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Kücfien

WARUM IMMER SO HAUSBACKEN?

Winke eines

Konditors
Von Karl Salzgeber
Illustriert von A. Carigiet

Hausfrauen stehen den Ratschlägen
eines Fachmannes oft sehr skeptisch

gegenüber, und mit Recht. Nur zu oft vev-
gisst der Berufsmann die engbegrenzten
Arbeitsmöglichkeiten in einer Privatküche.
Ein Fachmann, der den Hausfrauen
Ratschläge erteilen will, sollte selbst schon in
einer Privatküche gearbeitet haben. Wie
viele tüchtige Konditoren habe ich gekannt,

die in einer Privatküche sich einfach nicht
zu helfen wussten. Es fehlte ihnen dies, es
fehlte ihnen das, es fehlte ihnen alles.
Darnach fielen auch ihre Leistungen aus. Was
ihnen in einer berufsmässig ausgerüsteten
Backstube leicht von den Händen ging,
bereitete ihnen in einer Privatküche unendliches

Kopfzerbrechen. Aus diesem Grunde
fällt es einer Hausfrau auch immer schwer,
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gute, warme Wolldecken, haltbar

und sehr preiswert,
bodenständiges Schweizerfabrikat für
die Eltern — und die zärtlich
mollige, weiche und hygienisch
saubere, weisse Bébédecke für
das Kleine — alle mit dem roten
Schaf im Goldslegel.
Wählen Sie so, dann sind Sie
sicher, für Ihr Geld nichts
Besseres finden zu können; aber
verlangen Sie ausdrücklich den
Vertrauensartikel, Schafroth-
Decken mit dem Goldsiegel.

Hat die Frisur keinen Halt,

verdirbt sie die ganze Gestalt
r
L. Seilaz, Paradeplatj 2, Zürich

Heimkino-Besitzer
Eine reiche Auswahl von 16 mm Leih-
Filmen steht zu billigsten Mietpreisen zur
Verfügung Verlangen Sie die F i 1 m 1 i s t e.

Peka- Film, Theaterplatz 6, Bern
*-
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Die Auskunftszentrale des « Schiveizer-
Spiegel » beantwortet nicht nur Fragen, die
Mode und Kosmetik betreffen, sie gibt auch
an Abonnenten gern unentgeltliche Auskunft
über Fragen aus dem Gebiete der Kochkunst
und insbesondere der neuzeitlichen Ernährung.
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einen Fachmann zu bewegen, in ihrem
kulinarischen Reiche seine Künste zu zeigen.
Der Fachmann fürchtet, sich dort zu
blamieren. Viel ungefährlicher hingegen ist es,
bloss Ratschläge zu erteilen.

Mir selber ist die Privatküche kein
unbekanntes Land. Seit der Zeit, da ich meiner

Mutter in der Küche half, sind schon
viele Jahre vergangen und ich bin seither
mit den Einrichtungen von Privatküchen
mancher Länder vertraut geworden, und
die vielen Schwierigkeiten, mit denen eine
Hausfrau in der Zubereitung von Gebäck
und Süßspeisen zu kämpfen hat, sind mir
wohlbekannt.

Nach meiner Ansicht ist in erster Linie
der Ofen ein Stein des Anstosses. Vom
altväterlichen, holzgefeuerten bis zum modernen,

eleganten elektrischen Ofen haben
sie alle individuelle Besonderheiten. Keiner
gleicht dem andern. Keine zwei backen
genau gleich. Bevor deshalb die Hausfrau
daran denken kann, etwas « Süsses » zu
bereiten, muss sie die Eigenheiten ihres
Ofens ganz genau kennenlernen. Dann erst
kann sie mit Gewissheit ein gutes Resultat
erwarten.

Im Sommer und Herbst, wenn die Früchte
billig sind, ist der Fruchtkuchen ein
beliebtes Gebäck. Aber welcher Teig eignet
sich wohl am besten dazu Er darf nicht
zu hart, aber auch nicht zu bröcklig sein,
da er sonst während des Backens von den
ausscheidenden Fruchtsäften völlig
durchweicht wird. Damit er nicht hart wird, muss
der Kuchenteig den nötigen Prozentsatz von
Fettgehalt aufweisen. Hier können wir nichts
Besseres tun, als dem Beispiel der
englischen Hausfrau zu folgen. Diese ist immer
besorgt, jedes Tröpfchen Fett, das von dem
«Roastbeef», den «Beefsteaks«, den «Chops»
und « Chumps » und den Koteletten
übrigbleibt, sorgfältig zu sammeln und in ihrem
« Tripping-Pot » aufzubewahren. Beim
Anmachen des Kuchenteiges fügt sie dann
immer ein wenig von diesem « Tripping » zur
Butter und dadurch wird der Teig fest und
doch knusperig. Folgendes Rezept gibt sehr
gute Resultate :

1 Pfund Mehl, 200 g Butter, 50 g Fett
(« Tripping »), 120 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise
Salz, 1 Viertelstasse Milch, saure, wenn
solche gerade vorhanden, ist besser als
süsse. Mehl und Butter werden gut miteinander

verrieben, dann in der Mitte eine
Vertiefung gemacht und Salz, Zucker, Fett,
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His àosicllri/ts^sntrois àss « Z</ru,«!.e«r-
L/iisgei » dsantroortst oiriîk nur- I^raKsn, c/i-Z

ii/uàs irrià /Losmskiic bskrsAsn, sis Zibt arrc/r
on vlbunnsnien Kenn »nsntKsiiiic/is ?/>/rorl/t
über I^raAen ans àsm Hebisêe ,/,'r /Loâànst
unri insbesonciere tier nsnzsiêiicirsn LrnàVî»

runs-

siusu ?uokmuuu ?u KSVSASU, in ikrsm Kuli-
uurissdsu Rsiods ssius Hüusts ?u ?siAsu.
Osr Huolimuuu kürsiitst, sisir àort ?u KIu-
misrsu. Visl uuAsküdrlieksr kiuASAsu ist ss,
kloss Rutssklü^s ?u srtsilsu.

