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Die patriotische Kaseplatte

Von Lisbeth
ein Mann bringt hiufig

auslédndische Geschifts-
‘ ‘ freunde zum Nachtessen

mit nach Hause. Ich freue
mich dariiber, denn ich genieBe es,
fremde Menschen kennenzulernen und
an Gesprichen teilzuhaben, die liber
meine vier Winde hinausreichen.
Schwierigkeiten aber machte mir lan-
ge Zeit mein Kkulinarischer Beitrag
zum Gelingen des Abends. Ich wollte
den Gisten doch eine gute schwei-
zerische Spezialitdt vorsetzen — aber
wie stellt man es an, eine Rosti und
Geschnetzlets mit der noétigen Liebe
zu betreuen, wenn man gleichzeitig
drei kleine Kinder zu Bett bringen
und die Wohnstube von ihren Spuren
befreien muB? Und dann mdchte man
erst noch als heiter souverdne Gast-
geberin und nicht als abgehetztes Kii-
chenwesen unter die Haustlire treten
konnen!

Die Losung meines Problems ver-
danke ich einem amerikanischen Gast,
der erzihlte, er freue sich immer dar-
auf, in einem Schweizer Speisewagen
zu essen — wegen der Kiseplatte,
die jeweilen zum SchluB der Mahlzeit
gereicht werde. Es gidbe da keines-
wegs nur, was man bei ihm zu Hause
unter «Swiss cheese» verstehe, den
mit den groBen Lochern, sondern noch
eine Anzahl anderer vorziiglicher Sor-
ten. Da beschloB ich, meinem nichsten
ausldndischen Gast eine Kiseplatte
vorzusetzen, eine rein schweizerische
natiirlich.

DaB ich gar nicht wuBte, was alles
dazu gehort, merkte ich erst, als ich
dann im Milchladen stand. Emmenta-
ler und Greyerzer waren mir wohl
ein Begriff, auch noch Appenzeller und
Tilsiter. Weichkdse aber kannte ich
zu meiner Schande eigentlich nur fran-
zosische. Zum Gliick machte sich der
Milchhédndler ein Vergniigen daraus,
mich zu bilden, und seither habe ich
so oft eine «patriotische» Kiseplatte
aufgestellt, daB ich mir fast als Spe-
zialistin auf diesem Gebiet vorkomme.

Da man natiirlich mit Tischgenos-
sen rechnen muB, die keinen Kise
mogen, habe ich immer auch etwas
Biindnerfleisch und Schinken und eine

Salami im Vorrat. Bis jetzt hat aber
noch kein Gast meine Késeplatte ver-
schméht!

Wenn ich einkaufe, achte ich dar-
auf, daB jede Kidsegruppe mindestens
mit einer Sorte vertreten ist:

Bei den Hartkdsen gehort unser be-
riihmtester Kidse, der Emmentaler, un-
bedingt dazu. Ich geselle ihm ein Stiick
Greyerzer bei, oder, was ich noch bes-
ser und origineller finde, einen gut
gelagerten Innerschweizer Sbrinz, von
dem sich jeder bei Tisch mit dem Kar-
toffelschiler diinne Spine abschnei-
det. (Reifen Sbrinz kann man auch
brechen. Man sticht dazu das Messer
ein Stlick weit schrdg hinein und
dreht es dann kréftig ab, wie einen
MeiBel. An der Bruchstelle sieht der
Sbrinz besonders gluschtig aus.)
Manchmal finde ich auch echten Saa-
nen Hobelkdse und habe damit be-
reits ein Glanzstiick fiir meine Kise-
platte.

Als halbharten Kdse kaufe ich ein
Stiick Appenzeller oder Tilsiter oder
einen wiirzig fetten Bergkise, etwa
einen Walliser vom Val de Bagnes
oder aus dem Goms oder ein Brienzer
Mutschli. Der aparteste Halbhartkise
ist wohl der Téte de Moine (auch
Bellelay-Kédse genannt) aus dem Ber-
ner Jura, der einem fast im Mund zer-
geht. Ich lasse mir ein zylindrisches
Stiick quer zur Schnittfldche abschnei-
den, denn dieser Kidse wird am Tisch
nicht geschnitten, sondern mit dem
Messer von der Schnittfliche abge-
schabt. Téte de Moine gibt es leider
meist nur zwischen September und
Mairz. Eine andere exquisite Winter-

Vignette Jiirg Mauerhofer

spezialitdt ist der Freiburger Vache-
rin, weichschmelzend mit Kkridftigem,
leicht sduerlichem Aroma. Auch ein
Glarner Schabzigersttckli findet seine
Liebhaber, besonders, wenn es feinge-
rieben und mit Butter zu einer «Lus-
salbi» vermischt wird.

