Messe
Kippkessel mit vom Grund abzweigendem Aus-
laufhahn.

Ein Hotelgrill ist so gebaut, dass jeder ein-
zelne Stab des.Rostes elektrische Eigenheizung

hat. Anders ausgedriickt: der Grillrost ist
gleichzeitig als Heizkérper durchgebildet. Er
ist zudem lediglich als Einsatz gedacht. Nor-

malerweise funktioniert der Apparat mit gewohn-
lichem Rost und die aufgelegten Speisen werden
dann. auf bekannte Weise durch Unter- und
Oberhitze grilliert.

Im Stand der ,,Therma‘ bemerkten wir
noch einen Patissericofen mit an der Aussen-
seite angebrachtem und mittelst Hahn ab-
schliessbarem Wassergefiss. Es dient dazu,
den eigentlichen Backraum leicht mit Wasser
beschicken und darin beim Einschiessen der
Ware durch Verdampfen den typischen und
angenehmen Glanz des Backwerkes erzielen
zu kénnen.

Als weitere Neuheit nennen wir den so
kriftig gebauten Heizkérper einer Gross-Brat-
pfanne, dass auch das ,, Trockenbrennen’ kein
Zerstéren bewirkt.

Interessieren mag noch, dass Mahlwerke fiir
tiirkischen Kaffee nunmehr ebenfalls in der
Schweiz hergestellt werden (von Zellweger, Uster).

c) Andere elektrische Apparate.

Die vom Schreiber dieser Zeilen erstmals
auf der letzten Leipzigermesse bemerkten zwei-
strahligen elektrischen Héindetréckner waren
in Basel ebenfalls vertreten und zwar in der
Sonderausfiihrung einer Schweizerfirma (Pro-
metheus). Ein anderer einheimischer Konstruk-
teur (Favarger, Neuenburg) verbindet die in
den einzelnen Hotelzimmern installierten elektri-
schen Nebenuhren mit Weckeinrichtungen. Un-
terhalb des Ziffernblattes kann mittelst leicht-
verschiebbarem Kontakt auf besonderer Skala
die gewiinschte Weckzeit auf die Minute genau
eingestellt werden. Eine weitere Neuheit der
gleichen Firma bezweckt, zu bestimmten, vorher
durch ,,Stopseln’’ festzusetzenden Zeiten aku-
stisch an sofort vorzunehmende Handlungen
erinnert zu werden. Werden beispielsweise am
Vormittag mehrere am Nachmittag zu ver-
schiedenen Zeiten auszufiihrende Auftrige er-
teilt, so macht das Bureau wohl die entspre-
chenden Notizen. Gleichzeitig aber werden
auf dem unterhalb des Ziffernblattes der elek-
trischen Mutteruhr montierten zweireihigen Kon-
takttableau (eine Reihe fiir die Stunden, die
andere fiir die Minuten) die verschiedenen Zeiten
,,gestopselt’”. Dann erténen in jedem einzelnen
Fall beliebig viele akustische Signale. Die
Erstauffiihrung dieser ,,Memento-Mutteruhr'‘ war
fiir ein Taxiunternehmen bestimmt. Doch scheint
die Idee praktisch in mehreren Formen ebenfalls
im Hotelbetrieb verwertbar.

d) Gasherde.

Die Bestrebungen des Gasherdes nach ge-
falligeren Gestaltungen gehen erfreulicherweise
parallel zum elektrischen Herd. Wir finden
hier ebenfalls die rostschiitzenden und in der
Farbung der Kiichenwand angepassten Emaille-
anstriche. Einen interessanten Grosskochherd
sahen wir im Stand von Sursee. Er wird mit
Gas und Pressluft betrieben. Die Pressluft wird
erzeugt durch einen elektrisch angetriebenen
Kompressor. Sie sorgt fiir richtige Verteilung
der Gasflamme und Intensivierung des Brenn-
prozesses. Der Herd weist zwei in Wirkung und
Betrieb verschiedene Kochstellen auf: Solche,
bei denen die Flammen unmittelbar eine flache,
die Pfannen tragende Eisenplatte erwdrmen
(sogenannte ,,Ankochstellen*), und solche, bei
welchendiedurchdie Flammen erwdrmte Chamotte
das ,,Fortkochen* bewirkt. Der obere Herd-
abschluss stellt praktisch eine ebene Platte dar,
auf der sich die Pfannen leicht und auf gewohnte
Weise von einer Kochstelle nach der andern ver-
schieben lassen.

