
elken
ſchafft
Dann

kuchen
benein

verden
it ge

trichen

fein
m nicht
Hramm

n e W 4W r 5 e Jne S Seazu ge 4 eangeat eNelken ſth ch ch 4 ch 5a Kr 292 Sonder Seilage der Halliſthen Kachrichten Mittwoch den 12 Dezember 19288
Schale

andeln n iten Ort
ſie mit
einmal

Oblaten utiereckige cfcke eine Szlättchen S Ar 3nd bäckt 7 i l

Weruhre ſſo ich backe nie wieder gebnis wird oft ſein daß die Hausfrau ihre BackArbeitsvorrichtung im übl ſt ihr dgerührt eder gebnis wird oft ſein daß die Hausfrau ihre Back Arbeitsvorrichtung im üblichen Sinne iſt ihr dasr Maſſe So hatte Frau Elli im vori tätigkeit immer mehr einſchränken muß Backen längſt nicht mehr Hausfrauliche Kunſt iſt s Seſttags Kucthen
bffel von gen Jahre unter Tränen ge Mag auch vom rein wirtſchaftlichen Geſichtspunkt der ſie ſie ſich freudig und gern widmet 9e Maſſe ſchworen als der Bäcker das betrachtet dieſer Entſchluß durchaus richtig ſein ſo Back Kunſt es iſt ſchon das richtige Wort Kann man ſich überhaupt irgend ein Feſt ohne 4
riebenen Produkt ihres heißen Bemühens iſt doch zu erwägen ob nicht auſ etwas anderes ver Sind es doch wirkliche kleine wenn auch leider nur Kuchen vorſtellen Insbeſondere einen Feſttiſch
an ſetzt aus dem Backofen hervorzog zichtet werden kann um die Feſtbäckerei zu er allzu ſchnell vergängliche Kunſtwerke die beſtaunt ohne Kuchen Der Kuchen ſteht lichterumſteckt auf
Papier eine mißratene ſteinharte Weih möglichen denn mit dieſer echten hausfraulichen und herzlich begrüßt um die Zeit der Feſte vor den Geburtstagstiſchen der Kinder er liegt zucker
it dem nachtsſtolle Betätigung des Backens werden zugleich Werte allem aber in der Weihnachtszeit in jeder Familie beſtreut als Stolle nach altbewährtem Rezept ge

en Ofen Und ſie hatte ſich doch ſo ge preisgegeben die ſich nicht in Mark und Pfennig geſchaffen werden Weihnachtsbäckwerk umfaßt nicht hacken auf dem weihnachtlichen Frühſtücks und 4
0 Stück S nau nach dem Rezept aus der ausdrücken laſſen die aber jenes unbeſchreibliche nur die Stollen es gibt ja ſo vielerlei köſtliche Kaffetiſch prangt als Baumkuchen auf der Hochzeits

Kochſchule gerichtet Etwas mit bilden helfen das wir Deutſche in den Weihnachtskuchen und ſo herrliches Feſtgebäck SDiesmal wollte ſie es wie v Freundin machen tafel und türmt ſich in vorgeſchriebenen Sorten geund ebenfalls ihr Weihnachtsgebäck telephoniſch beim backen auf den ländlichen Tiſchen bei einer Trauerandeln Bäcker beſtellen Nie wieder ſelbſt backen e bat hund g ue Vier Doch man ſoll nie nie ſagen Es kommt faſt Er hat hunderte von Formen und Arten obwohlvierte ſag ſeine Hauptbeſtandteile immer dieſelben ſind MehlW rons Diesmal kam das anders in Geſtalt der zu Be e Zucker und Butter Aber eine jahrhundertelangeren mit ſuch weilenden Mutter die wie es Schwiegermütter Beliebtheit hat ihm immer neue Zuſammenſtellungenech in be nun einmal zum Leidweſen aller Ehemänner tun gegeben ohne doch altüberkommene fallen zu laſſenſofort mit ſtraffer Hand die Zügel der Regierung Da ſind die Martinshi ſchen und die Refora ergriff und mit einer keinen Widerſpruch duldenden mationsbrötchen die Faſtnachtsbrezeln und Sylr i ren nete daß zu Weihnachten Stollen ge veſterkarpfen unſere Kinder kennen ſie wie unſere t
e Wring Großeltern und deren Voreltern ſie lange langeDas Schwiegerſöhnchen wagte zwar üchterneNähe Mark Ehigend geren L W de cone von n kannten und wenn jetzt um die We thnachtsseitHaushalt und häuslichen Frieden Aber man der ſatte Duſt des angemengten Stollenteigesſchob ihn einfach beiſeite Und das war gut ſo denn das Haus durchzieht vermiſcht mit dem Duft derunter der kundigen Leitung der Schwiegermutter Tannen dann riecht es ſo recht nach Weihnachtenentſtanden die leckerſten Weihnachtsſtollen und die Kinder bekommen noch blankere Augen dieDie junge Frau Elli war glücklich Sie hatte aus Hausfrauen geraten in Erregung und ſpannungsihren alten Fehlern gelernt und war endlich hinter volle Erwartung und der Hausherr lächelt Beidie Geheimniſſe des Hefe Teiges gekommen Auch uns zu Hauſe als ich noch ein kleiner Junge warr nur loben Es war die ſchönſte t Es liegt in ſolchen Kuchen überlieferter eigenereihnachtsfreude ezepte die oft auf vergilbtem Papier mit altSolche und ähnliche Szenen wenn auch oft mit modiſchen verſchollenen Maßangaben ſorglich amanderem Ausgang mögen ſich in jedem Haushalt Rande von der Hausfrau in moderne Maße umeinmal abſpielen Sie bergen in ſich einen tieferen gerechnet eine eigene Poeſie die innig mit unſeremSinn als der erſte Anblick zu erkennen gibt Familien und Volksleben zuſammenhängtDurch den ſtändig fortſchreitenden Prozeß der J 5Arbeitsteilung haben ſich immer mehr Gebiete die Auf dem Lande wird dies noch mehr der Fall ſeinfrüher eigenſte Domäne der Hausfrau waren vom aber auch unzählige Hausfrauen in der Stadt ſcheuen

Panshalt locgelöſt eW Die Hausfrau längſtvergangener Zeiten ver S ſtörond u de Abe nder r egeiſterteinigte innerhalb der Großfamilie zu der noch die e Koſt o überaus wichtig mit beimverheirateten Kinder gehörten alle Stufen der Back Roſinenausſuchen Zitronatſchnippeln Zitronen abt werkerzeugung in ihrer Hand Sie ſäete das Korn reiben und vor allem beim Ausſtechen der Figurenerntete mahlte es und buk die einfachen Brotfladen des Lebkuchengebäcks Was wäre ein WeihJm Laufe der Zeit ſpaltete ſich dann ein Arbeits nachtstiſch ohne die braunen Sterne Weihnachtsproßeß nach dem anderen ab Landwirtſchaft männer Tiere und Herzen Die Gabentiſche derMüllerei Bäckerei bildeten ſelbſtändige Gewerbe S S Angeſtellten oder Wohltätigkeitsbeſcheerungen ſonſt tDurch W er erreg wuhw r J m m e mit nützlichen Dingen belegt ſie er t7 Line ungeabnte be gebracht Da rn wird re halten ihr feſtlichfröhliches Anſehen erſt durch diee und hin J den le e Kurhen auf dem Seoſt Tiſch Kuchen die Stollen und Honigkuchen ohne die ſie

i Spezi aſchinen gemahlen a i Je rt de n t a wie Brot und Worten Mutter Familie Heim mitklingen Mit einem kleinen Marzipan und Konfektſtückchen überhaupt keine Weihnachtstiſche waren t
SBrötchen wird dank der modernen Bäckereimaſchinen hören beginnt die bunte Reihe deſſen was alljährlich den Auf Kränzchen und Kaffeetiſchen herrſchen in
und Backöfen mit viel weniger Arbeitsaufwand her Es iſt die Freude am ſelbſterſonnenen und durch Weihnachtstiſch ziert Denn all die vielen Kringel ihrer abgerundeten Eleganz die Torten Wunder
geſtellt als es die beſte Hausfrau jemals vermag geführten Werk die Begeiſterung für das aus eigener und Plätzchen in den vielerlei Variationen aus werke der Konditoreikunſt feinſchmeckeriſch ge

