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Unser tägliches

Brot

Von Anna Kuli

Früher assen die wirtschaftlich
Unbemittelten schwarzes, vollwertiges Brot
und beneideten die « Reichen » um das

Weissbrot. Heute ist das helle Brot
allgemein verbreitet, und verhältnismässig
wenige essen das teurere dunkle
Vollkornbrot.

Was ist eigentlich mit den verschiedenen

Brotsorten — es gibt deren so
verwirrend viele? Worin liegen die
Unterschiede im Geschmack, im Wert als
Nahrungsmittel und im Preis begründet?

Jedes Getreidekorn — - Weizen. Roggen,

Hafer, um nur die für die menschliche

Ernährung in unsern Gegenden
häufigsten Getreide zu nennen — besteht
aus einem feinen braunen Häutchen, das

ist die zusammengewachsene Frucht- und
Samenschale, dem daran befestigten kleinen

Keimling und dem mit Stärke gefüllten

grossen Nährkörper. Unter dem braunen

Häutchen liegt eine dünne Eiweiss-
schicht, der Kleber.

Im neuzeitlichen Mahlverfahren
werden das braune Häutchen und die
Kleberschicht vom Korn entfernt und nur
der innere, weisse, stärkehaltige Teil des

Nährkörpers zu Weiss- oder Vollmehl
vermählen. Der Unterschied zwischen
Weiss- und Vollmehl ist nur einer der
Ausmahlung: je nach dem Grad des
Ausmahlens entsteht ganz weisses bis grau-
weisses Mehl. Da der Keimling am Häutchen

befestigt ist, fällt er mit diesem

weg; er bildet mit Häutchen und Kleber
zusammen — vom Standpunkt des
Verfahrens zur Gewinnung von Weissmehl
aus — ein Abfallprodukt, die Kleie.

Kleie wird seit jeher als hochwertiges

Schweinefutter geschätzt. Die neuere
Ernährungsforschung bedauert, dass mit
der Kleie auch für die Ernährung des

Menschen äusserst wertvolle Stoffe
wegfallen. Die Kleie enthält Vitamine,
Mineralsalze, Fett und Eiweiss, also lauter
lebensnotwendige Bestandteile. Dazu kommen

unverdaubare, also nicht nahrhafte
Teile, die aber die Verdauung fördern,
indem sie die Darmtätigkeit anregen. Die
Verwendung der Kleie als Schweinefutter
ist, vom Standpunkt der Gesundheit des

Menschen aus betrachtet, ein unerhörter
und nicht zu rechtfertigender Fehler.
Bekannt sind die Untersuchungen über
die Bedeutung der Vollkornprodukte für
die Bewahrung des Gebisses vor der Zahnfäule

(Zahnkaries), der bei uns wohl am
meisten verbreiteten Seuche — um nur
ein Beispiel zu nennen.

Wirtschaftlich und gesundheitlich
gleich zweckmässig wäre also das Zer-

Alle Rezeptbücher nützen
nichts ohne gute Kochgeschirre.

Verwenden Sie die
Kochgeschirre aus emailliertem
Gusseisen.
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Krübsr nssen die wirtscbnktlieb lin-
benrittsltsn sebwnr^es, vollwsrtiAss Brot
und beneideten dis « llsieben » urn das

Wsissbrot. Heute ist das belle Brot eil-
Asnrein verbreitet, uud verbnltnisnrnssrZ
wenige ssseu dns teurere dunkle Voll-
Kornbrot.

Was ist si^sntlieb nrit den versebie-
denen Brotsorten — es Zibt deren so ver-
wirrend viele? 'Worin listen die Unter-
selriede irn (iescbrnnck, irn Wert nls blnb-
runAsrnittsl und irn Breis begründet?

dsdes (letreidekorn Weisen. R.0A-

^sn, linier, urn nur die kür die rnenscb-
liclrs KrnnbrunA in unsern (lebenden
bnukigsten (letreids?u nennen — bestebt
nus einsin keinen braunen blnuteben, dns

ist die zusnininsnAswnebssne Kruebt- und
Lnnrensebnle, dsnr dnrnn beköstigten Klei-
nsn Keinrling und dein nrit Ltnrke geküll-
ten grossen blnbrkörper. llntsr dein brau-
nsn Unutcbsn liegt eine dünne Kiweiss-
sclrielrt, der Kleber.

