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K Ü CfJ E N.

ST. GALLEN

DAS

KLASSISCHE
SCHWEIZERISCHE

WEIHNACHTS-
GEBÄCK-

Der Föderalismus zeigt sich auch im
Kochen. So ist das typische Weihnachts-
gebäck in den verschiedenen Kantonen
verschieden.

Da jetzt die Lebensmittelversorgung
besser ist als während der Kriegsjahre,
habe ich einige Leser und Leserinnen
aufgefordert, für den «Schweizer-Spiegel» die
klassischen Rezepte der in ihrer Gegend
üblichen Weihnachtsguetzli aufzuschreiben.

In den vielen Jahren des
Warenmangels ist eine ganze Generation
herangewachsen, welche die alten Rezepte kaum
mehr kennt. Es wäre aber schade, wenn
dieser besondere Teil der Weihnachtstradition,

der mit zum Reiz des schönsten
Festes des Jahres gehört, in Vergessenheit
geraten würde.

Natürlich sind einzelne Sorten, die
hier einem Kanton zugeschrieben sind,
z. B. die Mailänderli, nicht nur auf diesen
einen beschränkt, sondern kommen auch
in andern Kantonen vor. H. G.

Braune Biberli
1 kg echten Bienenhonig
250 g Zucker
1 kg 125 g Mehl
30 g Zimt
10 g Nelkenpulver
10 g Anispulver
etwas Muskatnuß
Vi-Glas Kirschwasser
10 g Pottasche
etwas Rosenwasser.

Der Honig wird aufgekocht, zuerst
der Zucker, dann die andern Zutaten dazu
gegeben, zuletzt das Mehl, .und alles gut
miteinander vermengt. Die Pottasche wird
fein verriehen, mit dem Rosenwasser
aufgelöst und unter den Teig gemengt. Der
Teig wird schwach V2 cm dick ausgewallt,
Vierecke davon geschnitten und die Biberli
über Nacht auf ein mit Mehl bestäubtes
Brett aufgelegt. Anderntags bäckt man sie

auf einem gefetteten Blech in
mittelheißem Ofen. Die Biberli nach Belieben
noch mit einem zum Faden gekochten
Sirup bepinseln.

Gefüllte Biberli
Vom oben angegebenen Biberliteig

werden runde oder dreieckige Plätzchen
ausgestochen, in der Mitte mit Mandelfüllung

belegt, und der Teig von drei
Seiten zusammengenommen, so daß die
Biberli Dreiecke bilden. Oder man wallt
den Teig dünner aus, drückt ihn auf ein
mit Mehl bestäubtes Model, füllt die Ver-
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Deg Döeiegaittnne; ^eiLt ^ie/î ano/î à
Doo/ien. 5o àt a!ae t^i^c/îe /Dsiiinaciît^-
Leàae^ i» «ien vegeeiîiecienen Dantonen
veg^e/neeisn,

Da /àt ciie Deàen^gnitteivegeogLNNL
Kseesg i^t aie roa/lgenei eieg DgisLe/ailge,
i^aàs ieâ einige Dseeg nnei Deeeginnen an/^
Le/ogcisgt, /à tien «8oinneàe?"8/?i6Lei» àe
i:iaeeiee/îen De^e/?te tieg à i/îgeg DeLenei
nàiieiìen /Deiilnao/îteLnàii an/^nee/îgei-
àen. /n eien vieien /aiîgsn eise iDagen-
gnanLeie iet Lanxe Dénégation ilega??-

Lsngaei?esn, ineieiîe ciie aitsn DeseMe ^angn
nre/zg icennt. De n>á>e ai-sg eeiîtnie, n>enn
eiieeeg i-eeoneiege Deii aieg iDei/tnaeilte-
tgatiition, eieg nnì ^n?n Deà eiee ee/îôneten
Deetee eiee /a/u'ee Leiîôgt, in DegLeeeeniteit
Legaten nnëgtis,

iVatngiio/î ei?^ei ein^eine 5ogten, siie
/neg einem Danton ^nLeecizgieöen einei,

D. eiie il^aiiäneisgii, nicilt nng an/ ciieeen
einen i-eeeilgän^t, eonciegn kommen ancie
in anlegn Dantonen vog> O. O.

Aganns Diösgii
1 KZ eclrten LienenlioniA
260 A Zincksr
1 IcA 126 A iVlekl
3V A Amt
10 A Ì8e1ksnzznlver
10 A àispnlvsr
etevas Mnskatnnö
^/4'DIs.s Kirsàevasser
10 g Oottasclre
stevas R.0ssnvvasssr.

Oer OoniZ evirà ankKekockt, snsrst
àer sucker, àann àie anàern Untaten àa?n
ASAsden, ?n1et?t àas ÌXàelrl, nnà ailes Ant
mitsinanàsr vermenAt. Oie ?ottasciis evirà
kein vsrrielzsn, mit àem H.ossmvasssr anî-
gelöst nnà nnter àsn VsiA AkmenAt. Der
VsiK wirà sclrevack V2 cm àick ansAsevallt,
Vierecks àavon Assànitten nnà àie Liksrli
nlzer iVaclrt km! sin mit Vlsd.1 ksstänktss
Lrstt ank^eisKt. DnàsrntaAs ì>s.ckt man sie
ank einem Aslstteten Llsà in. mittsi-
Ireiösm O/en. Oie Lilzsrli nack Lslisken
noà mit einem ?um Oaàsn Askoàten
Lirnp kexinseln,

De/niite Diàegii

Vom oken àNASAskensn LikerliteÍK
'ìveràsn rnnàe oàer àreieckiKe ?1àc1rsn
ansAestocken, in àer Vlitte mit iVls.nàsi-
ktilIunA delsAt, nnà àer üieiZ von àrsi
Leiten znsnmmenAsnommen, so ànL àie
Liìierli Oreiecks kilàen. Oàer man vsàlt
àsn àieiA àirnner ans, àriickt ià an5 sin
mit Vlelrl ksstäuktss Moàel, 5ii11ì àie Ver-
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Wundsalbe in Tube
zu Fr. 1.25

FLAWA SCHWEIZER VERBANDSTOFF-
UND WATTEFABRIKEN FLAWI L

tiefung mit Mandelfülle, legt einen
Teigdeckel darüber, schneidet der Form nach
ab und beendet sie wie die einfachen
Biberli.

Mandelfüllung :

125 g geschälte, geriebene Mandeln
125 g Zucker
1 Eiweiß und
soviel Orangenblütenwasser, daß die Masse
zusammenhält, aber nicht zu feucht ist.

Springerli
500 g Mehl
500 g Zucker
5 Eier (oder 4 große)
4 Eßlöffel Anis
geriebene Schale einer Zitrone
eine kleine Prise Salz.

Zucker und Eier schaumig rühren.
Anis, Salz, Zitronenschale beifügen, das

Mehl dazu sieben und alles zu einem
festen Teig verarbeiten. Diesen fingerdick
auswallen, mit dem mit Mehl bestäubten
Model Springerli ausdrücken und
ausschneiden, sie auf ein bebuttertes Blech
legen und 24 Stunden im temperierten
Raum trocknen lassen. Nachher in schwacher

Hitze backen.