Am weiteſten hat dieſe Arbeitsteilung in den Kraft Erſchaffene die der Feſtbäckerei ihre beſondere Kuchenteig oder Schokoladenmaſſe hergeſtellt Sehr ſchichtet künſtleriſch verziert mit Marzipan oder
Städten durchgegriffen Auf dem Lande beſteht da Bedeutung gibt Die Hausfrau will Familien oft mit Schokolade übergoſſen mit Schnörkelchen und Fruchtblumen Namen und Glückwünſche werden
gegen noch vielfach die Sitte des Brotbackens im angehörigen durch ſelbſtgeſchaffenes Backwerk er Buchſtaben aus Zuckerguß verſehen Vom einfachſten auf Geburtstagstorten gegoſſen Baumſtämme und

7 aushalt Dies hat jedoch meiſt im beſonderen Ver freuen Weihnachten ſind Feſttage und da ſoll ein kreisförmigen Gebäck bis zum regelrechten Kunſt Kranzkuchen ſchaffen belebte Abwechſlung und der
ältniſſen ſeinen Grund z B weil das Dorf zu mal vom Alltäglichen abgewichen ſein da ſoll auch werk hier zeigt ſich ſo recht was hausfrauliche Geſchmack der Hausfrau kann durch Auſſtellun und g

2 klein t um einen Bäcker ernähren zu können im Haushalt der feſtliche Charakter des Tages be e v i De atſeruns 23 e Anrichten die reizvollſten Wirkungen V feſtlichen t

r in tont werden einen Schuß Phantaſie zuwege bringen kann J iger de re leeren Tun An den Feſttagen will die Hausfrau einmal mehr all die vieken Arten von Kuchen Topfkuchen trocke Tiſchen erzielen Braune ſchokoladenüberzogene
tädtiſchen Haushalt überhaupt noch von ſein als die nüchterne Geſchäftsführerin des Haus ner Kuchen naſſer Kuchen eine Reihe die man und mit Mandelſtacheln geſpickte Sandtortenigel läßt 4
utzen iſt an der Sitte der Feſtbäckerei feſt haltes wozu ſie heute ſehr häufig durch die wirt faſt bis ins Unendliche verlängern könnte ſie auf Tannengrün kriechen Teller mit Honig 9zuhalten ſchaftlichen Verhältniſſe Sie r r d e n Wareiges kuchen werden mit Kerzen auf Sternleuchtern um

ie Tä ä at infolge ganzes Können an beſonderen Tagen im Jahre das ſich zur Weihnachtszeit einſtellt Wie es alles geben der einfache Geburtstagsnapfkuchen bekommteg wenigſtens einmal wahrhaft in den Dienſt ihrer heißt iſt faß ſchon ein Geheimnis Nur der Bäcker ſeinen Blumenkranz senap
Aenderung erfahren Oft iſt ſie noch neben dem Lieben ſtellen die Hausfrau und wie ſich verſteht Knecht Was wäre ein Feſt ein Feſttiſch ohne Kuchen
Manne beruflich tätig oder muß ihn in ſeinem Die Kunſt des Backens iſt heute weder ver Rupprecht kennen ſich darin aus Das ſind gie Freu Und ſo wetteifern die Hausfrauen und die
Wirken unterſtützen ſo daß die Zeit für häusliche geſſen noch verlernt Und die Hausfrau von heute den des Weihnachtsgebäcks wie ſie der Hausfrau und Bäck in löbli W ſt ig ber di

7 Arbeiten immer knapper wird Dann aber iſt der und morgen iſt ſicherlich nicht weniger geſchickt als dem Bäcker angeſichts der ſtaunenden Familte immer Bäcker in lichem Wettſtreia wer aber die
das Wirtſchaftsleben jetzt beherrſchende Gedanke der die vergangener Jahrzehnte als Mutter und Groß wieder zuteil werden allerſchönſten bäckt das wiſſen die Kinder in

r Rationaliſierung auch in den Haushalt ein mutter der heutigen Generation Vielmehr ſtehen Wenn überall in jedem Heim erſt wieder fröhliche Weſtfalen Wenn dort um die Weihnachtszeit
S gedrungen Die Hausfrau muß mehr als früher heute vielerlei techniſche Hilfsmittel zur Menſchen um den Weihnachtstiſch verſammelt ſind um Sonnenuntergang der matte Winterhimmel rot
S rationell wirtſchaften um durch zweckmäßige Ar Verfügung die und das iſt beides ſehr weſent dann wird man ſehr wohl den Wert dieſes weihnacht aufleuchtet dann ſagen ſie wiſſend und geheimnis

beitseinteilung und ſparſame Verwendung r i lich eine r u er e e an r n voll Chriſtkindchen bäcktc aftsgeldes das höchſte Maß von Behaglichkeit in rung des Backwerkes ermöglichen Dieſe Möglichkeit geſtehen daß ein kleiner Te a er feſtlichen an diese zu c denn das Einkommen des wird wahrlich überall ausgenutzt Freude und Fröhlichkeit doch auch von dem herrührt Und ſicher wird ſo ein allerſchönſter Kuchen dies
n iſt in ſeiner Kaufkraft geringer geworden Mit Luſt und Liebe geht die Hausfrau in den was hier von fleißigen hausfraulichen Händen für mal auf jedem Weihnachtstiſch er g

Va von AlassoW

alle Sorten Cn b nJ Boachen
a heißt es rechnen und wieder rechnen Das Er Tagen und Wochen vor dem Feſt an die Arbeit Eine die ganze Familie geſchaffen wurde

wenn der Kuchen leicht locker schmackhaft gut ver
fahren aus dem Buch auch Näheres über den vorzügl Backapparat

Küchenwunder mit dem Sje auf kleiner Gaskocherflamme backen
daulich und auch appetitlich von Aussehen sein soll natürlich
Butter Eier Milch Mehl Zucker einmal mehr von diesem einmal mehr

von jenem aber immer
Dr Octker s Backin Backpulver

Wie Sie Backin Backpulver in jedem Falle
am besten verwenden zeigt Ihnen das neue
farbig illustrierte Oetker Rezeptbuch
Ausgabe F das Sie für 15 Pfennig in allen
einschlägigen Geschäften erhalten Sie er

braten und kochen können In völlig neuer Bearbeitung ist
Dr Oetker s Schulkochbuch

Ausg C wieder erschienen Es will für jede Hausfrau und besonders
für die angehenden ein guter Ratgeber in der Haushaltführung sein
Zahlreiche farbige Tafeln vervollſtändigen die Sammlung von fast 500
Koch Back und Einmache Rezepten Das 150 Seiten starke Buch ist
wo nicht vorrätig gegen Einsendung von 30 Pfennig in Marken von
mir direkt zu beziehen

Dr Auqust Oetſcer Bielefeld
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Sark wer und ſehlante CLinte
Beſtes Weizenmehl und Weizenpuder Zucker

Süßrahmbutter Milch und Sahne Eiweiß und Ei
gelb alles von tadelloſer Beſchaffenheit bilden die
Zutaten des Backwerks von heute Außerdem wer
den nach wohlerklügelten Rezepten verwendet Obſt
der erleſenſten Sorten Dunſt und Belegfrüchte
Fruchtmark Marzipan Kakao Schokolade Mokka
extrakt Maraschino und Roſenlikör um nur einige
der Mittel zu nennen mit denen dem Geſchmack
und geringeren wie verwöhnten Anſprüchen Rech
nung getragen wird

Die abwechſlungsreichen Nährſtoffe werden da
ſie bekömmlich ſind und mit Appetit verzehrt wer
den beim Backwerk reſtlos für die Blutbildung nutz