Nir ssidsr ist àis ?rivutküvirs ksiu uu-
dskuuutss kuuâ. Lsit àsr 2sit, àu ioli moi-
usr Nuttsr iu àsr Xüoks kulk, siuà sokou
visls àukrs vsr^uuAsu uuà iolr kiu ssitiisr
mit àsu üüurisittuugsu von ?rivutküolisu
munsksr küuäor vsrtruut AStvoràsu, uuà
àis visisu LsIrvisriAksitsu, mit àsusu sius
Nuuskruu iu àsr XudsrsituuA vou ksküok
uuà Lüüspsissu ?u kümpksu kut, siuci mir
vodidskuuut,

Nuoir msiusr Vusisirt ist iu srstsr kiuis
cisr Oksu siu Ltsiu àss àstossss. Vom uit-
vütsrlisksu, koI?FsIsusrtsu dis ?um moàsr-
usu, sIsAuutsu slsktrisolisu OIsu kuksu
sis ulis iuàiviàuslls Lssouâsrlrsitsu. Xsiusr
Alsisiit àsm uuàsru. ivsius ^vsi dusksu
Asuuu ^Isisli. Lsvor àsskîtliz àis Nuustruu
ciuruu cisuksu kuuu, stvvus « Lüssss » ?m

dsrsitou, muss sis àis Lixsudsitsu idrss
Oksus AS.U2 Asuuu ksuusulsruöu. vuuu srst
kuuu sis mit ksvissksit siu AUtöS kssuitst
srvurtsu.

Im Lommsr uuà Nsrdst, vsuu àis ?rüoilts
killi°' siuà, ist àsr r u s Ir t k u s Ii s u siu
böUsbtss dskitok. Vdsr vslelisr àisiA sissust
sisit vodl um ksstsu àumi? ür àurk uivlit
?u Kurt, adsr uuolr uieiit ?u IzröskIiA ssiu,
àu sr sonst wâlrrsuà àss Luoksus vou àsu
uusssltsiàsuàôu Vruoktsüktsu völlig âurou-
lvsiokt virâ. vumit sr uiskt Irurt virà, muss
àsr HusdsutsiA àsu uöti^su ?roxsutsut^ von
?stt^sliuit uut'vsissu. Nisr köuusu wir uislits
Lssssrss tuu, uls àsm LsispisI àsr suAii-
sslrsu Nnuskruu 2u kolASu, Oisss ist immsr
kssor^t, ^sàss Vröpkolisu ?stt, àus vou àsm
«Roustdssk», àsu «Lsskstsás«, àsu «Lîlrops?
uuà « Làtumxs » uuà àsu Ivotslsttsu üdriZ-
dlsikt, sorxküitiA ^u summslu uuà iu ilirsm
« ?rippiu^-?ot » uuk^uizsvukrsu. Lsim à-
muoiisu àss Kusirsutsi^es küZt sis àuuu im-
msr siu vvsuiA vou àisssm « IrixpiuA » ?ur
Luttsr uuà àuàureli vvirà àsr ?sÌA ksst uuà
àoà kuuspsriA. Vol^suàss Rs?.spt Aikt sskr
Fûts Rssultuts:

1 ?kuuà Nslà, ZOO A Luttsr, g» A ?stt
(« Irippiu^ »), 126 Z' ^usksr, 1 IZi, 1 ?riss
Lui?, 1 Visrtslstusss Nilsd, suurs, vsun
sololrs Asruàs vorlruuàsu, ist dssssr uis
stisss. Nsià uuà Luttsr vsràsu Z^ut mitsiu-
uuàsr vsrrisliöll, àuuu iu àsr Nitts sius
VsrtiskuuA Asmuskt uuà Lui?, Xuoksr, ?stt,
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Ei und Milch darin verrührt und alles leicht
vermischt. Der Teig darf weder fettig glänzen,

noch zäh oder lederig sein. Ist die
Butter zu weich, so ist es besser, sie mit
dem Fett und den übrigen Zutaten zu
verarbeiten, bevor man sie unter das Mehl
mengt. Der Kuchen wird aber viel schöner,
wenn die Butter hart ist und mit dem Mehl
ganz fein verrieben werden kann, ohne dass
sich fettige Klumpen bilden.

Man stelle den Teig während einigen
Stunden an einen kühlen Ort und lasse ihn
« ruhen », bevor man ihn ausrollt. Die
Kuchen werden bei mittlerer Hitze (110° R)
gebacken. Bei besonders saftziehenden Früchten

wird auf dem Boden des Kuchens zer-
stossenes Brot gestreut und die Früchte
darauf gelegt. Dadurch wird verhütet, dass
sich allzu viel Saft bildet, der über den
Kuchenrand hinausläuft und ihn unansehnlich

macht. Werden Erdbeeren oder Trauben

verwendet, so ist es besser, die Kuchenschale

ohne die Früchte zu backen. In
diesem Falle belege man den Teig mit
Pergamentpapier und fülle den Kuchen bis oben
hinaus mit rohen Reiskörnern, die man ein
wenig gegen den Rand hin drückt, damit
sie während des Backens nicht herunterfallen.

Diese gebackenen Kuchenschalen las¬

sen sich sehr gut aufbewahren, und im
gegebenen Moment braucht die Hausfrau nur
noch die Früchte darauf zu legen, mit
gekochter Fruchtsauce oder Gelee zu
überstreichen und mit etwas Rahm auszugarnie-
ren. Da die Kuchen auf diese Art sehr
schnell zubereitet sind, helfen sie der Hausfrau

bei unvorhergesehenen Besuchen aus
der Verlegenheit. Der Reis kann aufbewahrt
und immer wieder zu diesem Zwecke
verwendet werden.

Biskuittorte

Wie manches Mal sagt sich wohl eine
Hausfrau, wenn sie eine besonders gute
Torte vom Konditor bezogen hat : « Acn,
könnte ich doch auch so etwas machen »

Nichts ist leichter. Denn die Hauptsache
für die Hausfrau ist doch der Inhalt und
nicht die Verzierung. Folgendes Rezept gibt
eine gute Tortenmasse, aus der sich vielerlei
Torten durch blosse Beigabe von verschiedenen

Füllungen und Aromas erzielen lassen

:

(4 Pfund Zucker, y Pfund Mehl, 7 ganze
Eier, 2 Eigelb, 60 g Butter, Zitronengeschmack.

Zucker und Eier werden in einem Gefäss
im Wasserbad warm aufgeschlagen. Keine

Anita Pag e, ein Filmstar in Hollywood
verwendet auch

Lux Toilet Soap
Ein tadelloser Teint, rein, weich und zart,
ist Bedingung für jeden Filmstar, denn
die gewaltige Lichtfülle der Scheinwerfer
macht auch den geringsten Fehler im
Teint sofort offenbar und die Camera

hält ihn auf dem Filme fest.

So sprechen die Filmstars in Hollywood,
aber sie wissen sich auch zu helfen, denn

ANITA PAGE: Ich verwende immer

Lux Toilet Soap. Sie erhält meine Haut

so wunderbar zart, was bei den uner-
lässlichen Nahaufnahmen der neuen
Tonfilme von grosser Bedeutung ist.

