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©töne
©le tolcßtigften unb ßefannteften grünen 6a-

täte finb ©ftblblen-, Steffen-, Äattlcß-, ©dfarlol
unb Äopffalat. (Brüne 6alate finb beim ^ßflüf-
!en unb Zubereiten feßr sart ?u ßeßanbeln, bamtt
fie nlcßt unanfeßntlcß toerben. .ßelnedfalld bürfen
fie längere Zeit im Söaffer liegen. 23etm 33er-
iefen toerben bie äußeren unb unanfeßnltößen
garten SSIätter entfernt. Stud) bie ßarten S3latt-
rlppen toerben abgetrennt, ©er bertefene 6atat
toirb fcßnell mit relößlliß fattem SBaffer überfpült
unb bann auf einem 6ieb troifen gefißüttelt. Stur
toetf getoorbene 6alatßlätter bürfen einige Zeit
in fattem Sßaffer liegenbleiben. Zuni SBafcßen

nel)me man eine reeßt große 6cßüffel, in ber bie

23lätter nic^t gebrüeft $u toerben brausen. 23efted

01/ fotoie feiner «Sffig ober Ziteonenfaft finb bie

.ftauptsutaten für einen guten 6atat. SJtlt ©fflg
geße man fparfam um/ um fo relcßllißer bertoenbe

man bad Öl. Zu* Äorreftur unb Slbrunbung bed

©eftßmacfed finb enbtidj noeß Pfeffer, 6als unb
ein toenig Zucfer erforberllcß. Sie 23ertoenbung
bon Ztoiebeln unb ^nobtaud) ßängt Pom perfön-
liefen ©efeßmaef ab, aueß nimmt man gern ge-
ßaefte, frifefte Kräuter jur ©efdjmaddberßeffe-

rung, ©rüne 6alate fotlen erft unmittelbar bor
bem 6erbieren bermlfißt toerben. 33ei ber Zu^e-
reitung bon 6alaten arbeite man ftetö nur mit
ioorn-, ^otg- ober ©Ifenßelngeräten. 6llf>erned

©efißlrr ift ßterßel ungeeignet. SBäßrenb 3toecf-

Salate*

mäßig jubereitete 6alate ber ©efunbßelt außer-
orbentllcß bientid) finb, toirfen ?u ftßarfe unb ?u
faure 6alate gerabeju gefunbßeltdfcßäbllcß. 6a-
iate enthalten toie alle grünen ©emüfe eine Steiße
bon aftineralfatsen, nlcßt juleßt ©Ifenberßlnbun-
gen, bie für ben Slufbau unb bie ©rßaltung bed

33luted bon großer 23ebeutung finb. Äeiber fin-
ben bie 6alate im allgemeinen noeß nlcßt bie

23eaißtung, bie ißnen elgentlldj gufornrnt. ©le im
6alat entßaltenen Stäßrfatse toerben unferem
Körper unberbünnt unb unberfälfißt ?ugefüßrt,
ba man ben 6alat roß genießt, ©er 3ur 6alat-
bereitung bertoenbete Zitronenfaft toirft blutreini-
genb unb berbauungdförbernb. Sßerben grüne
6alate längere Zeit bor bem Slnrldjten mit ber

6oße bermengt, fo toerben fie toeitß unb unan-
feßnllcß. 2ßer mitbe 6alate liebt, bertoenbe an
6telle bon ©fflg ober Zitronenfaft lieber guten
Slpfeltoein. Sftan fpare ja nießt bei ber 6alat-
bereitung am Öl. ©ad befte Öl ift gerabe gut
genug, ©in Äoffet minbertoertiged Öl fann ben

fcßönften 6alat grünbllcß berberben. ©rüner 6a-
tat fann mit Sffig unb Öl, 6aßne ober 6pecf
angemaßt toerben. ©rüner 6alat muß beim
Slnmacßen gan3 troefen fein, ©r toirb 3uerft mit
Öl bermengt. Sßürbe man beim Slnmacßen bed

6alatd mit ©ffig beginnen, fo toürbe er bad öl
nitßt meßr anneßmen. ©r. bärtig.

Stctê totltfommene 3itgenb&iici)er!
„©olbene 3eit", ©ebidjte, gbpllen, ©efdßidßten

unb ©jenen in ©ebrififpradje unb SKunbart bon ©b.