Gefüllte weiße Biberli

Teig wie Springerli, dünner
auswallen, runde oder dreieckige Plätzchen
ausstechen, mit brauner Füllung belegen,
Teig darüber nehmen, daß sie dreieckig
werden und beenden wie Springerli.
Füllung:
250 g ungeschälte, geriebene Haselnüsse
250 g Zucker
etwas Zimt
1 Eiweiß und
soviel Orangenblütenwasser, daß die Masse
zusammenhält, aber nicht zu feucht ist.

Das Zeitraubendste bei der Herstellung

der Biberli ist das Model-Aufdrücken
und das Formen. Wenn das nicht sehr
exakt gemacht wird, sind die Biberli nicht
schön. Bei den braunen Biberli hängt
alles davon ab, daß wirklich echter Bienenhonig

verwendet wird.
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Wunc!ss!ds m luds

tielnnA rnit lVlsnàellnlle, IsAt einen I'eiZ-
àecksl àarûker, sckneiàet àer Dorrn naclr
niz nnà keenàet sie wie àis einlaclren
lZiksrli.

lVlanàellnilnnA:
125 A Assckälte, Asriekene lVlsnàeln
125 A ^ncker
1 Liweill nnà
soviel DranAenklntenwssser, àsl3 àie lVlssse

Tnsainrnenlrält, slier nickt ?n lsnckt ist.

500 Z Mekl
500 Z ^ncker
5 Lier (oàer 4 ZrolZe)
4 Lölöllel àis
Aeriekens 8cksle einer Unirons
eins kleine Lriss 8à.

Lncker nnà Lier sckanrniA rükren.
^.nis, 8à, ?.itronenscksle keilnAen, àss
kàelrl àa?n sieken nnà alles ?n einein
lösten àleiZ verarbeiten. Diesen linAsràick
answallen, rnit àsrn init lVIslrl ksstänktsn
kàoàel 8prinAer1i ansàrncken nnà ans-
sckneiàsn, sie anl ein keknttertes Lleck
IsAen nnà 24 8tnnàen iin teinperiertsn
Hanrn trocknen lassen. klaclrlrsr in sclrwa-
cirer Dit?e kacken.

t?s/ü^ts u^si/?s

DeiZ wie 8prinAerli, ànnner sus-
wallen, rnnàs oàer äreieckiZs Dlàclren
anssteclren, rnit brauner DnllnnA kelsAen,
DsiZ àarnksr nelrnrsn, àall sis àreieckiA
weràen nnà beenden wie 8prinAerli.
Dnllnn^:
250 A nnAescbälte, geriebene Daselnnsse
250 Z sucker
etwas !^iint
1 Liweill nnà
soviel DranZenblütenwasssr, àaô àis lVlasse

?.nsainrnenbält, aber nickt ?n lencbt ist.

niirs?, -Fis nic/rt
5c/?ön. Aei c^en öra^?ren /ränFt

<àvon aö, s?a/? ec/rter Làen-
/îc>N!A veru/en-^et nrirc^.
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Meine Mutter machte die Biberli nie
selber; diese « Spezialität des Hauses »

wurde immer fertig gekauft, da sie viel zu
viel Zeit und Arbeit brauchten und doch
nie so schön wurden wie beim Bäcker.

Früher glaubte ich, das sei nur bei
uns so, bis ich dahinter kam, daß auch die
bei allen meinen St.-Galler-Freundinnen
an Weihnachten mit ernster Miene, viel
Stolz und Diskutieren angebotene «

Hausspezialität» aus einem Spezialhaus stammte,
dessen Name und Adresse geheim gehalten
wurden, wie seinerzeit die Rezepte. Der
Grund war überall der gleiche wie bei uns.

Dagegen wurden bei meiner
Großmutter alle vier Sorten Biberli selbst
gemacht. Da man bei ihr außer den Biberli
noch mindestens zehn andere Sorten
Guetzli machte, und zwar in unglaublichen

Quantitäten, so wäre die
Backangelegenheit für die regulären weiblichen
Kräfte doch eine unangenehme Belastung
gewesen. So wurde denn allemal die Bäsi
Babette für acht Tage eingeladen. Das war
eine entfernte Verwandte, die weitherum
den Ruf der besten Guetzlibäckerin genoß
und um deren Gunst sich um Weihnachten
und an der Fastnacht bewarb wer konnte.
Meine Großmutter gehörte zu den
Privilegierten. Bäsi Babette guetzlete dann von
morgens bis abends unter Mithilfe aller
verfügbaren Hausbewohner.

Dora Guggenbühl-Frischknecht

GRAUBÜNDEN

Spritzerlein oder Grassins

500 g Zucker
750 g frische Butter
1 kg Mehl
etwas Salz.

Alles wird gut untereinander
vermengt, der Teig 5—4 mm ausgewallt,
mit Förmchen ausgestochen, die Spritzerlein

mit Eigelb bestrichen und hei schwacher

Hitze im Ofen gebacken.
Man 'achte darauf, daß die Butter

ganz frisch ist.

Hausfrau! Mutter!
Ein wenig Zeil sparen für
die Kinder! Wie manche
Mutter würde dies gerne
tun, kommt aber einfach
nicht dazu.
Verwenden Sie Maggi's
Produkte, die Ihnen so
manche Küchenarbeit
abnehmen und erleichtern!

MAGGf
Produkte
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ÜTsine iüuttee maeiîte liie Liöeeii nie
5eii>ee,- liiere « 5/is2iaiität lie^ Üau5e5»
muelie immer /eeti^ Ae/cau/t, lia 5Ìe viei ^u
viei ^eit unli ^eöeit öeaueilten un-i -ioeil
nie >50 ^eilön muelien mie i>eim üäci:ee.

i^eü/lee Z^iauÄts ie/l, lia>5 5«i nur i>ei

um 5o, i-Ì5 ic/î liailintee àm, -ia^ aueil liie
öei aiisn meinen >5t.-t?aiiee-il'eeunliinn6n
an û^eiilnaeiîten mit eemtee iliiene, viei
5toà unli 7)Ì5Ìcutieeen an^ei-otene « iüau5-
5/>e^iaiität» au5 einem 5/?e2Ìaiilau5 stammte,
lie^^en iVame unli ^liee>5>5e Aeileim ^eilaiten
mue-ien, mie lleinee^eit liie iî.e^e/?te. 7)ee
t?eunli mae üöeeaii lier Sieieim mie àei um>

OaA'eAen muelisn i>ei meiner t?ro^-
mutter aiie vise dorten üiöerii 6eiö>?t H-e-

macilt. 7)a man i>ei i/ir au^er sien TZiöerii
noâ minlie^tem 2e/l?? a?îliers 5orten
t?uet2Ìi maâte, unli 2mar in un^iaui>-
iicimn Quantitäten, 50 märe äie Zae^-
an^eie^enizeit /ür liie reZ'uiären meiöiicilen
i^rä/te äoeil eine unan^eneiîme 7?eia5tunA

^eme>?en> 5o muräe äenn aiiemai äie Tlâîi
Lai>ette /ür ae/it «Le ein^eialien. Oa5 mar
eins ent/ernte i^ermanlite, -tie meitüerum
lien ilu/ äer öe>5ten t?uàiiilâci:erin Aeno/i
unä um äeren i?un5t 5Ìeû um ü^eiünaeüten
unä an äer i^a^tnaeüt üemarü mer konnte,
ilieins <?ro^mutter ^eüörte 2U lien 5rivi-
is^ierten. ûà>i Laàette Z-uet^iste liann von
mortem il» ai>enlÌ5 unter Ü7itüii/e aiier
ver/ü^üaren 7iau5Ì>emoûner.

