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Gut, fast unbekannt und deshalb billig
Antworten auf unsere Rundfrage

v.

sauce, unter die man wenig Eigelb,
Haushaltnidel oder Milch mischen kann, an.

5. G.

Falls etwas Speck vorhanden ist, wird
der Löwenzahnsalat am besten folgendermaßen:

50 g Speckwürfel anbraten und mit
1—2 Löffel Essig ablöschen. Die heiße
Sauce an die geputzten und gewaschenen
Löwenzahnblätter gießen und das ganze
an der Wärme zugedeckt eine halbe
Stunde stehen lassen. Diese Zubereitung
macht den Salat etwas milder.

Man kann auch die Sauce nach einer
Weile wieder abschütten, dann nochmals
erwärmen und über den Löwenzahn geben.

L.St.

Ratschläge für guten Löwenzahn-
salat: Aufpassen, daß man beim Pflücken
nicht in eine frisch gegüllte oder
gemistete Wiese gerät. Am besten wird der
Salat, wenn man ihn fein zerschneidet.
Man kann den Löwenzahn auch mit Zwiebeln

und Kräutern in ein wenig Butter
dämpfen und erhält so ein feines Gemüse.

R. Th.

Löwenzahngemüse

Als Kinder suchten wir, bevor der
Vater die gepflügten Felder eggte, unter
den Schollen nach gebleichtem Löwenzahn

für Salat und Gemüse. Jetzt pflanze
ich ihn im Garten (Samen in jeder
Samenhandlung erhältlich), oder ich grabe
im Herbst am Waldrand oder am Bachbord

einen Korb voll aus. Dann fülle ich
ein umgegrabenes Beet damit, wie wenn
er dort wachsen sollte, lasse ihn gut
anwachsen und decke vor dem Einfrieren
eine Handbreit Erde darüber. Sobald es

taut, kann ich das Gemüse holen.

Zubereitung: Die Löwenzahnbläller
in wenig Fett (am besten wären
Speckwürfel) dämpfen, salzen und zudecken,
bis das Gemüse gar ist. Abends zu Rösti
oder geschwellten Kartoffeln servieren.

M. Hl.

Löwenzahnsalat

Im frühen Frühling (Ende Februar bis

Anfang April) werden auf den Wiesen
die jungen, zarten Löwenzahnpflanzen
mit einem Messer ausgestochen. Gut
gewaschen, macht man sie mit einer Salat-
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(^ut, Last undàannt unà àesìialì) dilIÎA

«i// îmsei'e /îîi/?c//i'«Ae

v.

sauce, unter die man wenig Digeld, Daus-
daltnidel oder I^Iilclr miscden dann, au.

5. <?.

Dalls etwas 8pecd vordanden ist, wird
der Döwen^alnrsslat am desten teilender'
inaklen:

30 g 8pscdwürkel antraten und mit
l—2 Dökkel Dssig adlöscden. Die deikle
8auce an die geputzten und gewasclienen
I.öwenxalmdlätter giellen unà das ganxe
an cler Wärme xugedecdt eine dalde
8tuncle stehen lassen. Diese Ziudereitung
macdt <len 8alat etwas milder.

^lan dann aucd die 8auce nacd einer
Weile wieder adscdütten, dann nocdmals
erwärmen und uder den ldöwenxadn pelzen.

à
Latscdläge kür guten Döwen/adm

salat: ^.ukpassen, dall man keim ?klücden
nicdt in eins kriscd gegüllte oder ge^
mistete Wiese gerät. Vm destsn wird der
8alat, wenn man idn kein 7srscdneidst.
l^Ian dann den Löwen^adn aucli mit ^wie-
dein und Xräutern in ein wenig Lutter
dämmten und erlrält so ein keines Demüse.

7i. 7-/-.

Vls Xinder suclrten wir, devor der
Vater die gepklügtsn delder eggte, unter
den 8ckiollen nacd gedleicdtem Dowen.-
?.adn kür 8alat und Demüss. .Iet7t s>klan7s
ickl idn im Darten (8amsn in jeder 8a-

msndandlung erdältlicd), oder iclr grade
im Dsrdst am Waldrand oder am Lacln
dord einen Xord voll aus. Dann külle icd
ein umgsgradeues Leet damit, wie wenn
er dort wacdsen sollte, lasse idn gut am
wacdsen und decde vor dem ltinkrisren
eine Ilanddreit Drde darllder. 8odald es

taut, dann iclr das Demüse dolen.