Von den WeiB-Schimmelkdsen ist
eigentlich nur der Tomme Vaudois
eine echte Schweizer Spezialitit; er
bleibt auch in reifem, flieBendem Zu-
stand ziemlich mild. Daneben werden
nach franzosischem Muster auch in
der Schweiz sehr gute Bries und
Camemberts hergestellt.

Rotschmierkdse sind richtige Mén-
nerkidse, denn sie werden mit der Rei-
fe sehr intensiv in Geruch und Aro-
ma. Ein Stiicklein rezenter Reblochon
oder Limburger, Romadour oder Miin-
ster gehort auf jede vollstdndige Ki-
seplatte. Seit ich gemerkt habe, daB
es Marken gibt, die aus pasteurisierter
Milch hergestellt werden, was den Ge-
ruch wesentlich ddmpft, habe ich mich
auch damit anfreunden konnen. Wih-
rend man WeiB-Schimmelkédse natiir-
lich mit der Rinde iBt, werden Rot-
schmierkédse vor dem Servieren siu-
berlich mit dem Messer abgeschabt.
Eine Ausnahme bildet der Vacherin
Mont d’Or, eine Winterspezialitdt aus
dem Jura, der in Spanschachteln auf
den Markt kommt. Er ist rahmig mild
und wird erst auf dem Teller von der
Rinde befreit; ein wenig Kiimmel ge-
hort dazu.

Jetzt fehlt auf meiner Kiseplatte
nur noch ein Frischkdse, ein feuchter,
sduerlicher Petit Suisse oder ein Car-
ré frais. Noch lieber ist mir eine Por-
tion Quark, schaumig geschlagen und
mit viel gehackten Krdutern ver-
mischt.

Was sonst noch dazu gehort? Ein
Modeli Butter natiirlich, weiBes und
dunkles Brot (zum Beispiel eine Pa-
riser Stange und ein Roggenbrot), das
ich im Backofen kurz aufbacke, da-
mit es schon knusprig wird, manchmal
auch eine Schiissel Gschwellti und ein
gemischter Salat.
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Die patriotische Kdseplatte

Wir trinken am liebsten Wein zum
Kidse und die Kinder Apfelsaft — mit
dem ich bei vielen ausldndischen Gi-
sten fast noch mehr Erfolg habe als
mit einem guten Tropfen!

Beim Einkaufen von Kise ist es
wichtig, auf die Reife zu achten.
Weichkise werden bei uns meist jung
verkauft und miissen ein paar Tage
bei Zimmertemperatur zu Hause aus-
reifen, damit sie ihr volles Aroma ent-
falten. Harte und halbharte Kise brau-
chen Monate, der Sbrinz sogar Jahre,
bis sie reif sind. Da man sie nicht in
angeschnittenem Zustand nachreifen
lassen kann, muB man sie im ge-
wiinschten Stadium einkaufen: Jung
und mild oder dlter und rezenter.

Ich kombiniere auf meiner Kise-
platte gerne Kise in verschiedenen
Reifestadien, also etwa einen sanften
jungen Tilsiter mit einem chiistigen

reifen Greyerzer und einen weich-
flieBenden pikanten Brie mit einem
noch diskret herben Romadour.

Man kann iibrigens eine Kiseplatte
gut im voraus zubereiten, wenn man
sie nachher mit einem feuchten Kii-
chentuch zudeckt und darauf achtet,
daB dieses Tuch auf der Rindenseite
und nicht auf dem Kiseteig aufliegt.
So zugedeckt lauft der Kidse auch
auBerhalb des Kiihlschrankes wihrend
Stunden nicht an.

Was nicht alle Leute wissen: Kise
sollte man nie direkt aus dem Kiihl-
schrank servieren, sondern wie einen
guten Wein chambrieren, indem man
ihn etwa eine halbe Stunde vor dem
Essen eingepackt auf den Kiichentisch
legt.

