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Sparsames

Kochen
Ratschläge

von drei Leserinnen

schneiden, ebenso zwei gebratene
Bratwürste. Man gibt in die eingefettete
Anflaufform eine Lage Kartoffelscheiben

und etwas Salz, dann eine Lage
Wursträdli, und so lagenweise weiter fahren.

Zuoberst müssen Kartoffeln sein.
Haushalt-Nidel (von der Milch abgenommen)

und etwas Milch gut verklopfen,
über das Gericht gießen, einige Butter-
flöckchen darüber verteilen und den Auflauf

Fi Stunden im Ofen backen.

I. Fleischgerichte mit wenig
Fleisch

Es ist selbstverständlich, daß mit der
Fleischration, die u?is zur Verfügung
steht, nur ganz selten große Braten- oder
Siedfleischstücke mehr gekauft werden
können. Am vorteilhaftesten sind
Eintopfgerichte mit Fleisch.

Von einigen Grundrezepten lasse/i
sich viele andere ähnliche "Zusammenstellungen

ableiten.
Die so zubereiteten Speisen sind sehr

schmackhaft, weil sie im eigenen Safte
dünsten, sie sind nahrhaft und äußerst
sparsam im Brennstoffverbrauch.
Selbstverständlich sollten diese Gerichte durch
einen Salat zu einer vollwertigen Mahlzeit

ergänzt werden.

Kartoffelstock mit gehacktem Fleisch

In die gebutterte Auflaufform gibt man
eine Lage Kartoffelstock, darauf eine
Lage gebratenes, nach Belieben zubereitetes

Hackfleisch, dann wieder eine Lage
Kartoffelstock, darüber einige Butter-
flöckchen. Das Gericht im Ofen bei nicht
zu starker Hitze überbacken. Tomatenoder

andere Sauce und Salat dazu ser-

Kartoffeln mit Wurstresten

Gekochte Kartoffeln in feine Scheiben

Gulasch

Man schneide 1 Pfund Rübli in kleine
Würfel oder Stängeli, ebenso 6—8
Kartoffeln. 400 g kleinwürflig geschnittenes
Rindfleisch (mit Bein) wird in einem
Löffel Fett mit etwas gehackter Zwiebel
gut angebraten, dann mit einem Löffel
Mehl bestäubt und mit zwei Tassen
Wasser abgelöscht. Man salzt und pfeffert,

gibt einen Bouillonwürfel in die
Flüssigkeit und legt die gewürfelten R.übli
und zuletzt die Kartoffeln darauf. Das
Gericht wird 30 Minuten auf kleinem
Feuer zugedeckt gedämpft. Vor dem
Anrichten alles gut durcheinander rühren
und darauf achten, daß genug Flüssigkeit
vorhanden ist.

Brätkügeli in Tomatensauce

Man bereitet eine gut gewürzte Tomatensauce

(nach Belieben einen Bratensaucewürfel

dazu geben). Dann drückt man
das Brät von zwei Rinderwürsten
(Appenzeller Würste) auf einen Holzteller und
gibt davon mit einem Teelöffel kleine
Kügeli in die Tomatensauce. Oder man
verwendet 250 g Bratwurstbrät: etwas
eingeweichtes Brot mit Fett, Zwiebeln
und Peterli gut braten, unter das Brät
mischen, wenn nötig Mehl dazu geben,
würzen. Von dieser Masse nußgroße
Kugeln formen und in die Tomatensauce
geben. Die Brätkügeli 10—20 Minuten
in der Sauce kochen und mit Risotto oder
Kartoffeln servieren.
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I^oelien

cit'ei /.e.56tm//rn

sclrnsiàen, eksnso xwsi Aekratene Krat-
wursts. Klan Aikt in die einAslettste
Vullaullorm eine KaAe Kartollslsclrei-
ken unà st^vas 8alx, dann eins KaAs
Wursträdli, und so laAsnweiss weiter lalr-
reu. ?moksrst müssen Kartolleln sein.
Ilauslralt-Klidsl (von der Klilclr alzAsnom-
inen) und etwas Klilclr Ant verkloplen,
üksr das dericlrt AieKen, einige Kutter-
llöckclrsn darüker verteilen und den Kul-
laul 8tundsn iin dlsn kacken.