Im Stand der Gasherdfabrik Solothurn sahen
wir einen fiir Betrieb mit selbstzuerzeugendem
Gas eingerichteten Hotelherd. Fiir 4 Kochstellen
sollen sich die reinen Rohmaterialkosten (,,Aero-
gasolin‘‘ ist Ausgangsprodukt der Gaserzeugung)
woéchentlich auf nur Fr. 5.— stellen. Die Gas-
erzeugungsanlage hat eine sehr gedringte Bau-
art und lasst sich leicht neben dem Herd auf-
stellen. Deren Betrieb erfolgt elektrisch. Aus
Aecrogasolin . erzeugtes Gas bedingt besondere
Brenner. Doch sind diese nur aufgesetzt. Falls

solche Herde also spiter an ein Gaswerk an-
geschlossen werden, sind lediglich die Sonder-
brenner durch einfaches Abheben zu entfernen
und durch normale zu ersetzen. .
Es mag etwas seltsam erscheinen, einen
Gasherd in Verbindung mit einer elektrisch
betriebenen Gaserzeugungsanlage aufzustellen.
Der Gedanke, in solchen Faillen elektrische
Herde anzuschaffen, liegt ja naher. Immerhin
kommen solche Lésungen nicht nur persénlicher
Vorliebe fiir Gasherde entgegen, sondern sie
ermdoglichen (im Fall der eigenen Gaserzeugungs-
anlage) die Aufstellung einer leicht zu bedie-
nenden Schnellkochstelle in etwas abseits gele-
genen Hotels und Pensionen, deren Anschluss
an den Kochstrom eine kostspielige Zuleitung
bedingen kénnte, wihrend der elektrische Be-
trieb der Gaserzeugungsanlage nur einige hundert
Watt erfordert, die ohne weiteres der Licht-
leitung entnommen werden kénnen.

e) Verschiedene Einrichtungen.
‘Wir nennen einen originellen, allerdings nur
fiir kleinere Betriebe in Frage kommenden
Kiihlschrank. Er wird in der Kiiche vorteil-
haft oberhalb des Wasserhahns montiert und
die Kiihlwirkung beruht ganz einfach darauf,
dass simtliches fiir die verschiedenen Kiichen-
zwecke benétigte Wasser zwangsliufig zuerst
die Schrankwandungen zu durchstrémen hat,
bevor es ausfliesst. Nach Angaben der Kon-
struktionsfirma (Alpha A.G., Nidau) kann man
auch im Sommer eine Schranktemperatur von
ca. 10°C erhalten. In besondern Fillen kann
man das Leitungswasser immerhin auf sehr ein-
fache Weise direkt ausstrémen lassen, d. h.
ohne vorheriges Durchfliessen des Schrankes.
Ein Kiichentabouret, mit oder ohne
Schublade geliefert, lisst sich durch Umklappen
des halben Sitzes und unter Beniitzung eines
in halber Hohe angebrachten und ebenfalls
umklappbaren Zwischenbodens in einen kleinen
Steg verwandeln. Die dann mit den Fiissen zu
betretenden Flichen liegen bei reiner Tabouret-
Verwendung stets nach unten. Die Oberseiten
des Tabourets bleiben also immer sauber.
Eine mit Uhr veérsehene Kiichenwage hat
doppelte Skala: fir Kilo und Gramm. Jede
Skala hat eigenen Zeiger, so dass im Messbereich
von 10 Kilo jedes Gewicht mit einer Genauig-
keit von 10 Gramm abgelesen werden kann.
Die Ubersicht wird dadurch erhoht, dass die
Kiloskala links, die Grammsakala rtechts an-
geordnet ist.
Eine motorlose Geschirrwaschmaschine
beruht darauf, dass das Geschirr perforierten
Blechgefissen iibergeben und diese in heisses
Seifenwasser getaucht werden. Nach etlichen
Eintauchungen (die durch einfache Hebelbeti-
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tigung bewirkt werden) iibergibt man den Korb
der durch Rolladen verschliessbaren Spritz-
kammer, wo das Abspritzen mit heissem Boiler-
wasser erfolgt. Das Geschirr kommt nachher
ifi herausziehbare, unter dem Spritzkasten an-
gebrachte Gestelle, wo es rasch trocknet und dann
bis zum nichsten Gebrauch liegen bleibt.