9 von 10 Hollywood-
Filmstars verwenden

LUX TOILET SOAP
65 Cts. per StückLTS 66a-0312 SG OD DCf DI UCK Sunlighi A.C. Zürich
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Li unà Nilsd àurin vsrrüdrt unà ulles Islodt
vermisodt, Osr OsiA àurk vsàsr ksttiA Alün-
?en, noed ?üd oàsr lsàeriA Là, 1st àis
Lutter ?u vsied, so ist ss desssr, sis mit
àsm Lett unà àsn üdriAkn Xututen ?u ver-
urdsitsn, devor mun sis unter àus lVlsdl

msnAt, Osr Ivuodsn virà udsr viel sedöner,
^vsnn àis Lutter Kart ist unà mit àem Usdl
AM?, kein vsrrisdsn >vsràsn dunn, odns àuss
sied kettiAs Làumpsn dilàen,

lllun steile àsn Oeig' ^vûdrsnà einiASn
Ltunàsn un einen dndlsn Ort unà lusse idn
« rudsn », devor mun idn uusrollt. Ois là-
edsnvsràsn bei mittlersr Lit?e (110° R) gs-
dusdsn, Lei dssonàsrs suktàdsnàsn Lriisd-
tsn virà uuk àem Loàsn àss lvucdsns ?sr-
stosssnss Lrot Asstrsut unà àis Lrücdts
àuruuk Aslsgt. vuâured virà vsrdiitst, àuss
sied ull?u viel Lukt dilàet, àsr öder àsn
làedsnrunà dinuuslüukt unà idn ununsedn-
lied musdt, ^Vsràen Lràdssrsn oàsr Oruu-
dsn vsrvsnàst, so ist ss desssr, àis Ivueden-
séduis odns àis Lriiodts ?u dusdsn. I» àis-
sein Lulls delege mun àsn 'LsiA mit LsrAU-
msntpupier unà liills àeo Ivusden dis odeu
dinuus mit roden Lsisdörnsrn, àis mun sin
vsniA g'sAsn àsn Lunà din àriisdt, àumit
sis vudrsnà àss Luodsns niedt dsruntsr-
lullen, Oisse Aeduvdsnen Ivusdsnsedulsn ins-

sen sied sskr Aut uukdevudrsn, nuà im As-
Asdsnen Nomsnt druuodt àis lluuskruu nur
nosd àis Lrüedts àuruuk ?u lsAsn, mit AS-
lcosdtsr Lruodtsuuss oàsr Oelss ?u iibsr-
strsisdsn unà mit etvnus Rudm uusmig'urnis-
rsn, Ou àis Ivusden nui àisss àt ssdr
ssdnsll ?udsrsitet sinà, dslksn sis âsr Huns-
kruu dsi unvordsrAsssdsnsn lZssuedsn aus
àsr VsrlsAsndsit. Osr Reis dunn uukdevudrt
unà immsr visâer ?u àisssm Lvsvds ver-
vsnâst vsràen.

öizicuiltorls

VVis munsdss Nul suAt sied vodl sine
Lluuskruu, v-enn sis sins desonàsrs Ante
Oorts vom Ivonàitor ds?oAsn dut i « àn,
dvnnts ivd âood uusd so stvus muedsn »

Hiedts ist lsiedtsr. Denn àis Huuptssods
kür àis Ouuskruu ist àoed àsr Induit unà
niedt àis Vsràrunx, LolAsnàss Os?sxt Aidt
sine Auts Oortsnmusss, uus àsr sied vielerlei
Oortsn àurod dlosss IZeiAuds von vsrssdis-
àsnsn LüllunAsn unà àomus erzielen lus-
sen:

«> Okunà ^nedsr, Okunà Nsdl, 7 Aun?s
Lier, 2 LiAsld, 60 A Lutter, /l,itronsllAS-
svdmsâ,

^uelvsr unà Lier vsràsn in sinsm Osküss
im IVusserduà vurm uukAssodluAsn, Iveine

ein 5iIm5tZf in /-/olI/vvOOcl
veiv/enc/st sucli

I_ux Ioi!ei
tscisÜOSSk Isirii, tS>?0, vvsicln Ukic! ^Stl,

ist ösciisigung sOt jsc^sn ^îmsist, c!snn
ciis gswsitigs i.ic>àtsûi>s cisr ^c^siciv^stssi
msciii stlcid cisn gsric^sisn i^siiist im
Isint sc-sc»-! cànizsi- unci ciis Lsmsiâ

iàsit iim sus cism s-iims ssst,

8c> zpkeciiSri ciis s-ilmstsrs in I^olI^Ooc^,
size»'sis wissen sicii sucii^u iielsen.clsnn

Ic>, vek-viksnc^e immef

von ?O /à/o///wooc/-
5i!m5sZ15 VSIWSNc/eN

I.UX IOiI.^1 5O^s>
à5 Lis. per 8tücl<l.15 öüs-0312 5L ^.>5. OSf 5unligk« Iün6,
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10 Minuten, keine Viertelstunde, keine 20

Minuten, wie es in den Kochbüchern so oft
heisst, denn bei dieser Arbeit kann die Zeit
überhaupt nicht genau angegeben werden,
aus dem einfachen Grunde, weil nicht zwei
Personen gleich geübt sind im Aufschlagen.
Die Eier und der Zucker müssen so lange
aufgeschlagen werden, bis sich mit dem
Besen von der herabfliessenden Masse ein
Buchstabe zeichnen lässt. Ein kleiner Kniff,
den die Fachleute anwenden, um die Masse
in kürzester Zeit schaumig zu rühren, ist
folgender : Man schlage nicht alle Eier
sofort in den Zucker, sondern nur soviel, als
nötig ist, um den Zucker aufzulösen. In
diesem Falle drei Eier. Diese werden nun
mit dem Zucker gerührt und im Nu wird
die Masse schaumig weiss sein, dann wird
ein weiteres Ei hineingerührt und so fort,
bis alle Eier aufgebraucht sind. Erst jetzt
stelle man das Gefäss in das Wasserbad.
Hier muss die Masse nicht mehr gerührt,
sondern aufgeschlagen werden. Hat die
Mischung die richtige Konsistenz erreicht, so
wird sie aus dem Wasserbacl genommen
und kalt geschlagen, was mit langsamen,
gleichmässigen Schlägen geschehen muss.
Sobald die Masse kalt ist, wird das Mehl
« einmeliert », das heisst, es muss möglichst
leicht mit der Masse vermengt, nicht
verrührt werden. Es folgt die geschmolzene
Butter, die nicht zu heiss sein darf. Manche
Hausfrau wird sich nicht gern die Mühe
nehmen, die zwei Eigelb abzuziehen; ob
zwei ganze Eier gebraucht werden oder nur
zwei Eigelb, kommt auf das Gleiche heraus,
denkt sie. Dem ist aber nicht so. Die Eigelb
enthalten einen sehr grossen Fettgehalt. Die
zwei extra Eigelb geben der Torte eine viel
feinere und geschlossenere Textur. Die Luft
kann sich nicht so leicht eindrängen und
das Backwerk austrocknen.