Ooru <LuAAenì>ûL1-LrÌ8cLicnscLt

5/?rit2eriein o-ier <?ra58ÌN5

ZÜV A ^uàer
750 A krisàs Lutter
1 Mell
etwus 8s.Ix.

l^llss ^virà Aut untersinanàer ver-
inenAt, àer l'eÎA Z—4 rnin uu8AevvnLt,
init ?örrncLen s.u8Ae8tocLen, àis Lxrit^er-
lein init LÎAelk l>e8tric1isn unà l>si 8cLwn-
àer LLt^e iin Oken Asdnäen.

IVls.n 'acirts ànrnnk, àaô àie Lutter
Asnx krÌ8à Î8t>

kiauskrsu? ^lutter?
Lin wsnig Lsit spsrsn knr

àis kinâsrl V/is innncitìs

^uttsr v^ûrâs âiss gsrns
tun, koinint âdsr siniscîL
niciLl cis2u.

Vsrvtsnâsn 8is klsFgi's
proânkts, àis ILnsn so
rnanoks küoksnnrbsit sd-
nsLrnsn unci srlsiottlorn l

N4SSI
?roc!ukts
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TEIGWAREN
getrocknet in der würzigen Voralpen-

Luft des Toggenburgs, machen jede

Mahlzeit zu einem

Festessen

Murbi-Guteli
500 g Mehl
520 g Butter
250 g feingemahlene Nüsse oder

Mandeln
250 g Zucker
die geriebene Schale einer Zitrone
1 ganze Muskatnuß
30 g Zimt
3 Eier
eine Prise Nägeli.

Butter und Zucker werden schaumig
gerührt, die Eier zugegeben und tüchtig
mitgerührt, dann kommen die Mandeln,
das Gewürz und zuletzt das Mehl hinzu.

Der Teig darf nur leicht geknetet
und soll 1/2 fingerdick ausgewallt werden.
Man sticht ihn mit Förmchen aus,
bepinselt die Guteli mit Eigelb und bäckt sie

in mittlerer Flitze.

MORGAAG. • EBNAT-KAPPEL
Ich erinnere mich aus meiner Kindheit

noch gut der wunderbaren Stimmung
der Erwachsenen und der Kinder, wenn
das Weihnachtsbacken begann und der
Duft der feinen Gewürze das Haus
erfüllte. Damals gab es in unserem Städtchen

noch keine Konditorei, und die Kinder

wurden nicht das ganze Jahr hindurch
mit Süßigkeiten verwöhnt. Mit um so

mehr Spannung wohnten wir den
weihnachtlichen Backvorbereitungen bei, und
wenn ein Blech voll Guteli in den großen
Stubenofen geschoben wurde, warteten wir
voll Ungeduld auf den Moment, wo sie

unsere Mutter goldgelb oder braungebacken

wieder aus dem Ofen zog. Hie und
da bedachte uns die Mutter mit einem
Versucherli, was die Vorfreude merklich
erhöhte.

Meta von Salis

BASEL

Basler Leckerli

1 Vi kg alten Landhonig
1 kg Zucker
K kg gehackte Mandeln
185 g Orangeat

V JwyErhältlich in
Drogerien, Papeterien,
Eisenhandlungen

DER FABRIKANT: - _

OFTRINGEN
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VLIV
gstroàusl in. clsr îûr^iIsu Vorulpsu-

I-uit clss loFISndurIS, insulisu jscls

^/lslrl^sit 2U siusin

kelstessen

il/nri>n<?nteii

500 A lVlàl
520 A Lutter
250 K àsiuAsiuulilsue lMsse oàsr

lVluuàslu
250 A sucker
àis Asrislieus Lclruls siusr Citrone
1 ZS.U2S lVlusleutuuL
30 A 2limt
3 lllier
sius Lriss l>lÜKeli,

Lutter uuà ^uàsr vsràeu sclisuiuiA
Asrülirt, àis Lier ?uASAel)Su uuà tüclitiA
luitAsrülirt, àuuu leommeu àis lVluuàslu,
àus <Lsvür? uuà ?ulst2t àus lVlelrl Liu^u.

Der L'eiA àurl uur lsicLt Asleustst
uuà soli V2 kiuAsràicle uusASTvullt vsràsu,
ÌVluu sticlrt iLu ruit lîoriuclrsu aus, ì>s^

piusslt àis <Luteli ruit llli^ell) uuà düslet sis
iu mittlerer LIit?s.

^ORO^^cz. rs^'r-^??ri.
/eiî erinnere nric/r an5 nreiner' Tüinri^

/reit noc/r Ant rier n-nrrrieröarsn ÄinrrnnnA
rier Arnrac/r^snen nnri «isr Xinrier, rnsnn
ria5 D^ei/rnac/rt^öae^en öe^ann nnri rier
On/t r/er /einen t?sn>nr^e rias //an5 er-
/iriits. Darnai^ Faö e5 in nn^erern 5taÜt'
eiren nocir i:eine ^onriitorei, nnri riie Ain-
rier n-nrrien nic/rt ria^ Zan^s /airr irinrinre/r
rnit 5ü/?i^siten vernröirnt. /üit nnr 60

nrs/rr 5/?annnnL nroirnten nrir rien nreiir^
nac/rtiie/ren ^ac^nori-ereitnnA-en öei, nnri
rnenn ein Zieeir voii 6nteii in rien A°ro/?en

5tnireno/en ^e^ciroöen nrnrrie, warteten rnir
noii il/nZ-eriniri an/ rien /bornent, rno ^is
nn^ers Mnttsr ^oiriFeii- orier örann^e-
Kae^en nnerier an^ riern O/en 20F. /üie nnri
ria ösriaeirte nn5 riie Mntter rnit einern
i^sr^ne/rerii, n>as riie /^or/reurie rner^iie/r
eriröirte.

lVlets. vou Lulls

L^LlllL
ilasier ^lee/rerii

1 lcZ ultsu Luuàlroui^
1 leA Zluclesr
)l! Aeliuclete lVluuàelu
135 A OruuAsut

> w
krl,à!»!ick in IZro-

gsrien, Papeterien,
t!ssnl>c>nci!ungen

oc« ^

oiuiunocn

SK



185 g Zitronat
60 g Ceylon-Zimt
5 g Nelkenpulver
Vi geriebene Muskatnuß
1 feingehackte Zitronenschale
V Glas Kirschwasser und
1 % kg Mehl.

