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Küdien
§pieg<d

DIE EISZEIT IST DA
Von Hei e^n Guggenbühl

In der Sonntagsschule, die wir als Kinder

besuchten, war eine Missions-
Sammelkasse in Gestalt eines Negerleins
aufgestellt, das zum Dank mit dem Kopf
wackelte, wenn wir einen Fünfer
hineinwarfen. Lange Zeit hindurch
verschluckte dieses Negerlein unsere
Sonntagsfünfer, bis von einem schönen Sonntag

an das sonst regelmässige Bächlein
plötzlich stockte. Als die milden Gaben
nach drei, vier Sonntagen immer dünner
und dünner flössen, wollte man der
Sache auf den Grund gehen. Es stellte
sich heraus, dass sich um die nächste
Ecke ein italienischer Glacéhândler
etabliert hatte, in dessen Kasse nun unsere
Fünfer und Zehner rollten. Zu unserer
grössten Betrübnis verschwand der
erfolgreiche Glacéhândler bald wieder, da
die Kirchenpflege diesen unhaltbaren
Zuständen nicht tatenlos zusehen konnte.

Was gibt es auch heute noch Schöneres

für ein Kind als ein Eiscornet vom
Strassenhändler Nun haben zwar sehr
viele Leute die Ansicht, Eis sei vor
allem für Kinder ungesund, man verderbe
sich damit den Magen. Viele bewahren
deshalb ihre Kinder solange sie können

vor dem Eis. Seit ich aber in Amerika

gesehen habe, wie die besten Ärzte
für kleine Kinder Ice-Cream mit Erfolg
empfehlen, glaube ich nicht mehr an
seine Schädlichkeit.

Man kann heute überall sehr gute

Glacés kaufen. Billiger aber kommt die,
welche man zu Hause macht. Wenn sich
doch die ganze Familie an heissen
Sommertagen so sehr über Ice-Cream freut,
warum machen wir sie dann nicht
häufiger Es macht uns wenig aus, eine
Stunde in der Küche zu stehen, um einen
guten Kuchen zu backen. Dass aber die
Herstellung von Eis auch nicht länger
zu tun gibt, daran denken wir nicht. Wir
scheuen einfach die ungewohnte Arbeit.

Nun ist aber gerade das Eiszubereilen
etwas, bei dem schon kleinere Kinder
mit Freude mithelfen. Nur die Creme
muss mindestens eine Stunde vor der
Eisbereitung in der Küche gemacht werden.

Alles andere besorgen die Kinder
nach einer kurzen Anleitung selbständig

Die Blechdose mit der Creme befindet sich in
einem Holzeimer, in welchen das Eis und das Salz
gegeben werden, 8 Teile Eis und 1 Teil Salz
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Von Il S 1 sì (lnIISnKnKI

In clsr LonntsIssoknls, clis ^vir sis ^in-
-I- <lsr Lssnoktsn, vmr sins Missions-
Zsmmslkssss in Llsstslt sinss klsIsrlsins
snigsstsllt, clss 2nin Osnk init clsm I^opt
vrsokslts, vrsnn v/ir sinsn Lnnksr Inn-
sinv/srisn. Lsngs 2sit kinclnrok vsr-
sokluokts clissss klsIsrlsin nnssrs Lonn-
tsIslünlsr, Lis von sinsin sokönsn Lonn-
tsI sn clss sonst rsIslmsssiIs Lsoklsin
plöt^Iick stookts. ^Is clis inilcisn (lsLsn
nsolr clrsi, visr Lonntsgsn immsr clnnnsr
nncl clnnnsr ilosssn, v/ollts msn clsr
Lsolrs nui âsn (lrnncl Fsksn. Ls stsllts
siok ksrsns, clsss siok nrn clis nsoksts
Loks sin itslisnisoksr (llsosksncllsr sts-
blisrt kstts, in clssssn I^ssss nun nnssrs
Lnnlsr nnâ ^slrnsr rolltsn. ^n nnssrsr
grösstsn Lstrilknis vsrsokvrsncl clsr sr-
lolIrsioks (llsosksncllsr Lslcl vcisclsr, cls
àis I^iroksnpllsNs clisssn nnlrsltLsrsn
^nstsnclsn niokt tstsnlos 2nssksn konnts.

v^ss gikt ss snok ksnts nook Loköns-
rss lirr sin Xiincl sis sin Lisoornst vorn
Ltrssssnksncllsr! Kinn ksdsn Zlvrsr sskr
visls Lsnts ciis ^.nsiokt, Lis ssi vor sl-
Isrn iür Klnclsr nnISsnncl, msn vsrclsrLs
siok clsmit clsn klsIsn. Visls Lsvrskrsn
clsskslL ikrs i^inclsr solsngs sis kön-
nsn vor clsrn Lis. Lsit iok sLsr in ^.rns-
riks gssslrsn ksLs, vris clis Lsstsn Xr^ts
lnr klsins I^inclsr los-drssm mit Lrlol?
smplsklsn, g^lsnlss iolr niokt mskr sn
ssins Loks<lliokksit.