Irn neu?eitlicbsn Vknblverknbren
werden dns lirnuns llnuteben und die
Klebsrscbicbt vorn Korn entkernt und nur
der innere, wsisss, stnrksbnltigs Veil des

lVnbrkörpers ?u Weiss- oder Vollrnelrl
vsrrnnlrlen. Der linterscbied ^wiscben
Weiss- und Vollrnelrl ist nur einer der
Vusinnblung: je nnelr dein (lrnd des Vus-
rnnlilens entstelrt gnn? wsissss bis grau-
wsisses l^debl. Dn der Ksiinling nrn Iknut-
eben beköstigt ist, knllt er nrit diesenr

weg; er bildet nrit llnutcben und Kleber
2USNININSN — vorn Ltnndpunkt des Ver-
knlrrsns ?ur Llewinnung von Wsissnrslrl
nus — ein Vbknllprodukt, die Kleie.

Kleis wird seit jsbsr nls bocbwer-
tiges Lcbweinskuttsr gsscbàt. Oie neuere
Krnnbrungskorscbung bedauert, dnss nrit
der Kleie nuelr kür die Krnnbrung des

Klenscben äusserst wertvolle Ltokks weg-
knllsn. Die Kleie entbslt Vitnnrins, lVIi-
nernlsnl^e, Kett und Kiwsiss, nlso lnuter
lebensnotwendige Bestandteils. On^u Korn-

rnsn unverdnubnre, nlso niebt nnlrrlrnkte
Veils, die nber die Verdauung kördsrn,
indern sie die Onrrntntigkeit anregen. Die
Verwendung der Kleis nls Lclrweinekutter
ist, voin Ltnndpunkt der (lssundbsit des

Klsnscbsn nus betrncbtst, sin unerlrörter
und niebt ?u rsebtkertigsnder Kebler.
Bekannt sind die Ilntersucbungen über
die Bedeutung der Vollkornprodukte kür
die Bewabrung des (Gebisses vor der ^alrn-
knule (^abnkaries), der bei uns wobl nur
nrsistsn verbreiteten 8sucbs — urn nur
sin Beispiel xu nennen.

Wirtscbnktlieb und gssundbsitlicb
glsicb xweckrnnssig wäre nlso dns ?,er-

^I!s Xs^sgtizüclisl- nüt^sri
nichts o^ins guts Xoc^gssc^ll-rs.

Vsrvvsnclsii 5>s <^>s

Xocligsscîiii'i's sus smciiüisrtsm
(^usssizsri.
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Lassen Sie in Ihrem
Hause nie die
Boxberger's

Kissinger
ausgehen und das
Glück bleibt bei Ihnen
wohnen!

Gratismuster unverbindlich durch Kissinger-Depot Basel

Prüfen Sie alles und
behalten Sie das Beste!
Versuchen Sie auch die naturreinen, lange haltbaren,
gesundheitswichtigen und herrlich mundenden

NUXO-PRODUKTE!
Sie tun damit einen vortrefflichen Griff. — Prospekte,

Rezepte und Bezugsquellennachweis durch
J. KLASI, Nuxo-Werk, Rapperswil (St. G-)

mit allem Notwendigen
für die „Erste Hilfe"
Fr. 5.50 in Apotheken
Ein praktisches Geschenk
auf den Weihnachtstisch

«FLAWA», Schweizer Verbandstoff-Fabrik, Flawii

mahlen des ganzen Getreidekorns zu
Vollkornmehl. Vollkornmehl ist also etwas
anderes als Vollmehl. Dabei würden nur
drei his vier Prozent verhältnismässig
wertlose Zellulose abfallen. Aus diesem
Vollkornmehl lässt sich ein hochwertiges,
schmackhaftes und gesundes Schwarzbrot
herstellen. Es gibt Leute, die behaupten,
dieses Vollkornbrot nicht vertragen zu
können. Das mag zutreffend sein.