Man hüte sich, in einem zu heissen Ofen
zu backen, sonst steigt die Torte zu hoch,
um nachher um so tiefer zurückzufallen
und käsig zu werden. Die richtige Temperatur

ist 100» R.
Diese Biskuittorte lässt sich auf alle mög-

liehe Weise fertig machen. Man kann sie
mit gekochter Creme, mit Buttercreme oder
auch mit Konfitüre füllen. Eine sehr gute
Buttercreme, die der Schlagsahne am
nächsten kommt, wird auf folgende Weise
hergestellt : den zwei Eiweiss gebe man
60 g feinen Zucker hinzu, schlage alles
warm auf bis sich ein dickflüssiges Me-
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10 Ninuten, keine Viertelstunde, keine 26

Uillutsu, viö öS ill àsu Oosddüsdsrll so okt
dsisst, àsuu dsi àisssr àdsit lrsllu àis?isit
üdsrdsupt llisdt Asusu suASAedsu vsràsu,
sus àsm siirksodsri Oruuàs, vsil llisdt ^vsi
Osrsollsu Alsied Asüdt siuà im ^.uksodlsAsu.
Ois Oisr uuà àsr Auvdsr müsssu so lsllZs
sukAsssdlsAsu vsràsn, dis sied mit àsm
IZsssu voll àsr dsrsdklissssllàsll Ussse à
lZusdstsds ?sisdllsu lässt. Oill dlsiusr àikk,
äsn àis Oasdlsuts suvsllàsll, um àis Nssss
ill diàsstsr 2sit sodaumiA ^u rüdrvu, ist
kolASuàsr: Nan sodlsAS llisdt alls Oisr so-
kort ill àsu Xusdsr, souâsrir nur sovisl, als
llötiA ist, uni àsu ^uàsr suk^ulössll. Ill
àlsssm Oslls àrsi Oisr. Oisss vsràsu llull
mit àsm ^usdsr Asrüdrt uuà iill Nu virà
àis Nasss sodaumiA vsiss ssill, àauu virà
sill vsitsrss Oi diusillAsrüdrt ullà so kort,
dis alls Oisr aukAsdrausdt sillâ. Orst jst^t
stslls mau àas Osksss ill àas IVasssrdaà.
Nier muss àis Nasss iriodt illsdr Asrüdrt,
sollàsru sukAssodlsASll vsràsll. klst clis Ni-
svduuA clis riodtiAs Llousistsll^ srrsiodt, so
vircl sis aus àsm IVssssrdsà ASllommsu
ullà dslt AssvdlsASll, vas mit lauAsamsll,
AlsisdmässiAöll LodläASll Assodsdsn muss.
Lodalâ àis Nasss dalt ist, virà àss Nsdl
« àillslisrt », àss dsisst, ss rauss möAliodst
Isiodt illit àsr Nasss vsrmsllAt, llisdt vsr-
rildrt vsràsu. Os kolAt àis Assodmàsllô
lZuttsr, àis llisdt ^u dsiss ssill àark. Nallvds
Nauskrau virà sied llisdt Asru àis Nüds
llödillSll, àis ?vsi OiAsld sd^uNsdsii; od
2vsl Asuxs Oisr Asdrausdt vsràsu oàsr uur
^vsl Oixsld, doillillt auk àss OIsiods dsrsus,
àôàt sis. Osm ist sdsr llisdt so. Ois OiAsld
ölltdaltsll sillöll ssdr Arosssu OsttAsds.lt. Ois
xvsl extra OiAsld Aedsll àsr Oorts sills vlsl
ksillsrs llllà Assodlosssllsrs Osxtur. Ois Oukt
lrsllll sisd llisdt so lsisdt siuârsllASll ullà
âàs lZsedvsrlc sustroodusu.

Nsu dirts sisd, ill sillsra 20. dsisssll Oksn

^u daodsll, sollst stsiAt àis Oorts dosd,
um llssddsr uro so tisksr ?.uiilolî^llks.llsll
ullà däsiA ^u vsràsll. Ois risdtiAS Osillps-
ratur ist IdiO R.

Oisss Lisduittorts lässt sisd auk alls illöA-
llods ^siss ksrtiA ruasdsll. llsu daull sis
illit Asdosdtsr Orsors, mit Luttsrsrsms oàsr
auod mit Xoiikitürs küllso. Oills ssdr Auts
Luttsrorsms, àis àsr LodlsAsadus am
lläsdstsll dommt, virà suk kolASllàs ^Vsiss
dsrASStsllt: àsll nvsl Oivsiss Asds msu
60 A ksillsll ^usdsr diu^u, ssdlsAö allss
vsrm suk dis sisd sin clisdklüssiASs Us-
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ringue bildet, yi Pfund gute frische Butter
wird mit einem Besen leicht und schaumig
gerührt, dann soviel von dem kaltgerührten
Meringue beigegeben, bis man die gewünschte
Süssigkeit erreicht hat. Nun noch ein wenig
Vanillegeschmack und die Buttercreme i

fertig. Mit dem übriggebliebenen Meringue
wird die Torte glasiert. Es können auch
einige leicht geröstete Mandeln über den
glasierten Kuchen gestreut werden. Nach
der Glasur kommt der Kuchen noch für
einige Sekunden in den Ofen.