Klsn ksnn ksnts nLsrsll sskr INts

(llsoss ksnlsn. Lilligsr sdsr kommt ciis,
vcsloks msn 2N llsnss msokt. 'V/snn siok
cloolr âis gsnss Lsmilis sn ksisssn Lom-
msrtsIsn so sslrr ndsr los-Llrssm lrsnt,
vcsrnm msoksn vcir sis clsnn niokt ksn-
ligsr? Ls msokt nns ^snig sns, sins
Ltnncls in âsr Linoks ?n stsksn, nm sinsn
gntsn Xmoksn 2n Lsoksn. Osss sksr clis
LIsrstsllnng von Lis snok niokt längsr
2N tnn gikt, clsrsn Äsnksn vrir niokt. V/ir
soksnsn sintsok clis nnNsvroknts ^.rdsit.

Kinn ist sdsr gsrscls clss Lis2nLsrsitsn
stvcss, Lsi clsm solron klsinsrs X^inclsr
mit Lrsucls mitksllsn. klnr clis Lrsms
mnss minclsstsns sins Ltnncls vor clsr
LisksrsitnnN in clsr Lmoks Asmsolrt vcsr-
clsn. ^.llss snclsrs dssorIsn clis Liinclsr
nsok sinsr knr^sn lVnlsitnng sslkstsncliI

KZie ??îÂ Äe?- Oeme bs/'à-lsê à/ì à
sàem Lcàeàe?', ?» Welâe» «las »»ci às
ASAede» îoerc/c», S i/'eà ^ iZals
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und aus naheliegenden Gründen tadellos,

wie kaum eine andere Arbeit. So
kann schon ein Zehnjähriger die ganze
Zubereitung (abgesehen von der Creme)
übernehmen. Sollte dieser schöne
Arbeitseifer nicht so oft als möglich
benutzt werden

Was brauchen wir zur Glacebereitung?
Einmal eine Eismaschine. Am

praktischsten ist die Grösse von einem
« Quart » (etwas mehr als 1 Liter). Das
Eis reicht für 6 Erwachsene oder 8 Kinder.

Die Eismaschine ist ein Holzeimer,
in welchen die Kältemischung kommt.
In der Mitte dieses Kübels ist eine
Blechdose, in der sich die zu gefrierende
Creme befindet. Sie muss unter beständigem

Umrühren 10-15 Minuten in einer
Mischung aus Eis und Salz stehen.

Für diese Kältemischung brauchen wir
etwa 6-7 kg gewöhnliches Eis.
Am einfachsten ist es, dieses Eis beim
Metzger oder aus einer in der Nähe
liegenden Wirtschaft zu beziehen, nachdem

man es einen Tag vorher bestellt
hat. Ausserdem liefert jedes Eisgeschäfl

Blöcke von 10 kg an direkt ins Haus.
Den Eisblock gebe ich in einen kleinen
Emballage-Sack, binde ihn zu und
zerschlage das Eis mit einem Hammer, am
besten mit einem Holzhammer, in
möglichst kleine Stücke.

Ausser dem zerschlagenen Eis ist
grobkörniges Kochsalz nötig.
Da bei der Eiszubereitung immer etwas
Wasser aus der Eismaschine fliesst, sollte
diese während der ganzen Prozedur
entweder in einem Schüttstein oder
dann auf einer kleinen Unterlage
stehen, die von Zeit zu Zeit entleert werden

kann. Wer eine Waschküche zur
Verfügung hat, macht das Eis am besten
dort.

Nun die Zubereitung: Wasche
die Blechbüchse, welche die Eiscreme
enthalten wird, und den Rührer samt
dem Deckel gehörig mit heissem Wasser
und spüle mit kaltem nach. Die Büchse
soll möglichst kalt sein, bevor die Creme
hineinkommt. Dann gibt man den Rührer

in die Büchse und giesst die vorher
zubereitete, möglichst kalte Creme hinein,

aber höchstens % voll. Die gefüllte

Herzkrank/? Nervös?
Ist das verwunderlich Wer hai keine Sorgend
Gehis einem selbst noch leidlich-wer hai dann
keine Angehörigen oder Verwandte, die Sorgen
bereiten WerArbeit hat — reibt sie ihn nicht-
doppelt auf Fast täglich umstellen! Immer gibts
Neues-meist nichts Gutes Alles geht in Hadt
Alles geht über die Nerven her Und das Nerz
Fs kommt nicht zur Ruhe und hat Ruhe so nötig.
Es ist deshalb ein Gebot der Stunde, Herz und
Nerven zu schonen.
Aber wie? Trinken Sie Kaffee Hag
Frhat sich schon in ruhigsten Zeiten,vor tS Jahren,
bewährt.Trinken Sie Ihn heute erst recht. Tun Sie

es aber bitte auch. Es ist wirklich IhrVorteil.
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unci sus nsitsiisgsncisn (irüncisn tscisi-
los, v/is icsuin sins sncisrs ^Vrdsit. Lo
Icsnn soiron sin ^sitnjsirrigsr ciis gsn^s
^udsrsitung isìzgsssitsn von cisr <Lrsrns>
üLsrnsiunsn. Loiits ciisssr soyons à-
Lsitssilsr nioirt so olt sis inöglioti L>s-

nut2t vcsrcisn?