Von Joſef König Obermeiſter
der Konditoren Innung zu Halle

Weihnachten iſt der Höhepunkt aller Feiertage iſt
das Feſt der Feſte Das hat ſeine guten Gründe
Sehr ernſthafte religiös ſittliche und ſehr häusliche
fröhliche und freudige Ueber Urſprung und Be
deutung des Weihnachtsfeſtes braucht und ſoll hier
nichts geſagt werden Vielmehr ſei einmal ge
ſprochen über weihnachtlich häusliche Gebräuche über
die Veckereien ohne die wir uns das Weihnachts
feſt kaum noch denken können

bar gemacht Die aromatiſchen Würzſtoffe aber
wirken wohltuend auf die phyſiologiſchen Vorgänge
im Organismus ein

Jung und alt freut ſich ſchon ſeit Wochen und Mo
naten auf Weihnachten Auf den Zauber des ſtrah
lenden Tannenbaumes auf die Geſchenke und auf die
Freude derer die man beſchenken will Und nicht
zuletzt freute ſich alles auf die Leckereien die gerade
das Weihnachtsfeſt mehr als alle anderen Feſttage
beſchert

Was gibt es da nicht alles
dem was an glitzernden Bändchen
Zweigen des Tannenbaums hängt

Das Rheinland hat ſeine Printen und
Spekulatius Süddeutſchland die Sprin

gerle und Zimtſterne und wir in Mittel
deutſchland wir haben unſere Stollen Da
neben werden zu Weihnachten in allen Teilen des
Reiches und darüber hinaus vor allem aber in
Nürnberg Lebkuchen gebacken

Vor dem Kriege wurde viel und gut gebacken
Dann kamen die ſchweren Kriegsjahre wahrlich magere
Jahre in denen die Hausfrau ſchon glücklich war
wenn ſie von dem Bäcker und Konditor aus kleie
haltigem Mehl aller Art ſogar von Rübenmehl
Haferflocken und dergl etwas Genießbares zuſtande
bringen konnte Dieſe ſchweren Zeiten liegen hinter
uns Es geht auch heute keineswegs allen glänzend
aber es iſt doch wohl jeder wieder in der Lage aus
gutem Material herrliches Weihnachtsgebäck
herſtellen zu können

Deshalb hat auch der größte Teil der Hausfrauen
die Backtätigkeit in die Hände der Bäcker und Kondi

Ganz abgeſehen von
zwiſchen den

Es iſt ein Jrrglaube daß der Genuß von Back
werk und Süßigkeiten eine Zunahme des Körper
umfanges herbeiführt und der viel und aufdringlich
geprieſenen ſchlanken Linie entgegenwirkt
mit der manchem Körper in geſundheitswidriger
Weiſe Gewalt angetan wird

Die Tatſachen und der Augenſchein lehren daß
dieſe Nahrungsmittel wohl belebend und anregend
wirken und ein Kraftgefühl hervorrufen daß aber
niemals dadurch Körperfülle ger wird Jm
Uebermaß genommen ſchadet jedes Genußmittel
nicht allein Alkohol ſondern ſelbſt Waſſer Aber die
Gefahr einer Ueberſchreitung des vernünftigen
Maßes liegt gerade bei den Konditoreierzeugniſſen
mit ihrem konzentrierten Gehalt an wertvollen und
ſättigenden Beſtandteilen am wenigſten vor

Konditorei und Cafe

Barth
Burgstraße 70 Telefon 230654

Empfehle meine Weihnachts Artikel in
reicher Auswahl u mein Konditorei Cafe

Konditorei und Cafe
Moſchrau

Cudwig Wucherer Str 17 Ruf 2359 47 Gegr 1888

ft Christstollen ff Makronenspeculatius
Honig u Lebkuchen div Marzipan

Spec Spitz Ecken und Giebichen Steine

Konditorei und Cafe
Artur Schimpf Am Steintorl

empfiehlt

als Gabe auf den Weihnachtstisch
e

Makronen und Elisenkuchen Marzipan
Baumbebang Schokoladen Bonbontferen

Vorzügliche Christstollen in II Qualitäten

Bernburger Str 5 Telephon 26302
empfiehlt seine seit 52 Jahren anerkannt guten Konditorel

waren hergestellt mit nur besten Rohmaterlalien
Besonders für den Weihnachtstisch

Stollen Mandel u Rosinen mit reiner Naturdutter gebacken
Lebkuchen Makronen Nus Elisen täglich frisch

Maurzipane in allen Façons
Spekulatius Honigkuchen Baumbehang

Konfekte etc

Konditorei und Kaffee König
Große Ulrichstraße 21 Robert Franzring l a

empfiehlt aus reinsten Materialien zubereltetes

Weihnachtsgebäck
Marzipan und Pralinen eigene Herstellung sowle

Fabrikate erstklassiger Firmen

Matae Spezlalltgt
Florentiner

in Luxuspackung mit 2 Paketen Inhalt zu 2 Mark

machen zu können

toren zurückgelegt Jetzt haben ſie wieder alles Gute
zur Hand um dem Publikum alles recht ſchmackhaft

Dabei muß vor allem einmal der Schlagſahne
gedacht werden die heute wieder eine große Rolle
in den Konditoreibetrieben ſpielt Die Annahme
daß der Genuß der Schlagſahne korpulent mache
und das iſt ſchwerwiegende Beſürchtung iſt ein

längſt überwundener ſchon hundertemal widerlegter
Standpunkt Das iſt am beſten mit daraus zu er
kennen daß hier in Halle allein im Bereich der Kon
ditoreien und der Kaffeebetriebe wöchentlich über
2000 Liter Sahne verarbeitet werden was
einem Milchverbrauch von wöchentlich 20000 Litern
entſpricht

So groß früher die Not an Milch und Sahne war
ſo groß iſt heute das Angebot Es iſt auch ein Dienſt
an der Landwirtſchaft wenn recht viel Milch und
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Allerhand Lectereien
Sahne in den Betrieben verwendet wird Denn
überall wird eine deutſche Naturſahne der jetzt häufig
ausländiſchen künſtlichen Sahne vorgezogen

An Weihnachtsgebäck gibt es eine Reihe vorzüg
licher Sachen Makronenlebkuchen Spitzkuchen
Buttergebäck aller Art und noch vieles andere was
jeder bereits kennt

Eine Spitzenſtellung unter den Weihnachts
leckereien nimmt unſtreitig das Marzipan mit
ein das Markus Brot Eine innige Miſchung von
Mandeln und Zucker Die Herſtellung wird von den
Unterſuchungsämtern überwacht und aufs genaueſte
nachgeprüft Früher zerrieb der Konditor ſelbſt die
Mandeln in einem großen Reibſtein und vermengte
ſie mit Zucker Heute gibt es große Fabriken die mit

e 3ttederten Maſchinen dieſe Arbeit übernommen
aben

Seit ungefähr einem halben Jahrhundert werden
in den Konditoreien aus Marzipan alle möglichen
Gegenſtände beſonders Früchte und Gemü ge
formt auch mit giftfreien Farben leicht ge
ſchminkt ſo daß ſie von den natürlichen Vorlagen
ſehr oft kaum zu unterſcheiden ſind

Weiter werden zur Feſtzeit gern und mehr noch
als ſonſt die Pralinen gekauft Die Herſtellung
dieſes Leckerwerkes ſpielt neben der der Tafel
ſchokolade eine große Rolle in den Betrieben der
Schokoladeninduſtrie Beſtehen doch zurzeit im
Deutſchen Reiche etwa 280 große Fabriken gegen 70
in der Vorkriegszeit ganz abgeſehen von den vielen
Kleinbetrieben die Pralinen ſelbſt anfertigen

Auch die Packungen der Pralinen und anderen
Süßigkeiten werden auf Weihnachten abgeſtimmt und
können ſehr wohl mit dazu dienen den Gabentiſch
geſchmackvoll aufzubauen und auszuſtatten

Daneben nimmt auch die Tafelſchokolade
die während des ganzen Jahres ihren Abſatz findet
auch auf dem Weihnachtstiſch einen großen Raum
ein Sie wird jetzt in Deutſchland in ſo feinen
Qualitäten hergeſtellt daß keineswegs mehr von
einem Uebergewicht der ausländiſchen Schokolade die
Rede ſein kann

