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N VIELEN Gegenden unseres Landes wird auf

Weihnachten entweder ein Braten oder Ge-
fliigel, da und dort nach altem Brauch auch
noch der Karpfen serviert — die Ziircher aber
gehen ihren eigenen Weg, indem sie den Weih-
nachtsschinken als Krone des weihndchtlichen
Familienmahles betrachten.

Waihrend der beiden Weltkriege wurde
der Weihnachtsschinken zur Unmdglichkeit,
und auch jetzt noch zaudert manche Frau,
wenn sie daran denkt, was so ein Schinken
kostet und vor allen Dingen — wenn sie jung
ist —, was geschihe, wenn ihr das ungewohnte
Ding nicht geraten sollte. Eine ganze Genera-
tion junger Frauen hat ja nie die Moglichkeit
gehabt, ein so umfangreiches Fleischgericht
zuzubereiten. Dennoch ist es, sobald man eine
grofere Tischgesellschaft auf Weihnachten
eingeladen hat, gar kein unverantwortlicher
Luxus, einen Schinken zu kaufen. Denn erstens
148t er der Hausfrau und Kochin viel freie Zeit,
er ist nicht so anspruchsvoll wie ein sorgsam
zubereiteter Braten oder das Gefliigel, und
zweitens spart man bei den Zutaten, was man
am Fleische mehr ausgibt. Drittens aber ist
ein Schinken etwas, das sich bis auf das aller-
letzte Restlein giinstig verwenden 148t, wenn
man den angeschnittenen Schinken nicht in
der warmen Kiiche stehen 14ft.

Da 1sreinmal der Bauernschinken. Er ist
kiichengerduchert, sieht rufig aus und besitzt,
da er langsamer und griindlicher durchgerdu-
chert wurde als der gewGhnliche Schinken, ein
vielen Gaumen besonders zusagendes Aroma.
Der Bauernschinken ist sehr fest und etwas
teurer, aber da er besser gerduchert ist und
also weniger Wasser enthilt als jene Schinken,
die in der Schnellrducherei hingen, ist der
Preisunterschied berechtigt. Ein Bauernschin-
ken muf§ zuallererst mit einer neuen Reisbiirste
und warmem Wasser sauber gefegt werden;
auch kann man die stark rufligen Stellen, die
sich nicht reinigen lassen, sorgfiltig ab-
schneiden.

Der gewohnliche, in der Schnellriuche
behandelte Schinken ist das, was in grofter
Auswahl angeboten wird. Die Hinterschinken
sind viel grofer, sie wiegen etwa dreieinhalb
Kilo und sind so grofB}, dafl in jungen, modernen
Haushaltungen leider oft kein Suppenhafen
grof} genug ist, um sie darin zu kochen. Wann
immer es aber moglich ist, kaufe man einen
Schinken mit Bein; das Aroma ist besser.

Die entbeinten, die sogenannten Roll-
schinken, dienen hauptsichlich der Kkleinen
Familie, denn hier bekommt man schon Stiicke,
die weniger Pfunde wiegen als ein normaler
Schinken Kilos.

Damit sich ein Schinken lange hilt, wird
er vor dem Rauchern gut eingesalzen. Gewdhn-
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(_Aluminium

ich weiss warum

Und fir die Kiiche, liebes
Elsy, kaufen wir natiirlich
Aluminiumgeschirr. Esist
weitaus am vorteilhafte-
sten und hilft Dir taglich
sparen. Mit Aluminium
kochst Du schneller und
und brauchst weniger
Gas oder Strom.

Und dann das leichte Ge-
wicht! Das spiirst Du am
besten, wenn Du taglich
volle Pfannen herum-
tragen musst. Und was
wichtig ist: Aluminium
braucht wenig Pflege und
ist doch immer tadellos
sauber. Sieh nur einmal
mein Geschirr an, ich
habe es vor fiinfund-
zwanzig Jahren gekauft
und es sieht heute noch
so blitzblank aus wie am
ersten Tag.