/ ^/et^c/tAe^tc/tiett/ti tttetttA
^/et^c/t

Ü5 l5t 5etö5tvsr5tä/llitlc/l, lia/t mit ltsr
/^teÌ5c/lratlon, al/e n/l5 ^ur /^er/ÜAllNL
5te/zt, nnr A/ln^ Leiten A^ro/te Kraten- o/ter
5l6/t/tel5o/l5tno^6 met/r ^e^an/t merken
können, ^lm vorte/ti/a/teste/l 5m/t t?i/l-
to/z/^erio/lte mit ttto/kotl.

t o/l si/liA'e/l drn/l/irere//te/l ta55e/l
5/o/l o/ets «/l/tsrs ä/l/ltic/ls ^N5amme/l5tot-
tn/lFe/l aöieite/l.

d/s 50 ^/löereitete/l 5/?eÌ5e/l 5l/l/t 5e/?r

5o/lmack/?a/t, me/t sis im ei^e/le/l 8a/te
ltü//5te/l, 5Ìs 5//?/t lla/lr/la/t n/l/t äll/?er5t
5/?«r5/lm im Kre/l/l5to//verà/'ailcil. 8ett>5t-
ver5tä/l/iiic/l sottte/l /iie5s deric/lte /inrotl
ei/le/l 5atat 2ll einer noûmertiA-e/l Vt/l/lt-
^eit er^än^t mer/ie/l.

/l«//a/^<?ivtoc^ mit Fs/mc/rt<?m d/sivci/

In die Aekutterte /Kullauklorm AÍkt man
sine kaAS Kartolkslstock, àaraul eins
KaAö Aekratenes, nack Kslisken xukerei-
tstss dacklleisclr, dann wieder eins daAL
Kartollslstock, darüker einiAs Kutter-
llöckcken. Das derickt im dlsn kei nickt
xu starker Hitxe üksrkacksn. llomaten-
oder anders 8auce unà 8alat daxu ser-

/ta,t«//e/,l mit id/mvtr-zV/m

dekockte Kartollsln in leine 8cksiken

dkt/tt5c//

Klan scknsids t Klund Kükli in kleine
Würlel oàsr 8tänAsli, ekenso 6—8 Kar-
tollsin. 400 A KIsinwûrllÎA Aescknittencs
llindllsisek (mit Lein) wirà in einem
köllel Kett mit etwas Aekacktsr ?.wieks1

Ant anAekraten, àann mit einem kölksl
Klskl ksstäukt unà mit xwei Vassen
Wasser akAslösckt. Klan salxt unà plsk-
lert, Aikt einen Louillonwürlel in àie
klüssiAksit unà IsAt àie Aswürlelten Kükli
unà xulstxt àie Kartollsln àaraul. Das
derickt wirà 30 Klinutsn auk kleinem
Keuer xuAedeckt Asdämplt. Vor àem Vn-
ricüten alles Aut àurclreinanàsr rülrrsn
unà àaraul aelrten, àak AenuA KlüssiA^eit
vorlianàen ist.

àá't^ÛFsii in ?'om«/tv/5ttnc6

Klan lzsreitet eine Ant Aewürxts llomaten-
sauce (naclr Keliel/en einen Kratsnsauce-
würlel àaxu Asüsn). dann drückt man
«las Lrät von xwei Kinàerwllrsten (K.P-

penxsllsr Würste) aul einen dolxtsller unà
Aiì>t àavan mit einem deelöklel kleine
KüAeli in àie domatensauce. dcler man
verwendet 250 A Lratwurstkrät: etwas
einAswsiclatss örot mit Kett, wickeln
und Keterli Aut kraten, unter das Krst
misclren, wenn nötiA Klslil daxu Aelzen,
würxen. Von dieser Klasse nukAroöe Ku-
Aeln lormen und in die liomatsnsauce
Asken. die KrätkÜAeli 10—20 Klinutsn
in der 8auce koclren und mit Kisotto oder
Kartolteln servieren.