V/ss Lrsuoitsn vrir 2ur (iisosdsrsitung?
Linrnsi sins Lisrnssoirins. ^in

prsictisoirstsn ist ciis Lirösss von sinsin
« Qusrt » ^stv/ss insirr sis 1 Litsr). Oss
Lis rsioitl iür 6 Lrvrsolrssns ocisr L Kirn
cisr. Ois Lisinssoirins ist sin kioi^sirnsr,
in v/sioirsn ciis KsitsinisoLung icoinint.
In cisr Ivlitts ciissss KüLsis ist sins
Lisoircioss, in cisr sioit ciis 2U gslrisrsncis
drsrns izsiincist. Lis rnnss nntsr Lsstsn-
ciigsin Liinrüirrsn 10-IL IVlinutsn in sinsr
i^isoirnnI sus Lis unci Lsi? stsirsn.

kür ciisss Ksitsinisoirung ìzrsuoirsn v/ir
stvrs ü-7 icg gsv/öirniioitss Lis.
^.in sinisoirstsn ist ss, ciissss Lis izsiin
Iclst^gsr ocisr sus sinsr in cisr kisirs lis-
gsncisn i/Virtsoirsit 2U kszisirsn, nsoir-
cisin insn ss sinsn ksg vorirsr izsstslit
irst. ^usssrcisin iisisrt jsciss Lisgssoirsit

Liöoics von 10 Icg sn ciirsict ins Usus.
Osn Lisdlooic gsLs ioir in sinsn icisinsn
LinizsIisIS-Lsolc, Izincis iirn 2u unci 2sr-
soirisgs ciss Lis rnit sinsin Hsininsi, sin
Lsstsn rnit sinsin iiol^irsrnrnsr, in rnog-
iioiìst icisins Ltüoics.

^.usssr cisin 2srsoitisgsnsn Lis ist
groizicörnigss Kooirssi? nötig.
Os Lsi cisr Lis^udsrsitung iininsr stwss
Wssssr sus cisr Lisrnssoirins kiissst, soiits
ciisss v^sirrsnci cisr gsn^sn krossciur
sntwscisr in sinsin Loirüttstsin ocisr
cisnn sui sinsr Icisinsn lintsrisgs sts-
lisn, ciis von ^sit 2U ?sit sntissrt vrsr-
cisn Icsnn. V/sr sins Wssoiricuoirs 2ur
Vsrlügung list, insoiit ciss Lis sin Lsstsn
6ort.

iiun ciis 2uk>srsitungi ssoirs
ciis Llsoiidüoitss, ivsloirs ciis Lisorsrns
sntiisitsn wirci, unci cisn Lüürsr ssint
cisrn Osoicsi gsirörig rnit irsisssin Vi7ssssr
unci spüls rnit icsitsin nsoir. Ois Lüoirss
soil rnögiioitst Icsil ssin, Lsvor ciis (irsrns
irinsinicoinint. Osnn gidt insn cisn L.üin
rsr in ciis Lüoirss unci gissst ciis vorirsr
subsrsitsts, inögliolrst icsits Lrsrns Irin-
sin, sdsr iiöoirstsns ^ voii. Ois gstüiits

lieràraà^ Kervös?
Ist äas verwunàerlick? ^Ver kat keine Zorssenl
öelrt s einern säst nock leiälick-wer luit' clann
keine àssekorissen acier Verwanàte. àieôorssen
bereiten. TVerXrdeit liât — reibt sie ikn nickt-
cioppelt auf? kast tässlick umstellen! Immer yikts
I^eueS â meist niekts Lutes! ^lles ssekt in Laè
Aclles sselU über ciie Lerven ker! Unci cias tlerz!
Is kommt nickt sur Kuke unä kat Ruke so nöti^.
ts ist- cleskalb ein üekot cler Auncle, tterz unà
Nerven su sckonen.
^ker^vie? Trinken Äe Kaffee Lass
krkat sick sckon in rukisssten feiten.vor Ä HaKren,
bevväkrt.Trinken 8ie lkn keute erst reckt. Tun Äe

es aber kitte auck. ist wirklick IkrVorteil.
51



Aufklärung
an die Hausfrauen!

Immer wieder kommt es vor, dass
Hausfrauen sagen: «Ja, Kathreiners Malzkaffee
wäre schon recht - aber er schmeckt so fad !»

Und jedesmal, wenn wir dann fragen: «Wie
bereiten Sie ihn zu?» da erfahren wir, dass

man ihn wie Bohnenkaffee einfach
überbrüht hat. Das ist falsch Kathreiner muss

man richtig durchkochen. Schütten Sie

ihn gleich ins kalte Wasser, und lassen Sie

ihn 3—5 Minuten kochen. Sie werden
erstaunt sein über die Kraft und das fein-
röstbittere Aroma von Kathreiner.
Versuchen Sie ihn mal so!

