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ASTRA
Fetf- und (ölwerke)
A.-G., Siersburg.

Mit „As Ira" gebackene Schenkeli, Rosen-

küchli und 9erl iner werden nichf von Fett

durchtränkt. Sie sind leicht verdaulich und

geraten gleichmässig gut. „Astra" ist hart in

Tafein, als Weichfett und „ mit 9utfer "erhältlich.

Erweitern Sie Ihr Heim
in den Garten
Ich zeige Ihnen gerne, wie man diesen anlegt und bepflanzt,
um darin Erholung, Freude und Schönheit zu finden.
Verlangen Sie Prospekte und unverbindliche Besprechung.

Walter Leder Gartengestalter
Zürichberg - Tel. 2312 4

Entwurf und Ausführung. Lieferung ausgesucht schöner Pflanzen
Referenzen aus allen Teilen der Schweiz.

ZWECKMÄSSIGE ERNÄH-
Von Hans

Fieberkranke sind meist appetitlos, Sind
die Fieber spontan aber kurz, so ist

Fasten hier die beste « Nahrung », da dann
meist die Verdauungsorgane gestört sind.

Bekanntlich sind Fieber zehrend und
schwächen den Körper, weshalb man nicht
nur allein mit durststillenden Getränken
dem Kranken dienen kann, sondern auch
für Aufbau- und Energiestoffe sorgen muss.
Solange zwar die Fieber fühlbar sind,
kommt noch keine ausgesprochen feste
Nahrung in Frage, es seien denn Früchte.
Statt 3—4 Mahlzeiten gebe man dem
Fieberkranken am besten alle zwei Stunden
etwas, jedoch sehr wenig. Ich möchte nun
alles anführen, was einem Fiebernden in
der häuslichen Pflege geboten werden kann
(von besondern ärztlichen Vorschriften und
Verboten abgesehen) und einige Rezepte
und Tagesverteilungen folgen lassen.

Neben den üblichen, nür für den Durst
berechneten Fiebertees z. B. Lindenblüten
oder Apfelschalen, ist leicht verdünnte
Milch vorteilhaft. Ist diese einwandfrei, so
serviere man sie am besten roh, da sie
ungekocht leichter verdaulich ist. Molken,
entweder allein oder mit Fruchtsäften
vermischt (Zitronen-, Orangen-, Apfel- und
Beerensaft) können ebenfalls gut dienen.
Yoghurt und Kefir sind auch gestattet.

Als eigentliche Nahrung des Fiebernden
(insofern ihm solche ärztlich erlaubt ist)
möchte ich Eiweiss-Zuckerwasser, Vollreis-
Honigwasser, Gemüsebouillon, Vollkorn-
(Kleie-)brot- oder Malzzwiebackwasser und
leichten Hirse- und Buchweizenschleim
empfehlen. Auch Apfelmus, roh und
gekocht, sowie Fruchtsalat eignen sich gut
hier.

In äusserst schweren Krankheits-
(Fieber-) fällen ist die Frischgemüsesaft-Diät
sehr zweckmässig. Verschiedene Gemüse,
Tomaten, Rettiche, Randen, Karotten usw.
werden sauber gereinigt und dann roh
durch die Fruchtpresse getrieben und nachher

mit Küchenkräutern, Rahm oder
Zitronensaft leicht abgeschmeckt. Wer keine
spezielle Fruchtpresse besitzt, wähle nur
weiche Gemüse (Tomaten, Gurken usw.)
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I-sü- und (lD!«srIrs)
Hlsbizbui'g.