S1



Im H a m o I i s - E x t r a k t die gute Wirkung
Dose -.95, Tube 1.50 in Apotheken, Drogerien u. Coiffeurgeschäften

Zum Dörren wird das Gas viel eher reichen als zum
Sterilisieren. Mit der winzigen Spargasdamme können
Sie den DÖRREX tagelang im Betrieb haben, ohne
befürchten zu müssen, die Gasration zu überschreiten.
Der DORREX im Haus treibt die Sorgen hinaus.

oQhrex)
Erhältlich in Geschäften für Haushaltungsartikel

U. HUBER-KF.LLF.R, S U LZ-Wl N T ERTH U K

Leberschnitten

Belegen Sie die Fleischplatte mit Toast-
Brotschnitten oder mit rasch in Fett ge-
backenen Brotscheiben. Geben Sie das

fertig gekochte Lebergericht samt Sauce
über die warmen Brotscheiben. Hirn,
Kutteln oder Nieren eignen sich ebensogut
dazu. Mit Kartoffeln und Salat ein
ausgiebiges Essen.

Spaghetti mit Kalbfleisch

Spaghetti weichkochen. Eine gute
Tomatensauce zubereiten. Drei Kalbsplätzli
beidseitig knusperig braten, in kleine
Würfel schneiden, in die Tomatensauce
geben und mit den fertigen Spaghetti gut
vermischen. Salat dazu geben.

Kohlgericht
1 kg Kohl oder Kabis in acht Stücke
schneiden, 5—10 Minuten in Salzwasser
kochen. In das eingefettete Brattüpfi eine
Lage Kohl geben, darüber 300 g
Hackfleisch (mit Fett und Zwiebeln als Haché
zubereitet), dann wieder eine Lage Kohl,
und zuletzt (wenn möglich) 100 g
feingeschnittenen Speck. 30 Minuten dämpfen.
Kartoffeln als Beigericht.

II. Gute Suppen aus
Speiseresten

Aus Speiseresten lassen sich sehr
schmackhafte Suppen zubereiten. Sie werden

alle nach dem gleichen Grundrezept
zubereitet. Die Abwechslung liegt einmal
in der Verschiedenheit der Resten, dann
aber vor allem in der Auswahl der
Gewürze und Kräuter.

Die Suppen werden sämig und feiner
im Geschmack, aber geben etwas mehr
Arbeit, wenn man sie vor dem Anrichten
durch ein Sieb streicht: das Passe Vite
oder Sieb auf die Suppenschüssel geben
und die fertige Suppe unter ständigem
Umrühren mit einem Holzlöffel durch
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?um Dörren wird das Das viel elier reioken als ?um
Lterilisieren, I^tit der win^i^en Lsiar^asllamme können
Lie den DDlìkì^X taAelanA im betrieb liaben, olmc
besürcbten ?u müssen, die Lasration ru überscbreiten.
Der DDItlttiX im Daus treibt die Lorken binaus.

D
/ir^äDiic/i in Le^c/iä/ten /ür //aas/m/tunFZarn/,/

u uese»-Kerer.n, sve^-wusreiiruttn

Leieren 8ie die I?1sisebpiatte mit divasL
Lrotscbnitten oder init raseb in bett
kaekenen Urotscbsiben. (leben 8ie das

IsrliA ^ekocbte Leber^ericbt saint 8auee
über die warmen Lrotsebsiken, Hirn,
Xutteln oder blieren sinnen sieb ebensogut
da?,u. blit Xartolksln nnd 8alat ein aus-
giebiges bissen,

b/iNA/n/// mit

8pagbstti wsiebkocbsn, büne gute iboma-
tensauee Zubereiten. Drei Xaibsplätxli
beidseitig knusperig brüten, in kleine
Türkei sebneiden, in die ibornatensauce
gsi>en nnd mit den fertigen 8pagbetli gut
vermisebsn, 8alat da^u geben,