Man koche in einem gußeisernen
Hafen Honig und Zucker auf, rühre dann
die Mandeln und die Hälfte des Mehles,
nachher die übrigen Bestandteile samt dem
noch übrigen Teil des Mehles und zuletzt
das Kirschwasser hinein und rühre diese
Masse ohne Unterbrechung eine Viertelstunde

auf sehr schwachem Feuer, stelle
sie dann ab, richte den Teig an und decke
ihn mit einem sauberen Tuch zu, damit
er warm bleibt. Nun wird die Masse sehr
rasch verarbeitet, da sie, wenn erkaltet,
steif wird. Hernach schneide man 200 g
schwere Stücke ab, welche man in kurze
Rollen formt und diese in viereckige,
gleichmäßig dicke Stücke auswallt und
mit einem blechernen Ausstecher
ausschneidet. Hierauf stelle man einige
Backbleche in Bereitschaft, siebe sehr dicht
Mehl darauf, lege die gemodelten Leckerli
sogleich gut aneinander schließend darauf
und backe sie in einem sehr heißen Ofen.
Sind die Leckerli gebacken und erkaltet,
so nehme man sie vom Blech (gewöhnlich
ist das Blech voll von einem S tück), bürste
das Mehl ab, lege die Tafeln nebeneinander

auf einen Tisch, schneide die Leckerli
mit einem spitzen Messer nicht ganz durch
und bestreiche sie mit einer Zuckerglasur.
Die glasierten Leckerli lasse man trocknen
und breche sie dann sorgfältig voneinander.

Diese Masse gibt 16 Dutzend zu
250 g und muß sofort in Blechbüchsen
aufgehoben werden, wegen des
Weichwerdens.

Brunsli

V kg Zucker
Vi kg Mandeln
90 g bittere Schokolade
15 g Zimt
2 g Nelken
3—4 Eiweiß.

So gesund und schmackhaft wie frische Trauben!

Nur hausgemachtes Dessert?
Viele Hausfrauen haben eine ausgesprochene

Abneigung gegen die fixfertigen
Dessertpulver: «Weiß Gott, was darin
enthalten ist!» Gewiß, den periodisch
auftauchenden Schlagern gegenüber ist
dieses Mißtrauen gerechtfertigt. Firmen
hingegen, die seit Jahrzehnten Qualitätsprodukte

herstellen, werden für letztere
bestimmt nicht «irgend etwas» verwenden.

Nur hochwertige, der Gesundheit
zuträgliche Rohstoffe werden z. B. in
den bekannten und bewährten Helvetia-
Produkten verarbeitet. Die vorsichtige
Hausfrau tut also gut, sich an solche
Marken zu halten. Dann ist das Dessert
bestimmt ebensogut und währschaft, wie

wenn es hausgemacht wäre.

Heiße NOVO-Crème nährt und wärmt
zugleich

Das bewährte Hausmittel
aus 6 Heilpflanzen
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186 A Zitronat
60 A Ls)àc>n-?,iint
6 A klslkenzzulvsr
ks gerislisns VlnskatnnL
1 feingeliackte ?.itronsnsclia1s

Dias Lirsclnvasser nnà
1 ^ kg ^àelil.

Vlan koclis in sinein gulleisernen
Dafsn LIonig nnà sucker anf, riilirs àann
àis Vlanàeln nnà àis Llälfts àes kàslrlss,
naclilisr àis nkrigsn Lestanàteile saint àsin
nocli ükrigen Leil àes kàslilss nnà ?ulet?t
àas Lirscliivasser liinsin nnà rnlirs àisse
Klasse olrne Dnterkreclinng sine Viertel-
slnnàs ank 86111° scliivacliein Lsnsr, stelle
sie àann alz, riclrts àsn Lsig an nnà àecko
ilin init sinsin saukeren Lncli ?n, àainit
er warin lileikt. I4nn ivirà àis Klasse 8s1ir
rascli vsrarksitst, àa 8Ìs, ivenn erkaltet,
steif rvirà. Llernacli sclineiàs inan 200 A
scli^vsre Stücke al>, wslclie rnan in knr?s
Hollen forint nnà àisss in viereckige,
glsicliinäkig àicks Stücks ansivallt nnà
init einsin klsclrernen ^.nsstsclisr ans-
sclrneiàet. Llieranf stelle inan einige Lack-
klsclie in Lersitscliaft, sieke selir àiclit
klelil àarauf, legs àis geinoàslten Leckerli
soglsicli gut aneinanàsr sclilieLsnà àaranl
nnà kacke sie in einsin selir lieillsn Dlen.
Linà àis Leckerli gskacken nnà erkaltet,
8v nelinis inan 8Ìs vorn LIscli (gsivölinlicli
ist àas Llsclr voll von einsin Ltnck), kürsts
âas klelil al>, legs àis Lafeln neksnsinan-
àsr anf einen Liscli, sclinsiàs àis Leckerli
init einsin spitzen klesssr niclit gan? ànrcli
nnà kestrsiclis sie rnit einer ?.ncksrglasnr.
Dis glasierten Leckerli lasse inan trocknen
nnà kreclis sis àann sorgfältig vonsinan-
àsr. Diese Klasse gikt 16 Dnt^enà ?n
250 g nnà rnnL sofort in Llecliknclisen
anfgelioken iveràsn, ivegsn àes KVsicli-
wsràens.

ks kg bricks r
kg klanàsln

90 g kittsre Lcliokolaàs
15g ?.iint
2 g klslken
Z—4 DiveiL.

8o gesunll unil sàiàlisll u/is srisolis Irsuden!

dlur tmu8g6maàs8 ^6886^?
Viele Dans5ranon lraben eine ans^osPro-
elreno ^.bnoi^nnA A0Aen die ^ix^erti^en
DessertPnlver: «WeilZ (dott, was darin
entlralten ist!» DewilZ, den Periodiselr
anltanelrenden ZeblaZ^ern Ae^eniiber ist
dieses lVIiLtrauen Aereelit^erti^t. I^irrlien
liinAeAen, die seit dalir^eàten ()ua1itäts-
Produkts verstellen, werden îiir letztere
l)6stinnnt niclrt «irgend etwas» verwen-
den. I^nr liocliwerti^e, der (^esnndlreit
2Ntra.Aliclrs ld.olrstokke werden T. L. in
den bekannten und kewälrrten Helvetia-
Produkten verarbeitet. Die vorsiclrti^e
Hans5ran tut also Z^ut, sielr an solebs
lVlarken ^n lialten. Dann ist das Dessert
bestinnnt ebensogut nnd wälirsebakt, wie

wenn es lransAenraelrt wäre.

^eilZs ^llVV-Li-öms nàt unli wärmt
^uglöieä

IZss bsv/âkris i-isusmittsl
sus S t»toilpîlsnz!sn
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Nescafe
Der moderne Kaffee

indrei leiten!

Ein wenig Nescafe

heisses IVasser darüber giessen

Der erste Kaffee-Extrakt
aus reinem Kaffee in Pulverform,

in welchem das volle
Aroma der zurFabrikation
verwendeten, ausgewählten
Kaffee - Mischung erhalten
bleibt. Der Qualitätskaffee,
in der Schweiz für den
schweizerischen Geschmack
hergestellt.
So ganz die Jüngste ist Tante Fanchette auch nicht
mehr, doch ist sie erstaunlich fortschrittlich geblieben.
Ihr Leben lang hat sie Kaffee-Kannen gesammelt, und
mit viel Liebe betreut sie ihre Kollektion. Erst letzthin

hat sie wieder eine neue Kanne erworben — ein
schönes Stück und wirklich praktisch. Doch inzwischen
hat sie Nescafe entdeckt, und rasch sah sie dessen
Vorteile ein. Seither will sie keinen andern Kaffee
mehr, und ohne Reue versorgt sie auf immer die letzte
Kaffee-Kanne.

und schon ist eine Tasse köstlichen
Kaffees zubereitet

EIN NESTLÉ PRODUKT

I>icsckk-e

lllîs mlillksiil! lizffkk

/>7à /?à/

Z^á^e?-

/)e/ ^Q^èe-^áa/ê/
««/ àâ/ve/-.
/«/-M, /» We/^6>m vo//e

F/ev'Z'/. /)<?/

L^We/Z ////-

//e^ez/e'///.