/^ii „^zlrs" zsl?sc!<siis 5c!isn!<slî, !?ozsn-

Icöolil! uocl öerliosr vsrclso niclii von ^sb
c^urclabsolck. ^ie zinc^ !sic^il vsrclsulicli uncl ^s-
rslso ^!oiclinis55i^ ^ul. „^zDs" izt bsrt in

Isieln, slz eic^stt uocl „ mit öuttsr"srlis!t!ic!i.

e^siîern 5ie ikr tteim
in 6en Qsrtsn

IVsItvr I.e«Ier Ssrtsngssîslter
2!iî^îo«,I,s»-g » îsl, SS1S»

D'an A an»

fieberkranke sind meist appetitlos. Lind
dis Disber spontan aber kur^, so ist

basten bier die bests «Kabrung», da dann
meist àis Verdauungsorgane gestört sind.

Lskanntlieb sind bisber ^sbrsnd und
sebväobsn den Körper, vssbalb man niobt
nur allein rait durststillenden Dstränksn
dem Kranken dienen kann, sondern aueb
kür àkban- und Knergisstokke sorgen muss.
Lolangs ?var àis bisbsr küblbar sind,
kommt novb keine ausgssprooksn tests
Kabrung in brags, es seien denn brüebte.
Ltatt Z—4 Ualàsiten gebe man dom bie-
bsrkranksn am besten alls ?vsi Ltunden
etvas, ^edoob ssbr vsnig. lob rnöobts nun
alles ankübren, vas einem bisbernden in
«ter bäusliobsn bkloge geboten vsrclsn kann
(von besonclern är^tlivbsn Vorsebriktsn und
Verboten abgsssbsn) und einige Rezepts
und bagesverteilungen kolgen lassen.

Heben den iibliebsn, nur kür <lsn Durst
bsrsebnetön biebertees L. Dindenblüten
oder ^.pkelsobalen, ist lsiebt verdünnte
Nileb vorteilbakt. Ist diese sinvandkrsi, so
serviere inan sie arn besten rob, da sie un-
gskoebt lsiebter verdaulieb ist. klolksn,
ontvedsr allein oder mit bruebtsäktsn ver-
misebt (Citronen-, Drangen-, v^pkel- und
bssrsnsakt) können ebsnkalls gut dienen.
Vogkurt und Kskir sind aueb gestattet.

^.ls eigentliebs Kabrung des bisbernden
(insoksrn ibm solobs är^tlieb erlaubt ist)
inöekts ieb biveiss-^uekervasser, Vollreis-
Konigvasssr, Demüssbouillon, Vollkorn-
(Klsis-)brot- oder Ual^^viebaekvasssr und
Isiebtsn Hirse- und buebvei^ensebleim
empksblsn. àeb ^.pkelmus, rob und ge-
koebt, sovis bruebtsalat eignen sieb gut
bisr.

In äusserst sebvsren Krankbeits- (Die-
ber-) källen ist die brisebgsmüsesakt-Diät
ssbr ?vsokmässig. Vsrsebledsns Dsmüss,
Vomatsn, Rottiebs, Randen, Karotten usv.
vsrdsn sauber gereinigt und dann rob
dureb die bruebtprssse getrieben und naeb-
bei mit Knabenkräutern, Rabm oder ^itro-
nsnsakt leiebt abgssebmsekt. IVsr keine
specielle bruebtprssse besitzt, vabls nur
veiebe Dsmüss (bomaten, Durksn usv.)
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RUNG FÜR FIEBERKRANKE
Keller

und drücke sie mittelst Stössel durch ein
Sieb. Festere Gemüse, wie Sellerie und
Karotten, reibe man mittelst Bircherraffel und
passiere das Gereibsel dann durch ein Sieb.

Ist die Fiebertemperatur im Sinken
begriffen, so können dem Patienten
Milchvollreis, Milchgriess, Griesspudding, gedünstete

Tomaten oder andere leichte Gemüse
wie Blattsalate (mit Zitronensaft statt Essig

zubereitet), Zwiebelgemüse, Lauch- und
Kerbelgemüse gegeben werden. Hülsenfrüchte

verabreiche man noch keine. Mit
Teigwaren, Fleisch oder anderer schwerer
Kost, die meist stopft oder exitiert, halte
man ebenfalls noch zurück.