/(o/z/A-eric/?t

1 kg Kolli oder Xabis in nebt 8tücks
sebneiden, Z—ID iVIinuten in 8al?wasser
koeben, In dos eingebettete llrattüpbi eins
bags Xolil geben, darüber ZOO g blaek-
Ileiscb (init bett und Zwiebeln als Ilaebs
Zubereitet), dann nieder eine bage Xobl,
und /.uletxt (wenn mvglieli) 100 g fein-
gesebnittenen 8peck, 3D blinuten dämmten.
Xartobbeln als lbeigericbt.

// F///?/le//

F/le/xe/ex/e/i

n; 8/?e»ere5ten ia^^e/i FÌo/î Febr
^c/zmac^/îa/te 5n/?^en ^ni-ereiten, 5ie rver-
/en «à naâ /ern Z/eie/ien t?rn/î/re^e/st
^nàereitet, /lie ,//tvec/ijin,t^ iie^t einmai
in /er ber.vc/? ie/e/ibeit /er /legten, /n n n
ai-er vor a/iem in /er r/n5n>a// /er (le^
n-nr^e nn/ /tranter.

/lie 5n/v/)en mer/en tàmi^ nn/ /einer
im (?etc/imac/c, aàer Feàsn etrvat mebr
v/ràeit, n>enn man tie vor /em ^/nric/îten
/nre/i ein 8/e/> ttreie/îti /n; /b/ttelite
o/er 5ieà an/ /ie 5n)?/?entc/lnttei Lei>en
nn/ /ie /erti^e 5n/i/?e unter ttan/iKem
//mrn/tren mit einem //o/rio//ei /nrc/i
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das Sich gießen, bis kein Rest mehr im
Sieb verbleibt.

Beispiele :

Resten von Kartoffelrösti
Man schwitzt in etwas Fett einen
geschnittenen Lanch und 2 Eßlöffel Mehl,
löscht mit genügend Wasser ab und gibt
die Rösti hinein. Mit 2 Suppenwürfel und
Salz würzen und das Ganze 25 Minuten
kochen. Statt Rösti können auchKümmel-
oder Speckkartoffeln verwendet werden.

Resten von Rahm- oder andern
Saucenkartoffeln
Eine kleine geschnittene Zwiebel in wenig
Fett gelb braten, Mehl dazu gehen, mit
Wasser ablöschen, die Rahmkartoffeln
beifügen, salzen, 20 Minuten auf kleinem
Feuer kochen, mit Kräutern oder kleinen
Resten von grünem Gemüse würzen und
anrichten.

Resten von Kartoffelstock
1 Rübli, 1 Stück Selleriewurzel, etwas
Lauch werden fein geschnitten und mit
wenig Fett gedämpft. 2 Eßlöffel Mehl
zugeben, gut umrühren, den Kartoffelstock

beigeben und mit dem Schwingbesen

gut schwingen. Mit Salz und Bouillon

würzen und 25 Minuten kochen.

Resten von Risotto oder Käsereis

Ein kleines, fein geschnittenes Blatt Kohl,
etwas Lauch, Sellerie oder Rübli, ebenfalls

fein geschnitten, werden in wenig
Fett gedämpft. Dann gibt man Mehl dazu,
rührt gut um, löscht mit Wasser ab, läßt
10 Minuten kochen, gibt den Reis bei und
richtet die Suppe nach dem Wiederaufkochen

an.

Resten von gedämpften Bodenräben

Man schneidet eine rohe Kartoffel in
Würfeli, schwitzt sie in wenig Fett und

iiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiii

Die Heilwirkungen
der immergrünen
«CIXCHOSIE»
(China- oder Fieberrindenbaum. Heimat: Süd-
Amerika),

sind seit Jahrhunderten bekannt.

