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Iliulion
Stàem

JEDE SAUGE
Von Harry Schraemli, Direktor

EIN GEDICHT
des Hotel Eden au Lac, Lugano

Als Alexander Dumas, der berühmte
Autor von « Der Graf von Monte

iChristo » nicht mehr wusste, was er auf
geistigem Gebiete produzieren sollte, ging
;er flugs hin und installierte eine... Saucenfabrik.

Diese Idee muss man geradezu
genial heissen, nämlich vom geschäftlichen
Standpunkte aus. Der gute Romancier sagte
•sich nämlich : Ein Romanexemplar wird
nur einmal bezahlt, jedoch von vielen
gelesen, eine Sauce hingegen wird zwar auch
nur einmal bezahlt, aber auch nur einmal
gegessen, ergo muss sich das Fabrizieren
von Saucen besser rentieren als das Schreiben

von Büchern. Aber das Unternehmen
verfolgte auch einen ideellen Zweck; es
wollte nämlich den armen geplagten
Hausfrauen aus tausendundeiner Saucennot
helfen. Wir müssen mit Betrübnis feststellen,

dass auch der Lauf der Jahrhunderte noch
wenig oder nichts an dieser chronischen
Krankheit der kochenden Frau geändert hat.
Hand aufs Herz, verehrte Leserin, auch Du
wärest manchmal froh gewesen, wenn Dir
ein hilfsbereites Heinzelmännchen die richtige

Sauce zum fertigen Gericht angerührt
hätte. Leider gibt es aber keine
Heinzelmännchen, dafür aber hat es Uberfluss an
immer nörgelnden Ehemännern. Wir wis
sen heute, dass die in Fabriken hergesteil
ten, sogenannten Blitz- oder Notsaucen nicht
viel wert sind, denn es ist unmöglich,
innerhalb einiger Minuten eine gute Sauce
aufzustellen, nicht einmal ein Carême hätte
dies vermocht. Nun, verehrtes Hausmütterchen,

ich bin bereit, dir aus deinem ewi
gen Dilemna zu helfen, und in Zukunft soll
das Saucenanrühren dir zur Freude werden.

ein Würfel
für eine
grosse
Tasse

für Kraft
und Schlankheit

68

Lan //ar,x ^c/rrasmir, O/rs/ctar
^Lvicn'r

cêes //ot«/ /tr/sn au ^,aa, ^uKano

^ Is Alexander Dumas, der bsrübmts
àtor von « Dsr Drak von Nonts

Vbristo » niokt msbr wusste, vus er auk

AsistiAsm Debists produ?.isrsn sollte, Ain?
or kluAS bin und instaliisrts siue... Lausen-
kabrik. Diese Ides muss man Asrads7.u
Zenial bsisssn, nämlieb vom Assobäktlioksn
Ktandpunkte aus. Der Auts komanoisr saxts
mà nämlieb: Din Lamansxsmplar wird
mur einmal bS7aklt, ^sdovk von vielen AS-
Isssu, sins Laues kinAkAön wird 7war aueb
nur einmal böüablt, aber aueb nur einmal
ASASSSSN, srAU muss sieb das DabrDisrsn
von Lauven besser rsntisrsn als das Lobrei-
den von Düebsrn. l^ber das Dntsrnsbmsn
verkolAte aueb sinsn ideellen ?wsek; es
wollte nämlieb äsn armen AspiaAtsn Laus-
krausn aus taussndundsinsr Laucsnnot bei-
ksn. Wir mtlsssn mit Betrübnis ksststsllsn,

dass auolr der Dank der dabrbunderts nooti
vvsniA oder nivkts an dieser okroniseben
Draubbsit der boebsnden Drau Asändsrt bat.
Land auks Ler7, vsrslirts Leserin, aueb Du
wärest man ob mal kroti Aswesen, wsnn Dir
sin bilksberoitss Lsin7slmännobsll <Zis r i o !i -