Sie sollten jetzt
wirklich auch den Kathreiner probieren!
Zum Frühstück und abends ist er für
jung und alt einfach das Richtige. — Einmal

auf ihrem Tische heimisch, wird Ihnen
Kathreiner unentbehrlich werden
er ist bekömmlich und schmeckt gut.

Blechbüchse stellt man in den Holzeimer
und setzt Deckel und Querbalken auf.
Man drehe die Kurbel vorerst zwei- bis
dreimal, um zu sehen, ob alles in Ordnung
ist. Jetzt erst kommt die Gefriermischung,
d. h. Eis und Salz ins Holzgefäss.

In den Gebrauchsanweisungen wird
gewöhnlich als Gefriermischung 3 Teile
Eis auf 1 Teil Salz empfohlen. Meine
Erfahrung hat mir aber gezeigt, dass
8 Teile Eis auf 1 Teil Salz das beste
Resultat gibt.

Am besten ist, den Holzeimer immer
vorerst bis zu % mit dem fein gehackten
Eis zu füllen und dann erst Eis und Salz
im angegebenen Verhältnis aufzuschichten.

Achten Sie darauf, ziemlich genau
acht Teile Eis auf einen Teil Salz zu
verwenden.

Nun wird die Kurbel 5-6 Minuten
langsam gedreht. Sobald sich dem Drehen

Widerstand entgegensetzt, drehe
man schneller. Wie lange zu drehen ist,
hängt davon ab, wann die Eisspeise
serviert werden soll. Braucht man sie sofort,
so muss die Glacé gleich möglichst fest
sein, was etwa 15 Minuten andauernden
Umdrehens braucht. Besser aber schmeckt
das Eis nach einigen Stunden. Kann es
also zum « Reifen » noch stehenbleiben,
so darf man mit Drehen aufhören, sobald
die Creme dicklich zu werden beginnt,
was schon nach 10 Minuten eintritt. Man
nimmt den Rührer aus der Creme, gibt
den Deckel (das Loch darin verschliesst
man mit einem Pfropfen! wieder auf die
Büchse und füllt mit Eis und Salz nach,
und zwar im Verhältnis von 8 :1, falls
das Eis nach 3-4 Stunden, im Verhältnis
4 : 1, falls es nach zwei Stunden gebraucht
wird. Das Ganze wird mit Emballage
oder Zeitung gut umwickelt und bis zum
Gebrauch stehengelassen.

Vor dem Servieren nimmt man die
Blechbüchse aus dem Holzeimer, wischt
sie sorgfältig ab, umhüllt sie mit einem
in heissem Wasser ausgewundenen Tuch,
entfernt den Deckel und richtet das Eis
auf einer passenden Schüssel an.

Ebenso wichtig wie das Gefrieren der

52

an. <äis I^ANLkrANSn!
Iinrnsr wiscisr Icoinint ss vor, cinss Hans-
Irnnsn sngsn: «in, K!ntlrrsinsrs Linl^Icnilss
vràrs solron rsolrt - ndsr sr solrrnsolct so Inci !»

linci jscissrnnl, vrsnn vrir cinnnirngsn: «Mio
Lsrsitsn Lis ilrn ?n?» cin srknlrrsn vrir, cinss

innn iirn vris LoLnsnlcnIiss sinlnolr nLsr-
LrnLt Lnt. Ons ist tnIsoL! K!ntlrrsinsr rnnss

innn riolrtig <iurolrkoo!rsn. Lolrnttsn Lis
ilrn glsiolr ins lcnlts ^nsssr, nnci Insssn Lis
iirn Z—S Ltlinutsn Icoolrsn. Lis rvercieu sr-
staunt ssin üker kiio Xralt unâ âas tsin-
röstkittsrs i^rorna von Xatkrsinsr. Vsr-
snoirsn Lis iirn rnnl so!

Hie se/iten
uir/c/ic/r aue/l à» Xat/lrsiner /irobisrea/
/?»m F'rä/lstäe/c unc/ abends ist er /ür
/ua^ ane/ u/t eia/ae/r c/a« /üie/aiAe. — ii-irr-
ma/ «u/ i/rrsm Nsc/le /îeimi«c/r, reirc/ //lasa
/tat/rrsiaer aaentde/rr/ie/i resrc/sa

er ist bs/cömm/ic/l anc/ sc/rmec/ct Kat.

LIsoLLnoLss stsllt innn in cisn liol^sirnsr
nnci sst^t OsoLsl nnci QnsrLnllcsn nni.
Ivlnn cirslrs ciis KlnrLsl vorerst 2vrsi- Lis
cirsirnnl, nrn 2U ssirsn, oL nllss in Ordnung
ist. ist^t srst Loinrnt ciis Lislrisrrnisolrnng,
ci. L. Lis nnci Lnl? ins Holzcgsläss.