Entweder rührt es daher, dass das

Brot nicht richtig gebacken wurde —
denn ein auf Weissbrot geschulter Bäcker
muss erst umlernen, um einwandfreies
Vollkornbrot zu erzielen — oder dass

man zuviel Brot auf einmal gegessen hat.
Weissbrot ist weniger nahrhaft als
Vollkornbrot. Der Körper braucht weniger
vom gehaltvollen Schwarzbrot als vom
raffinierten Weissbrot. Wer dieselben
Mengen Vollkornbrot isst, wie er sich
Weissbrot zu essen gewöhnt ist, überlastet
seinen Darm.

Erstaunlich ist — wenigstens auf
den ersten Blick — dass Vollkornbrot
teurer ist als weisses, stellt man sich doch
im allgemeinen vor, dass verfeinerte
Produkte eines komplizierten Arbeitsganges
mehr kosten müssen als andere. Die
Erklärung liegt darin, dass Vollkornmehl
wegen der Fette und Eiweißstoffe, die es

im Gegensatz zum Weissmehl enthält,
nicht lange haltbar ist. Der Müller kann
Weissmehl fast auf unbeschränkten Vorrat

herstellen; der Bäcker kann sich ebenfalls

grosse Vorräte aufs Mal kommen
lassen. Vollkornmehl dagegen muss
innert drei bis vier Wochen verbacken werden.

Weder kann also der Müller
Vollkornmehl auf Vorrat mahlen, noch der
Bäcker es in grossen Mengen kaufen.
Beide müssen sozusagen von der Hand
in den Mund leben. Das bedingt wichtige
und kostspielige Änderungen in der La-
gerungs- und Lieferungsweise. All das

fällt um so schwerer ins Gewicht, als die
Nachfrage nach Vollkornmehl zur Zeit
überhaupt noch sehr gering ist. Der
Vollkornbrotpreis liesse sich hei grösserem
Umsatz, abgesehen von den fabrikationstechnisch

und handelsmässig bedingten

Taschen-Apotheke
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rnablen àes ganzen Dstrsiclskorns ?n Volt-
kornrnebl. Vollkornrnsbl ist also etwas
anàsrss als Vollinsbl. Dabei wnràsn nur
àrei lzls vier Droxsnt vsrbältnisrnässig
wertlose Cellulose abtallsn. ^ns àiessrn
Vollkornrnsbl lasst siclr élu bocbwertiges,
scbrnackbattes nnà gesunàss 8cbwar?brot
Irsrstsllen. Ds gibt Dents, àis bsbanpten,
àissss Vollkornbrot nicbt vertragen ?n
können. Das inag ^ntrsttsnà sein.

Dntwsàer rirbrt es àaber, class clas

lZrot nicbt ricbtig gebacken wnràe —
àsnn ein ant Wsissbrot gsscbultsr Däcksr
nrnss erst nnrlsrnen, run einwanàtreies
Vollkornbrot ?n erzielen — oàer àass

rnan ^nvisl Lrot aut slninal gegessen bat.
Wsissbrot ist weniger nabrbatt als Voll-
Kornbrot. Der Dörper brancbt weniger
vorn gelraltvollsn 8cbwar?brot als vorn
raffinierten Wsisslzrot. Wer àiesslben
Vlengen Vollkornbrot isst, wie er siclr
Weisslirot ?n essen gswöbnt ist, iilzsrlastst
seinen Darin.

Lrstaunlicb ist — wenigstens ant
äsn ersten lllick — àass Vollkornbrot
teurer ist als wsissss, stellt rnan siclr cloclr
irn allgsrnsinen vor, àass verfeinerte Dro-
àukte eines komplicierten àbsitsganges
rnelrr kosten nrnsssn als anàers. Die Dr-
Klärung liegt àarin, àass Vollkornnrslrl
wegen àsr Dette nnà DiweilZstotte, àls es