tiAs Laues 7um kertiAsn Lericbt anAgrübrt
kätts. Leider Aidt ss absr Leins Lsin7sl-
männobsn, dskür absr bat ss Dberkluss an
immsr nörAelndsn Lkemännern. Wir wis
ssn bsuts, àss die in Labribsn berAsstsil
tsn, soASnanntsn LIit7- o«lsr Lotsauesn nivbt
visl wsrt sind, denn ss ist unmöAliob, in-
norbaib siniAsr Ninutsn eins Auts Laues
aràusìellen, niokt einmal sin Laroms bätte
dies vsrmoodt. Lun, vsrsbrtes Lausmüt-
tsreben, ivb bin bereit, dir aus deinem ewi
Asn Dilemna 7U bslksn, und in ^ukunkt soll
das Lauosnanrübrsn dir zur Freuds werden.

siri Würfel
für' siris
gr>czssS
l'ssss

fill' I^l'sft
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Kürzlich wurde ich von einer Dame
gefragt, wieso eigentlich die Hotel- respektiv
Restaurantsaucen so viel besser seien als
die der Haushaltküche Dies war eine
kitzliche Frage, die mehrere Antworten heischte.
1. ist es leichter, ein grosses Quantum
herzustellen, als das für die Haushaltküche
verlangte kleine; 2. stehen in der Regel dem
Berufskoch ganz andere Mittel zur Verfügung

als der Hausfrau; 3. kann sich der
Berufskoch auf seine Kocherei konzentrieren,

was wohl selten bei dem vielbeschäftigten

Fraueli der Fall sein dürfte; 4. spielt
halt die Routine eine grosse Rolle... Einem
Koch passiert es natürlich auch hin und
wieder, dass ihm eine Sauce nicht gelingt,
aber es wird ihm meistens nicht viel
Kopfzerbrechen bereiten, um den Schaden zu
heilen. Eine Frau jedoch kommt da in
begreifliche Aufregung und nicht selten gibt
es Tränen. Ehe ich deswegen mit Rezepten
diene, möchte ich allen kochenden Frauen
folgende Devise ans Herz legen : Zum
Bereiten éiner guten Sauce gehört : 1. R u h e,
2. Ruhe und 3. wieder Ruhe. Mit dieser
dreifachen Ruhe muss jede Sauce ein
«Gedicht» werden. Was das zu verwendende

Material anbetrifft, so macht gewöhnlich

die Frau den ersten Fehler schon beim
Einkauf. Sie kauft nämlich das Fleisch
ohne Knochen und den Fisch ohne Gräte,
und ohne diese wichtigen Bestandteile gibt
es keine Grundsauce. In der Hotelküche

unterscheiden wir mehrere
Grundsaucen, von denen wir fast alle übrigen
Saucen ableiten. Für den Familientisch
kommt da in erster Linie die « Espagnole »

oder besser gesagt die « Demi-Glace » in
Frage. Die « Demi-Glace » ist ein Extrakt,
das berufen ist, die Familienküche aus allen
Wirrnissen der Saucebereitung herauszuführen.

Nachfolgend ein Rezept :

In einer Pfanne röstet man 1 kg klein
zerhackte Kalbsknochen braun, gibt dann
in Carré geschnittene Zwiebeln, Lauch,
Sellerie, Carotten (zirka 100 g pro Sorte),
sowie 1—2 Lorbeerblätter und Nelken dazu
und lässt dies mit anziehen. Hierauf rührt
man 300 g braun geröstetes Mehl darunter
und füllt auf mit 2 Liter Wasser (so man
hat, nehme man Bouillon), % Liter Weisswein

und % Liter Tomatenpurée. Man
entfettet die Sauce von Zeit zu Zeit und lässt
sie 2—3 Stunden auskochen. Hat man
Schinkenabfälle oder Speckreste zur Verfügung,
so gibt män diese' auch mit den Gemüsen