Kekonvaleszenten begehen oft den Fehler,

dass sie durch mächtige Kost auf
schnellstem Wege verlorene Kräfte
wiedergewinnen wollen. Nirgends wie in solchen
Fällen kommt man mit Weile weiter als
mit Eile. Wenn auch die Krankheit hinter
einem ist, so stelle man doch noch keine zu
grossen Anforderungen an seine
Verdauungsorgane. Man halte sich an Früchte und
Gemüse, rohe oder gedünstete, wenn kein
Verlangen nach Fleisch vorhanden ist, lasse
man dieses am besten auch noch weg.

Leichte Eierspeisen, z. B. weichgekochtes
Ei, Eieromelette, d. h. ohne Mehl,
Kräuteromeletten und Milchprodukte, leicht gesalzener

oder salzloser Käse liefern gute
Bausteine zur Wiederaufrichtung des Organis
mus. Weissbrot ersetze man durch vollwertiges

Schwarzbrot. Als Rekonvaleszent halte
man sich an die Devise : Wenig, aber
gesunde Nahrung

Eiweiss-Zucker wasser
Mittelst Schneebesen verquirle man ein

Eiweiss mit 3—4 dl gekochtem Wasser und
füge nach Belieben etwas Zucker und
Zitronensaft hinzu.

Vollreis-Honigwasser
Man kocht zwei Esslöffel Vollreis (unpo-

lierter) mit y2 1 Wasser, siebt nachher durch
und süsst mit echtem Bienenhonig. Bei
Leichtfiebernden oder Rekonvaleszenten
kann man noch ein Ei darunter rühren.

iiiiiiiiiimiiiiNiimiiiiiiiiiiiimiimtmiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
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seller

unà ârûoko sis mittelst Ltössol âurok sin
Lisk. Lostsrs (lomüso, vis Lsiisris unà Ka-
rotìsn, roiks man mittelst Liroksrrakkol unà
passioro àas Osrsibssi claim àurok oin Liol>.

1st àis Kioksrtomporatur im Linksn l>s-

Arikkon, so können àsm l?atisnìsn Niiok-
voiirsis, NiiokArioss, (lriossxuààinx, Asàun-
stoto àiomaton oàor anàsro lsiokts (lomüss
vis Liattsaiato (mit Aitronsnsakt statt Ks-
six ?udoroitst), AvisdolASmüss, Lauok- unà
KsrdsiAsmüso ASAskon vsràsn. llüissn-
krüokto vorakroiodo man nook koino. Nit
"LoiZvaron, Lioisok oàor anàorsr sokvoror
Kost, àio moist stoxkt oàor oxitisrt, kalte
man skonkalls nook 2urüok.

lìskonvalesxsnton ksxskon okt âon Lsk-
lor, âass sis àurok mäoktiAö Kost auk
soknolistsm Mo^s vorlorono Kräkto visâer-
Asvinnsn vollen. klirKonàs vis in solodsn
talion kommt man mit Moils voitsr ais
mit Kils. Monn auok àio Krankkoit kintsr
oinsm ist, so stello man àook nook ksins ?u

Zrossen àkoràsrunAon an soins Vsrâau-
unAsor^ans. Nan kaits siok an Lruokts unà
(lsmüss, rods oàor Asàûnststs, vsnn ksin
VorlanMn naok Lloisok vorkanàen ist, lasso
man (liosos am bostsn auok nook vox.

Loiokts Kisrspoison, L. voiokAskocktss
Ki, Lisromolstto, à. k. okno Nskl, Kräuter-
omoisttsn unà Nilokproàukto, lsiokt Assal-
?enor oàsr sal?.losor Kass liokorn Auto Lau-
stoins xur MieàoraukriokìunF àss Or^anis
mus. Msissbroì srsàs man àurok vollvsr-
tiAks Lokvar^krot. ^ls llskonvalss^snt kalto
man siok an «lis Voviso: Msnix, akor AS-
sunào Kakrunx!