Ich rechne pro Person mit etwa
150 Gramm Kise, kaufe aber immer
groBzligig ein, denn es braucht wihr-

schafte Stiicke, wenn eine Kiseplatte
nicht mickrig aussehen soll. Es darf
ruhig etwas davon {ibrigbleiben: Ei-
nerseits 1468t sich Kédse eine bis zwei
Wochen lang aufbewahren, wenn man
ihn einzeln in Folie wickelt und die
Pédcklein in einer Plasticschachtel im
Kiihlschrank versorgt. Andererseits
gibt es so viele gute Kisegerichte,
daB sich auch der letzte unansehnli-
che Rest noch verwenden 148t.

Viele Rezepte in meinem Repertoire
stammen aus den sechs Broschiiren,
welche die Schweizerische Kidseunion
in Bern herausgegeben hat und die
man beim Milchhéndler oder direkt
bei der Késeunion fiir je achtzig Rap-
pen beziehen kann.

Bunte Kisesalate
Da meine Familie ein Gericht minde-
stens so sehr mit den Augen beur-
teilt wie mit dem Gaumen, sind Ki-

aufstrlch Cenovis direkt

~ Butterbrotscheiben
| hen So elnfach... und feln

- Ein herrhch—plkanter Brot-if’{f‘_ Ein Tip:

- auch Cenovis Streuwiirze.
' ausder Tube hauchdunn aufi
strei-

Sie ist bekommhcher denn

sie enthilt weniger Salz als

gewohnhche Streuwlirze.

Getre1deﬂopken AG Lenzburg

cenovis

- Versuchen Sie
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Fiigen Sie z.B. Ihrer Salat-
sauce etwas Cenovis ausder |
Tube oder ein Spritzer Ce-
novis flissig bei. Sie werden
staunen, wie viel besser der
Salat schmeckt.




sesalate in farbenfrohen Kombinatio-
nen bei uns sehr beliebt — sofern ich
mich nicht an allzu exotische Zusam-
menstellungen wage.

Ich rithre dazu eine rassige Salat-
sauce aus viel Meerrettichsenf und
Tubenmayonnaise, etwas Maggiwlirze
oder Aromat, weiBen Weinessig und
gehackten Zwiebeln, Peterli und
Schnittlauch, manchmal auch Kapern
oder Cornichons. Darin lasse ich den
Kidsesalat eine Stunde lang ziehen
und richte ihn an auf Salatblédttern,
die ich unmittelbar vor dem Servie-
ren separat mit ein wenig Salatsauce
betrdaufelt habe.

Herzhafte Kombinationen:

Dicke kurze Stengelchen von Greyer-
zer, Fleischkidse und Kartoffeln, ge-
kochte griine Bohnen, garniert mit
Tomatenschnitzen und Scheiben von
harten Eiern.

Gescheibelter Appenzeller, diinne
Rddchen von Cervelats, Kartoffeln,
Radiesli und Essiggurken.

Feingehobelter Kabis vermischt mit
an der Rostiraffel gehobeltem Emmen-
taler. Mindestens zwei Stunden lang
marinieren in einer Sauce ohne Zwie-
beln und Krdutern, dafiir mit einem
EBloffel abgebriihtem Kiimmel. Kurz
vor dem Servieren mit knusprig ge-
bratenen Speckmdockli liberhdufen.

Raffinierte Kombinationen:

Sbrinz, Tomaten und Peperoni in ganz
kleine Wiirfelchen schneiden, vermi-
schen mit Silberzwiebelchen und Eier-
schwidmmen aus dem Essig.

Tilsiter und Schinken klein wiirfeln,
mischen mit einer Dose Maiskérnern
und ein paar Oliven.

Sbrinz, Sellerie und Apfel in eine
pikante Yoghurtsauce raffeln, mit
grobgehackten Niissen bestreuen.

Fast ebenso unerschopflich sind die

Variationen iiber Kiseschnitten

Neuenburger Kdseschnitten: Vier bis
fiinf Modelbrotschnitten mit WeiBwein

> l Spleges

betrdufeln, in eine flache Gratinform
legen und dick bestreichen mit einer
Masse aus 150 Gramm geriebenem
Greyerzer, einem Ei und einem Glés-
chen WeiBwein. Mit Paprika bestédu-
ben, im sehr heiBen Ofen schnell gold-
braun backen und sofort servieren —
so wird das Brot knusprig und der
Kise zart.

Alle Kiseschnitten gewinnen {ibri-
gens, wenn man das Brot vorher mit
WeiBwein, Kirsch oder Milch betrdu-
felt; man darf es dabei nur nicht zu
feucht werden lassen.