In cisn (LsLrnnolrsnnrvsisnngsn vrirci
gsvröLnliolr sis (islrisrrnisolrnng Z Isils
Lis nnl 1 ilsil Lnl? srnplolrlsn. Lisins
Lrlnlrrnng Lnt inir s.Lsr gs^sigt, cinss
S ?sils Lis nnl 1 isil Lnl^ -ins Lssts ks-
snltnt gikt.

^.rn Lsstsn ist, cisn Hol^sirnsr irnrnsr
vorerst Lis 2N 5'ii nrit cisrn Isin gslrnolctsn
Lis 2N iüllsn nnci cinnn srst Lis nnci Lnl?
iin nngsgsdsnsn Vsrlrältnis nnI^nsoLiolr-
tsn. iVoirtsn Lis cinrnnl, ^isrnliolr gsnnn
nolrt ?sils Lis nnk sinsn ilsil ?n
vsrvrsncisn.

Llnn v/irci ciis K^nrLsl 5-ü Liinntsn
lnngsnrn gscirslrt. LoLnlci sioL cisrn Ors-
Irsn Wicisrstnnci sntgsgsnsst-it, cirslrs
rnnn solrnslisr. ^Vis Inngs ?n cirsirsn ist,
Längt cinvon nL, vrnnn ciis Lisspsiss
serviert vrsrcisn soll. LrnrroLt innn sis solort,
so rnnss ciis (Llnos glsiolr inögliolrst ksst

ssin, rvns stvcn 15 Ivlinrrtsn sncinnsrncisn
liincirslrsns LrnnoLt. Lssssr nLsr solrinsolct
cins Lis nnoL sinigsn Ltnncisn. Xnnn ss
also 2nrn s ksilsn » noolr stslrsnLlsiLsn,
so cinri rnnn rnit OrsLsn sullrörsn, soLnlci
ciis (lrsrns ciiolcliolr 2rr v/srcisn Lsginnt,
^vns solron nnoL 10 Iviinrrtsn sintritt. Linn
nirnrnt cisn LäLrsr sns cisr Lrsrns, giLt
cisn Osolcsl lcins LooL cinrin vsrsolrlissst
rnnn rnit sinsin Llropksn) rviscisr nnl ciis
LnoLss nnci lirllt rnit Lis nnci Lal? nnoir,
nnci ^rvnr irn VsrLältnis von 3 : 1, Inlls
cins Lis nnoir Z-4 Ltnncisn, iin VsrLältnis
4 ^ 1, Islls ss nnolr ^rvsi Ltnncisn gsLrnncLt
vrirci. Ons (inn^s vcirci rnit LrnLnllngs
ocisr ^sitnng gnt nrnrviolcslt nnci Lis ?nrn
(isdrsnolr stslrsngslnsssn.

Vor cisrn Lsrvisrsn nirnrnt insn ciis
LIsoLLnoLss ans cisrn Hol?siinsr, rvisolrt
sis sorgiältig s.L>, nrnLnllt sie rnit sinsin
in Lsisssrn Vi/nsssr nnsgs^vnncisnsn ?noL,
sntlsrnt <isn Osolcsl nnci rioLtst cins Lis
sni sinsr pnsssncisn Loirnsssl nn.

LLsnso vrioirtig rvis cins (islrisrsn cisr
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Creme in der Eismaschine ist die
Herstellung dieser Creme.

Das einfachste und weitaus billigste
Eis ist das Wassereis, welches
gerade Kinder erfahrungsgemäss weitaus
am meisten schätzen, wahrscheinlich
weil es dem Strassenhändler-Eis am
ähnlichsten ist. Man verwendet dazu
gewöhnlichen Fruchtsirup (Himbeer,
Zitronen oder Orangen), vermischt einen
Teil Sirup mit einem Teil Wasser, eventuell

auch zwei Teile Sirup mit einem
Teil Wasser, je nach der Stärke des
Sirups. Diese Mischung gibt man ins Blech-
gefäss und verfährt wie oben angegeben.

Wassereis schmilzt nach dem
Herausnehmen sehr rasch, es muss deshalb
sofort serviert werden.

Dem Erwachsenen, dem die Romantik
des prachtvoll gefärbten Strassenhändler-
Eises nichts mehr sagt, schmeckt dieses
Wassereis fade. Er hat die etwas schwerere

und weniger durststillende Glacé,
die Milch und Rahm oder auch nur
Rahm enthält, lieber.

Die Grundcreme für die meisten Glacés

ist eine gewöhnliche Vanille-
creme.

Für die amerikanische Ice-Cream
wird die Creme nach folgendem Rezept
gemacht : 2 Tassen gekochte Milch,
2 Eier, 1 Tasse Zucker, 1 Prise Salz,
1 Vanillestengel, 2 Tassen Rahm.

Zerschlage die Eier mit einem Tröpfchen

Milch. Bringe die übrige Milch mit
dem Vanillestengel zum Sieden, füge die
zerschlagenen Eier bei und gebe das
Ganze unter ständigem Umrühren bis
zum Siedepunkt aufs Feuer. Die erkaltete
Creme wird gefroren.