^n^ereltunA.- Die döwenxadndlätter
in wenig Dett (am destsn wären 8pecd-
würkel) dämpksn, salxen und xudecden,
dis das Demüse gar ist. ^.dends 7.u Liisti
oder gescdwellten Xartokkeln servieren.

.1/. d/.

Im krüden drüdling (Dnds Dedruar dis

^nksng ^.pril) werden auk den Wiesen
die jungen, warten Döwenxadnzrklanxsn
nrit einem dlesser ausgestocdsn. Dut ge-
wascden, macdt man sie mit einer 8alat-
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Gedämpfter Löwenzahn mit Tomaten

Grünen Löwenzahn koche ich wie Spinat
auf spanische Art, d. h. mit Zwiebeln,
Knoblauch und Tomaten gedämpft, ev.
mit Pinienkernen, oder ich verwende ihn
zu Suppe. Den weißen, der lange Blätter
durch lockere Ackererde treibt, verwende
ich zu Salat. H. Z.

Sauerampfer

Junge Blätter von ungedüngten Wiesen,
fein gehackt unter Kartoffel- oder
andern Salat gemischt, schmecken vorzüglich.

Mit Kartoffeln zusammen, ergibt
Sauerampfer eine vorzügliche Suppe.

Ii. Z.

Wilder Fenchel

Fein gehackt aufs Butterbrot oder als
Beigabe zu einer Gemüsesuppe. II. Z.

Wilder Nüßlisalat
In gewissen Gegenden (Jura) findet man
auf Wiesen, Feldern und Bebbergen wilden

Nüßlisalat. Die Blättchen sind etwas
länglicher und heller grün als beim Gar-
tenniißlisalat. Zubereitung wie jeder
andere grüne Salat. L. St.

Nüßlisalat im Zierrasen

Als wir Kinder waren, stachen wir im
Frühjahr, wenn der Schnee geschmolzen
war, in bestimmten Wiesen Nüßlisalat. Er
heißt nicht umsonst auch Feldsalat.
Warum kratzen Sie nicht im August
Ihren Zierrasen mit dem Rechen etwas
auf, säen Nüßlisalatsamen hinein und
ernten im Frühjahr nebst würzigem
Löwenzahn daselbst auch Nüßlisalat? Einige
Stöcke stehen lassen zum Aussamen,
dann brauchen Sie nichts mehr zu tun.
Nüßlisalat liebt Sonne und Ilarnsloff-
diinger. Ch. H.

Kerbel

Das Kerbelkraut gedeiht in irgendeiner

Wie jedes Jahr, zeigt Grieder auch jetzt
die neuesten Stoffe in den neuen Dessins

und Farben für FrUhjahr und Sommer.

— Verlangen Sie bitte die neuen
Muster in Seide, Wolle und Baumwolle.

Neue Schnittmuster.

Paradeplatz / ZÜRICH / Tel. 3 27 50

Sie verhüten das
Blind werden Ihrer polierten,
lackierten und gebeizten
Möbel durch* regelmäfjiqe
Pflege mit

RADIKAL
M'CfBELPOLITUR

V» Flasche Fr. 2.—
l/\ Flasche Fr. 3.50

Erhältlich in Droge ien und
Farbwarenhandlungen

HERSTELLER Q.WOHNilCH,DlETiKON-ZCH,

von Kliniken und
Hautärzten verwendet
und empfohlen
Nur 10 Einheiten
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(Grünen Oüwsnxalm lcoclie ick wie 8pinat
and spaniscks »rt, d. k. mit /wieksln,
Xnoklauck und l'omaten gedämpdt, ev.
mit Oinienkernsn, oder ick verwende ikn
xu 8u^>^>e. Osn weilden, der lange Idlatter
durck lockere »ckererde treikt, verwende
ick ?.u 8alat. //.