Rein weihnachtlich aber und von den Kindern mit
beſonderem Entzücken begrüßt iſt der Baum
behang Seine Zahl iſt Legion Es gibt unendlich
viel Formen und Farben dieſes Behanges der für
das Kinderauge dem Chriſtbaum neben den Kerzen und
Glasſchmuck erſt ſo recht das weihnachtliche Ausſehen
verleiht Wenn die Kerzen herabgebrannt ſind und
der Baum im neuen Jahr abgeleert wird dann iſt
der große Tag des Leckens gekommen ſofern bei dem
Naſchen noch etwas übrig geblieben iſt

Die Bäckereien und Konditoreien und verwandten
Betriebe ſind mit großem Erfolg beſtrebt mit nur
gutem Material gute Waren herzuſtellen allen zu
dienen und ſo dafür zu ſorgen daß das Feſt wahr
haft ein fröhliches Weihnachten werde

Konditorei Als eben
Inhaber Arnold Troibsch

Steinweg 34 Ruf 23412

Feinstes Marzipan

Honig und Lebkuchen
Sollen mit nur besten Zutfoten

Zum Feste empfehle ich

Ia DresdnerChriststollen
Marzipan und Lebkuchen eigenes Fabrikat
Alleinig Hersteller div Aleuronatgebäcks
für Zuckerkranke und Magenleidende

herzlich empfohlen

Paul Weishahn Conditorei u Café
Lessingstraßbe 1 Telefon 21824
umiminmtitit nunnummnnuniit r u nniiumuunn ren

Konditorei e Heale Saale
Bonn is chenrnletz hFernrut 2997 2

Merzipean
n alien Formen nur eigene Herstellung

Bevor Sie Ihren Welhnachtsbedarf decken

probleren Sie bitte meine vorzüglichen Mein Songererreugnis Baurmkuchen

Christstollen Makronen Baumbeheno Kontekte
mit nur feinster Molkereibutter verbacken Schokolade Geschmack volle

Mark 2 das Pfund Lebkuchen Ges chenkpec kungen

22 tm nun D nennen unKonditorei tlohenzollern
Seisistraße 40 VSel 21011

Zum UWeihnachtsfest
empfiehlt als Spezialität

Chrisistollen in bekannter Güte
Marzipan eig Fabrikat täglich frisch

Spekulatius nach rheinischer Art
Nürnberger Lebkuchen

mineimnnnnnnnnmnmimiinnimnimiimimnunmnm
Konditorei und Kaffeehaus

Pudmenzky
Halle Große Steinstraße 23 Telephon 25516

empfiehlt als Weihnachtsgabe

Dresdner Christstollen
Rostnen und Mandelstollen mit bester Molkereibutter
gebacken RM 2 das Pfd und lelehtere Qualitäten

Gewüra u Mandelspekulatius
Lebkuchen Marzipan Baumkuchen

Alles eigene Herstellung von vorzüglichem Geschmack
Versand nach außerhalb Auf Anfrage Preisliste

III

I

EEEEEE Eher

Eine große Freude
bereiten Sie Ihren Lieben wenn Sie Ihre

Rosinen und Mandelstollen
S hergestellt mit den feinsten Zutaten

aus der zà Konditorei Wilhelm s3 auf Ihren Festtisch legen O Versand prompt
n

r

Ferner

Ohne
Konditorei und Cafe

Hopfgarten
Rannische Straße 13

Empfiehlt seine best bekannten
Christstollen Lebkuchen Marzipan

im m ähmnähnnn mr m h

men

h ähnn

1Do kaufe ich

Lebkuchen
Christstollen
Makronen
Marzipan

am besten
S Nur in der
f Honditorei

Schmauch
BDernburgersir
Gr Ulrichstr
Fernruf 24762

Die besten Konditoreiwaren das schönste Sis

umd on

BDartkwertk im Tannengrün
Die Beſcherung iſt für die Kinder der eine glück

ſelige Höhepunkt des Weihnachtsfeſtes denn da er
füllen ſich unter ſtrahlendem Lichterglanz die Wünſche
die man ſeit Wochen Mutter und Vater und größeren
Geſchwiſtern oder auch dem Weihnachtsmann
ſelbſt durch einen langen mühevoll fein ſäuberlich
angefertigten Wunſchzetel zu verſtehen gab

Dann folgt der Rauſch des erſten Spielens mit
neuen Puppen neuen Baukäſten mit neuen Eiſen

z o e

v 3 Ka
Teddy ißt mit

bahnen neuen Kochküchen mit Pferd und Wagen
und vielen anderen Herrlichkeiten

Aber es währt nicht lange da richtet ſich das
Augenmerk ſchon wieder dem nächſten konkreten
Ziele zu Das iſt der Weihnachtsbaum ſelbſt

Denn in ſeinen Zweigen und an ſeinen Spitzen
ſieht man nicht nur Kerzen Lametta und glitzernde
Ketten Jm Grünen da drin da gibt es Sterne und
Ringe und andere feine Sachen zum Naſchen und
Knuſpern

Tage vorher haben die Eltern beim Bäcker ein
gekauft oder die Mutter hat ſelbſt gebacken Wür
ziger Kuchenduft miſcht ſich mit dem Duft der Tannen
und Lichter

Die Auswahl in der Weihnachtsbäckerei iſt
groß Neben den Sternen und Ringen reihen ſich
auf den Zweigen des Weihnachtsbaumes Herzen
Figuren Männlein Fiſche gebackene Engelein und
ſchmackhafte Weihnachtsmänner alle zum Eſſen
Verlangend haften die Blicke an dieſen Leckereien

Um den erſten Weihnachtsappetit nach Zuckerzeug
und Backwerk zu ſtillen ſtellt die Hausfrau wenn
ſie die Feſttagsfreude erhöhen will Körbchen oder
Schüſſelchen mit Weihnachtsgebäck unter den Baum
Hier iſt Gelegenheit nicht nur das was ſich mehr
oder weniger zwanglos aufhängen läßt darzubieten
ſondern hier findet man auch vieles andere Bis
cuit Krapferln und Pfaffenhütchen falſche Nüſſe und
Anisſtangen Gewürzſternchen und Nußkipferln
Mandelkuchen und Mandelhörnchen kann man ſich
wählen

JW c A Ju C Jà,J JJFJ T T S

je

allerfeinſten
Weihnachisspezialitäten

wie
Christstollen
Maorzipan
Speculatius
lebkuchen
gibt es nur in

Konditorei David
nur Geiststrabe T Tel 261 27 und 291 17

Konditorei Hering
Inh Paul Schartmann

Seebener Str 20 Tel 21670
feinstes Marzipan tägl frisch

Honig und Lebkuchen
Rosinen und Mandel Stollen
mit nur allerbesten Zutaten

EEEEihConditorei Alfred Freyberg

Schmauchs Nachfolg
Merseburger Straße 161 Fernruf 22870

Für den Weihnachtstisch nur die besten Waren

Christstollen mit reiner Butter Pfd M 2

e eAAsALEZ

Wirkliche
Weihnachtsfreude

bereiten
ff Christstollen

Speculatius
Baurmkonfekte

Marzipan
BSaurmkuchen

aus der
on ditorei Dannebergo

Leipzigerstr 12 Gr Steinstr 11
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Kluge Hausfrauen verwenden seit Jahren Meine hoch ist von guteracalnae ctuck J Vardarine ſeine Tee Blüten Molkerei Bitter
Ware nur ar l argarine nur schwerMarke Butter 3 zu unterscheid

Kr 292 Seſte 9
aaaaa aaacaaaaaz
ſ 30 p Allerfeinste 5 5ausgel al 60 Pſg Pfund Tafel

hochtene tüche Atronen 55 ſt i e Nee ſaſehiſſ in ICIMIIMDME II I Knduvoſ
l i
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Die gute Bratpfanne für die Weihnachts Gans dem Weihnachts

Kuchen die rechte Backform Gläser und Untersetzer für den
Weihnachts Wein und für den Hausherrn Tochter und Sohn ein

praktisches Geschenk
So werden Sie Freude haben Darum wählen Sie das Richtige bei

Leonhardt schlesinger
Halle Gr Ulrichstr 13/15 Zweiggeschäft Ammendorf Beesener Str 5