Die Creme zur Schokoladen-
glacé wird gleich gemacht, aber statt
einen Vanillestengel in der Milch
aufzukochen, schüttet man ein wenig in
heissem Wasser geschmolzene Schokolade

in die kochende Milch.
Für Kaffeeglacé wird 150 g Kaffee

(aber vom besten) mit 1 dl Wasser
aufgekocht und in die oben angegebene
Vanillecreme durchpassiert.

Fruchlglacé : Reife Erdbeeren
waschen, durch ein grosses Sieb drücken,
mit Zucker eine Stunde stehenlassen
und unmittelbar vor dem Einfüllen in
die Blechdose zur Vanillecreme geben.

Ladenpreise der Flaschen mit Verschluss
Vs 1 IVj 2 Liter
60 70 80 95 1.10

Tomatenflasche '/» Liter Fr. —.50

Verlangen Sie die hübsch illustrierte Gratis¬
broschüre:

Das Einmachen der Früchte
und Gemüse

mit Angabe der Verkaufsstellen in Ihrer
Gegend GLASHÜTTE BULACH

Eismaschinen
„Alexanderwerk"

das neue Modell für Handbetrieb
mit zweifacher Bewegung
Inhalt 1 Liter Fr. 14.90

„ 2 „ „ 16.80
a 3 „ „ 19.70

und grösser bis 12 Liter

Grosse Auswahl in Eislormen

Erpf & Co., Zürich
Poststrasse 12, am Paradeplatj

0fl
ELCHINA

das lässt die Hitze besser ertragen

OrigrFI. Fr. 3.75, Doppelfl Fr. 6.25 —in den Apotheken
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(ürsms à âsr Lismssaitins ist ciis üsr-
stsiiunI ciisssr Lrsms.

Das sinisaitsts unci vcsitsus diiÜNLts
Lis ist ciss V/ssssrsis, vrsiaitss gs-
rscis i^incisr srisitrungsgsmsss vrsitsus
sin msistsn saitst^sn, tvsitrsaitsiniiait
vrsii ss cism Ltrssssnitsncüsr-Lis sm sitn-
iiaitstsn ist. VIsn vsrvrsncist cis^u gs-
vräitniiaitsn Lruaittsirup sLiimdssr, 2!i-
transit ocisr OrsnIsn), vsrmisaitt sinsn
Isii Lirup init sinsm Lsii V2ssssr, svsn-
tusii suait 2v/si ?siis Lirup mit sinsm
Isii V/ssssr, js nsait cisr Ltsrics ciss 8i-
rups. Oisss iVIisaitunI gidt msn ins Lisait-
Isisss nnci vsrisdrt rvis odsn snIs^s-
dsn. V2ssssrsis saitmii^t nsait cism üsr-
susnsitmsn ssiti rssait, ss muss cissirsid
saisit ssrvisrt v/srcisn.

Osm Lrtvsaitssnsn, cism ciis Lamsntiic
ciss xusaittvoii gsisrdtsn Ltrssssnitsnciisi-
Lisss niaitts msitr ssgt, saitmsakt ciissss
V2ssssrsis isàs. Lr itst ciis stcvss saittvs-
rsrs unci visni^sr ciurststiiisncis (iisas,
ciis Vliiait unci ksitm ocisr suait nur
Lsitm sntitsit, lisbsr.

Ois lürunciarsms iür ciis msistsn Qis-
ass ist sins IStvöltniiaits Vs niiis -

a r s m s.
Lür ciis smsriicsnisaits las-Lrssm

tvirci ciis Lrsms nsait ioiFsncism Ls^spt
gsmsaitt i 2 Issssn gsdoaitls diiiait,
2 Lisr, 1 ?ssss ^uaicsr, 1 Lriss Lsis,
1 VsniiisstsnIsi, 2 i'ssssn Lsitm,

^srsaitisgs ciis Lisr mit sinsm ?röx>i-
aitsn Ivlilair. LrinFS ciis üdriNö filait mit
cism VsniiisstsnFsi 2um Ziscisn, itigs ciis
^srsaitisgsnsn Lisr dsi unci gsds ciss
(isn^s untsr stsncÜIsm Omrüitrsn ais
2um Lisdspunict suis Lsusr. Ois srdsitsts
drsms v/irci gsirorsn.

Ois Lrsms sur Laitoicoiscisn-
N i s a s tvirci Iisiait cssmsaitt, sdsr ststt
sinsn Vsniiisstsngsi in cisr Viiicit sui-
?ui<oaitsn, saitültst msn sin vcsniA in
itsisssm V2ssssr gssaitmoi^sno Zaitoico-
iscis in ciis doaitsncis L^iiad.

Lüi KisiissNlsas v/irci IM N i^ui-
iss lâdsr vom dsstsnj mit 1 cil V9ssssr
suigsicoaitt unci in ciis odsn snFsgsdsns
Vsniiisarsms ciuraitpsssisrt.