Livsiss-Auoksrvassor
Nlttolst Loknesksson vorqulrlo man sin

Livoiss mit 3—4 <li Aokooktom Masser un«l
küAS naok Lolioksn stvas Auokor unà Ai-
tronsnsakt kin^u.

Volirsis-lloni^vassor
Nan kookt svoi Kssiökksl Voiirois (unpo-

iiortsr) mit Z/> lMasssr, siebt navkker àurok
un«l süsst mit ooktsm Llsnsukoni^. Loi
Loioktkisbornàon oàor llskonvalos^onton
kann man nook sin Ki âaruntor rükrsn.

in Le»opkone-?ol:>«ung

Xoàis Z Minuten.
I»lII»»I»IIIlIIIIII»»»IIII»II»II»II»»IIII»»IIIIIIIIIIII»IIIIII»II»IIIII»»»I>lI»»»»I»l»
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Vollkornbrotwasser
Auf 1—2 Scheiben Vollkornbrot (Kleiebrot

oder Gesundheitszwieback) giesse man
3 dl kochendes Wasser und füge 1 Esslöffel
Rahm hinzu. Man süsse nach Belieben mit
Zucker und parfümiere mit reinem Zitronen-

oder Beerensaft.

Hirseschleim
100 g Hirsekörner weiche man 24 Stunden

ein (statt Körner kann man auch
Hirseflocken verwenden, die sofort kochfertig
sind und nicht eingeweicht zu werden
brauchen). Dann koche man sie mit 1,5 1 Milch
(oder halb Milch halb Wasser) zirka
dreiviertel Stunden. Bei Hirseflocken genügen
10 Minuten Kochzeit. Man kann nun dem
Schleim Zucker und Kompott beigeben oder
ihn mit einer Prise Salz rezent machen.
Dieselbe Zubereitung erfahren Gerste, Hafer
oder Buchweizen; in neuerer Zeit sind diese
Getreidearten auch schon geflockt zu haben.

Frischgemüsesaft (nach Dr. Bircher)
100 g Spinatsaft (von zirka 200 g

Spinatblättern) werden mit einem Esslöffel ge-
süsster Kondensmilch, etwas Pfeffermünz
und Majoran gewürzt.

100 g Tomatensaft (von zirka 150 g rohen
Tomaten gewonnen) füge man 1 Teelöffel
Zitronensaft und 1 Esslöffel Olivenöl bei
und würze mit etwas Estragon, Majoran
und Rosmarin.

Es lassen sich auch verschiedene Gemüsesäfte

wie folgt verbinden : 50 g Randensaft,
50 g Kopfsalatsaft, 50 g Zwiebelsaft, 1

Esslöffel Rahm, etwas Pfeffermünz und Majoran.

(Die Gewürzkräuter bekommt man in
einem guten Kräuter- oder Reformhaus).

Zu diesen Gemüsesäften serviere man dem
Patienten ein Glas Mandelmilch oder leicht
verdünnte Kuhmilch.

Tageseinteilung der Mahlzeiten
bei Fieberkranken

Grundsatz : Alle zwei Stunden kleine, an-

Links: Milch mit Bohnenkaffee, Feste, massive Verkäsung der Milch
(dicker Bodensatz). Schwer verdaulich!

Rechts: Milch mit Kathreiner. Feine lockere Ausflockung der Milch
(kein Bodensatz). Sehr leicht verdaulich!

mtWlJù-abtt...
Die mit ßatbreiner gemtfdjfe Ulilcfy
œird rneijr als dreimal fo gut uer-
daut als die reine Wild) oder gar die

mit 6oi>nenPaffee gemifcfyte Uîild)

2FBe »ernünftigen Jpauitfrauen foüten
— minbeflenê serfudjêœeife — tiefen
9J?ilcf)fnti)rciner auf ben Kaffeetifdj
bringen. Oîejeptijî: Fjalb Wild),
fjaib boppeFftarf geteerter Katbrei;
ner. .fjeijj ober gcfiifilt. Sin Siter SOliFcl);

FatFjreinet Foflet etina 25 Olappen —
ba§ fann fid) alfojeber leijlen!