Ein Rüchengeheimnis
ist die Zubereitung eines guten Bra

tens der durch seine gleichmäßige
Bräune das Herz des Gatten erfreut

und die Bewunderung der Gäste erregt

Schmackhafte Braten Kuchen Torten

und Kleingebäck herzustellen hängt

nicht nur vom Geschick der Hausfrau

und dem erprobten Küchenrezept son

dern auch vom zuverlässigen Backgerät

ab Wahlen Sie beim Einkauf nur die

elektrische

AEG BRATROHRE

CARNIFIX
Durch eine dreifache Regelung der

Ober und Untethitze wird eine bis

her unerreichte Anpassung an das
An Jede Licheleitung anzuuchließen Ausführung Back oder Bratgut ermöglicht
Eisven lackiert mit 1 Bratrost I emaillierten Bra Zum Backen Braten Dämpfen

blech und 1 Backblech Freu RA 75 Rösten Schmoren u Wärmen

IN ALLEN FINSCHLAGIGEN GESCHAFTEN FRHALTLICHR

J

Die Stollen müssen gut geraten
kaufst Mehl bei mir und Backzutaten

Alslebener Weizenmehl sultaninen
Korinthen Mandeln Citronat Kokos
j raspel Anndelersatz Schmelzbutter
a Schmelzmargarine Backgewürze a

Fe rner empfehle We ine 7 Spiritiuosen
alles in guter Vor ügticher preisweQu lalität

Alfred Mergner en Barth Recht
Kleine Ulrie r 10 Lieſer uns frei Hans

I

Empfehle alleZur Weihnachtsbäcirerei

Backwaren
hochfeine Tafelbutternochſeine Sahne und Senlagsahne in bekannt prima Qualitäten zu billigen Preisen

Ia Spelnh e IXIIIIIIIIIEschnellste e e Bedienung frei Haus durch Wagen oder
Läden Postkarte oder Telefonanrut Halle 22416 aMolkerei Genossenschaft Niemberg e G m b H 2 ul Nichte F

Lindenstraße 52 Haoptgesehusft Steinweg 53Zweiggeschüſte Steinweg 15 und Geilststraße 32

Sobel volkstümliche Preise

Scundstreifenferm 40 Kuchenrädchen 20
Obstkuchenblech 25 S Kuchenbürsten 30
kKranzkuchenform 55 n o Springform 50
Zuckerstreuer O 95 Ton Acchkuchenfonn 70 Teigschüssel ſen 58

Garnierspritze 50

Sobels volkstümliche Preise

e Szum och
Seele Eier 12 Pto

Otto Hoak
F H Kraüis e u

9m Schon Ihre Großelternuua
Buch ihre Hefe in dem stadthekannten Geschäftshnause Märkerstrabe

e 2ur Ffestbäckerei,
Empkehle guch in diesem Jahre meine täglich frischeWdren höchst triebkräftige und zuverlässige

vaukt man gut 2 e s S o S f S
un preiswert sowie meine beliebten zur Stollenbäckerei unentbehrlichen

nur bef unseren r Backgewürz Essenzen
und sonstigen feinen Mackzautaten

Inser nte Off Franz DIS Sh 5 2 Bäckerei Konditorei und Kochkunst Bedarf
09 Märkerstrasse am Markt Telefon 21147

Sachfür die Stollenbäckerei
kaufen Sie gut und preiswert bei

nax n Ratheusstrabe u

gkmelemrer

Zum Backen

Tafelmarearine F F
pro Pfund 50 pfe

Ein Versuch lohnt
nur Steinweo 3 u Celststr 56

Für che

Sparsame

Haustrau
empfehle aus direktem Bezuge meine

guten Backartikel
zu besonders billigen Preisen

Korinthen p oro 65

I BE ICitronnt v 40

Gleichzeitig bringe ich meinen

unubertr offenen
Ritter Kaffee

in empfehlende Erinnerung

Kaffee Grobrösteret
Grobe Steinstrabe 76

S

D3

e
e

S

e

Handeln o Pfd 40 20 00
Sultauninen o e es 95

Kokosnuß geraspelt Pfd 60eine Butter e Hohn J e Pfd 56 9
S S Palmhutter HPlo 9,60

Kuchenspritze 95 Schneeruten 25

I usstechkermen in O 50

Sn mnm PfſIImgnn Weſzenmehle
6

Kuchenbrett extra grob 3 50 gt elnweg 3S acht
l dmn i am ſeſſecſ

I Ausctechkormen in 15 n 50 n

Raguhn I Anhalt
Wener Auszug Naumann

haben seit annähernd 75 Jahren den
besten Ruf und werden auf Grund der
langjährigen Erfahrungen aus den aus
gesuchtesten In und Auslandsweizen
qualitäten hergestellt

do 6olc

e

Se
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BDackerei GSroßkampftage
Von Paul Mitfehing Obermeiſter der Däctkerinnung Halle

Die Wochen vor dem W
Bäckerei und Konditoreibetriebe
wochen Kommt die Weihnachtszeit heran geraten
die Hausfrauen für gewöhnlich in eine kleine Auf
regung Es gibt da ſo viel zu tun bis endlich der
Tag da iſt an dem der Stollenteig ſorgfältig ein
gewickelt zum Bäcker gebracht werden kann Seit
Jahren und Jahrzehnten ſchon iſt die gutgeratene
Weihnachtsſtolle mit eine der ſchönſten Weihnachts
ſreuden für die Hausfrau Für die Bäcker und
Konditoren iſt das nicht anders

Schon lange vor dem Feſt kommt eine gewiſſe Un
ruhe in den Bäckereibetrieb Die Frau Meiſterin
iſt die erſte die das zu ſpüren bekommt

Eines Abends wenn ſelbſt der vorſorglichſte
Hausvater noch nicht an Weihnachten und Geſchenk
einkaufen denkt richtet ſie das Stollenbuch
ein Jn den nächſten Tagen gilt es die Kunden an
das Stollenbacken zu erinnern Denn es gilt recht
zeitig zu beſtellen da ſonſt die Tage nicht mehr aus
geſucht werden können Die Hausfrau muß dann
einfach zum Backen kommandiert werden

Dann greifen die Vorbereitungen langſam in den
Backraum über Der Meiſter probiert die Stollen
mehle aus und bäckt Probeſtollen

Ganz aus dem Häuschen aber geraten die
Bäckerj ungen Das iſt eine Aufregung Anno
1880 machten auch wir das mit Früh gegen 6 Uhr
wurde am Leipziger Turm eine Konferenz
der Bäckerjungen abgehalten Da wurden bei

eihnachtsfeſt ſind für die
Großkampf

Dampfmolkerel Eichstäat
e G m b H Station Niedereichstädt

Telefon Schaffstädt Nummer 21

Tagliche Anlieferung 12000 Liter Alle
Viehherden sind dem staatlichen Tuber

kulose Tilgungsverfahren angeschlossen

Wir empfehlen unsere

felngte Tafelhutter
in Stücken zu Pfund seit 23 Jahren
eine der führenden Marken in Halle a S

desgleichen

prima Schlagrahne und Vollmllch
dauerpasteurisiert daher sehr vitamin
haltig süten geschmeidigen Speise
quark sowie Buttermilch mit den

besten Reinkulturen

Des Feſtes Freude iſt ein
guter Kuchen oder Stolle

Wind und Wetter die Erlebniſſe ausgetauſcht Der
eine erzählte es ſei bald alles voll beſtellt der andere
berichtete in ſeinem Betrieb würde eden Tag vier
oder fünfmal gebacken ſonſt wäre die Arbeit gar
nicht mehr zu ſchaffen

Dann kam die Zeit des Stollenbackens ſelbſt Da
gab es keine Konferenzen mehr da wurde nur noch
von ferne ein kurzer Gruß zugerufen Es war in
jedem Backhaus Hochbetrieb

Unter den Bäckerjungens ging es ſehr S
voll zu Sie beſtellten ſich ſchon viele Wochen vor
dem Feſt eine leere Zigarrenkiſte beim
Kaufmann Und das hatte ſeine guten Gründe Jn
den Deckel wurde ein Schlitz geſchnitten und durch
dieſen Schlitz wanderten die Trinkgelderdie gerade Weihnachten reichlicher als ſonſt fließen