Lruaittgisas : üsüs Lrcidssrsn tvs-
sadsn, âurait sin grosses Lisd cirüaicsn,
mit ^uadsr sins Ltuncis stsitsnlssssn
unci unmittsidsr vor âsm Liniüiisn in
ciis Lisaitcioss ?ur Vsniiisarsms gsdsn.

Uscienpreizs ctec klszctien mit Veczctilu»
V- v> 1 tV- 2 >.!tsr

«o 70 «o »5 1.10

lomstsntlsictie '/» I.!1sr —.50

Verisn^on 5!s ciie tiükick illuitrisrls Qcstiî-

vsî kinmscken cler drückte
unkl Qemüks

mît /^ngske cte? Vericaufiitellsn in
Segenct 0I.^5ttü77e vül.^c«

„^lexsncierwssli"

Iciilslt 1 i.îtsc O. 14.90
2 „ „ là.LO
Z 19-20

cicicl g5O55sc Lîs 12 Lilsr

(?t055E ^u5V7sIt! ir> ^Iz^otmsn
Le L<z., ^ûrîck

?05t5trs556 12, sm ?Sfâ(^Ssz!sh

B«
ciss làssi ciis I-Iii-s dssssi' sttrsgso

Ok-ig^l^I. l^,-. 3.75, Ooppslfl 1^5. 6.25^-iO 6sn ^potdieke^
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VSK110
FLOCONS

dAVOINEf

tCrViVi]
HAFER".

FLOCKE«)

IföhcVi
©aferffocfen

Süsse Sommersijeiseii
Die Kinder freuen sich auf die """

Gelee-Pudding mitVanille-Creme
aus
Custard Powder Birds

Paket Fr.—.25 1.10
Dosen Fr. 2.90

Jelly tablette (für
Pudding) Paket Fr. —.40

Blanc Mange. Paket Fr. —.25 1.10
WanderPuddingpulver

ass Paket Fr. —.30
Fruchtmark Eris

Erdbeer, Himbeer Fr. 1.20 '/s Fl.
Fruchtmark Eris

Aprikosen Fr. 1.30 V2 Fl.
Verlangen Sie in den Filialen

besondere Rezeptbüchlein

TEE • KAFFEE »BISCUITS

Oder: Einige in Scheiben geschnittene
Bananen durch ein grobes Sieb drücken,
mit 2 Esslöffeln Zitronensaft mischen und
zur Vanillecreme geben.

Auch Aprikosen, Zitronen, Melonen,
Himbeeren, Ananas lassen sich, je nach
der Saison, zur Fruchtglacé verwenden.
Jede Fruchtglacé ist kälter, aber feiner
im Geschmack als die mehr altmodische
Vanilleglace. An einem sehr heissenTag
oder nach einem grossen Essen ist eine
Fruchtglacé mit einem Minimum von
Rahm (man kann eine Tasse Rahm durch
eine Tasse Milch ersetzen) erfrischender
als die schwerere und nahrhaftere Va-
nillecreme-Glacé. Bei der allergrössten
Hitze ist Zitronenglacé am Platz. Sie
kühlt und stillt den Durst.

Zur Eisbereitung lassen sich Früchte
verwenden, die nicht mehr sehr schön
aussehen, zum Beispiel eignen sich
Erdbeeren, die etwas zerdrückt sind, besser
als ganz frische, da sie einen guten Saft
geben. Natürlich ja keine verdorbenen
Früchte verwenden. Je nach der Reife
nimmt man zu der Fruchtglacé mehr
oder weniger Zucker. Denken Sie auf
jeden Fall daran, dass kalte Sachen
bedeutend mehr Zucker ertragen als warme.

Wenn man schon die ganze Arbeit der
Glacézubereilung auf sich genommen hat,
so sollte man sie noch möglichst schön
zu Tische bringen. Mit der fertigen Glacé
kann man wunderbare Eisspeisen
kombinieren. Man zerschneidet eine Banane
in Scheiben, gibt Glacé darüber und
garniert mit Schlagrahm. Sie können auch
Pêche-Melba, das Sie sonst nur im
Restaurant essen, zu Hause servieren,
wenn Sie Pfirsiche (der frische Pfirsich
muss geschält werden), Glacé und
Schlagrahm schön zusammenstellen, zum
Beispiel so : die Vanilleglacé in ein Glas
anrichten, einen halben Pfirsich darauflegen,

den Pfirsich mit Himbeersaft über-
giessen und mit Schlagrahm garnieren.
Dasselbe mit Erdbeeren nennt sich
Fraise-Melba.

Ich weiss, dass man nicht immer in
der Stimmung ist, etwas Neues auszuprobieren,

und besonders an heissen
Sommertagen nicht. Aber wenn Sie nächstens

einmal in dieser Stimmung sind,
so probieren Sie statt einer neuen
Rohkostplatte einmal als Überraschung eine
neue Eisspeise.
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Im
schottischen
Hochland
bleibt das Volt seinen alten

Gebräuchen Neu. Es ißt schon

seit Jahrhunderten sein „Por«
ribge", baS Haferflockenfrüh-
stuck. — Auch ber Amerikaner

ißt Porridge, bevor er am

Morgen an die Arbeit geht.