Interessieren mag schliesslich noch ein frei-
stchender Aschenbecher. Der Stinder ist
hohl. Hineingeworfene Stummeln kommen so-
fort zum Erléschen. Da das Schwergewicht in
der untern.Hélfte ruht, ist dieser freistehende
Aschenbecher sehr schwer zum Kippen zu brin-
gen. Er wirkt eben wie ein ,,Stehaufminnchen‘*
und muss schon stark aus der Vertikalen ge-
bracht werden, um umzufallen.

f) Schlussbetrachtungen. -

Neu war an der Messe die farbenbunte Ge-
staltung technischer Gegenstinde. Wir sahen
nelkenfarbige, blattgriine und veilchenblaue Zen-
tralheizungsradiatoren, rosafarbene und gelbe
Telephonhorer, griinemaillierte Kochherde, far-
benfrohe Glasglocken fiir Beleuchtungskorper
und bunte Lampenschirme aus Papier und
Stoff. Obschon eigenartig, ist es doch nicht
befremdend, dass das neuzeitliche Bestreben
nach farbenfrohen Innendekorationen vor tech-
nischen Objekten nicht haltmacht. Denn sie
gehoéren heute zum Raum, wie Buffet und Spie-
gelschrank, und es ist entschieden ein gliicklicher
Gedanke, sie in die dekorative Raumwirkung
einzubeziehen und nicht mehr als Fremdkérper
ausserhalb zu lassen. Ing. E. Biitikofer.

Girung und Fiulnis in Keller
und Kiiche

Von Praktikus

Wir stehen oft in Keller und Kiiche vor Er-
scheinungen, iiber die wir uns — nur so ober-
{lachlich betrachtet — weder vom Wesen noch
iiber die eigentliche Wirkungsweise eine griind-
liche Erklirung geben kénnen. Wohl sehen wir
bei Speisen und Getrinken Verinderungen vor
sich gehen, welche diese Nahrungs- und Genuss-
mittel giinstig oder ungiinstig beeinflussen, aber
wir sehen meistens nur die blosse \\1rkung,
kennen aber die Ursachen nicht, welche dieselben
hervorrufen. Es mag daher nicht uninteressant
sein, diesen Ursachen etwas nachzugehen, sie
blosszulegen und unter Umstinden den schid-
lichen Wirkungen durch geeignete Vorkehrungen
wirksam entgegenzutreten.

Geschichtliches.

Im Altertum und bis zum Ausgang des Mittel-
alters beherrschte nach Helmost noch der Glaube,
dass niedere Tiere und Pflanzen ohne vorherige
Zeugung durch bereits vorhandene Orgunismcn
dhnlicher Art aus leblosen Substanzen heraus
entstehen konnen. Diese Ansicht von der sog.
Generatio spontanea = Urzeugung bclnup-
tete lingere Zeit ein sehr weites Feld. Noch
im 17. jahrhundcrt beschrieben verschiedene
Autoren allen Ernstes das Verfahren der Ent-
stehung der Miuse, Insekten, Kifer und Végel
durch U rzeugung. Wieder andere gaben die Art
und Weise an, Frésche aus dem Sumpfmorast
und Aale aus dem Flusswasser entstehen zu
lassen (Ant. Leuwehok 1665—1723).