Unb .Kilibern feilte man heute über;

ijaupt fein anbereê ©etra'nf atö OTitd);
Fathreiner geben. (Ein Siter OlfiFcFjfati):
reiner ifl ja e6enfo naf)ri)aft ffiie ein
fial6eê (})funb OlinbfleifcB, aber — siel
Feidjter «erbauiid) — unb sie! billiger!

Und diefer UltldjEat^rciner — dies

gilt befonders unfern Hlild)Paffee-
trinPern — frfymetftaud) ganj aus=

gejeidjnet! Diel befler, als die

meifïen ermarten roerden.
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VoiiRoritbrotvasssr
àk 1—Z Lostsidsit Voiiicoriàot (Risis-

brot oàsr Osstmàsiàvisbaà) ^issss mao
3 ài kosiisràs IVasssr unà iüAs 1 Ossiöt'ksi
Raiim ià^u. Uan siisss irask Lsiisbsn mit
iZiivicor uuà partümisrs mit rsinsm ^itro-
llsn- oàsr Lssrsnsakt.

Rirsssslrisim
166 A Rirssicornsr vsisiis man 24 Ltcm-

àsir sin (statt Rörnsr Icaim man ausii Rirss-
iiooicsit vsrvsitàsa, àis sokort icooiiksrtiA
siiià imà mokt siitAsvsiostt vsrâôQ izrau-
ostsn). Oaim. kooks man sis mit 1,6 I Uiisii
(oàsr iiaib Uiioit daib IVasssr) ^irica àrsi-
visrtsi Ltrmàsrl. Lsi Rirssiiovicsii AöiiüKöit
16 Uiimtsn Rooii^sit. Nan kaun mm àsm
Loiàsim Xusicsr rmà Rompoit dsiFshsu oàsr
ilm mit smsrRriss Kai^ rs^snt maoitsu. Ois-
ssibs TiuizsrsittmA srlaitrsir Osrsts, Raisr
oàsr LuoUvsi^sit; in rrsusisr Xsit siirà àisss
Ostrsiàsartsn auoii sokcm Askiooict stadem.

RrisoirAsmüsssakt (naoii Or. Lireiisr)
166 A Zpinatsait (voir ^irica 266 A Lpinat-

kiättsrii) vsràsa mit siirsm Ossiöiisi AK-

süsstsr Ronäsirsmüsii, stvss Riskisrmüim
uuà Najoran Asvür^t.

166 ss Oomatsnsait (von x.irica 166 A rodsn
4'omatsn ^svonnsll) tüAg man 1 Ossiöiisi
/itrononsakt unà 1 Ossiökisi Olivsnöl i>si

rmà vitras mit stvas Ostra^on, Uajorair
uaà Rosmarin.

Rs lassen sioir anslr vsrsoirisàsns Osmüss-
säits vis iolAt vsràâsn: 66 A Ranàsnsskt,
66 A Ropksaiatsait, 66 A Xvisdsisakt, 1 Oss-
iöitsi Raiim, stvas Rkskisrmà^ nnci Uajo-
ran. (Ois Osvûràrautsr dskommt man in
sinsm Antsn Rràntsr- oàsr Rskormkans).

ciisssn Osmnsssäktsn ssrvisrs man àsm
Ratisntsn sin Oias Uairâsimiioit oàsr isisUt
vsrànnnts Ràmiiod.
O a A s s s i n t s i 1 n n A ci s r U aIrin sits n

d s i R i s d s r icr a n ic s n
Ornnâsat/ : ^.iis xvsi Ltnnâsn Risins, an-

fÂ/âe/'
^

Milch?! K-à...
Vie mit Kathreiner gemischte Milch
wird mehr als Sreimal so gut ver-
Saut als Sie reine Milch oSer gor Sie

mit Sohnenkaffee gemischte Milch!