A

Das Garantiezeichen fiir das gute
schweizerische Aluminiumgeschirr.
Achten Sie beim Einkauf darauf
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lich schmeckt er deshalb nachher sehr raf.
Durch einen kleinen Einschnitt kann man sich
davon {iiberzeugen. Ist er sehr salzig, so legt
man ihn ein bis zwei Tage in lauwarmes
Wasser. Bauernschinken konnen nach dieser
Zeit nochmals gescheuert werden, die andern
werden nur abgerieben und in einen Kochtopf,
der grofl genug ist, dall das Wasser iiber dem
Schinken zusammengeht, gelegt. Man setzt die
Schinken mit kaltem Wasser auf, 1a8t (dies
gilt nur fiir Bauernschinken) das Ganze vom
Siedepunkt an zwanzig Minuten leicht kdcheln,
so dafl das Wasser Blasen wirft, und gieft dann
dieses erste Kochwasser, das den Rest des noch
anhaftenden Rufigeriichleins wegnehmen soll,
ab. Nun wird erneut mit kaltem Wasser auf-
gefiillt oder, bei gewohnlichen Schinken, als
erster Vorgang mit kaltem Wasser begonnen.
In die Briihe, in der man den Schinken kocht,
gibt man entweder gar keine Zutaten, und ver-
wendet sie nachher fiir Erbsensuppe, mit den
iiblichen Gewiirzen gekocht. Oder aber man
gibt ein sogenanntes « Mirepoix» dazu, be-
stehend aus:

einigen Zwiebelscheiben,

Gelbriiebli,

Lauch und Sellerie (in Scheiben),

zerschnittenen Schalotten,

einer Knoblauchzehe,

zehn weiflen Pfefferkornern,

Nelke und Lorbeerblatt,

einigen Speckscheiben.

Zuerst rostet man die Speckscheiben in
Ol gelblich und hierauf die andern Zutaten.
Nun erst wird der Schinken und das Wasser
beigefiigt.

Der Sud wird zum Kochen gebracht, dann
gut verschlossen auf schwachem Feuer gehal-
ten. Er muB stindig auf dem Siedepunkt erhal-
ten werden, aber darf nicht kochen. Kochzeit
35—40 Minuten pro Kilo. Der Sud darf nie
abgekiihlt werden; mufl Wasser nachgegeben
werden, so soll es kochend heif§ sein. Der Schin-
ken ist weich, wenn sich das feine Knochel-
chen, welches sich nahe am Schenkelknochen
befindet, leicht 16sen und herausziehen laft.
Hailt man sich aber genau an die angegebene
Zeit, ist diese Probe unnoétig.

Der verTIG gekochte Schinken kann auf
zweierlei Arten behandelt werden. Entweder
laBt man ihn eihige Stunden im Sud erkalten,
dann geniigt die oben angegebene Kochzeit.
Andere finden es besser, den um eine halbe
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Wohlschmeckendes

Pflanzen-Priiparat gegen Zirkulations-Sto-
rungen. Beliebt als vorbeugende
und heilende KUR.

. (1)
Kemerretp. 1o GUTE
Kriuter-Prip. M e
KUR-Packung.......ccccveeetncnacccsnnss Fr. 19.75
1 -KUR-Packung .....oveveviaroioranonsns Fr. 10.75
Original-Packung. . .....cooviieiniininnnnn Fr. 4.75

Beim Apotheker erhiltlich

Weihnachts-Geschenke

Fiir die Schinheitspflege: Yardley, Max Factor, Gui Lamour
und alle bekannten Marken.

Eau de Cologne von: 4711, Maria Farina, Coty, Molyneux,
Orsay, Myrurgia usw.

Parfum von: Lanvin, Chanel, Houbigant, Coty, Myrurgia,
Molyneux, Jean Patou, Worth, 4711, Caron, Lucien Lelong.

Lavendelwasser von: Uralt, Mousson, Yardley, Grossmith,
Dobbs, Roger & Gallet.

In grifter Auswahl: Haarbiirsten und Kamme, Toilette-
sachen aus Chintz, Kindergarnituren.

Fiir das Bad: Helvesan-Fichtennadel-Extrakt, Schwimme,
Biirsten, Seifen und Badesalze.

Grifte Auswahl in Auto-, Haus- und Taschenapotheken,
Heizkissen und Gummibettflaschen. Festliche Zierkerzen,
Christbaumkerzen, weif8 und farbig.