Diese kostbare Rinde liefert einen der

Hauptbestandteile des Aufbau- und

Wiederherstellungsmittels Elchina, das bei
nervösen und geistigen Erschöpfungszuständen,

Magen- und Darmbeschwerden,
chronischer Übermüdung, nach Krankheit
und Operationen, sich bewährt hat.

Elchina nach Dr. med. Scarpaletti und Dr. Hausmann.

Originalflaschen zu Fr. 3.75 und 6.25.

In allen Apotheken.

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII llllllllllllll llllllllII IIllllllllllllllllll III

A. SUTTER - OBERHOFEN (THG.)
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dr?5 /ccni lîrD /nc/??'

5?rö l'er^/e?^t.

Beispiels:

/D',v/?v? vo?! /lr//'/??^v//ov/?
lVs!>ri scbwitxt in etwas l'ett einen Ze-
sclmittenen l.anclr nnd 2 ltlllvslel lVlsbl,
losclrt mit §;enÜAend Yasser ab nnd Aibt
die Bvsti binein, lXIit 2 8nppenwürlel nnd
8alx würben nnd das Dair?e 23 lVlinnten
korben. 8tattBvsti dünnen ancblvümmel-
oder 8peckkartollelir verwendet werden,

/lv5tvv t'o/t or/er a??t/vrn

5ovcvvkorlo/^v/v
l'iins kleine ^escbnittene Zwiebel inweni^
Bett xelb braten, Weid da'^n geizen, mit
Wasser ablüseben, die Babmkartolleln
beilÜASn, sal/.en, 20 lVlinnten ank kleinem
Bener koclien, mit Xräntern oder kleinen
Besten von grünem Demüss wurden nnd
anricbten.

/> vv/vv von /lv?do//v/,>>7orD'

1 Bnkli, l 8tnck 8elleriewnrzel, etxvas
Bancb werden lein ^escbnitten nnà mit
weni^ Bett ^edämplt, 2 Blllöllel lVlsbl
/n^eben, §;ut nmrüliren, den Xartollel-
stock bei^ebeir nnà mit àem 8cbwinA-
besen ^ut scbwin^en, l^lit 8alx nnà llvnil-
Ion würben nnà 25 lVlinnten kocbeir,

/'vv/vr? ?>o,? />?vo//o o^vv Wövvr?.'?^

Bin kleines, lein Aescbnittenes Blatt Xobl,
etwas Bancb, 8ellerie oàer Bübli, eben-
lalls lein ^escbnitten, werden in weniz;
Bett ^edämplt, Dann AÌbtrnanlX-lsblda?n,
rnbrt ^nt nm, löscbt mit Wasser al>, lallt
10 lVlinnten kocben, ^ibt den Beis bei nnà
riclìtet die 8nppe naclr dem Wiederauk-
koclren an,

/D',d?o? von Avr/?//??/?//v?? /lor/vn/o^vn

VIan sclrneidet eine robe Xartnlkel in
Würleli, scbwit^t sie in weni^ Bett nnd

IZi« Hvilìvi»li,»i»z»vr>
in»i»iv»A» »!»«!»

ode?' Dá'brrrdîdcnkattUl, //eà«t.' Äid-
d»??er»l'aD

sind seit dabrbundsrten bekannt.

Diese kostbare Binde liekert einen der

Hauptbestandteils des àkbau- und Wie-

derberstellun^smittsls Xlolnna, das bei
nervösen und AeistiASn XrseböplunAs^u-
ständen, NaZen- und Darinbesebwsrden,
ebronisebsr BberinüdunA, naeb Xrankbeit
und Operationen, sieb bewäbrt bat.

Ddlnna »?ae/i Dr. »??ed. âVarpa/ett? »nd Dr, Dtius-
???«»??. t)rîA??îa!//?a»c/îe»? ê» Dr. S,7ô «rid 6,âS.

D? alleu d^ollîà».