H

H

H

Besuchen Sie die Berner
Raffee* und Rüchliroirtschaften

3. ®feller Rindiisbacher ®i

(Düte g'Dieri
sorgfältig zubereitete
IDittag= und ^Abendessen

Bern
Bärenplatz 21

Basel
(Eisengasse 9

^ soroiedas
\ Kurhaus

Zürich
J06rc>enplatz

Blausee
im Kandertal

Kauft

Blinden-Arbeiten
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Bürsten- und Korbwaren
Türvorlagen

in den Blindenheimen
c* — Heilig- 7« • u St. Jakobstrasse 7St. Gallen kreuz Zurich, und Dankesberg
Horw b. Luzern Basel, Kohlenberg
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Rüi'/.liok wurde iok von einer Dame Kö-
tra^t, wieso siZentliok die Rotel- respsktiv
RsstaurantsauoSn so viel besser seien als
die der Rauskaltküoks? Dies war oins kà-
lioke RraZs, die mekrsrs Antworten ksisokte.
1. ist os leiokter, oln grosses tjuantum ker-
Zustellen, aïs das tür dis Rauskaltküoks
verlanKts Kleins; 2. steksn in der RsAsl dem
Rerukskock zzanx andere Nittsl ?nir Vertu-
gunA als der Raustrau; 3. kann sied tìor
Lsrukskook auk seins Rooksrei kon/.entrie.
ren, was wokl selten bei dem vielbesokât-
tiAtsn Rraueli cisr Rail sein dürkts; 4. spielt
kalt clie Routine sins grosse Rolls... Rinsm
Rook passisrt es nattirliok auok kin und
wieder, «lass ikin sins Laues nickt Aölinxt,
absr es wird ilun ineistsns niokt visl Ropk-
aerbreoken bereiten, um äsn Lokaden 7U

ksilsn. Dine Drau jsdook kommt da in ks-
Arsiklioks VukrsAunA uncl niokt ssltsn Zibt
ss Rränsn. Dks iok deswsKsn mit Rezepten
diene, möokts iok allsn kooksndsn Dräuen
kolZende Devise ans Her? löASN: ^um Re-

reiten einer Anten Laues xskört: 1. R u k s,
Z. R u k s und 3. wiedsr R u k s. Nit dieser
drsikaoksn Ruks muss ^eds Lauoe ein
«Dediokt» werden. Was das 7u verwen-
dsnds iVlaterial anbetrikkt, so maekt Aswökn-
lick dis Drau den ersten Doklsr sodon keim
Dinksuk. Lie kaukt nämliok das DIsisok
okne Rnooksn und den Disok okne Rräte,
und okns diese wiektixsn Rsstsndteils Zibt
ss ksins Drundsauos. In der Rotel-
küoke untsrsoksidön wir msdrers Drund-
sauosn, von denen wir tast alle übrigen
Lauoen ableiten. Rür den Damilisntisok
kommt da in erster Dinis die « DspaZnols »

oder besser xssaxt die « Dsmi-Dlaoe-> in
DraZs. Die « Demr-Dlaos » ist ein Dxtrakt,
das beruken ist, die Damilienküoks aus allen
Wirrnissen der Lauosbsreitunx keraus?ukük-
ren. RaokkolAsnd ein Rezept:

In sinsr Rkanns röstet man 1 KZ klein
7orkaokts Ralbsknooken braun, Aibt dann
in Darre ß-esoknittene Zwiebeln, Dauok, Lel-
leris, Darottsn (nirka IW A pro Lorte), so-
wie l—2 Dorbeerblätter und Relksn da?u
und lässt dies mit anRsken. Rieraut rükrt
man 300 K braun Aeröststss Rskl darunter
und küllt auk mit 2 Diter Wasser (so man
kat, nekme man Louillon), Diter Weiss-
wein und Diter Voniatenpurss. Ran snt-
kettet die Lauoe von ^eit ?u 2sit und lässt
sie 2—3 Ltunden auskooksn. Rat man Lokin-
kenabkälle oder Lpeekrests ?ur VerküZunA,
so Aibr man diese auok mit den Demüssn