?7?/<Z ^o?/ ?>/ ^?>?e Zane ^o>à^e/-



Die Mandeln erlese und reibe man,
lege sie aufs Brett, vermische sie mit dem
gestoßenen Zucker, der geriebenen
Schokolade und dem Gewürz, mache in der
Mitte eine Vertiefung, schlage die Eiweiß
hinein und verbinde dies schnell zu einem
festen Teig, welchen man auf Zucker
kleinfingerdick auswallt, mit Blechförmchen

aussticht, dieselben auf ein mit Bulter

bestrichenes Backblech nicht zu nahe
aneinander legt und bei schwacher Hitze
einige Minuten mehr trocknet als bäckt.

Die Stockflecken jener grüngebundenen

Bücher mit braunem Rücken und
Goldaufdruck, die auf einem Schaft im
Eßzimmer standen, und die Leberflecken
im Gesicht der Köchin, die in der dunkeln
Küche, in der jahraus und jahrein eine
I'etrollampe brannte, wirtschaftete, waren
beide schöne Siegel des Alters und der
Tradition. Es war kein Zufall, daß in
Leckerli und Brunsli dasselbe Braun noch
einmal auflebte und die gelben Mailändern

und die weißen Anisbrötli
leichtfertiger gebacken und sorgloser gegessen
wurden als jene beiden andern spezifisch
baslerischen Weihnachtsgutzi. Das Braun
des Alters, der Duft des Backens und der
Geruch der Bodenwichse flössen zusammen
zu einer Atmosphäre reinlicher
biedermeierischer Bürgerlichkeit. Ein Schuß
Pietismus kam noch dazu. In der Schublade

des Küchentisches lag neben dem
«Basler Kochbuch» der «Christliche
Volksfreund». Das Kochbuch war gespickt mit
kleinen Zetteln, auf die die Köchin in
sauberer, pedantischer «deutscher» Schrift
mit bräunlicher Tinte Rezepte geschrieben

hatte.
Leckerli und Brunsli waren nicht

gleichwertig. Die Brunsli waren Schleckwerk

für die Kinder. Die Leckerli
dagegen, beindürr und differenziert im
Geschmack, waren für die Erwachsenen
bestimmt. Die Kinder erhielten nur sparsam

zugemessene Rationen. Beim Brunsli-
backen durften wir Kinder in der Küche
sein und vom Teig naschen. Wenn
dagegen die Leckerli an die Reihe kamen,
wurden wir weggeschickt. Eine fiebrige

Coiffeur pour Dames
Talacker 11 ^ Zürich

Tel. 27 29 55

tin uxilikommenes
^estyeschenk

Maruba-Schaumbäder gehören in jede gepflegte Familie

Maruba reinigt, erfrischt und verjüngt die Haut. Es

regt die Blutzirkulat on an ; mit Zusatz von Fichtennadel-
öl ist es nervenstärkend.

Verlangen Sie die vorteilhafte ^t-Flasche à Fr. 20.50
oder 1ji- Flasche à 11.75, ausreichend für 120
bzw. 60 Vollbäder, oder die beliebten Flaschen

à Fr. 5.25, Fr. 2.80 und Fr. —.60.

in Apotheken, Drogerien, Parfumerien
und beim guten Coiffeur
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Ois iVlanàsin srisss nnà rsiizs innn,
leAs sis nnüs Lrstt, verinisàs sis inii àsm
ZsstoLsnen ^nàsr, àer Asrieizsnsn Lciio-
icoinàs unà àeni Oswiir?, inaàs in àsr
iViitts sins Vsriis^nnA, sàlnAS àis Oiwsiö
kinein unà vsrdinàs àiss sànsll ?n einsin
kestsn OsiA, wsiàsn innn nnk ?inàsr
icisinIinAsràiclc nuswnili, inii LleclikoriN'
si^sn aussticàt, àisselizsn ank sin init Ln!,-
tsr izestricl^snss Laàizisà nisiii 2n nniie
aneinnnäer isZt unà dsi sckwnàsr IIiì?s
sini^s iVlinutsn inàr irocknsd sis dsciN.

Ois 5tos^/ieâen /sne?- ^ünAsönn-
sienen Oiisâs?' niit ö?-ann6?n Aüsicsn nnsi
Ooiàn/skT-nc^, à's au/ sins?n 5s/?a/t i?-n

OMi?n?ne?' ànsisn, ??nsi siie Osàs?-/ieâe??
i?n <?s^is/?t sis?- Oo'c/?in, siie in à?- cinn^sin
Oüc/?e, in lie?' /ai??'an^ nn?i /ai??'ein sins
Ost^oiiani/oe i??°annte, lni^c/la/tets, ina/'en
5-eisie 5s/?öne 5isK-si sie.? ^ite?-5 nnsi sis/'
?>Kliition. O^ n>a?- ^sin ?n/aii, sia/? in
Oss^s?'ii nnci O?'NN5Ü lia^^siöe ^isann nos/?

sinniai an/iei>te nnsi à's Z-sii-sn il^aiiän-
sisT-ii nnli siie !S>6Ì/?6N ^n?Ì5Ì??-c>tii ieic/ît'
/e?'tÌH's?' Z-sàac^en nnli 60?'FÌ05S?' A-SS-S55en

innren a/5 /sne ösilisn nnsis^n 5/ve^i/ÌFSÌ?
àa^iêT-i^s/lsn /Oei/înacàA-ntîi. Oa^ O^ann
?is5 ^itST-6, sie?' On/t lie5 Oae^6N5 NNli sis?'

Os?'uci? lie^Oolisnn-isàe/ionsn M5an2?nsn
^n sine?' ^t?nv5/?i?á?'s ?'siniisi?s?' i-ielie?"
?neie?'!Ì5s/?e?' Oii?'A'e?'iis/?^6Ìt. Oin 5ci?n^
Oist?Ì5?nn^ /-an? ??oc/? sia^n. /n sis?' Hs/înO
ia?ie lie5 Oiic/?enti>5si?6>î iaZ' neöen sien?