Das war ein ſtolzes Gefühl die Stollen in dasHaus tragen zu können während die Hausfraumajeſtätiſch mit der Butterſtreiche und dem Butter

töpfchen hinterherſchritt Dann wax die Stimmung
zumeiſt glänzend und dann gab es ſtatt des Groſchen
auch einmal 20 Pſfennige oder mehr

Die geheimnisvolle Zigarrenkiſte war zugenagelt
Das ſollte mit zur Erhöhung der Feſtfreude bei
tragen Erſt am Tage des Heiligen Abends wenndie letzten Stollenbäcker das Haus verlaſſen hatten
wurde die Kiſte geöſfnet und das Geld gezählt Da
konnte man bei der nächſten Konferenz der Bäcker
jungen etwas hören Da wollte einer mehr auf
ſchneiden als der andere Es wurden Summen von

Lehkuchen

Spltzkuchen

lehkuchenherzen

mit Schokolade

schmecken nur

UUter In
in der Lebkuchenbäckerei

kil Nödderftct

Machen Sie einen Versuch

Sonder Beſlage der Galliſchen Nachrichten feſttäghches Backwerk
30 bis 40 Mark genannt In Wirklichkeit machte es
S die Hälfte aus aber jedenfalls damals viel

e

Lernte man ſchon im dritten Jahr dann wurde
man mit einer anderen Aufgabe betraut Da hieß
es eine reine Schürze vorbinden die Trogſcharre in
die Hand nehmen und zu den Hausfrauen ins Haus
23 Teigmachen zu gehen Das war eine
eſondere Freude denn da gab es zuweilen fürſtliche

Trinkgelder

Altes Bäckerei Schild

Der Bäcker war um die Weihnachtszeit der viel
begehrte Mann Die Hausfrau erwartete ihn ſchon
meiſt kampfbereit Vor dem heißen Ofen ſtandder Backtrog mit dem Hefenſtück Und dann begann
das Teigmachen An der einen Seite ſtand die Haus
frau mit Ratſchlägen und Fragen an der anderen
die Kinder die alle einmal ein Koſthäppchen in den
Mund geſchoben haben wollten Es war reizend

Mittwoch 12 Dezember 1928
Außerdem gab es wohl nicht einen einzigen Haus

halt der nicht Stollen gebacken hätteEs gab auch damals ſchon zuweilen kleine Mei
nungsverſchiedenheiten zwiſchen dem Bäcker und dem
Backkunden Wenn das Weihnachtsgebäck nicht

eraten war dann war eben wie heute noch der
äcker daran ſchuld Man denke nur einmal nach

und wird dabei ſinden daß auch von der Hausfrau
einmal dieſer oder jener Fehler beim Zubereiten des
Teiges gemacht wird der ſich unangenehm auswirken
kann er Bäcker tut ſchon das Menſchenmögliche
um in jedes Haus gut geratene Stollen liefern und
r allen die rechte Weihnachtsfreude bereiten zu

nnen
Es iſt immer ſo geweſen und wird auch immer ſo

bleiben daß das Weihnachtsfeſt für den Bäcker und
Konditor erſt dann ſo recht fröhlich und freudig iſt
wenn die Wochen mühevoller Arbeit ohne Zwiſchen
fall vorübergegangen ſind wenn die Freude die
ſich jede Hausfrau mit dem Stollenbacken bereitet
in vollem Maße auf den Bäcker zurückſtrahlt

Wurzener Kunſtmühle und Biscuitfabriken
Wir verweiſen darauf daß in vorliegender Nummer
ſich ein Jnſerat der Wurzener Kunſtmühlen
werke und Bisceuitfabriken vormF Krietſch Zur Sa befindet die die
rühmlichſt bekannten Krietſch Edel Erzeug
niſſe ſei es Weizen und Roggenmehle Weizengrieß Perlgraupen geſchälte polierte Erbſen ge
ſchälte polierte Hirſe Schnitt und Eiernudeln als

e
3

beides beſtens ausprobiert bei Ihrem Bäckermeiſter

Folgen Sie im elgenen Interesse dem Rat des Fachmannes

auch ihre Keks Pfefferkuchen Waffeln und Honigkuchen herſtellt und in den Handel bringt Dieſe auf
das modernſte ausgeſtatteten Nahrungsmittel Werke
ſind die größten ihrer Art in Mittel
deutſchland und erfreuen ſich die hergeſtellten
Qualitätserzeugniſſe ganz allgemein größter Be
liebtheit bei der Verbraucherſchaftre eeSie daher Mehl und Hefe

Es gab viel zu tun denn es wurde früher viel
mehr gebacken als heute Faſt alle Geſchäftsinhaber
hatten damals ihre Angeſtellten in Wohnung und
Koſt und buken für jeden eine fünf oder ſechs
pfündige Stolle zum Weihnachtsfeſt Nicht ſelten
wurde von einem einzigen Backkunden von einem
Zentner Mehl und mehr Stollen gebacken

Kaufen

Gute und preiswerte
Es ist stadtbekannt die 8 c ck u z ren

Sultaninen e Ware pa 85 75 65
Corinthen e Ware Pra 80 7 3

h neue Ware e vel Vew ona feinste neue Ware Pfund 9J A er f el n s t e Handeln S er Wohn 240 220 3
e Handeln bitter e Wer ptuna 20 2204

c Molkerei Butter Schmeizmargarine eina 85
2 rafelmargarine tn b es 924 ma s ſtets frisch und preis robe Auswahl In Welhnachts Schokoluen

wert erhält man in der Echte Hürnberger Lebkuchen 185

2 Honigkuchen 5 Stuor SButterhandliung Baumbehang rin 29
hristbaumkerzen Karton 28

Neumarktstr 14
6 C oORG I ASI T K n r BRernhardystr 19Steinweg o Dessauerstr 2b h

Le v re e

J JW J

j

Il

Kunſtmühlenwerke und Biscuitfabriken
porm F Krietſch Wurzen i Sa

abgekürzte Briet und Depeſchen Nöreſſe Krietſchwerke Wurzen Fernſprecher Hr 17 31 84 136 140

Weizenmehl und Weizengrieß Roggenmehll Perlgraupen
öeſchälten und polierten Erbſen Speiſe und Futterhirſe
Schnitt und Ciernudeln Keks Pfefferkuchen IVaffeln

Für die Weihnachtsbäckerei beſonders empfehlenswert Haiſerauszugmehl

Flle Sabrikate der Hrietſch IDerke Wurzen i Sa
ſind erhältlich in den erſten öeſchäften und in allen erſten Bäckereien uſw ſonſt wende man ſich an den Vertreter Herrn Schulze Halle Saale
Druanöerſtraße 8 Celephon 253 94 welcher gern Bezugsquellen nachweiſt

n
IWurzener J

t

Großfabrikation von

Erſtklaſſige Qualitäten

MOIKERE KIND E
ALIEE MOLKEREIPROPUKTE TROTHAR M I L C H
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Haus r
et Auf den Weihnachtstisch gehö did dem rorzügntenen 8periatite ten der

t ru Kond Zne ondkitoreti Lorn
ra zdrz Halle Leipziger Str 93 Fernruf 21265

virken ihre rühmlichst bekanntengliche Ohriststollen8 nach Dresdner Art in hervorragender Güte mit 9n un bester Molkereibutter verbacken als Sultanin Man Daß
en zu del und Mohnstollen zu RM 2 das Pfund

Aarzipan wärenner ſo eigener Herstellung weich und delikat in den verr und c schiedensten Formendi i Nürnberger Lebkuchen nahe beſſerg iſt täglich frisch Sacheniſchen NMandelspekulattius
e die nach ieinischer Art knusprig und wohlschmeckend
ereitet Baumkuchenmit und ohne Schokolade in jeder Größe So finden wir
u Jbriken Baumbehanug Pralinen und andere Konfekte wie der Haſtwixt
immer in geschmackvollen Oeschenkpackungen
h lenrn die die t

zeug I Salate gäbeLeizen
n geln als War mitHonig D P astauer Pasteurisierte

Werke

ittet S wöhnt ſindſtellten
er Be

zur Weihnachtsbäckerei

i allesehe
Molkerei

Glauchaerstraße 15 16
Fernsprecher Nummer 26374

Sliecde Hausfrau part
bei Verwendung unseres prima reingesehmolzenen

stearin und wasserfreien Rinderfettes

Saalegold
es gescech

Zur Stollenbäckerei das Feinste
anstelle der Butter und Margarine

100 Fettgehalt
daher ergiebiger und wesentlich billiger

Alleinberstellerinbampftalgechmelze un Spelseketttubriß

Nr 292 Seſte 5

Süße weithnarhtsfreuden in Alt Halle
Für viele iſt das liebe Weihnachtsfeſt in der