Machen auch Sie einen Versuch!

Sie werden überrascht

sein, wie bekömmlich ein solch

nahrhaftes Frühstück ist.
zubereitet aus

XXII.0
floconz
ä0Mk

UXrrk.
rlàr»^

Haserslocken

Die Xinâer kreueir siâ ariL ciie

<^«1««-I'iiUtìii»K ii>il Vkiiiill« <?i «m«
sus
liustarcl Dovvàer Lirrls

Dàet Dr.—.25 1.10
Dosen Dr. 2.90

iellv tubletts (lür Docl-
cliu^) Dcàet Dr. —.40

Dluue Muu^e. DsDet Dr.—.25 1.10
Mullrlirlbirlclîn-^uilver

sss Dâet Dr. —.30
Iruebtiuarlv Dris Drci-

beer, Dîmbeer Dr. 1.20 '/s D1.

Druebtniurlv Drls Vsrri-
boseu Dr. 1.30 '/s DI.

VerlsuAeu Lie iu rien Dilisleu be-
Kouriere Reseptbüebleiu

Ocisrc Linigs in Zobsibsn Nssobnittsns
Lsnsnsn cinrob sin Irobss Zisb cirnolcsn,
init 2 bsslöllsln Dtronsnsslt inisobsn nnci
2nr Vsnillsorsins N^bsn.

iVnob i^pribossn, Ätronsn, bislonsn,
liiinbssrsn, i^nsnss lssssn siob, js nsob
cisr Zsison, ?nr Dinobt^lsos vsrwsncisn.
iscis Drnobtglsos ist bsltsr, sbsr isinsr
irn (issobinsolc sis ciis rnsbr sltrnociisobs
VsnillsIlsos. ^.n sinsin ssbr bsisssnlsg
ocisr nsob sinsin Iiosssn bsssn ist sins
DrnobtIlsos init sinsin blinirnnrn von
Rsbrn (rnsn bsnn sins ibsss ksbin cinrob
sins ibsss blilob srsstzcsn) srlrisobsncisr
sis ciis sobvvsrsrs nnci nsbrbsltsrs Vn-
nillsorsins-(ilsos. Lsi cisr sllsrNrösstsn
liitxs ist ^itronsnglsos sin ?Int2. Zis
bnblt nnci stillt cisn Onrst.

^nr bisbsrsitnnZ lssssn siob Drnobts
vsrwsncisn, ciis niobt rnsbr ssbr sobön
snsssbsn, ?nin Lsispisl signsn siob brci-
kssrsn, clis stwss ^srcirnolct sinci, bssssr
sls Inn^ krisobs, cis sis sinsn csntsn Zslt
gsbsn. blstiirliob js bsins vsrciorbsnsn
Drnobts vsrvvsncisn. is nsob cisr ksits
niinint insn 2n cisr Drnobtglsos rnsbr
ocisr vcsnigsr ^nobsr. Osnbsn Zis snl
jscisn Dsil cisrsn, cisss bslts Zsobsn los-
cisntsnci rnsbr?lnol<sr srtrsIsn slsvvsrrns.

Viisnn insn sobon ciis Fnn?s iVrbsit cisr
(ilsoànbsrsitnnA snl siob Isnornrnsn bnt,
so sollts innn sis noob rnögliobst sobön
2N ibsobs biin^sn. b4it cisr lsrtigsn (ilnos
lcsnn rnnn wnncisrbnrs bisspsissn lcoin-
binisrsn. ^/Inn ?lsrsob.nsicist sins Lnnnns
in Zolrsilosn, gidt (ilnos cinrnlzsr nnci Inr-
nisrt init ZolrlnIrnlnn. Zis lcönnsn snob
Dsobs-bisllzs, ciss 3is sonst nnr iin
ksstsnrsnt ssssn, 2u iisnss ssrvisrsn,
vvsnn Zis Diirsiobs scisr irisolrs Dkirsiob
rnnss Issobslt vvsrcisn), (ilsos nnci
ZoblsIrslnn sobön ^nssininsnstsllsn, zcnrn

Lsispisl so : ciis Vsnillsglsos in sin (Ans
snriobtsn, sinsn lrsllzsn Diirsiob cisrsnk-
lsgsn, cisn Diirsiob rnit liirnkssrssit nbsr-
Iissssn nnci init Zobls^rsbin Isrnisrsn.
Ossssllzs init Drcilzssrsn nsnnt siob
Drsiss-bisllzs.

lob v/vsiss, cinss insn niobt iininsr in
cisr ZtiininnnI ist, stwss blsnss sns?npro-
bisrsn, nnci bssoncisrs sn bsisssn Zorn-
insrtsIsn niobt. ^.bsr vrsnn Zis nsob-
stsns sinrnsl in ciisssr Ztiinrnnng sinci,
so probisrsn Zis ststt sinsr nsnsn kob-
lcostplstts sininsl sis libsrrssobnnA sins
nsns bisspsiss.
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