Nicht alle Leute lieben Torten mit
weicher Textur. Ein mehr knusperiges Gebäck
ist die

Engadiner Torfe

Rezept : 1 Pf. Mehl, % Pf. Butter, yi Pf.
Puderzucker, Vanille-Essenz und eine
Messerspitze Salz. Das Mehl wird auf den Tisch
gesiebt, darin eine Vertiefung gemacht, wo
Butter und Zucker gut durcheinandergearbeitet

und dann mit gespreizten Fingern
leicht mit dem Mehl vermengt werden. Nun
reibe man den Teig mit den Handballen
kräftig durch, wobei zu beachten ist, dass
das warme Innere der Hand so wenig als
möglich mit dem Teig in Berührung kommt.
Überhaupt muss alles Material möglichst
kühle Temperatur haben. Die Butter darf
nicht weich oder gar geschmolzen sein.
Beachtet man diese Vorsichtsmassregeln, so

ist es eine Leichtigkeit, den feinen Teig
fachgemäss herzustellen. Im andern Falle
« verbrennt » er, und es wird unmöglich
sein, ihn auszurollen. Nachdem der Teig
einige Stunden kühlgestellt wurde, reibe
man ihn noch einmal kurz mit den Handballen

durch und rolle dann drei Böden
von ungefähr 4 mm Dicke aus. Vom
übriggebliebenen Teig wird kleines Teegebäck
ausgestochen. Die Böden werden bei mittlerer

Hitze (110° R) gebacken und dann
sorgfältig vom Blech losgelöst. Für die
Füllung nehme man % Pf. gute, weisse, geriebene

Mandeln, yi Pf. Zucker, ein wenig
Kirsch oder Kognak, 3—4 Esslöffel
gekochte Creme, rühre alles kräftig durcheinander

und setze die Böden damit zusammen.

Der oberste Boden wird leicht mit
dieser Füllung überstrichen, mit feingeriebenen,

weissen, schwach gerösteten Mandeln
bestreut und das Ganze mit Puderzucker
bestäubt. Die Torte ist nun fertig, isst sich
aber am besten, nachdem sie ein paar Stunden

an einem kühlen Orte gelagert worden

Dec jeteklcische
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Der Pestalozzi-Kalender
Die Schweiz. Lehrerzeitung schreibt : „Es ist nicht
auszudenken, welchen Segen der Pestalozzi-Kalender
verbreitet; — er ist ein Miterzieher erster Güte."
Schweizer Landesausstellung 1914 einziger
Grosser Preis in der Abteilung Unterrichtswesen.
Der Pestalozzi-Kalender 1933 samt Schatzkästlein
(532 Seiten, viele hundert Bilder) ist zu Fr. 2.90 in
Buchhandlungen und Papeterien erhältlich und beim
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rinAus dilàst. ^ Lkunà Auts krisolrs Lutter
virà mit slnsm Lsssn lsiolrt unà soliaumiA
^srüdrt, àann soviel von àsm LaltAsrülrrtsu
NsrinZus dsi^SMdsn, dis man àis g'svünsolrts
LüssiAdsit srrsislrt kat. Nun noslr sin vmniA
VanillsASsolimaà unà àis Luttsrersms i

ksrtiA. Nit àsm üdriKAsdlisdsnsn NsrinZ'us
rrirà àis Oorts ^lasisrt. Ls käunsn ausli
siniz^s lsiolrt g'sröststs Nanàsln üdsr àsn
Alasisrtsn Nuslrsn Zsstrsnt vsràsn. Naslr
àsr Olasur klommt àsr Nuolisn noolr kür
sini^s Lsdunàsn in äsn Oksn.

Niolrt alls Osuts lisdsn Oortsn mit vsi-
olrsr Osxtur. Lin mslir LnuspsriAss OsdäsL
ist àis

^ogscliusr 7o^ls

Ls^spt: 1 Lk. Nslrl, ?k. Luttsr, ^ ?k.
Luàsr/.uoksr, Vanills-Lsssn/. unà sins Nss-
ssrspit?.s Là. Das Nslil vàrà auk àsn Oisslr
Zssiskt, àarin sins Vsrtiskun^ ^smaslrt, vo
Luttsr unà Ziuodsr gut àurslrsinanàsrzrsar-
ksitst unà àann mit Asspràtsn LinAsrn
lsiolrt mit àsm Nslrl vsrmsnAt vsrclsn. Nun
rsibs man àsn 4Vi^ mit àsn Handballen
bräktiA àurob, vodsi bsaolrtsn ist, dass
àas varms Innsrs àsr lZanà so rvsiriA aïs

môAliolr mit àsm Osi^ in LsrülrrunA bommt.
Obsrlraupt muss allss Natsrial mô^liolrst
bülrls Osmpsratur lradsn. Ois Lutter àark
niolit vsiolr oàsr Aar ^ssodmoOsn ssin. Ls-
aslrtot man àisss VorsiolrtsmassrsAsln, so

ist ss sins OsiolrtiAbsit, àsn ksinsn OsiA
kaolr^smäss Irsrmrstsllsn. Im anàsru Lalls
« verbrennt » sr, unà ss virà urrmôAlrob
ssin, ilrn aus^urollsn. Naolràsm àsr Osi^
siniAS Ltunàsn bûlrl^sstsllt vuràs, rsilrs
man rirn no sir sinmal lcur^ mit àsn Land-
ballsn âurslr unà rolls âann àrsi Lôàsn
von unZskäbr 4 mm Oiàs aus. Vom übriZ-
Asblisbsnsn OsiA virà blsiirss Ossg'sbäob
ausAsstoslrsn. Ois Lôàsn vsràsn bsi mitt-
lsrsr Oit?s (110° R) Zsbaobsn unà àann
sorxkältiA vom Llsslr losAslöst. Oür àis Oül-
lun^ nslrms man ^ ?k. Auts, vsisss, Asris-
bsns Nanâsln, ^ Lk. Luobsr, sin vsnrA
Nirsolr oàsr KoAnab, 3—4 Lsslökksl xs-
lcoolrts Orsms, rülrrs allss bräktiA àurolrsin-
anàsr unà sst?.s àis Lôàsn àamit fusain-
msn. Osr odsrsts Loâsn rvirà Isiokt mit
àisssr OüllunA übsrstriolrsn, mit ksinAsris-
bsnsn, vsisssn, solrvaslr Asrôststsn Nanàsln
dsstrsut unà àas Oan/.s mit Luàsr^uoLsr
ksstäudt. Ois Oorts ist nun ksrtiA, isst sislr
adsr am dsstsn, naodàsm sis sin paar Ltun-
àsn an sinsm Lülrlsn Orts Asla^srt voràsn
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Dsi- ?s5islO^ii-KsIsncIsl- 1?Z3 5smt 5cl43^I<s5iIsin
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ist, so dass die Kuehenböden die Creme
etwas aufgesogen haben.