Hauptſache eine Magenfrage Aber nicht nur das
iſt wichtig welche Braten in den Feſttagen auf die
Tafel kommen ſollen ſondern ſchon wochenlang vor
her überechnet und erwägt auch die vorſorgliche
Hausfrau was und wieviel ſie backen ſoll Denn
Kuchen und Stollen ſind nun einmal die unentbehr
lichen Begleiterſcheinungen des Weihnachtsfeſtes

nun unſere guten Vorſahren in bezug auf
Leckereien hinter uns weſentlich zurückgeblieben

kann nicht gerade behauptet werden im
Gegenteil die alten Hallenſer verſtanden ſich bei

als wir auf allerhand gutſchmeckende
Ja ſie fingen ſchon in der Adventszeit an

ihren Magen ſozuſagen zu trainieren für die
Hauptbeanſpruchung die ihm in den Weihnachts
tagen bevorzuſtehen pflegte

um Beiſpiel vor hundert Jahren
eiſe im damals ſehr beliebten

Apollo Garten er lag dicht neben der heutigen
Genzmerbrücke in der Zeitung anzeigte daß es bei
ihm auf Sonnabend den 6 Dezember zum Abend
eſſen Carbonade mit Braunkohl Haſenbraten mit
Parforſch Kohl auch Schöpſenbraten und mehrere

Und für den nächſten Tag den
7 Dezember verſprach er friſche Pfannkuchen auch
gelben Kirmes Kuchen und Wunderkuchen

ſolcherlei Genüſſen eine ordentliche
Grundlage geſchaffen dann hub die eigentliche Weih
nachtsbäckerei an Sie nahm früher ganz allgemein
weit größere Ausmaße an als wir es heute ge

Da beeilten ſich denn auch die verſchiedenen ein
ſchlägigen Geſchäfte in Halle die Auffüllung ihrer

e n n e

7 T eo S
mit UVUnter und Oberhitze

Läger mit den zur Weihnachtsbäckerei erforderlichen
Zutaten bekanntzugeben

Darin tat ſich vor hundert Jahren beſonders die
große Handlung von F A Miethe auf dem Neu
markt Nr 1129 hervor die den bisher ſtattgefun
denen Mangel der beliebteſten Sorten tn hat
und in prima Qualität empfiehlt Feinſte Doppel
Vanille das Pfund zu 32 Loth 20 Silbergroſchen
Allerlei Geſundheits Gewürze Jsländiſch Moos
mit Saleb das Pfund 16 Groſchen ob das auch was
zu eſſen war ferner als damalige Neuheit Süße
Gerſten Chokolade von durch heiße Waſſerdämpfe im
gaben Dampfeſſel präpariertem Gerſtenmehl uſw
uſw

Im Wettbewerb mit der kräftig blühenden Haus
bäckerei prieſen auch die wenigen Konditoreien
die Halle damals aufzuweiſen hatte ihre lIeckeren Er

zeugniſſe an Z weiße und braune Honigkuchen
Thoner Nürnberger Oblaten und Marzipan
Kuchen Roſen Zitronen und Chokoladennüßchen
Zuckerbilder Makkaronen uſw

Unſere heute ja unentbehrlichen Chriſtſtollen wer

Max Schultze
Inh Paul Ehrich

Moritzzwinger 3 Telefon 211 14

Empfiehlt zur Stollenbäckerel
Kalser Auszugmehl Pfd Beutel 25
Zucker Pfund o 27Mendein 506 Pfund 30 00
Sultaninen Pfund 98 89 65 o 55
Rosinen Pfund o 55orinthen Pfund 75 o 80Mendelersotr pfund 60Pfund 49
Schmeſzbutter pfund 40Pfund 95 83

Flasche 85
Schmelzmargarine

Jamaißa Rum 40

den jedoch noch nicht erwähnt die kamen wohl erſt eAnfang der 1830er Jahre auf
aber regelmäßig ſolche Anzeigen
z B zeigten die Gebr Schmidt und Herm Pfautſch
in der Gr Steinſtraße an daß bei ihnen Weih
nachtsſtollen in verſchiedenen Sorten zu 2 und
5 Silbergroſchen zu haben ſeien

So ſehen wir
ſüßen Weihnachtsfreuden nicht gefehlt hat Und

auch damals werden ſich nach den genoſſenen Feſt

Später finden wir

tagen bei den Kindern prompt die Leibſchmerzen
eingeſtellt haben juſt wie heute G

Backröhre
Zum Schmoren Braten

Backen Rösten Dünsten Kochen in jedem Haushatlt
Zur Bereitung schmackhafter vitaminreicher Kost
bei sparsamem Fettverbrauch und geringem Wasser
zusatz nach ernährungswissenschaftlichen Grund
sätzen Preis M 60

Feinbäckeret
und Café

Walter Schumann Merseburger Str 95 m Hasenweg 1
RoSsen Kaffeehaus

ERmpfſehle zu Weihnachten pa Christstollen und
andere Weihnachts Backartikel in reicher Auswahl

daß es auch im alten Halle an

WVei

Mandel und Rosinenstollen
empfiehlt im Ganzen und im Ausschnitt

Gustav Stange

Vor 75 Jahren

Mühlgasse 5

Backwaren 11
Wurener Weirenmeble Pfd 24 29

Kartoffelmehl Pfd 20
Khwelzwargarine Pfu 80 120

EEKokosspeisefett 104
Puderzucter Pfd 36
Jultaninen Pfu 55 70 90 110

Aitranat Pfd 140
sowie alle anderen Backartikel in aner
kannnt guter und preiswerter Qualltät

Edmund Sors
Inhaber W Sorg

Hermannstr 7 Ecke Henriettenstr
Teleſon 21678

Prompter Versand in Halle frei Haus

rn Oe e e

I und II Qualität

Bàäckermeister

S

hnachts Stollen

Tel 23426

Weſſnachts Bäckere

empfehle sämtliche Backartikel in

besten Qualitäten äußerst preiswert
nu

J

l

re ſe ren ger re ſe Kafſees
Ludwig Barth

Leipzigerstraße 80
Prompter Versand nach auswärts

Fernruf 22801

a Iſcnn
Il

M
ſ

Mn

Dauerpasteurisierte Vollmilch
Flaschen Mileh Schlagsahne

In

Boe e mit

19

7

e

JAMMdrrrnnverbürgen guten Weihnachtsstollen

Begte Bachartſtel

Ia Schmelzhufter 00 Buttertett Pfd 40
Gute Molkereibufter e 99
Ia havyr Schmelzmargarine 10 t

S

Frische Eier e Stück 12 Pfg

Butterhandlung Zu den re Clocken
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Die Poeſie dev Bactſtube
Von Suſtav Morttz

Mögen die unmittelbar Beteiligten in der rauhen
Wirklichkeit ihres Berufes nur ſchwere Mühe und
Arbeit finden dem ehrbaren Bäckergewerbe
bringt der Bürger in Stadt und Land von jeher
ſeine ganz beſondere Sympathie entgegen Das
macht weil der Bäcker die lebenswichtigſte Nahrung
uns liefert und dann auch weil wir hin und wieder
Gelegenheit haben ſelbſt an der Stätte des
Werdens der lieben Gottesgabe weilen zu können
rrnd dabei den geheimnisvollen Zauber auf uns
wirken laſſen den die traute heimelige Backſtube
ausſtrahlt

Beſonders in der vorweihnachtlichen Zeit lenkt ſo
manche Hausfrau ihre Schritte nicht nur wie ſonſt
in den Laden des Bäckers ſondern wandert über
den Hof weg hinter ins Backhaus um perſönlich
das Wohl und Wehe ihrer Stollen zu überwachen