«^«3Ìe?'Ooc/?i?uc/?» à?' «OàÂiisiîsOoiOs'
/?°snnli». Oa^ Oos/?i?nsi? n?a?' ^s^/vic^t ?nit
/cisinsn ^sttein, an/ -Fie âe Oôâin in
Fanös^s?-, ^ecianti^c/ee?' «lient^s/îe?-» 5s/??-i/t
n?it i??-á'nniisi?6?' Ointe Ae^s/?te H'66s/??'Ì6^

ösn /?atte.
Oesice?'ii nnci ^n^ii n?a?-en niciet

A'ieic/ns's?'tÌA'. Oie O?°nn6Ìi u?a?'en 5s/?issO
???s?'^ /ii?' siis Xinsie?'. Ois Oes^e?'ii à-
FSA-en, öeinsiü?'?' nn?i -ii//e?'en^ie?'t i?n Oe-
^c/??nac^, isa^sn /ii?' -iie OT'inac/z^enen
öe>5ti?n?nt. Ois Oin?is?' sT'insitsn nn?' L^?a?"
5«?n 2NAS7NS56SN6 Äationsn. Osi?n O?'NN^ii"
Aachen sin?'/ten !???> Mincie?' in sis?' Ons/?e
^sin nn?i vc>?n OsiZ' naLs/?en. /Oe??n à-
Z'SA'sn Fis Oeâs/'ii an âs Oei/?s ànisn,
u.'n?'?ien ini?' însZ'A'e^s/îiât. Oins /iei-T-iZ-s

Loikfsu!' pou? Osmss
l's^so^sn l l ^ ?û?lok

'Ns!. 27 2SSS

6t»t lviMomtttette«
Aest^esc/ìettk

IVIsl-uba-Zoksumbscisk- gk>iöi-kn in jscis gkpflkgtk fgmilik
IVIsmbs reinigt, ertrieckt unä verjUngt ciis tiaut.

rkgt ciik klàî'iculgt on en; mit?usat? von ffiolitennài-
öl ist os n6i-vsnstànci.

Vsrlsngsn Lis 6îs vortsiltistts '/,-k^issLÌie à 2V.SV

à ssp. 6.25, fì 2.3V unö k^n. — .6V.

w ^potksksn, opogsoisn^ psriumsnisn
un6 deim guìsn ooiiisup
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ZWIEBACKFABRIK HUG MALTERS

iu>

Richtige Hautpflege hält Ihr Kind gesund

und munter. Hiefür verwenden Sie den

fetthaltigen, sammetweichen

Vasenol
I-Wund- und

Kinder-
Puder

Spannung lag dann in der Luft, und die
Köchin hatte hochrote Backen wie an
einem Waschtag.

Heinrich Burckhardt.

BERN

Zinggli
250 g gestoßener Zucker
125 g frische Butter
350 g Semmelmehl (Weißmehl)
3 Eier
die feingeschabte Rinde von zwei Zitronen
1 Löffel Kirschwasser.

Die .Butter wird schaumig gerührt,
die übrigen Zutaten nach und nach
beigegeben. Kleine Würstchen formen und
in Butter (Ol, eventuell mit Butter
gemischt) langsam braun backen.

Lebkiichli (Bäremutzli)
500 g gestoßener Zucker
500 g Honig
1 kg Semmelmehl
2 gehäufte Teelöffel Nägelipulver
1 gehäufter Teelöffel Zimtpulver
je 1 Messerspitze gestoßener Macis und
Pfeffer
1 halbe geschabte Muskatnuß
4 Löffel Kirschwasser
Schale von 3 Zitronen
(von mir aus habe ich noch ein Päckli
Backpulver beigefügt, damit sie luftiger
werden).

Der Honig wird heiß gemacht, in
eine Schüssel gegeben und die verschiedenen

Gewürze sowie zuletzt das Kirschwasser

und 3—4 Handvoll des Mehles gut
darunter gemischt. Dieser Teig wird drei
Stunden auf nicht zu warmen Ofen
gestellt und dann der Rest des Mehles gut
darunter gewirkt. Der Teig wird über
Nacht an einem kühlen Ort stehen gelassen.

Am andern Morgen wird der Teig
ausgetrölt, in Rechtecke geschnitten, mit
Zuckersirup glasiert und auf nicht zu
großem Feuer gebacken.
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u, I 5 L ä c K 5 /! ö k I K U Q ^ a l. 1- c k 5

!?ic^>l!gs !"Isulp(!sgs !is!l !^r I^inc! gssunc!

unc^ murdsr. vsrwsnclsn ^!s c^sn

(sll^s!l!gso, 5smmslws!c^sn

Vsseiiol
Wun6- unrl
Kinrler-
purler

5/?aNNNNL ia,A à nnsi siis
Xös/lin /latte /?oc/??'c>ts Aasten n?is an
sine??? Ma5c/?7aF.

Llsinrioli Lurelelisrdt.

LOL.N

XÌNFLÛ

260 K Aestoöensr sucker
126 A Irisolre Lutter
360 A 8sniinelineli1 (WeiLrnelil)
3 Oisr
die IsinAssclialits Hinds von 2wsi Citronen
1 OöKsl ILirseliwssssr.

Ois Lutter wird sclisuiniA Asrülirt,
dis üliriAsn Zutäten nscli und nscli lisi-
ASAslien. Ldeins ^Vürstclisn lorinen und
in Lutter (Öl, eventuell rnit Lutter Ae-
inisslit) ls.NASs.ni lnsun liscken.

/sö^üs/?ii ^âre?nnt2Ìi^
600 A AsstoLensr sucker
600 A OoniA
1 IiA 8sinnislnielil
2 Aslisulte dlsslöllel I^^Aelipulver
1 Aslisukter "Lsslöllel ^iintpulvsr
je 1 lVlssssrspit^e ZestoLener l>dscis und
Llellsr
1 lisllzs Asselislite lVluslestnuL
4 Oöklel lOrscliwssser
8elisle von 3 Citronen
(von inir sus lislie icli nocli ein Lscleli
Lsàpulver lieiAelÜAt, darnit sis lultiAsr
werden).

Osr lëloniA wird lisiL Asinsclit, in
eins 8eliüssel AeAelisn und dis verscliisde-
nsn Oswür^s sowie ?ulst?t dss Xirscli^
wssssr und 3—4 Llsndvoll des làlilss Aut
dsrunter Aeniisclit. Oieser IleiA wird drei
Ltundsn sud niclit ?u wsrrnsn Odsn AS-
stellt und dsnn der Hest des Mslilss Aut
dsrunter Aewirlit. Der 1?eiA wird ülier
I^solit sn sinsin leülilsn Ort stellen Aelss-
sen. T^in sndsrn l^dorAsn wird der dleiA
susAströlt, in Lnelitscles Aesclinittsn, rnit
2iucleersirup Alssisrt und sud niolit ^u Aro-
Lein Oeuer Aslisclcen.
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Die Zinggli machte ich in den letzten

Jahren nicht mehr. Schon die
Großmutter sparte jeweils ein Ankehäfeli für
die Weihnachtszinggli, meine Mutter tat
das gleiche, und ich selbst habe sie nur
einmal im Öl gebacken. Aber es war nicht
das gleiche, und trotzdem mich bei
anderem Gebäck das Ol nicht stört, warte ich
mit den Zinggli lieber, bis ich wieder
reine Butter verwenden kann. Das Zinggli-
backen hatte noch eine gute Seite: mit der
vom Backen übriggebliebenen Butter
machte die Mutter jeweils Fotzelschnitten
in Omelettenteig getränkte und. gebak-

kene Brotschnitten, mit Zucker leicht
bestreut und warm gegessen).

Das Lebküchlirezept ist über 100 Jahre
alt. Heute macht man sie etwas einfacher.
Ich selbst stelle sie nach dem. alten
Rezept her.