Hai/e/nm/i/e?-

dunge Illatter von ungedungten »lesen,
dein gekackt nnter Xartoddel^ oder an-
dern 8alat gsmisckt, sckmecksn vor^üg-
lick.

ZVIit Xartoddeln Zusammen, ergikt
8auerampder sine vor^üglicke 8upps.

//.

kein gekackt auds ldutterkrot oder aïs llei-
gaks ?n einer Oemüsesuppe. //.

In gewissen (lebenden (dura) lindet man
and Wiesen, Xsldern nnd Ilekksrgen wil-
den Xlülllisalat. Ois Llättcken sind etwas
länglicker und Keller grün als keirn (dar-
tennülllisalat. ?.ukereitung wie jeder an-
dere grüne 8alat. O. 5t.

/V/'//?/»«/«/ «n

»ls wir Xindsr waren, Stacken wir im
Xrükjakr, wenn der 8cknes gssckmol'^en
war, in kestimmten Wiesen I^üllllsalat. Or
keildt nickt umsonst auck Xsldsalat.
Warum krat/en 8ie niât im »ugust
lkrsn /nerrasen mit dem Hecken etwas
aud, säen l>lülllisalatsamen kinein und
ernten im Xrllkjakr nekst wllr/.igem Oö-
wenxakn daselkst auck klüülisalat? Oinige
8töcke steken lassen xum tkussanìen,
dann kraucken 8ie nickts mekr /.u tun.
lXlllllisalat liekt 8onne und Ilarnstodd-
dünner. O/n //.

/^e/öe/

Oas Xerkelkraut gedeikt in irgendeiner

5Ie vvrküton «la»
öliicj^,srcjsn polivrjsn,

iv,«?ve».i»ou7v»
'/, k-Iszctis 2.—
'/, Z.5O

di ek?siel.l.eK s.WOildl l.i LH.vleOKO^M.

von Kliniken und ttsut»
srrten verwendet
und emptoklen!
ttur III Einkeilen
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Ecke des Gartens und versamt sich immer
wieder selber. Kerbel findet als Gewürz
Verwendung für Saucen und Gemüse.
Ausgezeichnet ist die

Kerbelsuppe

In Butter 2—5 Löffel Mehl hellgelb
rösten, mit Gemüse- oder Fleischbrühe
ablöschen, 20 Minuten kochen. Dann eine
Handvoll gedörrten Kerbel hinzufügen
und 5 Minuten mitkochen lassen. Etwas
Nidel oder Milch mit einem Eigelb in
der Suppenschüssel verklopfen und die
Suppe darüber gießen.

Kerbel läßt sich sehr gut trocknen
und für den Winter aufbewahren.

P. H.

« Gestreckter» Spinat
Im vorigen Winter gingen mir von zwei
großen Beeten Spinat anderthalb Beete
zugrunde durch Auswinterung und Schädlinge.

Was verblieb, düngte ich sorgfältig
mit Floranid und konnte dann doch nach
Herzenslust Spinat essen, da ich ihn
gehörig streckte. Oft aßen wir ihn als

Salat, mit Haushaltnidel (Milch
abnehmen) und Essig angemacht, oder mit
Zitrone und Nidel oder mit Zwiebeln
und einem zerdrückten Ei. Auf diese Art
brauchten wir pro Mahlzeit nur ein Drittel

der Spinatmenge, die wir für
Spinatgemüse benötigt hätten, und waren im
Hinblick auf den Vitamingehalt noch besser

ernährt.

Aber auch auf gekochten Spinat
mußten wir nicht verzichten, da wir den
gehackten Spinat auf folgende Arten
zubereiteten: Ys Spinat, Vi junger Löwenzahn,

Y» junge Brennesselschoße. Dies
gibt einen delikaten, ganz zarten Spinat.
Variationen : Va Spinat und % Löwenzahn,

oder y* Spinat und Brennesseln.
Falls in den jungen Löwenzahnstöcken
schon Blütenknospen vorhanden sind,
sollte man dieselben entfernen, da sie viel
Bitterstoff enthalten. Brennesseln müssen
mit Handschuhen gepflückt oder mit einer
Schere geschnitten werden. Auch das

Waschen erfordert Sorgfalt! Dann alles
mit ganz wenig Wasser (meist genügt das

Wasser, das vom Waschen anhaftet)
aulsetzen, ganz kurz kochen, hacken und
fertig machen wie üblich. Löwenzahn ist
leicht bitter, Brennesseln nicht. Auch
Sauerampfer eignet sich als Beimischung,
doch schmeckt er stark säuerlich.