irn Dsgsnsatc curn Wsissrnslrl entlrält,
niclrt lange lraltlzar ist. Der Vlüllsr kann
Weissrnelrl tast ant nnbssclrränktsn Vor-
rat lrerstsllen; àsr Iläcksr kann siclr eben-
tails grosse Vorräte auts btal koinnrsn
lassen. Vollkornnrslrl àagsgen rnnss in-
nsrt àrsi l>is vier Woclren verbacken wer-
àsn. Weclsr kann also àsr lVlnllsr Voll-
kornrnelrl ant Vorrat rnalrlen, noclr àsr
lZäcksr es in grossen bàsngen kauten.
lZsiàs rnüssen sozusagen von àsr Danà
in àsn bàunà leben. Das bsàingt wiclrtige
unà kostspielige ^.nàernngen in àsr Da-

gsrnngs- nnà Disternngsweiss. ^Kll àas

tällt urn so sclrwsrer ins Dewicbt, als àie
blacbtrage nacb Vollkornrnslrl cnr ?isit
übsrbaupt nocb sebr gering ist. Der Voll-
kornbrotprsis liesse sicb bei grösserem
Dmsatc, abgegeben von àsn tabrikations-
tscbniscb nnà lranàelsrnâssig beàingten

Issvksn iìpottlkkk
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Unterschieden, ermässigen. Ein gewisser
Preisunterschied ist im Hinblick auf den

grösseren Wert des Vollkornbrotes als

Nahrungsmittel stets gerechtfertigt.
Das Weissmehl verdankt also seine

Beliebtheit und seine allgemeine Verbreitung

zum grossen Teil seiner langen
Haltbarkeit. Im Bestreben, ein möglichst
haltbares, für den Handel bequemes
Produkt auf den Markt zu bringen, bemühten

sich die Müller seit Jahrzehnten um
ein möglichst feines, weisses Mahlprodukt.

Darob gingen allerdings die damals
noch unbekannten Vitamine und Mineralsalze

für den Menschen verloren. Heute
hält es schwer, gegen Gewohnheit, Routine

und Bequemlichkeit etwas beliebt zu
machen, das, fabrikationstechnisch
betrachtet, ein Rückschritt ist.

Beim Einkauf genügt es nicht, auf
die dunkle Farbe des Brotes zu achten.
Es gibt dunkle Brote, wie Volksbrot,
Roggenbrot, Grahambrot, die sich gegenüber
Weissbrot nur darin unterscheiden, dass

.sie aus stärker ausgemahlenem Mehl
bestehen. Diese Mehle und Brote dürfen
nicht mit Vollkornmehl und -brot
verwechselt werden. Im sogenannten
Vollmehl und im Grahammehl fehlt der wertvolle

Keimling. Es gibt im Handel
verschiedene Vollkornbrote, solche aus Weizen,

aus Roggen, aus Gerste oder aus
Mischungen. Verschiedenheiten rühren
auch her von der Feinheit des Mehls
(Mehl, Schrot), vom Backprozess usw.

Eigenartigerweise essen die meisten
Leute jahraus, jahrein dasselbe weisse
Brot, höchstens, dass die einen es gut
ausgebacken vorziehen, die andern bleich.
Zur Abwechslung gibt es Sonntags Weggli
und Gipfel — aus demselben Mehl. Man
dürfte jedoch seinen Geschmackssinn
ruhig auch beim Brot betätigen, wie man
beim Einkauf von Kaffee oder Tee und
anderer Nahrungs- und Genussmittel
vorsichtig wählt. Warum nicht auf dem
Brotteller Schnitten verschiedener Brote?
Das kann ebenso malerisch aussehen wie
-verschiedene Käsesorten auf der
Käseplatte. Meine Mutter pflegte uns von
ihren Reisen oder auch nur von einem

Hue diese- PxUteie

enthalten den echten Kathreiner
Kneipp Malzkaffee. - Wer ein
Kaffeegetränk wünscht von höchster Qualität,

von unvergleichlichem und
köstlichem Geschmack und den bekömmlichen

Eigenschaften des Kathreiner,
der muß die Pakete mit dem Kneippbild

verlangen. Es lohntsich wirklich,
den Echten zu kaufen,

scUfi l/hafaneistec Waùûnawi

„Institut si Rosenberg"
bei % t. G a II e n

Grösste voralpine Knaben-Internatsschule der
Schweiz. Alle Schulstufen bis Matura und Handelsdiplom.