©äjonenBerget. SßreiS gebunben gr. 5.—.
SSte ein ©ruß aus fEbnerer, gemütbotterer Seit

Hingen bie ißrofaftüde unb Sichtungen ©djönenber»
gerë an unfer §erj.

„® fl i n b e f r it n b", ©prüdjti, ©ibidjiti, ©fdjicbtli
unb ©tücfti in ©djriftfpradjc unb ättunbari bon ©mft
®fohmann. SßreiS gebunben gr. 5.—.

©in präd)tigeS Sinberbudjl Sie Heinen ©ebidßte
eignen fid) trefflieb gum Stuffagen. Sie jungen Sfjeater»
teute toerben jubetnb nad) ben atterliebften ©jenen
greifen, bie ju £>aufe, in ber ©djule unb bei mandjer»
tei fefitidjen Stnläffen gefpiett toerben ïônnen.

»'S ^ a b r i unb u 3", SSerëli für bie ©ßtine bon
Sftubotf §ägni. 2. Sluftage. SßreiS gebunben gr. 3.—.

Siubotf ^>ägni§ SSerSli untfaffen baS gefatttte Sin»
beSieben. ©s muß für SKiitter unb Sinberfreunbe eine
fèerjenêfreube fein, biefe Sprüchlein ben Steinen bor»
autefen, barum bat baS SBüdßtein fo großen Stnïtang
gefunben.

„®b«tnm {£b t txb11, Io8 jue", güribütfcbl
©fdhidhili unb S5erSli für bie ©bline bon ©tara ®ar-
pentier, Sinbergärtnerin. i^reiS gebunben gr. 4.—.

Qn biefem 33ctnbd)en befpricht eine erfahrene Äin«
bergartnerin bem ïinbtidhen 2tnfdhauung§!rei§ ange»
paßte ©efdjebniffe unb ©rfabrungen mit ibren Steinen
in Jurjen, unterbattenben, betebrenben unb erjiebe«
rifdjen ©efdhiçbttein. ©ine leidji berftänbtidhe Sarftet»
tungêtoeife, eine urdfige, unberfätfßte SWunbart, ein
brofiiger ®umor lommen in ben rbptbmifd) frifdhen
SSerêti jum StugbrudE. Sreuberjige ^ttuftrationen be»

leben ben ignbati

„g r e u b i", SSerëli, @fdjid)tti unb ©fprädhli bon
^acob SBerfinger. SßreiS gebunben gr, 4.—.

SaS bübfcß ittuftrierte Sinberbudj ift bem !inb«
tidhen ©mpfinben burchauë angepaßt, ^n ^erglidber
SESeife erjäblt er Erinnerungen aus ber eigenen gu»
genb, läßt bie Steinen in munteren Sialogen „So!«
terlis", „^botograpbtiS" unb „8tafiererIiS" fpielen unb
berichtet in launigen SSerfen bon ben Seiben unb
greuben ber Sinberberjen.

SBcrlag 9Rü(ler, Söerber & ©o., ßiirttß

Gàe
Die wichtigsten und bekanntesten grünen Sa-

late sind ENdivien-, Kressen-, Lattich-, Eskariok
und Kopssalat. Grüne Salate sind beim Pflük-
ken und Zubereiten sehr zart zu behandeln, damit
sie nicht unansehnlich werden. Keinesfalls dürfen
sie längere Zeit im Wasser liegen. Beim Ver-
lesen werden die äußeren und unansehnlichen
harten Blätter entfernt. Auch die harten Blatt-
rippen werden abgetrennt. Der verlesene Salat
wird schnell mit reichlich kaltem Wasser überspült
und dann auf einem Sieb trocken geschüttelt. Nur
welk gewordene Salatblätter dürfen einige Zeit
in kaltem Wasser liegenbleiben. Zum Waschen
nehme man eine recht große Schüssel, in der die

Blätter nicht gedrückt zu werden brauchen. Bestes

öl, sowie seiner Essig oder Zitronensaft sind die

Hauptzutaten für einen guten Salat. Mit Essig

gehe man sparsam um, um so reichlicher verwende

man das öl. Zur Korrektur und Abrundung des

Geschmackes sind endlich noch Pfeffer, Salz und
ein wenig Zucker erforderlich. Die Verwendung
von Zwiebeln und Knoblauch hängt vom person-
lichen Geschmack ab, auch nimmt man gern ge-
hackte, frische Kräuter zur Geschmacksverbesse-

rung. Grüne Salate sollen erst unmittelbar vor
dem Servieren vermischt werden. Bei der Zube-
reitung von Salaten arbeite man stets nur mit
Horn-/ Holz- oder Elfenbeingeräten. Silbernes
Geschirr ist hierbei ungeeignet. Während zweck-

