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ASTRA

Fett-und (Ulwerke)
A.-G., Steftisburg.

Mit ,Astra” gebackene Schenkeli, Rosen-
kiichli und Berliner werden nicht von Fett
durchtrankt. Sie sind leicht verdaulich und ge-

raten gleichmassig gut. , Astra” ist hart in
Tafeln, als Weichfettund , mit Butter “ erhaltlich.

Erweitern Sie Ihr Heim
in den Garten

Ich zeige lhnen gerne, wie man diesen anlegt und bepflanzt,
um darin Erholung, Freude und Sch&nheit zu finden. Ver-
langen Sie Prospekfe und unverbindliche Besprechung.

Walter Leder Gartengestaliter
‘ Ziirichberg-=-Tel.23124

Entwurf und Ausfiihrung. Lieferung ausgesucht schdner Pflanzen
Referenzen aus allen Teilen der Schweiz.
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ZWECKMASSIGE ERNAH-
Von Hans

Fieberkranke sind meist appetitlos. Sind
die Fieber spontan aber kurz, so ist
I'asten hier die beste « Nahrung », da dann
meist die Verdauungsorgane gestort sind.

Bekanntlich sind Fieber zehrend und
schwichen den Korper, weshalb man nicht
nur allein mit durststillenden Getrinken
dem Kranken dienen kann, sondern auch
fiir Aufbau- und Energiestoffe sorgen muss.
Solange zwar die Fieber fiihlbar sind,
kommt noch keine ausgesprochen feste
Nahrung in Frage, es seien denn Friichte.
Statt 3—4 Mahlzeiten gebe man dem Iie-
berkranken am besten alle zwei Stunden
etwas, jedoch sehr wenig. Ich méchte nun
alles anfithren, was einem Fiebernden in
der hiuslichen Pflege geboten werden kann
(von besondern #rztlichen Vorschriften und
Verboten abgesehen) und einige Rezepte
und Tagesverteilungen folgen lassen.

Neben den iiblichen, nur fiir den Durst
berechneten Fiebertees z. B. Lindenbliiten
oder Apfelschalen, ist leicht verdiinnte
Mileh vorteilhaft, Ist diese einwandfrei, so
serviere man sie am besten roh, da sie un-
gekocht leichter verdaulich ist. Molken,
entweder allein oder mit Fruchtsiften ver-
mischt (Zitronen-, Orangen-, Apfel- und
Beerensaft) konnen ebenfalls gut dienen.
Yoghurt und Kefir sind auch gestattet.

Als eigentliche Nahrung des Fiebernden
(insofern ihm solche i#rztlich erlaubt ist)
mochte ich Eiweiss-Zuckerwasser, Vollreis-
Honigwasser, Gemiisebouillon, Vollkorn-
(Kleie-)brot- oder Malzzwiebackwasser und
leichten Hirse- wund Buchweizenschleim
empfehlen. Auch Apfelinus, roh und ge-
kocht, sowie Fruchtsalat eignen sich gut
hier.

In Husserst schweren XKrankheits- (Fie-
ber-) fillen ist die Frischgemiisesaft-Diit
sehr zweckmissig. Verschiedene Gemiise,
Tomaten, Rettiche, Randen, Karotten usw.
werden sauber gereinigt und dann roh
durch die Fruchtpresse getrieben und nach-
her mit Kiichenkriutern, Rahm oder Zitro-
nensaft leicht abgeschmeckt. Wer keine
spezielle Fruchtpresse besitzt, wihle nur
weiche Gemiise (Tomaten, Gurken usw.)



RUNG FUR FIEBERKRANKE
Keller

und driicke sie mittelst Stossel durch ein
Sieb. Festere Gemiise, wie Sellerie und Ka-
rotten, reibe man mittelst Bircherraffel und
passiere das Gereibsel dann durch ein Sieb.

Ist die Fiebertemperatur im Sinken be-
griffen, so konnen dem Patienten Milch-
vollreis, Milchgriess, Griesspudding, gediin-
stete Tomaten oder andere leichte Gemiise
wie Blattsalate (mit Zitronensaft statt Ls-
sig zubereitet), Zwiebelgemiise, Lauch- und
Kerbelgemiise gegeben werden. Hiilsen-
friichte verabreiche man noch keine. Mit
Teigwaren, Fleisch oder anderer schwerer
Kost, die meist stopft oder exitiert, halte
man ebenfalls noch zuriick.