Zwar mag die moderne wombglich elektriſch be
triebene Großbäckerei mit ihren faſt jeden Handgriff
erſetzenden Maſchinen einen ſachlichen Eindruck
machen es gibt daneben auch noch die alt behag
lichen Backſtuben wie ſie aus froher Kinderzeit uns
in Erinnerung geblieben ſind

Und leiſe ſteigt ſie
Poeſie der Backſtube

Was war das ein eifriges Schaffen zu Hauſe
wenn s an die Weihnachtsbäckerei ging
Rings ſtanden da auf Tiſchen und Stühlen die vielen
Schüſſeln und Näpfe voll der köſtlichen Zutaten die

herauf die heimelige

Fur den Oelhnachts Kuchen

ZTitronat Mandeln
Saltaninen neuer Ernte von R

60 bis 10 Cocoeraspel Mandetersatz
Puderzueker Raffinade MolkereibutterSchmelzbutter Aargarine Sehmelzmar me
Backgewürze in bekannt guter u prefswerter Qualltät

Paul Hecht Bernhardystr 13 Tel 245 46
Lieferung in Halle frei Haus

Wurzener Welzenmehle
Korinthen

a

M e e nene nennen

Der Verein
der Milchhänoöler
von Halle a S u Umgebung

empfiehlt
ſämtliche von ſeinen

Mitgliedern in den Handel
gebrachten

Maolkerei
Produkte

Dieſelben bieten
da ſie unter ſtändiger

Kontrolle eines vereidigten
NVahrungsmittel

Chemikers
ſtehen

größte Gewähr
für Reinheit u Gehalt

e el

e t

e

e

der Kuchen und Stollenteig erforderte Mit weit
aufgekrämpelten Aermeln arbeitend ſtand Mutter
am mächtigen Backtrog und knetete den ſchwabbeln
den Teig tüchtig durcheinander Dann durften wir
allerlei Handreichungen tun erſt mußte Milch und
immer wieder Milch zugeſchüttet werden dann die
großen und kleinen Roſinen nun die Man
deln verſchiedentlich verſchwanden auch mal
welche im eigenen Mäulchen nun den Zucker
Zitronat dann wieder Milch kurz es war
herrlich den Stollenteig ſo mit vorbereiten zu helfen

Am andern Morgen dann noch war s dunkel und
vielleicht ſchneite es gar da ging s zum Bäcker hin
über O wie mollig warm war s in der niedrigen
Backſtube Schon kamen auch andere Hausfrauen
aus der Nachbarſchaft und bald war ein kleines
Kaffeeſchwätzchen im Gange indes der wackere Ge
ſelle den hochaufgequollenen Teig walkte und wälzte
ihn klopfte und klatſchte die duftende Maſſe ab
teilend zu vielerei Stollen

Nun kam der mir geheimnisvolle Augenblick
breit klappte das flache Maul des in die Wand ein
gelaſſenen rieſigen Ofens herunter und erſchauernd
warf ich einen Blick in des Ungeheuers ſchier uner
gründlichen Schlund der ſich im Hintergrunde wie
in dämmernde Fernen zu verlieren ſchien

Seitwärts konnte an dünnem Arm eine flackernde
Gasflamme über die leicht anſteigende weite Fläche
hineingeleitet werden und irrlichterte zitternd über

festtägliches
ackwerk

gerät am besten in

Gas öfen und

kauft die kluge Hausfrau

Zur Weihnachts Bäckerei
empfehlen wir unser an
erkannt bestes l Veizenmehl

Alslebener Sold
Auszugmehl Prachtvoll
Unsere Origtnalpackungen sönd än fast allen Bäckereien und Meklkandlungen zu kaben St a 50adtmühn le

weiße S Leiber die weit hinten im Dunkel ſich zukrümmen ſchienen Mit ſchnellem Griff ſtieß jedt
der Geſell auf langer ruderähnlicher Schaufel Stolle
um Stolle tief hinein in des Ofens heißatmenden
Rachen bis der ganz gefüllt war mit all den runden
Kuchen und länglichen Wecken Schwer ſchnappte
endlich die eiſerne Türe ein und der ſchwarze Moloch
konnte ſein Verdauungswerk beginnen

Das Siegel der halliſchen Bäcker
Unterſchwift S Pistorum de Hallis lat Siegehalliſchen Bächer Der untere Teil des ls iſt mit e

chen ausgefüllt die reiſe im oberen Teil ſo wahrſcheinlich
runde Brote darſtelle

Horch da fängt s allüberall an zu zirpen die un
ſichtbaren Heimchen ſind s die ihr ger73
Liedchen erſchallen laſſen ſo nah oft klingt s daß
man die Tierchen meint greifen zu können und doch
iſt s wieder als käm s weit von irgendwo aus der
Tiefe des geiſternden Ofens her

Das iſt die wunderſame Poeſie der traulich alten

in plombierten 2

Backrrtikel

Backſtube

sbackformene GaNMMMMMMMMMMMMMM d
Besuchen Sie unsere Koch Brat und Backvor
führungen und Feinbackkurse Diese beweisen es

Werke der Stadt Halle r Gaszr u Wagserwerke
Fernruf Magistrat 27681 Unterplan 12

Nuszugmehl
und 5 Pfund Beuteln und

gut und preiswert in den
Kolonialwaren Geſchäften öer Eöeka

Mittwoch 12 Dezember 1929

Datkten mit Sas
Sehr einfach iſt es im Gas Backofen einenHefekuchen zu backen Jſt der Teig richtig eingerkhu

und lange genug gegangen wird er in den GasOfen hineingeſchoben Die flammen werden etwas
kleiner geſtellt und nach 5 Minuten ſo klein daß ſie
nur noch erbſengroß brennen Jetzt kann man den
Oſen ruhig ſich ſelbſt überlaſſen und braucht erſt
wieder nach ihm zu ſehen wenn der Kuchen gar iſt
Ganz zum Schluß ſtellt man noch 2 oder 3 Minuten
die Flammen auf groß damit der Kuchen die ge
wünſchte goldgelbe oder goldbraune Farbe erhält

Neuere Brat und Backöfen ſind ſo gebaut daß
die Hitze im Ofen vorn und hinten links und rechtsoben und unten gleichmäßig iſt und der Kuchen alfo
auch gleichmäßig bäckt Jn älteren Gasöfen kann
wohl einmal die Unterhitze zu groß ſein dann ſchiebt
man den Kuchen etwas höher hinein und legt ge
gebenenfalls noch einen Dachziegel untet Kommt
aber die Hitze zu ſtark von oben ſo legt man ein
Blatt unbedrucktes Papier auf den Kuchen er bäckt
dann gleichmäßig durch

Auch mit den mannigfachen Gaskocher Back
formen kann man auf der Gaskocherflamme die
ſchönſten Kuchen Torten und Plätzchen in kurzer Zeit
mit wenig Gasverbrauch backen

Konditorei Zorn Man wende ſich an die altbekannte
Konditorei Zorn in der Leipziger Straßedie neben allem anderen Backwerk auch erſtklaſſige Eisſpeiſen
und ein weiches wohlſchmeckendes Mawzipan herſtellt

Verantwortlich Arthur Petsch in Halle

Zur
weihnachtsvbäctkerei

empfiehlt
alle

Molkerei Produkte

Molkerei Merbitz
Halle Saale

Sernruf 286 12

Back waren
in grober Aus wanhl

Zultaninen 65 55
Mandeln süß 80 20 2 do

Korinthen 80 70
Rosinen 80 60Zitronat keingt 50Feinst Weijzenmenl Auszug Pf 22 Pf

Allerteinst Kaiseruuxzug 25

Hugo Salfelder
Halle d Große Steinſtraße 83

Näühe Markt h0

un 1 in

edas Spezialhaus für

Konfitüren Schokolacden Pralinen
Kaffee Tee Kakao

Halle an der Saale
Reilstraße 14 Ecke Adolfstraße

Alsleben A C
Vertreter für Haltte und Dmgegend Hans Wähmer Büro Bösmarekstr aruru 210 leben a d S

99 bittere Riesen 60
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