Diese und dhnliche lrrtumcr konnten jedoch
nicht lange dem Forschergeiste, der sich im 17.
und 18. ]ahrhundert iiber ganz Europa ausbrei-
tete, widerstehen. Je kinger je mehr wurde die
Theorie der Urzeugung widerlegt und die An-
sicht, dass lebende Wesen iiberall aus andern
bereits bestehenden gleicher oder dhnlicher Art
hervorgehen, gewann immer mehr Anhinger bei
den Gelehrten, die sich miihten, Licht in die
Dunkelheit zu bringen.

Francesco Redi von der {florentinischen
Academia del Cimento machte 1694 die Gelehrten-
welt darauf aufmerksam, dass die Maden auf dem
faulenden Fleisch die Larven der Fliegeneier
seien. Sein Beweis war ebenso einfach als ent-
scheidend, denn er zeigte, dass die Uberspannung
des anziehenden Fleisches mit feiner Gaze ge-
niigt, um die Entstehung dieser Larven absolut
zu verhindern.

Schon im 18. Jahrhundert suchte man dar-
zutun, auf welche Art und Weise sich die niederen,
tierischen und pflanzlichen Organismen ver-
mehren, dass in Substanzen, in denen man alle
Lebewesen getotet, und ein weiterer Zutritt ab-
geschnitten wurde, keine neuen sich mehr spon-
tan entwickeln konnten, was auch verschiedenen
Forschern nach und nach gelang. Nach Henne-
berg: ,,Garungsbakt. Praktikum' waren haupt-
sichlich folgende Forscher auf verschiedenen
Gebieten tatig:

1590, die Brillenschleifer Johannes und
Zacharias Janssen stellen in Holland das erste
Mikroskop zusammen.

1661, Athanasius Kirchner berichtet von
zahllosen kleinen Wiirmern in faulem Fleisch,
in Milch und Kise. Es handelte sich offenbar um
Bakterien.

1683, Leuwenhok konstruierte ein Mikroskop
mit 27ofacher Vergrésserung und entdeckte im
Bier kleine Kiigelchen (Hefen) und Bakterien
und schrieb so furibuntes Zeug dariiber, dass er
nicht ernst genommen wurde, obschon er der

erste war, der diese Organismen entdeckte.

der englische Priester Needham erklirt,
nsten Lebewesen durch ,,Urzeugung
, dem gegeniiber stellte der italienische
pallanzani die Behauptung auf, dass
hlossenen Topfe gekochte Fleisch-
dulnis aufweise.

entstiinde
Priester ¢
in einem v
briihe keine

1810, der Pariser Schiffskoch
deckt das V' erfahren, Fleisch und Friichte zu kon-
servieren. Mit dem Swolsnhnf 1%, Jahre an eine
unwirtliche Kiiste \'ersnhlaﬂcn waren die ein-
gemachten Lebensmittel (lu einzige Nahrung,
die bis auf den Rest frisch blieb. Er ward so,
nicht Pasteur, wie schlich angenommen wird,
zum Erfinder der Konserve. Die franz. Regie~
rung gab dem Forscher, der sein Verfahren in
einem Buche veréffentlichte, eine Belohnung
von Fr. 10,000.—

1834, I\uum" LI‘]\Cnnt dus die Gdrung vom
Leben der Hefe
gmutter abhingt, und wur(le so der Ent-
decker der Essigbakterien.