Offiz. engl. Abiturberechtigung. Einziges
Schweizer Institut mit staatl. Sprachkursen. Individuelle
Erziehung in einer Schul Gemeinschaft, bei der Direktion,
Lehrer und Schüler freundschaftlich verbunden sind. —

Schulprogramm durch Direktor Dr. Lusser.

Der beliebte
Schweizer-
Schlittschuk

Modell
^Pertutti-SporT Oberurnen (Glarus)
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Dntsrsckieàen, srmässigen. Lin. gewisser
l?rsisnntersckieà ist à Dinlàick ank àen

grösseren Wert àes Volllrornlzrotss aïs

k^alrrnngsmittsl stets gerecktkertigt.
Das Weissmckl veràanlct also seine

Lslicktlrsit nnà seine allgemeine Vsckrsi-
tnng ?um grossen Leil seiner langen
Dalckacksit. Im Lsstrcken, ein möglickst
lialckarss, knr àen Ilanàel de^nemes Lro-
ànìt ank àen IVlackt 2n dringen, demulr-
ten sick àis iVlnllsr seit .lalrr^ckntsn nin
sin möglickst keines, weissss iVlalrlpro^
àndt. Darod gingen allsràings àis àamals
nock nndckanntsn Vitamine nnà lVlineral-
saDs knr àen Vlenscken verloren. Dents
lrält es sckwsr, gegen Dewolmdeit, Lon-
tins nnà Lsiznsmlickìeit etwas dslickt ?n
macken, àas, kadrilcationstsclinisclr de^

tracktet, ein Lncdsckritt ist.
Leim Liickank genügt es nickt, ank

àie clnndle Lacke àes Lrotes ?n ackten.
Ls gidt àundls Lrots, wie Vollcckrot, Log^
gsndrot, Dralianckrot, àie sick gsgenüdsr
Weissdrot nnr àarin nntersckeiàsn, àass

sis ans stacker ansgsmalilensm iVIelrl l>e^

stcksn. Diese iVlckle nnà Lrots àiirken
nickt nrit Volldornmckl nnà ckrot vsr^
wsckselt wsràen. lin sogenannten Voll-
msdl nnà im Dralraminckl kelrlt àer wert-
voile lvsimling. Ls gidt iin Danàsl ver-
sckisàsne Volldorndrots, solcke ans Wen
2sn, ans Loggen, ans Dersts oàsr ans
Vliscknngsn. Versckisàsnlreitsn rülrren
anck der von àer Lsindeit àes d'lsdls
(iVlckl, 8ckrot), vorn Lackpro^sss nsw.

Ligsnartigerweise essen àie meisten
Lente jalrrans, jadrsin àasselde weisss
Lrot, döckstens, àass àie einen es gut
ansgckacksn voickcksn, àis anàsrn dleick.
?.nr Vdweckslnng gidt es 8onntags Weggli
nnà Dipkel — ans àsmsslden Viedl. iVlan
àûrkte jsàock seinen Dssckmackssinn
rndig anck deim Lrot detatigsn, wie man
deim Lindauk von Dakkes oàsr Les nnà
anàsrsr Dadrnngs- nnà Denussmittel vor-
sicktig wädlt. Warum nickt ank àem
Lrottellsr 8cknitten vsrsckieàsner Lrote?
Das dann edsnso malsrisck ansscken wie
'vsrsckisàsns Lässsortsn auk àer Läse-
platte. iVIsins iVlnttsr pklsgte uns von
idren Leisen oàsr anck nur von einem

enthalten sen echten Kathreiner
Kneipp IVIsl-kaffee. - Wer ein Kaffee-
getrsnk «ünsclit von höchster Qualität,

von unvergleichlichem uns
köstlichem lZesehmsck uns sen bekömmlichen

Eigenschaften ses Kathreiner,
ser muk sie Pakete mit sem Kneipp-
bils verlangen, ^s lohntsich «irklich,

sen Achten -u kaufen,

„In5»i»ut ^ Ko5snberg "