Salate.

mäßig zubereitete Salate der Gesundheit außer-
ordentlich dienlich sind, wirken zu scharfe und zu
saure Salate geradezu gesundheitsschädlich. Sa-
late enthalten wie alle grünen Gemüse eine Reihe
von Mineralsalzen, nicht zuletzt Eisenverbindun-
gen, die für den Aufbau und die Erhaltung des

Blutes von großer Bedeutung sind. Leider sin-
den die Salate im allgemeinen noch nicht die

Beachtung, die ihnen eigentlich zukommt. Die im
Salat enthaltenen Nährsalze werden unserem
Körper unverdünnt und unverfälscht zugeführt,
da man den Salat roh genießt. Der zur Salat-
bereitung verwendete Zitronensaft wirkt blutreini-
gend und verdauungsfördernd. Werden grüne
Salate längere Zeit vor dem Anrichten mit der

Soße vermengt, so werden sie weich und unan-
sehnlich. Wer milde Salate liebt, verwende an
Stelle von Essig oder Zitronensaft lieber guten
Apfelwein. Man spare ja nicht bei der Salat-
bereitung am öl. Das beste öl ist gerade gut
genug. Ein Löffel minderwertiges öl kann den

schönsten Salat gründlich verderben. Grüner Sa-
lat kann mit Essig und öl, Sahne oder Speck
angemacht werden. Grüner Salat muß beim
Anmachen ganz trocken sein. Er wird zuerst mit
öl vermengt. Würde man beim Anmachen des

Salats mit Essig beginnen, so würde er das öl
nicht mehr annehmen. Dr. Hartig.

Stets willkommene Jugendbücher!
„Goldene Zeit". Gedichte, Idyllen, Geschichten

und Szenen in Schriftsprache und Mundart von Ed.
Schönenberger. Preis gebunden Fr. 6.—.

Wie ein Gruß aus schönerer, gemütvollerer Zeit
klingen die Prosastücke und Dichtungen Schönender-
gers an unser Herz.

„Chindefrün d", Sprüchli, Gidichtli, Gschichtli
und Stückli in Schriftsprache und Mundart von Ernst
Eschmann. Preis gebunden Fr. 6.—.

Ein prächtiges Kinderbuch! Die kleinen Gedichte
eignen sich trefflich zum Aufsagen. Die jungen Theater-
leute werden jubelnd nach den allerliebsten Szenen
greifen, die zu Hause, in der Schule und bei mancher-
lei festlichen Anlässen gespielt werden können.

„'s Jahr i und u S", Versli für die Chline von
Rudolf Hägni. 2. Auflage. Preis gebunden Fr. 3.—.

Rudolf Hägnis Versli umfassen das gesamte Kin-
desleben. Es muß für Mütter und Kinderfreunde eine
Herzensfreude sein, diese Sprüchlein den Kleinen vor-
zulesen, darum hat das Büchlein so großen Anklang
gefunden.

„Chumm Chindli, los zue", Züridütschi
Gschichtli und Versli für die Chline von Clara Car-
pentier, Kindergärtnerin. Preis gebunden Fr. 4.—.

In diesem Bändchen bespricht eine erfahrene Kin»
dergärtnerin dem kindlichen Anschauungskreis ange-
patzte Geschehnisse und Ersahrungen mit ihren Kleinen
in kurzen, unterhaltenden, belehrenden und erziehe-
rischen Geschichtlein. Eine leicht verständliche Darstel-
lungsweise, eine urchige, unverfälschte Mundart, ein
drolliger Humor kommen in den rhythmisch frischen
Versli zum Ausdruck. Treuherzige Illustrationen be-
leben den Inhalt.

„Freu d i", Versli, Gschichtli und Gsprächli von
Jacob Bersinger. Preis gebunden Fr. 4.—.

Das hübsch illustrierte Kinderbuch ist dem kind-
lichen Empfinden durchaus angepaßt. In herzlicher
Weise erzählt er Erinnerungen aus der eigenen Ju-
gend, läßt die Kleinen in munteren Dialogen „D«k.
terlis", „PhotographliS" und „Rasiereriis" spielen und
berichtet in launigen Versen von den Leiden und
Freuden der Kinderherzen.

Verlag Müller, Werder L Co., Zürich
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