Beim Backen von Kleingebäck muss,
entgegengesetzt vielen anderslautenden
Anleitungen, das Backpulver immer zuerst
gut mit dem Mehl in trockenem
Zustande vermengt werden,
bevor es mit irgendeiner Flüssigkeit

in Berührung kommt. Am
besten ist es, wenn man sich zur Gewohnheit
macht, Mehl und Backpulver durch ein Sieb
zu stäuben. Auf diese Weise werden jene
rätselhaften, unansehnlichen Löcher in der
Textur des Gebäckes vermieden.

Schnelles Backen bei mittlerer Hitze (110°
R) ist bei allem Kleingebäck angezeigt.
Eine Ausnahme bilden natürlich leichte
Sachen, bei denen viel aufgeschlagenes Eiweiss
verwendet wird, und alle Makronensorten.
Nach dem Backen muss das Gebäck sofort
vom Blech oder von der Platte losgelöst
werden, weil es sonst beim Kaltwerden
verbröckelt. Hat es sich aber schon festgesetzt,
so schiebe man die Platte wieder für einige
Minuten in den Ofen zurück, worauf sich
das Gebäck leicht entfernen lässt.
Kleingebäck kann am besten in Glas- und Por-
zellangefässen mit festschliessenden Deckeln
luftdicht aufbewahrt bleiben. Wo Blechbüchsen

verwendet werden, müssen diese von
Zeit zu Zeit mit heissem Wasser ausgewaschen,

gut getrocknet und ausgelüftet werden.

Altes Gebäck lässt sich oft wieder
auffrischen, wenn man es einige Minuten im
Ofen aufwärmt.

Makronen

450 g geriebene Mandeln, 900 g Zucker,
85 g Reismehl, ungefähr 11 Eiweiss,
Zitronengeschmack.

Mandeln, Zucker und Reismehl sind gut
miteinander zu vermengen, dann mit den
Eiweiss tüchtig durchzuarbeiten. Am besten
ist es, man reibt die Masse auf dem Tisch
mit der Hand fest durch, dann schlage man
sie in einem Gefäss mit einem Holzlöffel
auf. Das gute Durcharbeiten der Masse ist
äusserst wichtig, um schöne Makronen zu
bekommen. Nun werden die Makronen mit
Sack und Tülle (oder auch mit einem Löffel)

auf Pergamentpapier dressiert und bei
schwacher Hitze (ungefähr 95° R) kurze
Zeit gebacken. Da viele Backofen eine
grosse Bodenhitze entwickeln, ist es gut,
einige Zeitungen unter das Pergamentpapier

zu legen. Sobald sich die Makronen nicht
mehr leicht eindrücken lassen, sind sie
gebacken. Um sie dann vom Papier zu lösen,
lege man das Papier während einigen
Minuten auf ein feuchtes Tuch, worauf sich
die Makronen leicht abheben lassen.

Vor dem Backen der Makronen ist es
immer besser, eine Probe zu backen, und zwar
aus folgenden Gründen : Gehen die Makronen

nicht richtig auf und haben sie eine
geschlossene Oberfläche, so ist das ein
Zeichen, dass das Material, im besondern die
Mandeln, nicht von reiner oder guter Qualität

waren. In diesem Falle muss mehr
Eiweiss hinzugefügt werden. Sollten die
Makronen zuviel fliessen, so ist das ein
Zeichen, dass die Mandeln ölig gerieben wurden.

Oelige Mandeln zerstören den Bin-
dungsprozess des Eiweiss. In diesem Falle
braucht die Mischung weniger Zucker und
Eiweiss, man arbeite noch etwas mehr Mandeln

hinein. Wegen dem grossen Zuckergehalt
sind die Makronen immer bei sehr

massiger Hitze zu backen.
Gibt man obigem Makronenrezept noch

8 g Zimmt, etwas Nelken und Muskat hinzu,
so erhält man die «Gewürz m akro-
n e n ».

Noch ein gutes Schokoladenmakronen-
Rezept : 430 g geriebene Mandeln, 450 g
Zucker, 100 g geschmolzene Schokolade, 6

Eiweiss, Vanille-Essenz.
Die Zubereitung ist genau gleich wie bei

dem vorhergehenden Rezept.

Mailänderli

1 Pf. Mehl, y Pf. Zucker, y2 Pf. Butter,
3 Eier, Backpulver, Zitronengeschmack.

Das Mehl wird mit dem Backpulver auf
den Tisch gesiebt, in der Mitte eine
Vertiefung gemacht, Zucker und Eier darin gut
verarbeitet, und dann mit der Butter
vermischt. Zuletzt wird alles leicht zusammengeknetet.

Man rollt den Teig zu einer Dicke
von ungefähr 4 Millimeter, sticht mit einem
Ausstecher die Mailänderli aus und streicht
sie vor dem Backen mit zerschlagenem Ei an.

Auf die gleiche Weise werden auch die

Zimmtsternli gemacht.
Rezept : 400 g Mehl, 300 g Zucker, 180 g

Butter, 4 Eier, ungefähr 5 g Zimmt,
Backpulver.
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ist, so dnss dis Hucksnködsn dis Orsms
stvns nuk^sso^sn knksn.

Lsim Lnoksn von Iv i s i n A g K ä o k muss,
sntASASNAôsàt vision nndsrsinutsndsn à-
isitunZsn, dns Lnokxuivsr im m s r 7 u s r 8 t
^ut init dsm Nski in trooksnsm
Zustands vsrmsnZt vsrdsn, b s -

vor ss init irAsndsinsr viüssiA-
k s it in LsrükrunA kommt. Vm ks-
stsn ist ss, vsnn man siok 7ur Osvoknksit
mnokt, Nski und IZnokpuivsr durok sin Lisb
7U stäuksn. àk disss IVsiss vsrdsn jsns
rätssiknktsn, unnnsskniioksn vöoksr in dsr
lsxtur dss Oskäokss vsrmisdsn.

Loknsüss IZnoksn ksi inittisrsr I1it7S (110«

k) ist ksi nüsm HIsinAsbäok nnAS7öiAt.
Lins Vusnakms diidsn nntüriiok Isiekts La-
oksn, ksi dsnsn visi NUkMSoKiNASNöS Livsiss
vsrvsndst vird, unci ails Nnkronsnsortsn.
Nnok dsm Lnoksn inuss dns Oskäok sokort
vorn IZissk odsr von dsr vintts iosAsiöst
vsrdsn, vsii ss sonst ksim Unitvsrdsn vsr-
dröoksit. Hat ss siok nksr sokon ksst^sssi?!,
so sokiskö mnn àis üintts visdsr kür sinixs
Ninutsn in dsn Oksn xurüok, vornuk siok
«ins Osknok Isiokt sntksrnsn lässt, Ulsin-
Aöknok kann nm bsstsn in Oins- und vor-
7siinnAsknsssn mit ksstsoküssssndsn vsoksin
iuktdiokt nukksvnkrt bisiksn. 1-Vo Lisokküok-
ssn vsrvsndst vsrdsn, inüsssn ciisss von
Aöit 7U 2sit init KsiSSSIN v^nsssr ÄUSASVN-
soksn, Ant Aötrooknst unci nusAsiüktst vsr-
äsn. Vitss Osbäok lässt siek okt visdsr nuk-
krissksn, vsnn mnn ss sinixs Ninutsn iin
Oksn nukvärmt.