Beliebt sind weiter: Malaga, Vermouth, Portwein, Kirsch,
Cognac, Bitter, Likore, Whisky und Gin usw.

Gut beraten, rasch bedient in der

Lindenhof-Apotheke, Rennweg 46, Ziirich 1
Tel. 275077 - Postvers. - In der Stadt franko Haus per Auto
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Stunde linger gekochten Schinken sofort aus
dem Wasser zu nehmen, abtropfen zu lassen,
ihn in ein Tiichlein zu legen und etwas zu be-
schweren. Das leicht zusammengeprefite Fleisch
l1a8t sich in schonere Tranchen schneiden.

Zu gekochtem Schinken gibt man Sauer-
kraut oder Linsen oder Zuckererbschen mit
Kartoffelstock und Salat oder auch nur Kar-
toffelstock und Salat. Nie aber koche man den
Schinken zusammen mit den Zuspeisen, sonst
hat er nachher einen Sauerkraut-, Linsen- oder
Bohnchengeruch an sich. Hingegen ist es vor-
teilhaft, dem Sauerkraut etwas von der Schin-
kenbriihe zuzufiigen. Den Rest dieser Briihe
verwendet man zu Suppen oder zum Kochen
von Wintergemiisen.

Der beste Schinken, den es gibt, ist der in
Brotteig gebackene. Entweder besorgt dieses
Backen eine Grofmetzgerei oder ein Bicker,
da er iiber einen groflen Backofen mit gleich-
mafiger Hitze verfiigt.

Man kann aber auch den in etwas linger
als der halben oben angegebenen Zeit gekoch-

' : . 4 ten Schinken im Bratofen fertig braten. Man
Nach dem Theater ein SPEZIAI_ nimmt den Schinken vorsichtig aus dem Was-
: i ser und entfernt die Schwarte oder ritzt sie ein.
Nun legt man ihn in ein grofles Tiipfi, gibt eine
Flasche Burgunder oder guten Rotwein oder
Madeira dazu, deckt zu und 148t den Schinken

] . im Ofen eine halbe bis eine Stunde schwach
Ich weil, was ich schenke! ialer

#

Dzr scuiNkeN schwelgt sozusagen von Natur
ausingenerosen Proportionen. Eristallseitig be-
liebt — wennihm schon die Diitspezialisten viel
Ubles nachsagen. Uns soll das nicht kiimmern,
denn schlieflich sorgt leider schon der Preis da-
fiir, dafl wir nur selten zu seinem vollen Genusse
kommen. Jetzt aber, da die Festzeit vor der
Tiire steht, jetzt, da wir uns mit dem Gedan-
ken befassen, unserer Familie und den gelade-
nen Gisten den Genuf eines Weihnachtsschin-
kens zu gbénnen, wollen wir es so halten, wie der
Berner Bauer es hilt, wenn er Schinken auf-
tischen ldBt: Guet u gnue. Es ist Geschmacks-

Taschenapotheke

Fiir Verletzungen und UnpéBlichkeiten unterwegs ist alles sache. ob der Schinken hauchdiinn geschnit-
Notwendige an Verbandmaterial und Medikamenten in hand- ? i . 7 ;
licher Metalldose beisammen. Drucksicner, unzerbrechlich. ten oder in dicken « Miirggeln» aufgetischt
L L wird; das halte jede Familie nach ihrem
Von Skifahrern, Bergsteigern, Pfadi bevorzugt! . %
Preis Fr. 7.80 inkl. Wust. Brauch. Wann immer aber Schinken auf den

Tisch kommt in der Festzeit — seien wir grof§-
zigig, vergessen wir die gewohnte Sparsam-
keit und servieren wir die so seltene Gabe mit
einem ehrlichen: «es ischt Ech g’gonnt, heit
Ech derzue! »
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Bezug und Nachfilllung in allen Apotheken und Drogerien

FLAWA
SCHWEIZER VERBANDSTOFF- UND WATTEFABRIKEN AG., FLAWIL
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Wissen Sie schon, welch herrliches Gebéck sich mit «Knorritsch»-
Haferflockli machen lésst? — Hier geben wir lhnen einige an.