SDBB^k? - OSBBl-IOBBKl <Il-l(Z,>

S2



®
u n allenTagen

toF

die ideale Reform-Damenbinde

Cornelia-Fabrikation St.Gallen. Schweizer Fabrikat

gibt 2 gehäufte Löffel Mehl dazu (Gersten-

oder Vollmehl). Umrühren, mit
Wasser ablöschen, die Raben beigeben
und würzen. Vor dem Anrichten passieren.

III. Ziege?*-Gerichte

Zucchetti mit Ziegerfüllung

Fingerdicke Scheiben eines großen Zuc-
chettis werden auf ein mit Ol bepinseltes
Backblech gelegt und mit Suppenwürze
bespritzt. Aus 250 g Zieger, Salz, Kümmel,

verschiedenen frischen oder getrockneten

Küchenkräutern, geriebenem Käse
oder Tomatenpüree und Milch oder
Buttermilch wird eine feste Masse angerührt
und auf die Zucchettisclieiben gestrichen.
Das Gericht Stunde im Ofen backen.
Es paßt zu Bohnen, Kabisgemüse,
Blumenkohl oder Spinat.

Ziegerschenkeli zu Kompott
für 4 Personen

1 Pfund Zieger wird mit 1—2 Tassen
roher Milch und 50—100 g Butter gut
verrührt. Dann 5 gehäufte Eßlöffel
Vollmehl, 1 großer Kaffeelöffel Backpulver,
eine Prise Salz, Muskatnuß, Nelkenpulver,

Ingwer, Anis, 1 Kaffeelöffel
Zimtpulver und 5 Eßlöffel Zucker
zufügen und alles tüchtig mischen. Die feste
Masse zu Schenkeli rollen und schwimmend

in Öl backen. Nicht erschrecken!
Die Ziegerschenkeli nehmen fast gar kein
Öl auf.

Zieger-Müesli
für 4 Personen

l]/2 Pfund Zieger, 5 Eßlöffel
Rohrzucker, 1 Pfund fein zerschnittene Äpfel
oder Beeren, 2 Löffel Weizenkeime,
Sultaninen und rohe Milch werden gut
vermengt und zu Kaffee oder Tee serviert.
Man achte darauf, den weißen Zieger
stets am Anfang tüchtig zu zerkleinern
und mit dem Schaumbesen zu schlagen.

gj So ist's richtig —so sparen Sie viel Geld und

;Ss wertvolle Punkte, wenn Sie einem Schuhpflege-

iL;, mittel den Vorzug geben, das nicht nur einen

spiegelnden Glanz gibt, sondern den Schuhen

iL] eine längere Lebensdauer garantiert. Am

v j besten verwenden Sie zur täglichen Schuh-

1 ' pflege für alle Schuhe Glanz JuchtenMark.
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^
^ nollenDgen

à" >s»nch

84

^idt 2 Aedäukie Dökkel lVlsdl àaxn (Der-
sien- oàer Vollinedl). Dinrnliren, inii
Wasser adlöscden, àis lìâdsn dsiZelzen
unàvvurxen. Vor àeinVnricdien passieren.

///. - <?? /<?/,/e

/n// X?6Fer/ü//unF

Din^eràicke 8cdsiden eines AroLsn ^ne^
cdettis >veràsn ank ein nrit Dl bepinseltes
Lackl)Iecb ^elsZt nnà niit 8nppenvvür?e
bespritzt. ^us 250 A ^ieAsr, 8alx, Ivüm-
inel, verscbieàenen lriscben oàer ^etrock^
netsn Xûcbsnkràutern, Asriebensin Xäse
oàer Dornatenpüree nnà lVIilcb oàer Lnt^
tsrinilcb ^virà sine keste blasse anAernbrt
nnà ank àis ?.nccbettiscbeiben Aestricbsn.
Das Dericbt ^2 8tunàe irn Dksn darken.
Ds paLt ?u Lobnsn, XabisAernüse, Lin-
inenkobl oàer 8pinat.