1839, der grosse Liebig erklirt die Hefe als
nebtnmnhhch bei der alkoholischen Géarung und
stellt eine rein chemische Ansicht iiber dieselbe
auf. Es war dieses Gelehrten unwiirdig, wie er
die Gegner seiner Ansicht mit Spott und Hohn
iberschiittete. In einem seiner chemischen
Briefe schreibt er euphemistisch-derb von den
Hefezellen: ,,Die Tiere haben die Form einer
Destillierblase. Die Réhre des Helm ist eine
Art Saugriissel, Zihne und Augen sind nicht zu
bemerken, doch kann man einen Magen, Darm-
kanal, den Anus als rotgefirbter Punkt, die
Organe der Urinsekretion deutlich unterscheiden.
Von dem Augenblicke an, wo sie dem Ei ent-
sprungen, sieht man, wie diese Tiere den Zucker
aus dem Safte verschlucken, sehr deutlich sieht
man ihn in den Magen g,clangen Augenblicklich
wird er verdaut und diese Verdauung ist sogleich
auf das bestimmteste an der erfolgenden Ent-
leerung von Exkrementen zu erkennen. Mit
einem Worte, diese Infusorien fressen Zucker,
entleeren aus dem Darmkanal Alkohol und aus
den Harnorganen — Kohlensiure. Man
sieht, dass die Gelehrten zu dieser Zeit in der
gegenseitigen Art der Kampfesmittel nicht be-
sonders wihlerisch waren, wenn es galt, den
Gegner’ licherlich zu machen.

1857, mit wunderbarer Klarheit brachte der
Parisergelehrte Pasteur Licht in das Chaos, das
zu dieser Zeit herrschte. Er begrub die Theorie
der Urzeugung endgiiltig. Er stellte fest, dass
z. B. Milchsiure aus Zucker durch bestimmte
Lebewesen erzeugt werde und ward so der Ent-
decker der Milchsiurebakterien. Derselbe For-
scher untersuchte eingehend die Erndhrung und
die alkoholische Girung der Hefe, und wies nach,
dass Buttersiurebazillen cohne Luft zu leben
vermdogen.

Appert ent-

1881, Hansen und Robert Koch gelang
Ilndbhdn‘_{lg voneinander die Ziichtung von Rein.
hefen, d. h. Kulturen, dic von einer cinzigen
Zelle abstammten.

1896, die Miinchner Gelehrten Buchner hmch
ten noch einmal Verwirrung in die Gi ungs-
theorie, indem es ihnen gelang, mit dem aus-
gepressten und peinlich abfiltrierten Zellsafte
Girung in sterilen Saften hervorzurufen, und so
das Wesen der Girung von der Zelle selbst unab.
wurden zum Entdecker
Hier hort allerdings ein grosser
Teil du‘ “Wissenschaft iiber Girung auf und es
beginnt die Philosophie, die wir nicht in den
Rahmen einer Fachschrift zwiingen wollen, noch
konnten.

Giirung und Fiulnis im Alltagsleben.

a) Milchsduregirung bei Milch. Wohl
die allgemein verbreitetste Girungsart in der
\'ahrun"ﬁnutulburutun;., ist die Milchsiure-
garung. Wenn wir Milch bei einer etwas hohen
Temperatur aufstellen, so bewirken die spontan
eintretenden Milchsdurebakterien eine Girung,
welche den Zucker der Milch und andere Kohlen-
hydrate angreifen und in Milchsdure {iberfiihren,
Die giinstigstc Temperatur liegt zwischen 30-40°C,
Ausser Innehaltung dieser Temperaturen und
Beobachtung grosster Reinlichkeit ist keine
weitere Behandlung notwendig, um diese der
Gesundheit sehr zutrigliche Speise zu bereiten,

b) Yoghurt. Ebenso wie Kefir, Kumis,
Mazun ist auch der Yoghurt ein aus Milch
gewonnenes Nahrungsmittel. Es ist ein National-
gericht der Balkanvélker, besonders der Bulgaren,
Der Genuss der aus Schafmilch bereiteten Milch-
speise soll dazu beitragen, dass in jenen Lindern
verhiltnismissig viele Menschen ein sehr hohes
Lebensalter erreichen.

Die Bereitung von Yoghurt geschieht folgen-
dermassen. Man kocht die Milch (man kann auch
Kuhmilch nehmen) bis zu ?/; ein und fiigt bei
45° etwas Kefirkorner (Hirse des Propheten)
oder auch Yoghurt des vorhergehenden Tages
hinzu. Nach der Impfung und nach sorgfiltigem
Umschiitteln wird das Gefdss mit Tiichern um-
geben, damit sich dasselbe moglichst langsam
abkiihlt. Bereits nach zwei bis drei Stunden bei
35%ist Yoghurt fertig. Es ist eine dicke, schwach
saure, aromatisch schmeckende Milch.