R. Thommen-Erb.

ZÜRICH

Mailänderli
250 g Butter
250 g Zucker
500 g Meli]
3—4 Eier
Saft und abgeriebene Schale einer

Zitrone.

Die Butter schaumig rühren, Zucker
und Eier zugeben, dann das Mehl. Man
wirkt den Teig auf dem Wirkbrett, rollt
ihn halbfingerdick aus und sticht ihn mit
Blechförmchen (Halbmond, Herz, Sternli
usw.) aus.

Man bestreicht die Guetzli mit Eigelb
und bäckt sie in mittlerer Hitze goldgelb.

Kräbeli

500 g Mehl
500 g Zucker
Schale und Saft einer Zitrone
2 Eßlöffel Anis
3 Eier.

Man mischt den Anis unter die Eier,
dann rührt man Eier, Zucker, Zitronenschale

und Saft schaumig, fügt das Mehl

Vom Guten das Beste:

ErnSfs Spezialhaferflöckli
in Paketen zu 250 und 500 Gramm

Ein herrliches Produkt der altbekannten Hafermuhle
Robert Ernst AG., Kradolf

Papa ist glücklich und froh :

zum Sonntagsdessert gibt's

„ sowieso "
V

gegen Kopfweh, Migräne, Rheuma

Dr. Wild & Co. Basel —
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Oie 7inLLÜ macttte iett à cien ià-
ten /attren niottt me/m. >5c/lon e/ie t?ro//^
miittsr 5/?arte /emei/^ ein ^n/:e/lä/e/i /iir
ttie /?^ei/lnae/làinLL/i, meine /I^ntter tat
tt«5 L/siette, nntt ic/l Le/ö^t /laöe ^ie nue
einma/ im Ö/ Leöae^en. ^töer e^ m«e nic/tt
i/rv? L/eiâe, nnii trot^ttem mic/l öei an-
tterem t?eà«e^ ttas O/ nic/?t tto>t, matte ic/l
n?it tten 7inLL/i iieöse, öi-5 ictt n'iettsr
reine ^ntte?'vermeniien /can/l. Oas7inLL/i-
àaâen /latte noc/l eine Litte 5eite/ mit tter
vom Äae^en üöriLLe/>/ie/i6N6n Gutter
mae/lts ttie Mutter /emei/^ Oot^e/settnitten
sin Ome/ettenteÌL Leträn/tte uni/ Leàa/:^
^ens /lrottettnitten, mit 7ne^er /eic/lt öe-

streut unei marm LeLe^sen^).
Oa^ Oeö^üe/l/ire^e^t itt ü/>er /attre

a/t. Oeuts mae/lt ma/l ^ie etmas ein/ae/ler.
/ctt ^e//>^t ste//e 5Ìe nactt ttem a/ten Äe-
^e^?t /ler.

L. OIunnmen-Oriz.

7ÖL.ILO

Mai/anc/er/i

25t) A Lutter
26t> L 7ucirer
5t>t> A iVIelri
Z—4 Oisr
8s.kt unä kìlzAsrisizsns 8cLuIe einer

7itrone.
Ois Lutter scLuurniL rüirren, 7ueker

unà Oisr ^uLsIzsn, àunn àus I^4eLi. ZVtuu

vviritt àsn l^eÍA euk àeru Wirìl>rstt, relit
ilrn LnllzkinAsràiclr nus uncl sticlrt ilrn niit
LleelrlërrncLsn (Oullunonà, Osr?, 8tsrnli
us^v.) nus.

lXtlan lzestrsiclrt àis Ouàli init OiZellz
unâ 5ìlcìt sis in mittlerer Oitts AolàAellz.

/srä/>e/i

500 A lVIelrl
500 A 7uclcsr
8clruls uncl 8ult siusr 7itrons
2 OlZlëkksl àis
Z Oisr.

lVlun misât àsn ^.nis unter clis Oisr,
àann rülrrt inen Oisr, 7uclrer, 7itronsn^
sclcnle unà 8ukt sànuiniA, 4üZt àus lX/lslil

Vom c?ulsn c/os Lszlo.-

5peiîslksisrf»i»ck>i
in ^alcstsn 2ZO unci ZOO Oramm

^in Ksri-Iiciisz prociukt cis»- altdskanntsn i-iafsrmiîkls
kobo^t ^?n5j l(rsciolf

?sx>^ isl Iliiokliolì unà irolì -

2um LonntâIsclSSSSrt IÍìzt's

„ S0HV»«8«» "
v. >

gegen Kopwek. Û/Iigsëne. KIisuins

llr. V/ilij à Lo. keeel ^
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Glücklicherweise besitzen wir heute die

Möglichkeit, jederzeit im eigenen Heim

erquickende Sonnenbäder zu nehmen: Klick
— schon strahlt die Belmag-Quarzlampe mit
der vollen Kraft der Hochgebirgssonne.

Sie trägt dazu bei, unser Allgemeinbefinden
zu heben, unsere Schaffenskraft und
Lebensfreude zu steigern und verleiht im Nu

groß und klein ein gesundes, ferienbraunes
Aussehen.

Verlangen Sie unsere kostenlose
Aufklärungsschrift « Ein neuer Weg zur Gesundheit

und Lebensfreude ».

Beimag, Zürich, Bubenbergstr., Tel. 33 22 33
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bei und knetet den Teig leicht untereinander.

Es werden fingerlange Stengelchen
daraus geformt, in welche man auf einer
Seite 3—4 Einschnitte macht. Sie werden
hufeisenförmig auf ein mit Mehl bestäubtes

Blech gelegt und während der Nacht
in einem warmen Zimmer stehen gelassen.

Dann gibt man sie auf ein bebutter-
tes Blech und bäckt sie bei mittlerer Hitze.

Makronen
250 g Staubzucker
250 g geriebene Mandeln oder Haselnüsse
4 Eiweiß
eine Messerspitze Zimt.

Der Zucker wird mit dem zu Schnee
geschlagenen Eiweiß vermengt, dann das

Zimtpulver und die geriebenen Mandeln
darunter gemischt. Man formt aus der
Masse -kleine Häufchen. Das Blech wird
mit weißem Wachs eingefettet, damit die
Makronen einen glatten, glänzenden Boden
bekommen. (Wachs ist in der Drogerie
erhältlich.) Man kann die Makronen aber
auch auf einer Unterlage von Obladen
aufs Blech geben. Die Häufchen dürfen
auf dem Blech nicht zu nah beieinander
sein. Nun läßt man sie über Nacht trocknen

und bäckt sie am folgenden Tag in
mäßiger Hitze.

Mailänderli gehören auf alle Fälle
zur Weihnacht, das war schon bei meiner
Großmutter so der Brauch.

Die Kräb'eli stammen eigentlich von
Baden. Sie hatten von jeher ein gutes
Renommée und wurden früher mit Vorliebe
als « Chram » von Baden heimgebracht,
wenn jemand dorthin in die Kur ging. Im
Kanton Zürich sind die Kräbeli sehr
verbreitet. Sie zeichnen sich dadurch aus, daß
man sie monatelang aufbewahren kann.

Das typischste Zürcher Weihnachts-
gebäck sind Tirggel und Marzipanleckerli,
aber solange ich mich erinnern kann, wurden

sie nie selber gemacht.