/l/LFer.5c/?r>/^?6//
/u> ^ Der^onen

1 Lknnà 7ne^er wirà init 1—2 Dassen
roder lVàilcb nnà 50—10» A Lutter Ant
vsrrnlirt. Dann 5 Asbäukte DLlökkel Voll-
inebl, 1 AroLsr Xaktselökkel Lackpulvsr,
eine Drise 8al?, lVInskatnnL, Melken-
pulver, Ingwer, ^.nis, 1 Xakkeelökkel
?.iintpulver nnà 5 DLIvkkel Mucker ?u-
knAsn nnà alles tucbtiA rniscben. Die keste
lVlasse ?n 8cbsnkeli rollen nnà scbwiin-
inenà in Dl backen. bliebt erscbrecken!
Die ?,isAsrscbsnksli nelnnen kast Zar kein
DI ank.

/ür ^ Personen

Lkunà ?>ieAer, Z DLlökkel Lobr-
Zucker, 1 Lknnà kein ?erscbnittene Xpkel
oàer Lesren, 2 Dökkel Msi^enksiine, 8ul^
taninen nnà rode bkilcb ^veràen Znt ver-
inenAt nnà ?u Kakkse oàer Dee serviert.
lVlan acbte àarauk, àen wsiLen 7neAsr
stets ain ^.nkang tücbtiF ^u verkleinern
nnà rnit àein 8cbauinbessn ?u scblaZen.

^ 80 !sts rlcdtlg — so spsron 8lo »lol Kolli unit

N wertvolle kuollte.weo» 8lo emem kcdudpilegôà

à,?, mlttel lion Vorrug gebe». lias nicdt »ur einon

5^ splegelnilen Llsor gldt. sonllern öe» 8cdude»

Kl eme längere tedenslisuer garantiert. Am

desto» verwenden 5>e ror täglicden 8cdod-

' ' pllego illi- à 8cdudo Kls»? luodleoll/Isi-k



Ein guterRat ist Seifencoupons wert
Sicher, es ist heute nicht leicht, einen Haushalt

zu führen. Doch in der Beschränkung zeigt sich
die tüchtige Hausfrau. Sie möchten wissen, wie
Sie mit Ihren Seifencoupons am besten
auskommen Nehmen Sie für die grosse Wäsche
Persil, für besonders zarte und feine Stücke, die
Sie etwa zwischenhinein waschen, Feva; Sie

brauchen dafür nur 10 Einheiten. Mit Feva aber
können Sie eine ganze Reihe von Strümpfen und
andern empfindlichen Geweben waschen. So

kommen Sie mit Ihren Seifencoupons besser aus.

Für die grosse Wäsche Persil!
Für zarte Gewebe Feva!

HENKEL & CIE A.G.. BASEL

PERSIL FEVA • HENCO 1 SIL PER • KRISIT

àMerLut ût keiàcvupam uert
Liclrer, es isì lieule nieüt leieür. einen Itsusüslt
2U kütrren. Oncti in «ter ktesetrrsnkun^ 2eÌAî sieìi
«tie rûetiìi^e Itsuskrsu. 8ie inôcliìen rissen, wie
Lie iniì lìrren Leikeneoupons sin ûesìen sus»

kornrnen? IXeìrrnen 8ie kür «lie grosse X^sseüe

persil, kür üesonüers 2arìe un«t keine Lìûeke, «tie

Lie eîws 2wisclrenliinein wasclien, pevs; Lie
Izrsucìren «tskür nur 10 pinüeiten. Niì pevs st»er

können Lie eine ASN2e lìeiìie von Ltrüinpken un«1

sn«tern ernpüncllielren k^eweüeo wssctien. 80

koininen Lie mit Itrren Leikeneoupons desser sus.

pür clis grosse Wàsckie persil!
Pur isrts Qswsds psvs!

n et« it ci. z cie ^.s.. v»se«.

p^8ll. l-5V5 ' ' 8ll. k>tN ' »<^1817
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