BOHNEN

2 LN oAs wirksAme pecAnzui= |
A7t CHE ENTFETTUNGSMITTEL.

EDMOND DUPUY
COGNAG

Qualité de ler ordre. Prix i

Echantillons gratis sur d

GRANDE FINE CHAMPAGNE

Hotel-Restaurant und
Metzgerei

in grosserer Gemeinde und
bekanntem Marktplatz des
Kts. Bern altershalber zu
verkaufen. Prima und sehr

ut eingerichtete Gebaulich-

eiten. Grosse Gartenwirt-
schaft und Kegelbahn. Das
Geschift ist altbekannt und
das erste am Platze. Fir
tiichtige Geschiftsleute pri-

& CO.

5 ma Existenz. Grissere An-
ntéressant. s
emande Auskunft erteilen unter

No. 440 gegen Riickporto:

Verwaltungsbureau
Uebelhard & Baumann, Olten.

Auf erstem Fremdenplatz des Kantons Tessin
ist ein seit nahezu 25 Jahr. v.gleich.Inh. gefiihrtes

‘HOTEL

mit ca. 35 Betten und grossem Garten aus Altersriick:

an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.

Das Mobiliar muss gekauft werden. Gefl. Offerten unter Chiffre G H

Saaltochter

deutsch, franzésisch und
englisch sprechend, sucht

passende
Anstellung

fiir die Sommersaison in
Saal, Hotel-Restaurant
oder Confiserie,
Ofterten unter Chiffre
0. F. 173 D. an Orell Fiissli-
Annoncen. Davos.

sichten zu iibergeben.
2853

‘Champagne

MAULER

Propriétaire Suisse
d’un important Hotel dans une station des plus an-
ciennes et des plus cotées de la Cole d’Azur, possé-
dant options sur merveilleux Casino avec jeux et
sur lullssemenl bord de mer, 800 m facade des plus
hel]esg avec t
tion hbtel et casino d-té

cherche
pour constitution société
concours financier

trés sérieux offrant avantages identiques a ceux de
I'apporteur qui reste intéressé pour grosse part.
Adresser offres sous chlﬂ're M G 2867 a la Revue
Suisse des Hotels. & Bale 2.

Zu verkaufen

prima

Patissier

gelernter Konditor, 19 Jahre

Hir Tisch und Kiiche

Feinster Zwichack

Praktische Portionenpackungen von 7-10 Cts.
zum Frihstick oder Tee.
Schnitten.

Fir die Kiche den Entremet-Zwieback!
Praktische, grosse Schnitten, billiger.

Hug A.G. Malfers

Kleine elegante

D

Gesucht tiichtige
Sekretarin

gewandt in der Journalfiihrung u. Korres-
pondenz, franzésisch und englisch, versiert
in allen iiblichen Hotel - Bureauarbeiten.

Offerten an Eden-Hotel, Interlaken.

TAFELBUTTER

in wochentlichen Lieferun-

alt, tiichtig, sehr g
haft, sucht Saison- od. Jahres-
stelle als

gen A Fr. 5— franko. . N
A. Blauser, Weissenbury. Gﬂmmls - Patlssmr
] in besseres Hotel.

Offerten an Hugo Weiss,
Telephonbureau, Meilen (Kt.
Zirich).

Gesucht

in erstklassiges Tea-Room
Restaurant tichtiger

Bellinzona
Zu vermieten

Hotel - Restaurant
dell Unione

Vollstindig modernisiert
mit Kalt- und Warmwasser
in den Zimmern, grosser
Garten und Saal. Sich gefl.
wenden an die Eigentiime-
rin, Frau E. Curioni, Bellin-
z0na.

OTIS-

Aufzige. éest org:
dienst

Umandarungan, Modermsls—
derA

und Sp
anisierter Revisions-

besuch kostenlos

OTIS - Aufzugswerke:
ZURICH,

273

Offerten mit Z

Kochlehrstelle

sucht intelligenter, kraftiger Wirtesohn mit prima
Schulbildung in nur gutes Haus. Bevorzugt
welsche Schweiz oder Tessin. Gefl. Offerten un-
ter Fluﬂ‘re U G 2863 an die Schweizer Hotel-Revue,
Basel 2.