/^sliconso

45l) A Asrisksns Nnndsin, 999 A ^uokor,
35 A Ksismski, un^skäkr 11 Livsiss, Xitro-
nsnAssokmnok.

Nnndsin, Xuoksr unci Rsismski sind Zut
mitsinnndsr 7U vsrmsnAsn, dnnn mit dsn
Livsiss tüokti^ durok7unrksitsn. Vm dsstsn
ist ss, mnn rsikt dis Nnsss nuk dsm lisok
mit cisr Nnnd ksst durok, dnnn sokinAS mnn
sis in sinsm Oskäss mit sinsm Läiökksi
nuk. vns Zuts vurodnrksitsn cisr Nnsss ist
äusssrst vioktiA, um soköns Nnkronsn 7.u

kskommsn. Nun vsrdsn cüs Nnkronsn mit
Lnok unci lulls (oàsr nuok mit sinsm Vök-

ksi) nuk vsrAnmsntpnpisr cirsssisrt unci ksi
sokvnoksr Hit7S (unAskäkr 95° R) kur7S
Xsit Asknoksn. vn visis Lnokoksn sins
Arosss IZoàsnkit^s sntvioksin, ist ss Aut,
sini^s ^situnAsn untsr (ins lsrAnmsntpnxisr

7U ÌSA6N. Loknià siok âis Uàronsn niokt
mskr isiokt sindrüoksn insssn, sind sis
Aöknoksn. 11m sis dann vom Lnpisr 7u iössn,
isKs man das ünpisr väkrsnd siniAsn M-
nutsn nuk sin ksuoktss luok, vornuk siok
dis Nàronsn isiokt ndksksn insssn.

Vor dsm Lnoksn dsr Nâronsn ist ss im-
msr kssssr, sins ?roks 7U dsâsn, und 7vnr
nus koiAsndsn Oründsn i Osksn dis Nnkro-
nsn niokt rioktix nuk und knksn sis sins
Assokiosssns Odsrkinoks, so ist dns sin ?!öi-
oksn, dnss dns Nntsrini, im kssondsrn dis
Unndsin, niokt von rsinsr odsr Autsr (jun-
ütnt cvnrsn. In disssm Lniis muss mskr Li-
cvsiss kin7uZsküAt vsrdsn. Loiitsn dis Un-
kronsn Zuviel küssssn, so ist dns sin Asi-
oksn, dnss dis Nnndsin öÜA Asrisksn vur-
dsn. OsÜAs Nnndsin ^srstörsn dsn Lin-
dunAspro7sss dss Licvsiss. In disssm Lnüs
brnuokt dis Uisokun^ vsni^sr ^uoksr und
Licvsiss, mnn nrksits nook stcvns mskr Nnn-
dsin kinsin. IVsAsn dsm grosssn ^uoksrAS-
knit sind dis Nnkronsn im m s r ksi sskr
mässixsr Hit7S 7U knoksn.

Oidt mnn okiZsm Nnkronsnrs7spt nook
8 A Ammt, stvns kisiksn und Nusknt kin^u.
so srkäit mnn dis «Osvürninnkro-
nsn».

Hook sin Autss Lokokoindsnmnkronsn-
ÜS7Spt: 439 A Zsrisksns Nnndsin, 459 x
Xuoksr, 199 A Assokmoi7sns Lokokoinds, 6

Livsiss, Vnniiis-Lsssn7.
vis ^uksrsitunx ist Asnnu ^ieiok vis ksi

dsm vorksrAsksndsn ksxsxt.

/^s!!soclsr!i

1 ?k. Nski, ^ vk. Xuoksr, ^ ?k. Luttsr,
3 vier, vnokpuivsr, ^itronsnAssokmnok.

vns Nski vird mit dsm Lnokpuivsr nuk
dsn lisok Assiskt, in dsr Nitts sins Vsr-
tiskunA Asmnokt, ^uoksr und Lisr dnrin Ant
vsrnrksitst, und dnnn mit dsr Luttsr vsr-
misokt. Xuist^t vird nliss isiokt 7usnmmsn-
Asknstst. Nnn rollt dsn lsix 7U sinsr Oioks
von unMkäkr 4 Niiiimstsr, stiokt mit sinsm
Vusstsoksr dis Nniiàndsrii nus und strsiokt
sis vor dsm Lnoksn mit 7srsokinAsnsm Li nn.

Vuk dis ^isiods IVsiss vsrdsn nuok dis
Ximmtstsrnii Asmnokt.

Rs7sxt: 499 A Nski, 399 A ^uoksr, 189 x
IZuttsr, 4 Lisr, un^skäkr 5 K Zümmt, IZnok-

puivsr.
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ö)08 nur wenige tmflen

— woo ober jeder wij)en foütel
Sie Srelbener iphgieneaulftellung gibt barüber gang genaue

Slulfunft : Ser -Kührmert einer Safte See ift — nuU unb bet
Sftährmert einer Safte îîïathreiner ift 3mar nur boppelt [0 h0(h
mie ber einer Safte Kaffee (ober einer Safte gleifchbrühe S106*
Saften ^athreiner mit unb $uder finb eine burftlöfchenbe
unb bimgerftittenbe 9)2ahlgeit, bie, nach 92ährmerteinljeiten gemeffen,
nahrhafter ift all ein »iertetpfiinbigel ^alblfchnipet

Unb menn man bie 9J2iId^ „rein" trinft Sal märe natürlicb
aud) fehr gut, menu fte nur befter beförnmlicfi märe 6ie mirb
nämlich tatfädfjtic^ üott manchen $2enfd;en giemlid) fdjmer »erbaut.
$8on Gsrmachfenen merfmürbigermeife oft noch fdjmerer all üon
ftinbern.