Anna Guggenbühl-Leuthold.

Llüoklioberweiso besitzen wir beute die

Nöglieblceit, jederzeit im eigeueu Reim

erquickende Louueubäder ?u uebmeu: l^lick
— scbou strablt die Lelmag-<)uarTlampe mit
der vollen Xrakt der Idoebgebirgssouus.

8ie trägt dsüu bei, unser MIgsmeiubekiudsu
^u lieben, unsere 8ebi>kkeuskrukt und Le-
benskreude ^u steigern und verleibt im Nu

groll und klein ein gesundes, kerienbraunes
ikusseben.

Verlangen 8ie unsere kostenlose rkutklä-
rungssebrikt « Lin neuer V/eg ^ur Lesund-
beit und Lebenskreude ».

kelmilg, /iirieb, Lubenborgstr., lel. 33 22 33
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bei und knetet den d?sÌA leiclrt nntsrsin-
arider. Ills werden lin^erlanAS LtsnAslcbsn
darans Aelorint, irr welcbe rnan anl sirrer
Leite 3—4 Dinsclrnitts rnacbt. Lie werden
IruIsissnIorrniA an! ein nrrt Mebl bestäub^
tes IZIeclr AsleAt rrnd wälrrend der blaclrt
irr einein warrnen ^irrrrrrer steirsrr Aelasssn.

Dann Zibt rnan sis anl sirr bsbntter-
tes Lleclr rrrrâ bäckt sie bei rnittlsrsrllitxe.
iüai)ronsn
260 Z Ltanbxncksr
260 A Asriebens Mandeln oder Maselnirsss
4 bliwsill
eine Messerspitze ?>init.

Der 2lncksr wird rrrit dsrrr ?rr Lcbnee
AöscblaAönsn Liweiö verrnenAt, dann das

^irrrtprrlvsr rrrrd dis Aeriebsnen Mandeln
darunter Asrnisclrt. Mari lornrt aus der
Masse kleine Iläulclrsn. Das lZleclr wird
nrit wsiösnr Wacbs sinAsIsttst, darnit die
Makronen einen flatten, ^län^endenlZoden
bekornrnsn. (Wacbs ist in der Drôlerie
erlrältliclr.) Man kann die Makronen aber
anclr anl einer IInterlaAS von Obladsn
auls lZlscb Asben. Die Mäulclren dürlen
ant dein lZlsclr niclrt ?u nalr beieinander
sein, blnir lallt rnan sie über Ilaclrt trock-
nsn nnd bäckt sie arn bolzenden llla^ in
rnäöiAsr Hit?e.

il/aiiän-ierii Asirören an/ aiie I^aiie
^nr i^ei/rnaoirt, tias rvar soiron i>ei rneiner
<?ro/?rnniier 50 rier /Zranoir.

Ors ?l/râàeii àninren eiZ-entiio/r von
à^en. 5is Tratten von /sirer ein LNtes
noninrse nnri nrnrrien /rii/rer nnt i^oriisàe
ai^ « (?iîrarn » von Dacien /îeiniH'eitraeitt,
rvenn /snranri -iottiîin in <iie Xnr FÌNZ-. /nr
/Canton Xnric/î ^inri skie Xräi-eii se/rr ver-
öreitet. 5ie ^eio/insn sic/r ala-inreit ans, ria/?

rnan 6Ìs rnonateianA' an/àsrva/tren i:ann.
Oas t//nlsc/isie ^nre/rer i^eiiînacà'

A°eàâc/c sinci ?ir^ei nnri iüar^iMnieeksrii,
aàer ^oianAs ioi? nrio/r erinnern ^ann, ivnr-
eisn 5Ìe nie 5sii>er Lsmac/tt.

àna OìnAAenbnIrl'lbsntbold.



Viele Wünsche erfüllt dieses raffiniert geschnittene YAL A-Nachthemd aus reiner, weicher

Wolle, bezaubernd hübsch mit der reversartig verlängerten Passe, den Smokfältchen,
dem aparten Wirkmuster. Erinnern Sie sich auch an die famos geschnittenen YALA-
Prinzeßröcke, -Hemdchen und -Höschen. In den meisten guten Geschäften erhältlich.

Fabrikanten: JAKOB LAIB & CO., AMRISWIL Î

V!s!s ^/ülisciis s>-sü!It ciissss sosfin!stt gssclinittsns V/^I./^-lxIocIit>ismci aus l'sinsi', v/sicliss

Woüs, bs^auizsl-nci iiübsc^i mit cis>- >-svs^scitt!g vs>'!öngssfsn l-'ozss, ^sn 5mol(sö!tc>isn,

cism opottsn ^^inns>-n 5is z!c!i ouoii on 6is fomos gssclinittsnsn
?i-in^skà><s, -l-ismc!clisn unc! -I-Iösciisn^ >n cisn msistsn gutsn (ZssokÄtsn s^ältücti.

^^>I<ants^ âOK L- LO., ^K>5VV!>. î



Gegen Mundfalten: vom
Kinn nach oben kreisen. Gegen Doppelkinn : mit den

umgekehrten Handrücken
abwechselnd nach rechts und
links leicht streichen.

das Tagesprogramm
zur Erzielung einer gesunden Haut

Gegen Stirnfalten: von der
Mitte gegen die Schläfe hin
streichen.

Gegen Stirnfalten: von der
Mitte gegen die Schläfe hin
kreisen.

Gegen Krähenfüße: von
der Stirn über die Schläfe
nach unten massieren.

Wangenpartien: vom
Nasenrücken über dieWangen-
knochen bis zum Ohr
massieren.

Am Abend :

reinigen, massieren und nähren

mit Nachtcrème Hamol Nova

Fr. 1.70

Am Morgen:
erfrischen und straffen mit dem

porenschließenden Gesichtswasser

Hamol Tonic Fr. 2.25

Tagsüber:
schützen durch die unsichtbare
matte Tagescrème Hamol Medium

Fr. 1.70

(für fette Haut Hamol Velours)

Richtig massieren, wie hier gezeigt. Die richtigen Produkte
wählen mit dem regenerierenden Hamolis-Extrakt, etwas

Ausdauer und Ihre Freunde werden Ihnen gratulieren.

mit dem regenerierenden HamolissExfrakf

adv/ScliLslncl nock rsclits uncl
links leickt strsiclien.

cis5 Isgezp^ogrsmm
xur L^xislung einer gsiunctsn ttsut

àm /tbenci -

àigoo, msssiswn uoci osiiron
mit biooiitomms tismo! i^iovo

^1^70

à àgsin
si-ftisotioo unci stmttsn mit ciom

pomnsokiiolZomien Losioiits-

v/ssssr itsmo! Ionie

Isgsübom
soiiUkon àroii ciio unsioiitbors
motto Isgosowmo itsmo! iVioliiom

^1^70
(tö^ totto ttout ttsmo! Voioum)

kîcktig msiîîvrvn, vis kîer gezeigt. vis rîcktigsn prortulits
väklen mit 6sm regenerierenden ttsmoii» Lxtrskt, stvs»
tìu»«tsuer... unit Ikrs ?rsun«ts «erden Iknsn gratulieren.

mi» dem regenerierenden ttsmolîiàtrskî
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