Alle vernünftigen Hausfrauen sollten
— mindestens versuchsweise — diesen

Milchtathreiner auf den Kaffeetisch
bringen. Das Rezept ist: halb Milch,
halb doppelstark gekochter Katbrei-
ner. Heiß oder gekühlt. Ein Liter Milch-
kathreiner kostet etwa 25 Rappen —
das kann sich also jeder leisten!

Und Kindern sollte man heute
überhaupt kein anderes Getränk als Milch-
kathreincr geben. Ein Liter Milchkath-
reiner ist ja ebenso nahrhaft wie ein

halbes Pfund Rindfleisch, aber — viel
leichter verdaulich — und viel billiger!

Unö Sieser Milchtathreiner — Sies

gilt besonSers unsern Milchkaffeetrinkern

— schmecktauch ganz
ausgezeichnet! viel besser, als Sie

meisten erwarten weröen.
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regende Speisen, nicht zu schwer, aber
erfrischend.

1. Tag

8 Uhr Apfelschalentee
10 » Eiweisszuckerwasser
12 » Gerstenschleim
14 » Orangensaft
16 » Yoghurt
18 » Griesspudding mit Himbeersirup
20 » 1 Banane.

2. Tag
8 Uhr Hagebuttentee oder Bohnenkaffee

mit Rahm
10 » Vollreishonigwasser
12 » Gemüsebouillon mit Ei abgerührt
14 » 1 Apfel (ganz oder zerkleinert) oder

andere Frucht
16 » Dicke Milch mit etwas Zimtzucker

darauf
18 » In Milch geweichte Zwiebackschnitte

mit Himbeergelée darauf
20 » Apfelmus (roh oder gekocht).

3. Tag
8 Uhr Eine Tasse Milch (nach Belieben mit

einem Malzprodukt)
10 » Hirse- oder Haferschleim mit Ei
12 » Früchtesalat
14 » Kefir oder Milchgriess
16 » Vollkornbrotwasser oder rohe Ge¬

müsesäfte
18 » Milchreis oder 1 Orange
20 » Zitronensaft mit Zuckerwasser.

Falls nach 20 Uhr noch Esslust oder

Durst vorhanden sind beim Patienten, so

beschliesse man den Tag immer mit Fruchtsäften,

weichen Früchten (Birnen, Steinobst
oder Beeren) oder einem Birchermüesli.

iiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiii

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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Nur Nivea-Creme enthält
das hautverwandte Euzerit

und darauf beruht ihre
überraschende Wirkung.

Zur Körper-TTlassaqe NIVEA*

trotz aller Hausarbeit, trotz ständigen Um-
gehens mit kaltem und warmem Wasser

h NIVEA- CREME
Reiben Sie Gesicht und Hände allabendlich

damit ein, aber auch am Tage, ganz
nach Ihrem Belieben. Ohne einen Glanz
zu hinterlassen, dringt Nivea-Creme
vollkommen in die Haut ein und gibt ihr jenes
samtweiche, frischgesunde Aussehen, das
wir bei der Jugend so gern bewundern.

