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Die Schweizerfran in ernjter Jeit,

Friibjahrsmibdigteit it nidht etwa eine Mobdeerfdjeinuns;
fondern fie ift eine Tatfadje, die einwandfrel nadygetviefen

- erden tann, Y diefen Vorlenstagen berjpliven iy eine

- eigentiimlidhe ©dywere in den Gliedern, die Arbeit madt

uns rafdher miide al8 fonjt, ir haben — wenn niht aus-

geprdgtes Kopfiveh — o dody hin und foieder efnen ,duni-
men” Ropf, {ind mifgeftimmt, gerelzt und DHaben feine
Cnergie. Das {ind gan3 naticlidie Nadwintererjdeinun-
gen, die ihre biologifcdhen $Hintergriinde BHaben. Gdhon
unfere Altvordern Haben trof ihrer einfadheren Lebensiveife
darunter gelitten, die einen verfdyrieben {id) eine Faften-
fur, andere tieder fannten die Wunderwiriung einer Frih-
lings- und Rrduterfur, Wenn toi eine Regeneration all
unferer Organe bolziehen tollen, miiffen twir einmal einen

Mionat lang unfern tdgliden Opeifezettel vollftdndig um- -

frempeln. Die jungen Kuduter bon Feld und Wsieje liefern
ung jegt den ndtigen Lebensfaft. Widhtig ift, daf man fie
jich felber judht und fammelt, damit man an die frifde
faift und an die Friiblingsfonne fommt, {idh bilden und
_toben” muf. R08menzabn — bder Kbnig der Fuibhlings-
frduter — Sauerampfer, Brenneffel, Brunnentreife, Gdaf-
“garbe, fie find dagu berufen, uns aufsutldpfen und  mit
Rebensluft su infiltvieven. UM diefe Krduter werden fou-
ber getoajdhen, fein getoiegt, mit Quart vermifdht und als
Brotaufltrich Hertwendst; oder nur grod ber{dnitten und

mit einer pifanten Galatfauce permifdht. (An Gtelle bon

SI fann abgenommener Nivel genommen ferden.) Aud

~ Rrduter-Omeletten find nidt 3u veraditen. Man gibt gang
feingetiegte Krduter in den Omelettenteig. Ein Galat aus

Goliffelblumendldttern foll das RKopfioeh vertreiben und

. das Blut verdiinnen (iibrigens eine ganz logifde Gade: -
- enn das Blut ,verdiinnt” wird, wird aud) der Drud auf

- die BlutgefaRe und RKopfnerven nadlaffen). Mit Gauer-
ampfer und Brenneffeln fann aud) der junge Gpinat ge-
. ftredt werden, der vorerft nodh fpdrlich auf der Bildfldde

_ erfdjeint.  €tvas gany tHjtlicdhes aber ift ein Galat aus
. Rfwensahu, Harten Eiern und Ihon. Gie fennen dodhy
,2hon72 €5 ift dies elne Fifdhfonferve, die Obevall exhdlt-
- lidy ift. Gfe fdymedt — mit viel Jwiebeln und Jitronen-
faft begliictt — gang ausgezeidinet und ijt wegen {hres

natliclidien Jodgehaltes befonders audy fiix Didhdliige uno:

. Qropftrdger febr zu empfeblen. Diefer dreiteilige Galat
-~ verfieht mit Kaffee und Brot ein ganzes Abendeffen und

et ihn einmal probiest Hat, wird su der Erfenntnis fom-

S omen: baﬁ'}leﬁeq.imémﬁrs ohne Lowengahn it ein Srrtum!
. Punitlofe” Kinderhdschen fabrizieren wir aus alten,

~ geftridten Bettiibertoiirfen, die fider nod) in jedem Haus-
_ halt 3u finden {ind. Mt viel Liebe und SGeduld Haben
n&ere' flrgrofmiitter aud weifier weider Baumboolle funjt-

u
=
mengefiigt. Weil man ur Cinfidht gefommen, daf fol

e Bierede geftridt und 3u {dweren Vettdeden 3ufamé)
 fchwere ©eden nur das Feberzeug erfticfen und tniden,

Bat man fie {dngft in die unterfte KRommobenfdjublade ber—

-~ taut, too fie bexftaubt ein unniiges Oafein friften. Obne
. falfdhe Pietdt foerden

fiir Gtic aufgeldft und auf einen {nduel geunden. Aus

diefem Miaterial Tonnen nun punftfrefe RKinderhBsdyen ge-

fteicft toexden. Bei gany feinem Garn wird der Fapen

~ doppelt genommen. Fiiv das Unterhdsdien eines einjdboi-
“gen Rindeg {triden wir mit doppeltem Faden atoet Biet-

e jet die eingelnen Teile honeinander
~getrennt, dann gewajden und gefotten und sulegt GStid