Rekonvaleszenten begehen oft den Feh-
ler, dass sie durch michtige Kost auf
schnellstem Wege verlorene Krifte wieder-
gewinnen wollen. Nirgends wie in solchen
Fillen kommt man mit Weile weiter als
mit Eile. Wenn auch die Krankheit hinter
einem ist, so stelle man doch noch keine zu
grossen Anforderungen an seine Verdau-
ungsorgane. Man halte sich an Friichte und
Gemiise, rohe oder gediinstete, wenn kein
Verlangen nach Fleisch vorhanden ist, lasse
man dieses am besten auch noch weg.

Leichte Eierspeisen, z. B. weichgekochtes
i, Eieromelette, d. h. ohne Mehl, Kréiuter-
omeletten und Milchprodukte, leicht gesal-
zener oder salzloser Kiise liefern gute Bau-
steine zur Wiederaufrichtung des Organis
mus. Weissbrot ersetze man durch vollwer-
tiges Schwarzbrot. Als Rekonvaleszent halte
man sich an die Devise: Wenig, aber ge-
sunde Nahrung !

Eiweiss-Zuckerwasser

Mittelst Schneebesen verquirle man ein
Eiweiss mit 3—4 dl gekochtem Wasser und
fiige nach Belieben etwas Zucker und Zi-
tronensaft hinzu.

Vollreis-Honigwasser

Man kocht zwei Essloffel Vollreis (unpo-
lierter) mit 14 1 Wasser, siebt nachher durch
und siisst mit echtem Bienenhonig. Bei
Leichtfiebernden oder Rekonvaleszenten
kann man noch ein Ei darunter riithren.

L TR TR TR

ALTHAUS
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| g]?fﬂod(en
in Cellophane-Packung
Kochzeit 3 Minuten.

T i e
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Vollkornbrotwasser

Auf 1—2 Scheiben Vollkornbrot (Kleie-
brot oder Gesundheitszwieback) gissse man
3 dl kochendes Wasser und fiige 1 Essloffel
Rahm hinzu. Man siisse nach Belieben mit
Zucker und parfiimiere mit reinem Zitro-
nen- oder Beerensaft.

Hirseschleim

100 g Hirsekorner weiche man 24 Stun-
den ein (statt Koérner kann man auch Hirse-
flocken wverwenden, die sofort kochfertig
sind und nicht eingeweicht zu werden brau-
chen). Dann koche man sie mit 1,5 1 Milch
(oder halb Milch halb Wasser) zirka drei-
viertel Stunden. Bei Hirseflocken geniigen
10 Minuten Kochzeit. Man kann nun dem
Schleim Zucker und Kompott beigeben oder
ihn mit einer Prise Salz rezent machen. Die-
selbe Zubereitung erfahren Gerste, Iafer
oder Buchweizen; in neuerer Zeit sind diese
Getreidearten auch schon geflockt zu haben.

Frischgemiisesatt (nach Dr. Bircher)

100 ¢ Spinatsaft (von zirka 200 g Spinat-
blittern) werden mit einem Issloffel ge-
siisster Kondensmilch, etwas Pfeffermiinz
und Majoran gewiirat.

100 g Tomatensaft (von zirka 150 g rohen
Tomaten gewonnen) fiige man 1 Teeloffel
Zitronensaft und 1 Essloffel Olivensl bei
und wiirze mit etwas Istragon, Majoran
und Rosmarin.

Es lassen sich auch verschiedene Gemiise-
siifte wie folgt verbinden : 50 g Randensaft,
50 g Kopfsalatsaft, 50 g Zwiebelsaft, 1 Ess-
l6ffel Rahm, etwas Pfeffermiinz und Majo-
ran, (Die Gewiirzkriuter bekommt man in
einem guten Kriuter- oder Reformhaus).

Zu diesen Gemiisesiften serviere man dem
['atienten ein Glas Mandelmilch oder leicht
verdiinnte Kuhmilch.

Tageseinteilung der Mahlzeiten
bei Fiesberkranken

Grundsatz : Alle zwei Stunden kleine, an-

(dicker Bodensatz). Schwer verdaulich!

(kein Bodensatz), Sehr leicht verdaulich!

Links: Milch mit Bohnenkaffee. Feste, massive Verkdsung der Milch

Rechts; Milch mit Kathreiner. Feine lockere Ausflockung der Milch

Mildy?! Ja~-aber...