öesuciien Lie die Derner
Kassee- uncl Kudililvirtsdicisten

I. Eseller-DincüislJciclier à

Tute s'lDíerl
sorgfältig sul?ereitete
IDlttog- uncl ^lliienclessen

Dem
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Lürsten- und Xorldwaren
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Schmidt-Flohr Pianos
sind Qualitätsinstrumente, IrjTlJ
die sich seit
100 Jahren bewährt
haben

Schmid
flohr
ASdimidtflahrA.Ç. B Cm Alarktgassc 34

Vertreter auf allen grössern Plätzen

Sherma-3$c'dei°
derWarmwaaerqueit

LmfflauM,

THERMA A-G SCHWANDEN °( GLARUSH

hinein. Kocht die Sauce zu schnell ein, so
fülle man Wasser (Bouillon) nach. Zum
Schluss wird die Demi-Glace durch ein
feines Sieb passiert. Ist man gezwungen, die
Sauce aufzuheben, so sorge man dafür, dass
sie, wenn möglich, auf Eis gestellt wird.
Dies ist nun eine ganz einfache Demi-Glace,
deren Zubereitung in der Hotelküche
bedeutend komplizierter ist. Für den
Familientisch genügt sie jedoch vollauf. Wollen
wir nun einige Ableitungen dieser Grundsauce

unter die Lupe nehmen und auch
gleichzeitig sehen, wozu sie hauptsächlich
serviert werden. Lamm- und Schweinkoteletten,

auch geschmorte Ochsenzunge
serviert man schmackhaft mit einer Sauce

Robert.
Sauce Robert. Man hackt einige

Schalotten, Kapern, Champignons und Es-
siggürkchen und gibt sie mit % Glas Weiss-
wein und Essig in eine Kasserolle, wo man
das Ganze eindünsten ' lässt. Hierauf füllt
man auf mit Demi-Glace (entsprechend der
benötigten Quantität) und lässt die Sauce
aufkochen.

Eine Sauce Madère ist das Richtige zu
gekochtem Schinken, Kalbsroulade oder
auch Hammelnieren.

Sauce Madère. Zu einer fertigen
Sauce Demi-Glace gibt man ein Gläschen
Madère. (In diesem Fall muss die Sauce
Demi-Glace vorher abgeschmeckt werden,
d. h. sie muss gewürzt werden. Solange wir
sie nämlich nur als Grundsauce benutzen,
geschieht das Würzen bei der Ableitung.

Sehr pikant sind gebratene Kalbskoteletten,

Rumpsteak oder Tournedos mit der
Sauce Bordelaise.

Sauce Bordelaise. Gehackte
Schalotten und Pfefferkörner dünstet man mit
einem Gläsehen Rotwein ein, füllt dann das
verlangte Quantum Demi-Glace nach, lässt
die Sauce aufkochen und passiert sie. Die
Sauce gibt man über das Fleisch. Bei Rumpsteak

empfiehlt es sich, auch einige
Markscheibehen, die man vorher etwas in heis-
sem Wasser liegen hatte, darüber zu legen.

Eine Sauce Italienne eignet sich
ausgezeichnet als Beigabe zu gebratenem Huhn,
Ente, Hammel-und Kalbskoteletten, zu brai
sierter Kalbsleber und gebackenen Milken.

Bauce Italienne. Gehackte
Schalotten, Zunge, Schinken und Champignons
werden mit yi Glas Weisswein eingedünstet.