5 ». S s 11en
c?rÖ55»v vo^slpinv KnsdSN-In»srns»55ekuIv clvr
5ckv,sÎ2. /^IIv Zc^ulz»uisn tzis k^sturs i->sncisl5»
ciiplom. engl. >^dl»ui'de^sck»igung. KinrigS»
5c»,vvsi^sr Insiiiu» mi» 5»ss»>. Zprscklcurzsn. Inc»iviciusll«
^rz:iv»1UNg in sinsr ^c^iul^smsinsctiss», !zoi cjsr Direktion,
l^vlirsr uncj 5c!iülsr »reuncizckskflic»' vsrdunclsn sincl. —

5ckulprogrsmm ciurcti virelcto? v?. I.u55sr.
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Ne vous en faites

pas pour moil
je bois du Banago!

La santé crée é\'optimisme
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AMBROSIA

Ausflug in die Umgebung bei einem
fremden Bäcker eingekauftes Brot
heimzubringen; sie lehrte uns so, auf die
Geschmacksunterschiede beim Brot zu achten.

Zu sehr wird bei uns das Brot nur
als Aschenbrödel unter den täglichen
Speisen betrachtet, als Beigabe zu
Gerichten oder als Unterlage für Aufstriche
gebraucht. Dabei bemerkt man allerdings
kaum, wie geschmacklos, wie leer unser
Weissbrot ist. Wer Freude am kräftigen,
ausgeprägten Geschmack der verschiedenen

Vollkornbrote gefunden hat, isst

gerne Brot ohne jede Zutat.
Wollen wir also nicht auch auf den

Einkauf dieses wichtigen Nahrungsmittels
dieselbe Sorgfalt verwenden wie auf den
Einkauf von Genussmitteln? Und auch
beim Brot auf Abwechslung schauen?
Heute zum Beispiel einmal Schrotbrot,
morgen Walliserbrot kaufen, ein andermal

ein Bircherbrot, ein Dreikornbrot und
am Sonntag gar zur ungeteilten Freude
aller Pumpernickel essen? Nicht zu
vergessen das Knäckebrot! Zwischen zwei
Scheiben Knäckebrot streicht man Hasel-
nussbutter, vermengt mit I-Ionig — kennen

Sie diesen Leckerbissen? Verschiedene
Brote lassen immer auf einen mit Liebe
und Verstand geführten Haushalt schlies-
sen. Verschiedene Brote zum Tee
verraten Freude am einfachen, behaglichen
und sorgfältig gewählten Genuss. Sie
entheben uns bei unerwartetem Besuch langer

Vorbereitungen in der Küche und
erlauben eine überraschungsreiche
Zwischenmahlzeit. Einen Nachteil dürfen wir
nicht verschweigen: Vollkornbrote sind
leider noch nicht überall zu haben,
gelegentlich nur in Spezialbäckereien oder in
Reformhäusern. Man kann sie sich aber
leicht per Post kommen lassen, da
Vollkornbrot ohnehin nie frisch, sondern stets
erst nach einigen Tagen Lagerung
gegessen werden sollte. Das hat für die
Hausfrau noch den Vorteil, dass alte
Brotreste eine Seltenheit werden.

Sorgfalt und Mannigfalt in der
Herstellung des Mehles und des Brotes,
Abwechslung beim Einkauf würden zu einer
ungeahnten Bereicherung unserer
Tafelfreuden führen.

ROWA
I fr.1-10
; fr. 3.10

überall erhälH'*- Brogle's Söhne, Sisseln (Aargau).

Büdue w 3.10 Hochglan «-Politur
und « V.