Die mit Rathreiner gemifdyte NMild)
wird mebr als dreimal fo gut ver-
daut als die reine Mild) oder gar die
mit Bobnenfaffec gemifihte NMildy!

Alle verniinftigen Hausdfraven follten
— mindeftend verfudydweife — Ddiefen
Mildytathreiner auf den Kaffeetifdy
bringen. Dad Negept ift: Halb Nild,
balb dopyelftarf gefodyter Katbrei:
ner, Heifs oder getiiblt. Ein Liter Mildh:
fathreiner foftet etwa 20 Nappen —
das fann fidy alfo jeder leiften!

Und Kindern follte man Heute {ber
Baupt fein anderes Gervdnt als Mildy:
fathreiner geben. Gin Liter Mildyfath:
reiner ift ja ebenfo nabrhaft wie ein
Balbed Pfund Rindfleifch, aber — viel
leichter verdaulidy — und viel billiger!

Und diefer Mildykathreiner — dics
gilt befonders unfern Mild)faffee-
trinkern — fhmedt audy ganz aus=
gezeidynet! Viel beffer, als die
meiften erwarten werden.
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regende Speisen, nicht zu schwer, aber er-
frischend.

1, Tag
8 Uhr Apfelschalentee

10 »  Eiweisszuckerwasser

12 »  Gerstenschleim

14 »  Orangensaft

16 »  Yoghurt

18 »  Griesspudding mit Himbeersirup

20 » 1 Banane.

2. Tag

8 Uhr Hagebuttentee oder Bohnenkalffee
mit Rahm

10 »  Vollreishonigwasser

12 »  Gemiisebouillon mit i abgeriihrt

14 » 1 Apfel (zanz oder zerkleinert) oder
andere Frucht

16 » Dicke Milch mit etwas Zimtzucker
darauf

18 » InMilch geweichte Zwiebackschnitte
mit Himbeergelée darauf

20 » Apfelmus (roh oder gekocht).

3. Tag

8 Uhr Eine Tasse Milch (nach Belieben mit
einem Malzprodukt)

10 » Hirse- oder Haferschleim mit Ei

12 »  Friichtesalat

i4 » Kefir oder Milchgriess

16 »  Vollkornbrotwasser oder rohe Ge-
miisesiifte

18 »  Milchreis oder 1 Orangs

20 »  Zitronensaft mit Zuckerwasser.

Falls nach 20 Uhr noch Esslust oder
Durst vorhanden sind beim Patienten, so
beschliesse man den Tag immer mit Frucht-
siften, weichen Friichten (Birnen, Steinobst

oder Beeren) oder einem Birchermiiesli.

T e e e e e e v v e e e e e

Die Redaktion des ,,Schweizer Spiégel® bittet,
bei unverlangt eingesandten Manuskripten, An-
fragen usw., Riickporto beizulegen. Die Blitter

sind nur auf einer Seite zu beschreiben.
TR e e e e e e e e s e v i e

Nur Nivea~Creme enthalt
das hautverwandte Euzerit

und darauf beruht ihre
iberraschende Wirkung.

Zur Kérper-Massage NIVEA~O®

trotz aller Hausarbeit, trotz stindigen Um-
gehens mit kaltem und warmem Wasser

NIVEA-CREME

Reiben Sie Gesicht und Hénde allabend-
lich damit ein, aber auch am Tage, ganz
nach lhrem Belieben. Ohne einen Glanz
zu hinterlassen, dringt Nivea-Creme voll-
kommen in die Haut ein und gibt ihr jenes
samtweiche, frischgesunde Aussehen, das
wir bei der Jugend so gern bewundern.

Preise fir Nivea-Creme: Fr. 0.50—240

vor allem ‘aquch nach jedem Bade
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HENKEL & CIE. A.G., BASEL
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Aber nur die richtige Anwendung von Persil birgt alle diese Vorteile.
Halten Sie sich deshalb stets an das vorgeschriebene Mass — 1 grosses
Paket Persil auf 50—60 Liter Wasser — und verwenden Sie keinerlei
Zysatze. Kochen Sie die Wésche nur einmal kurze Zeit in der Persil-
Lauge und spilen Sie erst heiss, dann kalt. So gebraucht, ist Persil
nicht nur das schonendste, sondern auch das sparsamste Waschmittel.
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