ccfe bon je 22 em Breite und Linge, immer redis. Die
leten 3ebn Meiben, die ans Beindjen fommen, ftxidt man
2 redhts, 2 lints, Dann wird ein vierediger Jwidel, 8 em
im Quabdrat geftridt, Ofe drei Teile werden in befannter
IMeife sufammengefiigt, am obern Nand wird eine Stdb-
chenreibe gehdtelt, durd) die ein Binddien gezogen Mird:
Oiefe Hosden find febr folid wid gut waldbor und eignen -
fich), entfprechend grofer geftrict, fix Kinder bis su fedhs
Jabrem. : ;
~ Fest Pulloberdeniel ausivechfeln! IBir find bdaran, die
{angdvmeligen Pullober mit den furzdvmeligen 3u bertau-
{dhen und: erftere beifeite su legen. MNichts Toll — Oefonbders.
in diefen Gparzeiten — fortgelegt werden, ofne daf es -
- forgfdltig durchgefehen und fiiv den nddhjten Winter ge-
braudysfertig gemacht twid, Dies erfpart viel Arger und
BerdruR. Wenn wir die Pulloverdrmel nachfehen, eut-
deden it jest an den Ellbegen verddditige Gtellen, die
man furgerhand alg ,Blode” bezeichnet. €8 gibt nun zwei
- Mege, um dem drohenden Unheil eines Ellbogendurd)-
brudhes 3u begegnen: entweder man unterlegt die Gtelle
auf der Punenfeite mit einem genfigend grofen Gtoff-Flid
in ber Farbe der Wolle, (ndem man ihn mit Hexenftichen
anndht und beachtet, Daf er toeit iiber die gefdahidete
Gtelle: hinausteicht, oder. man trennt die Svmel beraus,
- tedhielt fie ous, o daf Dder redhte vmel in das linfe
AYrmlody fomme und umgetehut, Auf diefe Weije fommt

ber Blbde Ellbogen des rechten Jrmels in die linte CU- -

Bogenbeuge, wo die Stelle der teitern Abnusung feit
toeniger ausgefest ijt. : Pl

- Reberinbdel find ein bon jung und alt geliebtes Geridyt,
das zubem nidht gerade teuer ju ftehen fommt. 500 g
Rinds- oder Gchoeineleber ird eine Gtunde in Mild-
tajfer eingelegt, abtvopfen gelajfen und aus den Hauten
gefchabt. Diefe Lebermafje firh mit folgendem vermijdht:

1 GRibffel gang fein gebacite Rrduter (Peterli, Galbei,

Laudjtengel ufw.), 1 CAlBel fein gehadte Fmiebeln, 1
Gi, Galz, 3 CRIBfel Brosmeli, ein paar Tropfen Jitro-
nenfaft. Die Maffe wird ein fvenig ftehen gelaffen und
bann nodymals gut durdhgearbeitet, falls su diinn, mid
nodymals ein wenig Brosmeli beigefilgt. Dann bringt man
9.3 1 Gafswaffer sum RKodhen und fticht mit gtwei €p-
[8ffeln von der Lebermaffe R(6Be ab, die man in das
fiedende Galzmaffer legt. Wenn die K(6Ee an die Ober-
flache fteigen, find fie ,durd)”, was vorerft durd) Jer-
[dhneiden eines Rnddels nadygeprlft wird. Gie wexden mit
einer Gthaumlelle Hevausgehoben und mit einer Jiviebel-
[dhwise fibergojfen. An Gtelle des Galzwaffers fann eine
gute §leifchbrithe genommen terden, Die SKnddel twer-
den dann fn der Bufihe ferdiert und es terden dagu Kar-
toffeln und Galat gereidit. ' S

Qriegslinzertorte, 2 Taffen Haferflodten, 2 Taffen Mehl,
1% Zaffen Buder und {dwad 1 Tajle abgenommener.
-~ tidel, etwas Milh, 1 CRISfel Jimmtpulber, 1 CRISFel
Dteltenpulver, 1 Glasden Kirfd), 1 Patet Badpulver, et-
was Jitronat oder Orangeat 1 ERIBfTel Butter. Aus diefen
Sutaten wird ein Teig gearbeitet, ben dem gt die Halfte in
 cine geftridyene Gpringform gegeben wird. Dann foitd RKon-
fitfize darauf gegeben und aus dem Feigreft Gitterjtreifen
gerdbelt, die mit Cigeld beftridhen terden. 55 =
b e e

| Wir empfehlen alsglIteLekt“reOJ 4 ¥ r
] far d‘evn,Farm‘irlientirsich o S 'm ergta 2| atten i
1 Gruibindner und Tessiner Geschichten von JACOB HESS |
300 Seiten, in Ganzleinen gebunden Fr. 5.—

| MOLLER, WERDER & CO, BUCHDRUCKEREI UND VERLAG, ZORICH|




	Die Schweizerfrau in ernster Zeit