Preise für Nivea-Creme: Fr. o.SO—2.40
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rsAsvàs Lxsissn, llioiit sokvor, âdsr sr-
krisolwQâà

8 Iltir ààpkslsokâlklltss
16 » Livsiss^uoksrvasssr
12 » dsrstsvsoiiisiw
14 » OrgwASQSàkt
16 » ?oAÌwrt
18 » drissspuààiiiA mit Riwbssrsirup
26 » 1 L^QS.llSà

2. ?àA

8 Liir HaAsduttsiites oàor BokosàMeo
wit Ràw

16 » VollrsiskoiuAVÄSssi'
12 » dowiissbouilion wit Li s.iZAöi'iiiwt
14 » 1 ^pksi (ssàii? oàsi 2ôckl6ÎQsrt) oâsr

gwàsrs LiwoLt
16 » Oiàs Uiloà wit otvas 2iwt^uoLsr

àaiwuk
18 » In NiioL Fsvsiolits 2viods.oi!soiwittg

wit üiwkssrAkIss às-iaut
26 » ^pkoiwus (rod oàsr Ackoviit).

3à ?SàA

8 Lkr Lins Làsss Uilâ (ns,â IZsiiôbsii wit
sirww Nai^prociàt)

16 » Hirso- oàsr Hakorsâoiw wit Li
12 » Lrtieiitosaiàt
14 » Riekir oàsr Nilà^risss
16 » VoiiLorudrotvâsssr oàsr ro6e ds-

wûsssâkto
18 » Mlodrois oàsr 1 drâZs
26 » 2itronsnsakt wit 2uoLswvassoi^

Lâils vaok 26 Lkr nooli Lsslust oâor

durst vordsuàsll siuà dsiw ?s.tisutsn, so

dosodiissss wân âou iwwsr wit Lruàt-
süktsu, vsiolìôn Lrûàsu (Lirusu, Ltoiuodst
oàsr Lssrsu) oàsr oinsw Liroiwrwüssli.

IIII»I»»lI»»»IIlI»IIIl»»INII»l»IIIIIIIII»I»»IlIlI!I»IIIIII»IIIIII»IIIIIIIIII»»IIllIII»»»I

Oie Reüaktiou ües „Lebwei^er LpiêZel" bittet,
bei uuverlauAt eiuAesauüteu ^Vlauuskripteu, ^u-
Lra^eu usw., Rückporto bei^ule^eu. Oie Blätter
siuà uur sut eiuer Leite 2!U besebreibeu.
iiiiiiiiiiiiiiiliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii»»

blur blìvea-dreme enthält
6as hautverwanäte Burent

unü üa^auf beruht ihre
überraschenäe >X^jr!<un^.

2or Körpsr-rNcisLcKzs

trot2 aller hlausarbeit, trot? stânâi^en Om-
^ehens mit Icaltem uncl warmem Yasser

^ XIVL4 curtir
Keihen Lie (Besicht un6 hlànâe alladenä-
lich clamit ein, aher auch am ^a^e, ^an?

Icommen in 6ie ?iaut ein uncl Z^iht ihr ^enes
samtweiche, srisch^esun6e Aussehen, 6as
wir kei 6er ^u^en6 so Z^ern bewundern.
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Blendendes Weiss, prachtvoll
r • I * - mm i •*» <•» | - ifrischer Dürr und vorzügliche
Desinfektion, das sind die
Kennzeichen persilgepflegter Wäsche.

Aber nur die richtige Anwendung von Persil birgt alle diese Vorteile.
Halten Sie sich deshalb stets an das vorgeschriebene Mass — 1 grosses
Paket Persil auf 50—60 Liter Wasser — und verwenden Sie keinerlei
Zusätze. Kochen Sie die Wäsche nur einmal kurze Zeit in der Persil-
Lauge und spülen Sie erst heiss, dann kalt. So gebraucht, ist Persil
nicht nur das schonendste, sondern auch das sparsamste Waschmittel.HENKEL & CIE. A.G., BASEL
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k!snclsnc!es Weiss, prcic!itvoll
f -M » - âML î W.». I - I

sk-lscnSs- Oust u»^cl vOl-^ugliàs
vssinss!<tiON, cicis siecl clis Kenn-

^siclisn psi-siîgspslsgtSl- Wësciis.

s. c>e^ k/à.se>.
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