Man löscht dann ab mit Demi-Glace,
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5ckmîdl-f>okr pisnoz
îinrl QusIiksBînîlrumsnIs» 1aZlA>»
clîs zîck îsik
Illl) Iskrsn bswskid
ksbsn

Sàîâflà^IÄmÄ!tKs^^?.5.kl!rn

M

^»KKlZttâ

ineklvi^ /i-k ScBlW/lllv^Ii°(0I^kdSI>

dinsin. koekt dis Sauve cu sodnell ein, so
külle roan Yasser (Bouillon) uaoil. Auin
Ledluss wird dis vsmi-dlaes durvk sin ksi-
nés Lied passiert,. Ist Ivan KscwunKsn, die
Laues aukcudsben, so sorZe mau dakür, dass
sie, venu möKliek, auk Lis Ksstsllt wird.
Dies ist uuu eins Kau? siukaelis Vsmi-dlaes,
dsrsu AubersitunK in der llotelküeds bs-
deutend komplicierter ist. kür den Kami-
lisntisolr KkuüKt sie )sdoed vollauk. Wollen
wir nun einiZs ^bleitunKsn dieser drund-
sauos unter die kups uelunsn und aued
KleiekcsitiK ssdsn, wocu sie Ilauptsäolilioli
serviert werden. Kamm- und Lvkwsinkots-
Isttsn, aued Kösedmorts deksencunKS ser-
viert man sedmavkdakt mit einer Laues
Robert.

Laues ködert. Nan daekt einiKS
Lekaiotten, kapern, ddampiKnons und Ks-
siKKürkeksn und Zibt sie mit ^ dlas Weiss-
wein und kssiK in eins Kasserolle, wo man
das dance sindünsten lässt. Bisrauk küllt
man auk mit Oemi-dlaos (sntsprsokend der
bsnötiKtsn Quantität) und lässt die Laues
aukkoedsn.

kins Laues Nadèrs ist das kiedtiKS cu
Kskoedtsm Ledinksn, kaldsroulade oder
aued Bammelnisrsn.

Laues Naders. Au einer ksrtiKsn
Laues Osmi-dlaes Kibt man ein dläseksn
Nadèrs. (In diesem kall muss die Laues
Osmi-dlaes vorder abKssedmeekt worden,
d. d. sie muss Kgwürct werden. LolanKS wir
sie nämlied nur als drundsauos bsnutcsn,
Kssedisdt das Würcsn dei der ^blsitunK.

Lskr pikant sind Köbratsns kaldskotslöt-
ten, Rumpsteak oder Vournedos mit der
Laues Bordelaise.

Laues Bordelais s. dedaekts Leka-
lotten und Bkekkerkörnsr dünstet man mit
einem dlasedsn Rotwein sin, küllt dann das
verlangte (Znantum vsmi-dlaes naek, lässt
die Laues aukkoedsn und passiert sie. Bis
Laues Kibt man über das klsisod. Bei Rumpsteak

smpkisklt es sied, aued siniKs Nark-
soksidedsn, die man vorder etwas in dsis-
ssm Wasser liöKSN datte, darüder cu löASn.

Kine Laues Italienne siKnst sied aus-
Ksceivdnet als LsiKabs cu Kkdratensm Budn,
knte, Bammel-und Kalbskotslsttsn, cu brai
sierter Kalbsleber und Köbaoksnsn Nilken.

Baues Italienne, dedaekts Leda-
lotten, AunKs, Ledinken und ddamplKnons
werden mit ^ dlas Wsisswsin sinKsdün-
stet. Nan lös odt dann ab mit Vsmi-dlaes,
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gibt etwas Toinatenpurée hinzu und lässt
die Sauce kurz aufkochen. (Angenommen,
man braucht 4 Esslöffel Demi-Glace, so gibt
man 1 Esslöffel Tomatenpurée hinein.)

Wenden wir uns nun einer andern Sauce

zu, und zwar dem Schreckgespenst der
Familienküche, der Mayonnaise. Die
Verwendungsmöglichkeiten der Mayonnaise sind
sehr gross, und wenn man stets eine solche
fertig im Vorratsraum hält, darf der Mann
getrost unerwarteten Besuch mitbringen.