Warum mit irgend einer Bodenwichse

sich plagen, wenn es heute etwas viel
besseres gibt : Browa, die neue
Hochglanz-Politur? Eine Büchse Browa in

der Markttasche bedeutet auf Wochen
hinaus herrlichen Hochglanz für Ihre Li-

nol-. Inlaid- und Parkettböden, und

dies mit der geringsten Mühe. Browa

sichert aber nicht nur schönes Aussehen,

sondern nährt und konserviert Holz

und Belag. Und weil Browa nur hauchdünn

aufgetragen werden darf, ist dieses

Edelprodukt ausgiebig und recht billig
in der Anwendung.
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Us vous en feiles

pzz pour moil
je bois llu ösnsgo l

^ ss/l/e rv/e
L 121 lt/cso orreti

^SK05I^

VusàlnA in àie IlmAölznnA lrsi einem
kremclsn Läclcer einAslcanktes Brot lreinn
znlrrinAen; sie lelrrte nns so, anl' àie (^e-
sclrmaclcsnntsrsclrisàe Beim Brot ?n aelr-
ten. ?,n selrr wirà Bei nns àas Brot nur
aïs ^.sclrenlzrôàsl unter àsn tà^liclien
8peissn Bstraclrtet, aïs Bsi^aBs zn <^e-

rielrtsn acier aïs lànîsrla^e lnr 2VnistricIis
AsBranclrt. OaBei Bsmerlct man allsràin^s
Icanm, wie Assclrmaclclos, wie leer nnser
WeissBrot ist. Wer Brsuàe am lcraiti^en,
ausgeprägten Llesclrmaclc cisr versclrieàe-
nsn VolllcornBrote gsinnàsn Irai, isst

gerne Brot olrns jeàe /^utat.
Wollen wir also niclrt anclr nui àsn

ltinìanl àissss wichtigen l>lalrrnngsmittsls
àieselBs 8orgkalt verwsnàen wie aui àsn
ltinlîaui von Llsnnssmittsln? Ilnà anclr
Beim Brot ant VBweclrslung sclranen?
Blsnts ?nm Beispiel einmal 8clrrotl>rot,
morgen Wallissrlrrot Icanisn, ein anàsr^
mal sin BirclrsrBrot, ein OrsilcornBrot unà
am 8onntag Zar ?nr ungeteilten l?reuàe
aller Bnmpsrniclcel essen? l^iclrt ?n ver-
gesssn àas Xnäclcelzrot! ^wisclrsn ?wei
8clieil>sn KnäclcsBrot streiclrt man BlassB
nnsslrntter, vermengt mit Ilonig — lcsn-

nsn 8is àissen Beclcerliisssn? Versclrisàsne
Brote lassen immer ani einen mit IneBe
nnà Verstanà geinlrrten Blanslralt sclrlies-
sen. Vsrsclrisclens Brote ?um Vss vsr^
raten l^renàs am sinlaclren, Bslragliclrsn
nnà sorgfältig gewälrltsn Llennss. 8ie snt-
lrelren nns Bei unerwartetem Besuclr lan^

gsr Vorlrsreitnngen in cler l^riclrs nnà
srlanlren eine nlzsrrasclrnngsreiclrs ^.wi-
sclrsnmalrlxeit. ltinen l^laclrteil clürken wir
niclrt vsrsclrweigen: VolllcornBrots sinà
lsiàsr noclr niclrt nlrerall ^n IraBen, gels-
gentliclr nnr in 8pe2Ìall>âclcsrsisn oàsr in
B.sfornrlränssrn. lXlan lcann sie siclr alrer
lsiclrt per Bost lcommen lassen, cla Voll-
lcornlrrot olrnslrin nie frisclr, sonàern stets
erst naclr einigen Vagen Bagsrnng ge^

gesssn wsràen sollte. Das lrat kür àis
Hausfrau noclr àsn Vorteil, class alte
Brotreste sine 8eltsnlrsit wsràen.

8orgfalt nnà lVIannigfalt in cler Iler^
Stellung àss Vlelrlss nnà àss Brotes,
wsclrslung Beim Illinlcauf wiìràen ?n einer
nngealrntsn Bersiclrsrnng unserer Vafsl^
frsuclen fnlrrsn.

oder»» 0wzle'5 Ziilme. 5>iieln ltsissm.