Basler Kdseschnitten: Speckwiirfelchen
und feingescheibelte Zwiebeln zusam-
men hellgolden ddmpfen, etwas Mehl
dariiberstreuen und mit einem Loffel
Rahm zu einer sidmigen Masse bin-
den. Modelbrotscheiben damit dick
bestreichen, mit einer Scheibe Tilsiter
belegen und im sehr heiBen Ofen iiber-
schmelzen lassen.

Berner Kidsekissen: 150 Gramm gerie-

Echtes Silber erfreute sich
seit je besonderer Wert-
schatzung. Silber lebt von
der wohltuenden Form, von
den zauberhaften Licht-
effekten und verkorpert
gesellschaftliche Tradition.
Auch heute schaffen die

Werke der Silberschmiede
die intime Sphare, die unsere
Herzen erfreut.

Wir beraten und bedienen Sie gerne

Modell «Acanthus»

== MEISTER SILBER

8001 ZURICH, BAHNHOFSTR. 33
TEL. 252729
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mundgerechte
Nuggi |
und Sauger! . |

BiBiNuk Nuggi sorgen fiir gesundes Wachs-
tum von Kiefer und Zahnen und starken
Gesichts- und Kaumuskulatur. Verwenden
Sie BiBiNuk gleich nach der Geburt!
Ideale BiBiNuk-Kombination

BiBiNuk Nuggi, Sauger 135
Sauger mit Schoppenflasche 3.40
Bruchsicherer Warmehalter 3.25

BiBiNuk Dental — nach Dr.A. Miller
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Gut gewickelt mi_t ]
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preiswerten
Original-Schwedenmodell

Stoff- oder Wegwerf-Windeln? BiBina-Hosli
sind auf jeden Fall richtig! Sie sitzen tadel-
los ohne einzuengen und vertragen sich gut
auch mit empfindlicher Haut. BiBina-Hosli
sind absolut kochecht.

Neu sind «BiBina 1x» Wegwerf-Héschen:
20 Stiick nur Fr.3.90.

In Apotheken, Drogerien und Kinderspezialge-
schéften finden Sie die beliebten BiBi-Artikel:
Nuggi, Schoppenflaschen, Beissringe, Gummi-
tierli, Rasseln, Tassen und Teller... BiBi flr's
Bébé — mit den frohlichen Bibeli-Zeichnungen!
BiBi Sauglings- und Kinderartikel von Lamprecht
AG, 8050 Zurich
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Die patriotische Kdseplatte

benen Emmentaler verriihren mit zwei
Eigelb, einem Dezi Milch, einem knap-
pen EBloffel Mehl und einem SchuB
Kirsch. Zwei sehr steife EiweiB sorg-
faltig darunterziehen und die Masse
auf sieben bis acht Modelbrotscheiben
verteilen (je einen gehduften Kaffee-
16ffel pro Brotscheibe). Man backt die
Schnitten zwei bis drei Minuten halb-
schwimmend im sehr heiBen 0], und
zwar zuerst mit der Kiseseite nach
unten, die dabei schon aufgeht.
Hudilumper: Dafiir kann man alle Re-
ste einer Kiseplatte aufbrauchen. Man
reibt den Hartkidse und schneidet den
Weichkidse in Scheibchen, verriihrt ei-
ne groBe Tasse dieser Mischung mit
einer kleinen Tube Mayonnaise, wiirzt
mit Muskat und Senf und streicht die
Masse auf halbierte Weggli (es kon-
nen altbackene sein), die man auf
einem gebutterten Blech im sehr hei-
Ben Ofen iiberbickt.

Viele Gemiisesorten, die in unserer
Familie nicht besonders beliebt sind,
verschwinden blitzartig, wenn ich sie
mit Kédse aufpoliere:

Blattspinat a la romaine

Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
fein hacken, zusammen mit 100 Gramm
Speckwiirfeli hellgelb braten. Darin
ein Kilo zarten Blattspinat eine Vier-
telstunde dampfen, wiirzen mit einem
Bouillonwiirfel und Muskat. 50 Gramm
Sbrinz mit einer halben Tasse Milch
und zwei Eiern verklopfen, sorgfiltig
unter den Spinat mischen und diesen
in eine ausgebutterte Gratinform fiil-
len. Mit diinnen Streifen von Emmen-
taler wie eine Linzertorte gitterartig
belegen und im vorgewdrmten Ofen
bei guter Hitze liberbacken.