Sauce Mayonnaise. In eine Schüssel

gibt man 2 Eigelb, y2 Kaffeelöffel
Senfpulver, einige Tropfen Worcestershiresauce
(englische Sauce), eine Prise Salz und etwas
Pfeffer und rührt dann 1 Esslöffel Essig
darunter. Dies lässt man nun etwa 5—10
Minuten stehen. Nun rührt man nach und
nach 3—4 Deziliter Oel, welches nicht grie-
selig sein darf, hinzu und gibt von Zeit zu
Zeit auch einige Tropfen Essig hinein.
Grösste Vorsicht muss man walten lassen
beim Hineingeben des Essigs, denn sobald
man zuviel nimmt, geht's schief. Auch darf
unter keinen Umständen Essigessenz
verwendet werden, sondern, wenn kein guter
Essig zur Hand ist, lieber noch Zitronensaft.
Hat man im Sinn, die Mayonnaise aufzubewahren,

so empfiehlt es sich, einen Kaffeelöffel

heisses Wasser darunter zu rühren.
Bei den Vorspeisen (Hors d'ceuvres), spielt
die Mayonnaise eine grosse Rolle (russische
Eier, Fisch-Mayonnaise usw.). Die bekannteste

Ableitung der Mayonnaise ist die Sauce

Remoulade, die mit Vorliebe zu gebak-
kenem oder grilliertem Fisch serviert wird.

Sauce Remoulade. Unter eine
fertige Mayonnaise mischt man gehackte Essig-
gürkchen, Zwiebeln und Kapern.

Gebackenes Kalbshirn oder Kalbskopf
gewinnt an Geschmack, wenn mit einer
Sauce Tartare serviert.

Sauce Tartare. Gehackte Zwiebeln,
Kapern, Essiggiirkchen und ein gehacktes
Ei, wird unter eine fertige Mayonnaise
gemischt.

Mischen wir unter eine Mayonnaise (oder
auch Tartare) etwas Tomatenpurée und
Pètersilie, so erhalten wir ein Sauce
Tyrolienne, die sehr gut zu gebackenen
Gerichten passt, z. B. gebackenem Kalbsfuss,

gebackenem und paniertem Hähnli usw.

Der 2. Teil folgt in einer
der nächsten Nummern.

Kleiderstoffe

Modedessins in

vielseitiger
Auswahl und guten
Qualitäten

Fabrikpreise

Muster auf
Verlangen bereitwilligst

u. franko

Tudilaiirlk

Schild s Bern

St Co. Zürich, Nühlebachstr. 62.
Prospekt gratis • Musterwaschküche

Die Redaktion des „Schweizer-Spiegel** bittet, bei unverlangt

eingesandten Manuskripten, Anfragen usw. Rückporto

beizulegen. Die Blätter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.
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Zibt stvas Oomatsupurês Iriuzu und lässt
dis Laues Icurz aukkoobsu. (àAvuommsu,
mau drauolit 4 Rsslnkksl Osmi-Olaos, so Zibt
man 1 Osslokksl Vomatsupurss diusiu.)

IVsudsu vir uns nun siusr audsru Laues
zu, und zvar dsm LvkrsolîAsspsust dsr ?a-
milisukuolis, dsr Ida sonnais s. Ois Vsr-
rvsuduuAsmöAliokksitsu dsr Uavounaiss siud
sslir Aross, uud vsun mau stots oius solelis
ksrti^ im Vorratsraum dält, dark dsr Nauu
xstrost uusrvartstsu Lssuelr mitbriuAsu.