»üäu« " Z I»
UN»

v/smm Mi! isgenä einer KocjenàîS
5ict, plagen, nenn e; keuts ews5 viel
be!5ere5 gib! : Krows. clle neue ttock-

glsni-poliwr? kine Kiià Kro^vs in

ller ^ârkNâîctie beäeule! au! V/oc!len
kinsu! kerrliclien »octiglani für llire U-

nvl-. Inlail!- unä parkeüböclen. unc!

6ieî mi! à geringà ^lüke. Kro«a

ziàr! aber nick! nur zc!,öne! äuttelien.
îonclern näkr! unä Iconzervioil ttoll
unä kelsg. !1nä »veil krona nur kauäl-
clünn su!ge!ragen ìverclen rlari, ix! clie-

5k! käelprocluk! ausgiebig unä reäl! billig
in äer änwenäung.
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Die Mutter freut sich, und mit ihr freuen sich
alle Frauen über die Selbständigkeit des Kindes. Besonders stolz aber
ist die Kleine auf ihr neues Mänteli. Es ist etwas Schönes, wenn die
Mutter die vielen kleinen Sachen selbst schneidern und nähen kann.
Sich an die Bernina zu setzen, auf ihr zu nähen und zu sparen, macht
stets wieder neue Freude. — Nur die Bernina bietet Ihnen das

formschöne, hochbeinige Möbel mit der hochklappbaren Tretvorrichtung.
Dieser Vorteil ist übrigens patentiert und folglich Alleingut der Bernina.
Deshalb passen diese Ziermöbel so gut in alle Stuben. Und noch ein
Kleinod der Bernina: Der patentierte Verweb-Mechanismus, das Hüpfer-
füsschen zum Wäscheverweben und Strümpfestopfen! Verlangen Sie
bitte unseren Gratisprospekt.

Neu: Die Bernina Kl. 117 für Zickzack- und Geradstich-Nähen
ist die einzige Universal-Maschine, die in der Schweiz fabriziert
wird, über 100 verschiedene Arbeitsarten Verlangen Sieden aus¬

führlichen Sonderprospekt

Heute kommt doch nur noch diese Schweizer-Nähmaschine in Frage, sie
bietet wirklich mehr! Günstige Teilzahlungsbedingungen. Prospekte
sendet gerne das Berninahaus BBÜTSCH & CO., ST. GALLEN.

âîî Vluttsr lrsnt sick, unà m k ikr krsuen sick
alls llrausn iiker àis Lelkstânàigkeit àss Xinàss. Lesonàsrs stol^ aksr
ist àis Kleins anl ikr neues lVlantsli. Its ist etwas Lckönss, wenn àis
îVlntter àis vielen kleinen Lacken selkst scknsiàern nnà näksn kann.
Lick an àis Lernina ?n setzen, anl ikr ?n nâksn nnà xn sparen, inackt
stets wieàer neue Lrsuàs. — l^ur àis Lernina kistst Iknen àas lorin-
scköns, kockksinige Vlökel rnit àer kockklappkarsn Dretvorricktnng.
Dieser Vorteil ist ükrigsns patentiert nnà lolglick Vlleingut àer Lsrnina.
Deskalk passen àiese ^isrrnöksl so gut in alle Linken. Dnà nock sin
Xleinoà àer Lsrnina i Der patentierte Verwek-IDsckanisinus, àas Diiplsr-
lnsscksn ?nin Wäscksverweksn nnà Ltrnrnplestoplsn! Verlangen Lis
Kitts unseren Dratisprospekt.

iVea/ Dis Lsraiaa Di. ^^7 ^icàas^- uaci t?era«isticil-iVa^ea
ist siie eia^i^e Dkivs^sai-Masc/îiae, àe à sier L'ciuuei^ ^aöD^ie^t
isirri. L>i>sr r>ersc/u'e-ieae ^lrAeiksarten / /^eriauAsa Ke sien aus-

Deute koinrnt àock nur nock àiese Lckwàsr-l^âkinasckins in Lrage, sie

kistet wirklick inskr! DiiastiZ-e Deiàa^iunAsàeeiiaAllaAea. Lrospskts
ssnàst gerne àas Lsrninakans KLDD8LD & (lt)., 8V.
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