Gesucht werden:

Chefkdchin

in jeder Beziehung erste Kraft, mit vertrig-
lichem Charakter., Hoher Lohn, ev. Jahres-
stell. Eintritt nach Uebereinkunft.

Unterkochin

nur ganz tichtige, Lohn Fr.
tritt moglichst bald.

Obersaaltochter
gut prisentierend, mit tadellosem Umgang
mit den Gisten, absolut befihigte Person.
ﬁeﬂl Offerten mit Zeugn. an Hotel Schwanen,
aden.

120-150. Ein-

Chauffeur sucht Stellang auf 1. Jmni

Von der Riviera zuriick, 28 jihrig, ledig, Gebirgs- und Stadt-
fahrer, deutsch, franzdsisch, italienisch und etwas englisch
sprechend. Wiirde evtl. fir die Wintersaison andere Beschif-
tigung annehmen.

Offerten erbeten an W. Bichsel, Niederwangen-Bern.

u. Anspriichen unt. Chiffre
F. 59420 X. an Publicitas, Genf.

Fir die Sommersaison
in weitbekanntes, kleineres
Hotel im Obertcggcnburg
eine selbstindige, jiingere
und tunhug,e

Gefl. Detailofferten mit
Zeugnissen u. Apspriichen
unter Chiffre S. G. 2855 an
die Schweizer Hotel-Revue,
Basel 2.

Concierge

30 Jnhle, mnt sehr guter

Zweigniederlassung:
LAUSANNE, Gal
Telephon 29.321

Telephon Selnau 21.66

eries du Commerce

ng und ge-

1a. Ausléindische Attraktions-

Konzert- ..«
Jazz-Kapelle

(4 bis 12 Herren) frei ab 1. Juni, z. Zeit den 3. Monat
in der Schweiz. Offerten unter Chiffre E (923 G an
Publicitas Basel.

Revue-Inserate haben Erfoig!

Packard, 8 Cyl.

‘men,
sucht Stellung in gutes
Haus. Eintritt kann sofort
erfolgen. Gute Zeugnisse u.
Referenzen. Offerten unter
Chiffre F.B. 2804 a. d. Schweiz.
Hotel-Revue, Basel 2.

6/7-Plitzer, Mod. 1927, selten erhal-
tcner u. gepflegter Wagen, tatsichlich wie neu,
aus Privathand netto Kassa 9800.—. Prachtstiick
fir Hotel. Offerten unter 0 F 3492 Z an Orell
Fiissli-Annoncen, Zirich, Ziircherhof.

Park-Hotel Gstaad sucht

auf kommende Sommersaison, gut priis., tiicht.
jiingeren Aide de cuisine
Kaffee-Kochin

Saaltéchter

Kiichenbursche u. Kiichenmiidch.
Officebursche

Jungen Giirtnergehilfen

1. Liftier-Chasseur

Dolonirdarsitelle
gesuchHiL.

Junger Deutscher, 21 Jahre alt, repris. Erscheinung, aus

sehr guter Familie, im Besitze tadelloser Garderobe,
Primareife, kaufm. gebildet, sucht Stelle in nur gutem,

erstklassigen Hause mr Biiro, Frontbiiro, Empfang,
ontrolle u. der; efl. Angebote an

C. A. Zeumer, Karlsruhe i. Baden, Vorholzstrasse 32.

Junger Schweizer mit Hotelfach- und Bureau-
praxis, Franz. u. Deutsch perfekt, gute engl. Vor-
enntnisse, sucht Engagement fiar Sommersai-
son oder in Jahresstelle als

Barman, Aide-Sekretar,
eventl. Portier oder Liftier

Zeugnisse u. Ref. Offerten unter Chiffre R F 2850

an die Schweizer Hotel-Revue, Basel 2.
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