Laues Na/ouuaiss. lu sius Lelrüs-
ssl Zibt mau 2 Oixslb, Rakksslökksl Lsnk-
pulvsr, siuiAS d'ropksu IVorosstsrsliirssauos
(snAlisolis Laues), sius Rriss Lalz uud stvas
Rkskksr uud rükrt danu 1 Osslökksl Ossix
daruutsr. Oiss lässt mau uuu stva Z—Id
Ällnutsu stslisu. Run rübrt mau uaoli uud
uaeli 3—4 Oszilitsr Osl, vsleliss uielit Aris-
ssliA ssiu dark, Iiiuzu und Zibt von Zsit zu
^sit auoli siuixs Oropksu Ossix biusiu.
Orössts Vorsiobt muss mau valtsu lasssu
bsim llinsiuAsdsu dss OssiAS, denn sobald
mau zuviel nimmt, Zslrt's seliisk. àolr dark
uutsr ksiusu Ilmstäudsu lZssÎAksssuz vsr-
vsudst vsrdsu, soudsru, vsuu lrsiu Autor
OssiA zur Hand ist, lisbsr noeli Zitronsnsakt.
Oat man im Liuu, dis Vavonuaiss aukzubs-
vskrsu, so smpkislilt ss sioti, siusu Rakkss-
lökksl Irsissss IVasssr daruutsr zu rüdrsu.
Ls! dsu Vorspsissu (Oors d'osuvrss), spielt
dis Nazmunaiss sins Zrvsss Rolls (russiseks
Oisr, Rîseti-Ua^ouuaiss usv.). Ois bskauu-
tests ^dlsituuA dsr Aa^ounaiss ist dis Laues

ksmoulads, dis mit Vorlisbs zu Zsbalr-
ksusm oder Arillisrtsm Riseli ssrvisrt vird.

Laues Rsmoulads. Outer sius ksr-
tiM Aazmuuaiss misokt man Asbaolcts Ossix-
Aürkslisu, Zvisbslu uud Rapsru.

(lsbaoksuss Rslbslriru odsr Ralbskopk
Asvinut au Ossekmaelr, vsuu mit siusr
Laues 'I'artars ssrvisrt.

Laues Oar tar s. Osbaelrts Zvisbslu,
Rapsrn, OssiAZürkclisn uud sin Asbaektss
Oi, vird uutsr sius ksrtiAS Aa^ouuaiss Zs-
misebt.

Uisobsu vir uutsr eins Na^ouuaiss (odsr
auoli Vartars) stvras Vomatsupurss und
?stsrsilis, so srbaltsu vir sin Laues
O^rolisuus, dis sskr Zut zu Asbaeksnsu
Osrielrtso passt, z. L. Asbavbensm Raids-
kuss, Asdae^susm und pauisrtsm Räbuli usv.

Oer 2. ?'eit /o/At à einer
c/sr nâcàstsn VnmMsrn.

IleîlllînlM
IVIociscisssins in

vielseitiger /^us-
wetil unci Zutsn
Oualitâtsn

kavrililisi!!«!

IVIustSI' Alls Vsi--

isnZsn dsl'Sit-
willigst u. franko

IlllUlSllllll

S<ZkII«H S

LrLo. I^ili-lisdsciistid. 62.

vie I^eciaklion cieg .,8càei?er-8pieAeI ' ditìet, dei unver-
isn^t einxesanciten ànoskripten, ^nkraxen usv. Rückporto

beizulegen, vie klâtter sind nur aut einer Leite
zu besckreiben.
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tmidifs
selbst nacb Jahren andauernden Gebrauches

verrichtet er seine vortreffliche Kühlung in

tiefster Ruhe.

Der mofor!oser schwedische
Eiecfrolux-Kühlschrank

besitzt auch im Verborgenen keine

komplizierte Maschinerie, das erklärt seine
dauernde Zuverlässigkeit.

erlangen Sie unsere A-P rospekte
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«Mà
5s!!i>5t nsc^i ^s^sn sncisnsrncîsn (^s^rsuc^ss

vsi-^ic^tsi ssins vo^^s^îic^s !(ll!i!ung in

Der rnotorloZE, zck^e^izcke
k!ectrO!ux-l(ükZ5clirZnk

^S5ÌiT< sucli im Vsr!zc>sgsnsn !<sins !<c>m-

pîi^isi'is ^/ìszc^insns, c^s5 s^I<!s^ zsins clsn-

si-nc^s ?uvsr!s58ÌgI<sii.

sr!sngsn ^ie nnzs^s /^-?rc>5sizs!<^e!
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