Wiirzige Schnitten

150 g Knorritsch-Haferflockli
250 g Mehl
120 g Butter
160 g Zucker
125 g Haselniisse (gerieben)
60 g Orangeat und Zitronat (fein gehack)
10 g Zimt

5 g Nelkenpulver

1 Prise Muskat

1 Essloffel Milch

Y, Teeloffel Backpulver

abgeriebene Zitronenschale

2 ganze Eier
Zum Guss: 100 g Puderzucker

1 Eiweiss oder Saft einer Zitrone
Backzeit: 10-15 Minuten

Butter, Zucker und Eier schaumig rithren, dann mit allen Zutaten vermischen
(«Knorritsch » - Haferflockli konnen mit etwas Butter gerdstet sein) und zu
einem festen Teig verarbeiten. — Auf bemehltem Brett halbfingerdick aus-
wallen und in schrage Vierecke oder Stengelchen schneiden, — 10-15 Minu-
ten bei Mittelhitze backen und noch heiss glasieren. Hierzu vermischt man
Puderzucker und Eiweiss oder Zitronensaft zu glatter Masse und tragt die
Glasur mittelst eines breiten Pinsels oder Messers auf die noch warmen
Schnittchen auf.

Zimisterne (sehr feines, billiges Gebck)

Zutaten: 250 g <Knorritsch--Haferflgckli
160 g Weissmehl
150 g Butter
150 g Zucker

60 g Haselniisse (gemahlen)
2 Eier
1 Teeldffel Zimtpulver

R 1/, Teeldffel Nelkenpulver

] /7

Vanille-Makronen

Zutaten: 300 g <Knorr--Haferflocken oder <Knorritsch--Haferflgckli
120 g Butter
180 g Zucker
50 g Mehl
2 Eier
/> Teeloffel Backpulver
1 Teeloffel Vanillezucker
Backzeit: 10-12 Minuten

<Knorrs-Haferflocken mit etwas Zucker und der Hélfte Butter auf Kleiner Hitze
hellbraun rosten, dann mit allen ibrigen Zutaten mischen. (Die Eier schaumig
rithren). Mit einem Teeldffel kleine Héufchen aufs eingefettete Kuchenblech
setzen und bei Mittelhitze hellgelb backen.

Abgeriebenes einer halben Zitrone
1/, Teeldffel Backpulver
Zum Guss: 100 g Puderzucker
1 Eiweiss oder /. Zitrone (Saft)
¥/, Teeloffel Zimtpulver
Backazeit: 10-15 Minuten

50 g Butter und 50 g Zucker mit den <Knorritsch -~ Haferflockli hellbraun
rosten, dann die Eier mit dem Zucker und der Butter schaumig riihren
und alle Zutaten vermengen. Das Mehl und das Backpulver werden zu-
letzt unter den Teig gemischt. — Auf bemehltem Brett nicht zu diinn aus-
wallen (ca. halbfingerdick) und mit bemehlter Sternform Sterne ausstechen.
Auf eingefettetem Kuchenblech 10-15 Minuten backen. — Noch warm mit
Zuckerglasur bestreichen, die durch einfaches Vermengen der angegebenen
Zutaten hergestellt wird. Man tragt sie mittelst eines breiten Pinsels oder mit
einem breiten Messer auf. — Noch 1 Minute in den warmen Backofen schie-
ben und dann sofort vom Backblech ldsen.

FKrrosrélic/i-Gebick wird Thnen und den Ihren besonders gut munden!
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Aok verwende jetot ebeon
HEPSONENT,

Weg mit dem bisslichen Belag! — Sehen Sie doch, wie
bezanbernd Sie licheln kinnen!

Dieser matte, zihe Siure-Belag - eine der Ursachen des Zahn-
zerfalls - bildet sich fortwihrend auch auf Ihren Zihnen.
Verwenden Sie PEPSODENT - es entfernt ihn vollstindig.

Irium bringt es fertig, diesen hartnickigen, triiben Belag wirk-
lich restlos, ohne dass Zahnschmelz und Zahnfleisch auch nur
im geringsten angegriffen werden, zu entfernen. Und Irium ist
nur in PEPSODENT vorhanden! PEPSODENT, die milde
Zahnpasta mit dem herrlich frischen Geschmack, wird auch
Ihren Zihnen zarten Perlenschimmer verleihen.

Pp. 22
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