Kidsetomaten

Ein Kilo Tomaten querdurch halbie-
ren, in eine flache Gratinform dicht
aneinander legen, mit Salz und Aro-
mat wiirzen. Aus 150 bis 200 Gramm
geriebenem Emmentaler, einem Dezi
Vollrahm, einem Biischel gehacktem
Peterli, einem gehackten Sellerieblatt
und ein bis zwei Loffeln Paniermehl
eine dicke Paste riihren und diese auf

die Tomaten hdufen. Im vorgeheizten
Ofen gut zwanzig Minuten backen.
Spaghetti nature passen gut dazu.

Sehr gut wird das gleiche Gericht
auch, wenn man die Tomaten ersetzt
durch dicke Scheiben von ungeschil-
ten Aubergines, die man in Butter
beidseitig angebraten hat.

Ratatouille-Wihe

100 Gramm Speckwiirfeli, eine gehack-
te Zwiebel und eine gehackte Knob-
lauchzehe zusammen hellgelb braten.
Je eine ungeschilte kleine Aubergine,
Zucchetti, Peperoni und eine geschilte,
entkernte Tomate kleinschneiden (zu-
sammen ein knappes Pfund) und im
Speck-Zwiebel-Gemisch didmpfen, bis
das Gemlise zusammengefallen und die
Fliissigkeit verdunstet ist. Einen ge-
hauften EBloffel Mehl, etwas Salz und
italienische Kiichenkrduter darunter
mischen und eine Viertelstunde aus-
kiihlen lassen. Inzwischen ein rundes
Wéihenblech von 30 Zentimeter Durch-
messer mit Bldtterteig auskleiden, ei-
nen ziemlich hohen Rand formen und
das Gemdlisegemisch hineingeben. Dar-
tiber kommt eine dickfliissiger GuB
aus 200 Gramm Speisequark, verriihrt
mit einer Tasse Milch, zwei Eiern,
einem geh#duften EBl6ffel Mehl, je 100
Gramm geriebenem Emmentaler und
Greyerzer, Salz, Pfeffer und Muskat.
Den Ofen wihrend 10 Minuten auf
hochster Stufe vorheizen, die Wihe
zuunterst hineinschieben und bei gu-
ter Mittelhitze 40 Minuten backen.

Fiir dieses Rezept eignet sich auch
Ratatouille aus der Biichse sehr gut.

Zusammen mit einer Schiissel Sa-
lat ergibt das eine herzhafte Mahl-
zeit fiir vier bis fiinf Personen.

Gute fleischlose Mahlzeiten ergeben
auch viele Kombinationen von Kartof-
feln und Kise:

Kartoffel-Ramequin

Ein Kilo geschilte rohe Kartoffeln in
ein Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den, 300 Gramm Emmentaler in
diinne Tranchen. Kartoffeln und Kise
ziegelartig in eine gebutterte Gratin-
form schichten, so daB die Ki#seschei-



ben die Kartoffeln {iberragen (not-
falls in zwei Lagen). Zwei Eier mit
einem halben Liter Milch, Salz, Pfef-
fer und Muskat verklopfen und dar-
ibergieBen. Im gut vorgeheizten Ofen
bei Mittelhitze in 30 bis 40 Minuten
goldbraun backen.

Stock-Auflauf

Unter einen ordentlichen Rest Kar-
toffelstock mische ich 200 Gramm ge-
riebenen Emmentaler oder Greyerzer,
200 Gramm Kkleingewiirfelten Schin-
ken, Speck oder Fleischkise, drei Ei-
gelb und einen EBloffel Mehl und zie-
he zuletzt sorgfiltig drei sehr steife
EiweiB darunter. Diesen souffléartigen
Auflauf backe ich wdhrend dreiviertel
Stunden bei Mittelhitze im leicht vor-
gewdrmten Ofen.

