





Mit Vergniigen”. . .

Genou diese Antwort erhalten Sie, wenn Sie doheim ru geselliger
Gelegenheit, im Fochgeschélt, im Foyer, im Hotel, Speisewagen
oder Flugreug nur elne Kleinigkeit der erlesenen ,Anschiitz-Fein-
béckareien” anbieten. Niemand schlagt sie aus, denn mit JAnschiitz”
kommt jedem Kenner und Feinschmecker sofort der Gedanke eines
Leckerbissens, einer Patisserie, die 5til und Aroma besitzt.

Tatstichlich, .Anschiitz”- Feinbackwerk hat drei schine Seiten aufzu-
weisen: Man reicht es gewissermoBen als hers d'oeuvre ols oprés
und so en passont zu Mokko, Tee, Punsch, Vermouth, Likér oder
einem kleinen Wein. Und wie dieser welst JAnschit® ein feines,
kultiviertes Bougquet und eine ansehnliche Tradition ouf, weil jene
appelitiichen Mascherelen schon seit 1875 in gleichbleibend vorzlig-
licher Qualitit hergestellt werden. Jlo, .Anschiitz”- Gebéck gehsrt
einfach dazu:

Man verwendet es als wohlschmeckenden, gern emplfongenen GruB
zu weihnochtlicher Zeit. Man bringt es .eben s0” mit ols liebens-
wiirdiges Geschank, das weder unter Tannenboum noch Mistelzweig
fetilen dorl. .Anschiiz® ist Atwribut und Probe guten Geschmacks
zugleich, Und darin dirflten Geheimnis und Anreiz der ous filinlzig
Saorten bestehenden, ousgewdhlten JAnschiitz"- Kollektion llegen. Dazu
gehéren zum Beispiel die beliebten Sport- und Reisekeks, die Nirn-
berger und Basler Lebkuchen, Katharinchen, Plefterkuchen und -niisse,
Printen und Speisekuchen, schlleBlich wohlschmeckendes Zuckerwerk
{wie Fondants, Dragees, Plastiks, Winter- und Sommerkaromel-
bonbons).

Und alles = das versteht sich so fir JAnschiitz” = in ansprechender,
konservierender Verpockung, denn Anschiitz:" verzehit man jo nicht
nur in seinem Heimotort Zello-Mehlis, sondern in manchem fernen
Lande, wo dieses Feinbackwerk Freude und GenuB bereitet.
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«with Pleasure”. . .

Precisely this answer you will get when ot home for some sociol
cecasion, in the shop, the loungs, the hotel, the dining-car of in
the oitliner you offer a taste of cholce Anschiitz™ biscuits, Nobody
can resist them, for the mere mention of Anschitz® conveys o
the minds of the connoisseur and ﬁastmnomer the thought of a
tithit. o delicacy, which combines both character ond aroma,

In fact, .Anschiitz™ biscuits hove three tosty sides to them: you
sort of offer them as a start-off, or an after, or on inbetween o
cofles, tea, punch, Vermouth, liqueur or a gloss of wine. Like the
wine, JAnschiitz” embody o select, cultivated bouquet, grown with
long tradition, for these oppetizing titbits hove been made with
the same unchonged excellent quality since 1875. Truly, Anschite”
ore a simple must for: .

a welcome, tasty greeting around Christmos time. One just hoppens
to hove brought some olong, since neither under the Christmas
tree nor the mistletoe this thoughtful gift should be obsent _An-
schiitz" are at once a compliment ond proof of good toste. And
therein might lie secret and temptation for the 50 different soris
thot moke up the  Anschiitz”™ assortment, Including such os the
popular biscuits for sport and travel, Nuremberg ond Baosle .Leb-
kuchen®, gingerbread and gingernuts, .Kotharinchen™ and Printen”,
which are Christmaos fare, not forgetting tasty confectionery like
fondants, drogees, jellies and coramells.

Everything — in lrue Anschitz” manner - enclosed in attroctive,
well-kepping padking, for JAnschitz® ore not enly eoten in their
hometown of Zello-Mehlis, but alse in many distont countries, where

these biscuits bring enjoyment and sotisfoction.
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Wichtiges iiber die Aufbewahrung der Anschiitz-Lebkuchen

Alle auf Oblaten gebackenen Lebkuchen missen vor Warme geschiitzt
werden und sind an einem kihlen Ot unterzubringen, Es emplichit
sich, diese Sorten erst kurz vor der Soisen 2u kaufen und unter keinen
Umstéinden in geheizten Rdumen zu logern.

Die braunen und glosierten Lebkuchen milssen ebenfalls trocken gela-
gert warden und sind vor Luft und Feuchligkeit zu schiitzen, do sie sonst
das angenehm Knusprige verlieren und leicht weich werden, Die Pakete
stellt man am besten auf die Kante.

Strenge Kalte ist fir olle Lebkuchen gefahrlich und schidlich. Oblaten-
Lebkuchen, die auf dem Transporte von Frost befallen werden, gefrieren
aus und biifien an Frische ein, wihrend braune, Basler usw. Lebkuchen
glashart werden, so dof} leicht Bruch entsteht. |ch mul desholb die Ver-
antwortung fir die Folgen einer derortigen Beschdigung ablehnen,
empfehle ober, ausgefrerene Sendungen etwa einen Tog lang in mafig
geheizten Raumen unterzubringen, um sie gewissermalen oufzulauen.
Sie erhalten dann lhre vorherige Beschoffenheit wieder und sind, wie
aben geschildert, weiter zu behandeln.

What you should know about storing Anschiitz- Gingerbread

All Gingerbread with o frosted-sugor base should be stored cool, away
from all warmth. It is recommended buying this sort of Gingerbread
shortly before the season commences and net to keep it in heoted
stores under eny circumstances.

Likewise, the brown and the glozed Gingerbreod should be stored
in the cool ond must be protected against humidity and moisture.
Packets are best stored stonding on base.

Severe cold is domaoging and dangerous to Gingerbreod. That,
with o frosted-sugor boase, which is exposed to the cold while on
transport gets chilled ond looses its freshness, while the brown and
the glazed becomes very brittle and breoks easily. | therefore dec-
live wecepling responsibility fer ooy such damoge and advise you
to keep o chilled consignment in o heated room for o day to de-
frost. They then regain their former freshness and should be treated
further as was explained above,