Natürlich hat man Iängft »erfudbt, bie 9ftilcb irgenbmie »er=
baulicher gu machen. Sange obne praftifchen ©rfolc}. 53il el unfern
(Srnährunglforfchern jeftt enblid) boeft gelungen tft — unb gmar
burch ein gang einfadjel fftegept. 9)?an foil nämlich bie 9Md) mit
Sîathreinerl Hteipp=9)2algfaffee gemifdjt trinïen. 60 mirb fte fe^t
leicht oerbaut SCSarum

^Bieber gibt bie §pgieneaulfteïïung erfdjöpfeube 9lulfimft : $n
gang ïlaren Sarftellungen fielft man, mie bie re'ite HRild) im
9)2agen gu fäftgen Humpen »erfte ftert, bie natiirlidj ben 33er=

bauiutglfäften fernere Arbeit machen. ©I bauert giemHch lange,
bil ber mit ^äfeflümpcfjen gefüllte SD2agen mieber leer ift, unb fo
entftel)t bal befannte unangenehme, ungefunbe ©efüljt bei ftunben*
langen SßoHfeinl nach bem 9Mchtrinfen (fiehe 33ilb 1).

Slud) menn man bie Sftitch mit See ober 93oïjnenfaffee gemifd^t
trinft, änbert fich ihr Verhalten im Sftagen nicht (fiebe 93ilb 2).

ÜJlifdjt man aber, rote gefagt, bie 9Jîild) mit ßatftreiner, fo roirb
fie brcimal leidjter oerbaut. (Sie »erfäft nicht mehr im 9J2agen,
jonbern fie gerfällt in lauter fleine, garte, fdjneeiae glöddjen, bie
bem oielgeplagten 9)2agen gar feine Umftänbe meîjr madjen (ftehc
33ilb 3).

SBer biefe Sarftellungen auf ber ^pgieneauêftellung gefehen
hat unb nicht baraul lernt, bem ift nidjt gu Reifert i

Sßer aber einmal einen $erfu<h machen mill, ber hat ï)hx bal
9iegept für eine munberbar mobifdjmecfenbe 9JHch=Hithreiner*
SOiifdjung, ben fogenannten 9)2ilch4tathreiner, ben fich jeber leicht
felbft herftellen Èaun : Ser ftathreiner ®neipp=9)2algfaffee mirb
genau nach ber Hchuorfdjrift gubereitet; nur mehr, etma boppelt
fooiel nehmen mie fonft. Sann biefen „boppetftarfen" Htbreiner
mit 9)2ilch mifchen. £atb unb halb #utfer nad) ©efchmaa ftm
9B';nter heift, im (Sommer eilgefühlt Unb ben fann fich auch jeber
leiften : brei Saften foften nur 15 9îp.

$athreiner! Hteipp=9J2afgfaffee in ^funbpafeten ift in allen
Sebenlmittelgefchäften erhältlich.

Slid in ben SJlagcn.

1. 9ïïildj grobflodig, ferner »erbaulich
2. 9M<h mit 93ohnenfaffee grobflodig, auch fehmer »erbaulich
3. 9)2ilch mit ®athreiner feinflodig, fchr leidjt »erbaulich
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was nur wenige wissen

— was aber jeöer wissen sollte!

Die Dresdener Hygieneausstellung gibt darüber ganz genaue
Auskunft: Der Nährwert einer Tasse Tee ist — null! und der
Nährwert einer Tasse Kathreiner ist zwar nur doppelt so hoch
wie der einer Tasse Kaffee (oder einer Tasse Fleischbrühe!). Zwei
Tassen Kathreiner mit Milch und Zucker sind eine durstlöschende
und hungerstillende Mahlzeit, die, nach Nährwerteinheiten gemessen,
nahrhafter ist als ein viertelpsünd'.ges Kalbsschnitzel!

Und wenn man die Milch „rein" trinkt? Das wäre natürlich
auch sehr gut, wenn sie nur besser bekömmlich wäre! Sie wird
nämlich tatsächlich von manchen Menschen ziemlich schwer verdaut.
Von Erwachsenen merkwürdigerweise oft noch schwerer als von
Kindern.

Natürlich hat man längst versucht, die Milch irgendwie
verdaulicher zu machen. Lange ohne praktischen Erfolg. Bis es unsern
Ernährungsforschern setzt endlich doch gelungen ist — und zwar
durch ein ganz einfaches Rezept. Man soll nämlich die Milch mit
Kathreiners Kneipp-Malzkaffee gemischt trinken. So wird sie sehr
leicht verdaut! Warum?

Wieder gibt die Hygieneausstellung erschöpfende Auskunft: In
ganz klaren Darstellungen sieht man, wie die re'ne Milch im
Magen zu käsigen Klumpen verkle stert, die natürlich den
Verdauungssäften schwere Arbeit machen. Es dauert ziemlich lange,
bis der mit Käseklümpchen gefüllte Magen wieder leer ist, und so

entsteht das bekannte unangenehme, ungesunde Gefühl des stundenlangen

Vollseins nach dem Milchtrinken (siehe Bild 1).
Auch wenn man die Milch mit Tee oder Bohnenkaffee gemischt

trinkt, ändert sich ihr Verhalten im Magen nicht (siehe Bild 2).
Mischt man aber, wie gesagt, die Milch mit Kathreiner, so wird

sie dreimal leichter verdaut. Sie verkäst nicht mehr im Magen,
sondern sie zerfällt in lauter kleine, zarte, schneeige Flöckchen, die
dem vielgeplagten Magen gar keine Umstände mehr machen (stehe
Bild 3).

Wer diese Darstellungen auf der Hygieneausstellung gesehen
hat und nicht daraus lernt, dem ist nicht zu helfen!

Wer aber einmal einen Versuch machen will, der hat hier das
Rezept für eine wunderbar wohlschmeckende M lch-Kathreiner-
Mischung, den sogenannten Milch-Kathreiner, den sich seder leicht
selbst herstellen kann: Der Kathreiner Kneipp-Malzkaffee wird
genau nach der Kochvorschrift zubereitet; nur mehr, etwa doppelt
soviel nehmen wie sonst. Dann diesen „doppelstarken" Kathreiner
mit Milch mischen. Halb und halb! Zucker nach Geschmack! Im
Winter heiß, im Sommer eisgekühlt! Und den kann sich auch jeder
leisten: drei Tassen kosten nur 15 Np.

Kathreiners Kneipp-Malzkaffee in Pfundpaketen ist in allen
Lebensmittelgeschäften erhältlich.

Blick in den Magen.
1. Milch grobflockig, schwer verdaulich!
2. Milch mit Bohnenkaffee grobslockig, auch schwer verdaulich!
3. Milch mit Kathreiner feinflockig, sehr leicht verdaulich!
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