Barbecue-Kartoffeln

Acht groBe Kartoffeln griindlich put-
zen, aber nicht schidlen und moglichst
tief, aber nicht zu breit aushohlen.
Sie werden gefiillt mit einer Masse
aus 100 Gramm Rahmquark, den man
mit etwas Milch schaumig riihrt und
vermischt mit 50 Gramm geriebenem
Shrinz, einer Handvoll gehackter Kriu-
ter, Pfeffer und Salz. Man belegt die
gefiillten Kartoffeln mit einem Butter-
flscklein, wickelt sie gut in Alumi-
niumfolie und 148t sie auf der Holz-
kohlenglut oder im mittelheiBen Back-
ofen wihrend 40 Minuten garwerden.
Dann schneidet man die Folie kreuz-
weise auf und serviert die von der
brutzelnden Kidsemasse durchzogenen
Kartoffeln in der Hiille.

Ebenfalls amerikanischer Herkunft ist
der kleine ImbiB, den ich gerne vor-
bereite, wenn mein Mann Freunde zu
einem JaBabend eingeladen hat:

Hot Bread

Ein Pariser Brot schneide ich in Ab-
stinden von 3 Zentimetern schrég ein,
so daB es unten noch zusammenhilt.
In jeden Schlitz streiche ich ein wenig
Butter und Senf und stecke je eine
Scheibe fetten Bergkidse, Tomate und
Salzgurke hinein. Dann kann ich mich
ruhig ins Bett verziehen. Wenn sich

die Herrenrunde auf etwas EBbares
besinnt, stellt mein Mann den Back-
ofen an und schiebt, sobald er rich-
tig heiB ist, das Brot filir fiinf bis
zehn Minuten hinein, bis der Kise
schmilzt. Bei Tisch wird es so zer-
schnitten, daB die heiBe Fiillung im-
mer zwischen zwei Brotteilen liegt.
Anstatt einem langen Brot kann man
natlirlich auch flir jeden Gast ein Mi-
niatur-Pariserbrot vorbereiten. Das
gleiche Brot 14Bt sich librigens auch
in Aluminiumfolie einhiillen und auf
der Holzkohlenglut backen.

Und wenn mir einmal die Zeit fehlt,
um fiir die JaBrunde etwas Gutes
vorzubereiten, mache ich mir auch
keine groBen Sorgen: Solange ein
rechtes Stlick Kidse und ein frisches
Brot im Hause zu finden sind, ist
wohl noch kein Mann verhungert!
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Walterli, 3V, schaut seiner Mama zu,
wie sie ein Buch liest. Er fragt, was
das fiir Zeichen seien im Buch. Mama
antwortet, das seien Buchstaben.
Spdter sieht der Bub dem Vater zu,
wie er eine Zeitung liest und sagt:
«Gdll, Papa, das sind Zytigsstabe?»
H. St.in G.

In unserer Gemeinde haben wir 50
Prozent Protestanten, 40 Prozent Ka-
tholiken; 10 Prozent gehdren andern
Konfusionen an. P. W. in M.

Als ich noch in der Lehre war, durfte
ich jeden Donnerstag bei einer ver-
heirateten Kollegin das Mittagessen
einnehmen. Ihre zwei Knaben spra-
chen immer das Tischgebet: «Hdiland,
chom zu tis an Tisch...» Eines Tages
merkten wir, daB der jiingere der
Beiden statt «sdgne du, was uufgstellt
isch!y immer sagte: «Sdg mer du, was
uufgstellt isch!» R. M.-H. in H.
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Wir trinken jetzt jeden Tag

NEUROCA

erst nur die Kinder, die keinen Kaffee
bekommen sollen, dann die ganze Fa-
milie, weil es so gut schmeckt, und es
bekommt uns auch ausgezeichnet.

NEUROCA das kostlich kriftig schmeckende Fami-
liengetrdnk aus wertvollen Getreidekor-
nern und Friichten ohne chemische Zu-
sdtze bereitet, wird einfach in heissem
Wasser oder Milch aufgelost,

Kleine Dose fiir ca. 30 Tassen Fr. 1.30
Grosse Dose fiir ca. 75 Tassen Fr. 3.—
Die Tasse NEUROCA kostet nur

3-4 Rappen

Fabrik neuzeitlicher
Nahrungsmittel Gland VD

o FIox-Si

dem einzigen Dampfiochtopf
ohne Gummiring
[cocht man schreller, besser
X und jes&ina’er’

Erhaltlich in den Grossenbacher-

Geschéften Basel, Petersgasse 4
Zirfich, Lowenstrasse 17

in allen Filialen der Ostschweiz und

in vielen guten Fachgeschaften. Wo,

sagt die Grossenbacher Handels AG

9008 St.Gallen, Rosenheimstr. 2/4
Tel. 071/24 2323
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