Ch. IL

Frühlings-Kräutersuppe

Wissen Sie, daß man aus jungen Nesseln,
Spinat, Sauerampfer- und Löwenzahnblättern

eine feine Kräutersuppe herstellen

kann

Die verschiedenen Blätter werden
gewaschen, fein gewiegt, in etwas Butter
oder Fett gedünstet, mit Mehl gebunden
und mit der nötigen Menge Wasser oder
Fleischbrühe oder auch mit Knöpfliwasser
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kicke des Dartens und versamt sicb immer
wieder selber. Xerbel findet ais Dewürd
Verwendung kür 8aucen und (Gemüse.

^Vusgsdeiclinet ist dis

In Lutter 2—Z Dökksl Mebl bellgslb ritt
sien, mit Demüse- oder Dleiscbbrübe ai)-
löscben, 2t) Minuten kocbsn. Dann eine
Handvoll gedörrten Xerbel llindukügon
und 5 Minuten mitkocben lassen. Xtwas
lXidel oder Milcb mit einem Xigelb in
lier 8uppenscbüssel vsrklopken und die
8uxxs darüber gieLen.

Xerbel läLt siclr sebr gut trocknen
und kür den Winter aukbswabren.

F>. //.

Im vorigen Winter gingen mir von dwei
grollen Leeten 8xinat andertbalb Leete
dugrunde durcb Auswinterung und 8cbäctt
lings. Was verblieb, düngte ick sorgfältig
mit Xloranid und konnte dann dock naclr
Herzenslust 8pinat essen, da iclr ibn ge-
börig streckte, Dkt allen wir ilm als

mit Dausbaltnidel (Milcb ab^
nebmen) und Xssig angemacbt, oder mit
Citrone und Didel oder niit Zwiebeln
und einem Zerdrückten Xi. Vuk dieseVrt
braucbten wir pro Mabldeit nur ein Drit^
tel der 8pinatmenge, die wir lür 8pinatt
gemüse benötigt bätten, und waren im
Hinblick aul den Vitamingsbalt noc'n bes-

ser ernäbrt.

^Vbsr aucb aul gekocbten 8^iinat
muLten wir nickt verdickten, da wir den
gekackten 8pinat aul folgende Vrten du^
bereiteten: Ks 8pinat, junger Xöwem
dakn, junge LrennssselscboLe. Dies
gibt einen delikaten, gand darten 8pinat.
Variationen : ^ 8pinat und Ks Xöwen
dabn, oder 8pinat und Lrennesseln.
Kalis in den jungen Xöwendabnstöcken
sekon Llütenknospsn vorbanden sind,
sollte man dieselben entkernen, da sie viel
Litterstoff entbalten. Lrennesseln müssen
mit Ilandscbuben gepflückt oder mit einer
8cbere gescbnitten werden. Vucb das

Wascben erfordert 8orgkalt! Dann alles
niit gand wenig Wasser (meist genügt das

Wasser, das vom Wascben anbaktet) aul-
setden, gand Kurd kocben, backen und
fertig macben wie üblicb. Xöwendabn ist
leicbt bitter, Lrennesseln nickt. Vucb
8auerampker signet sicb als Leimiscbung,
dock scbmeckt er stark säuerlicb.

D/n //.

Wissen 8ie, dall man aus jungen kesseln,
8pinat, 8auerampfer- und Xöwendabn^
blättern eine keine Xräutersupps berstel^
len kann?

Die verscbiedenen Llätter werden
gewascben, kein gewiegt, in etwas Lutter
oder Xett gedünstet, mit Msbl gebunden
und mit der nötigen Menge Wasser oder
Xleiscbbrllbe oder aucb mit Xnöpkliwasser
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abgelöscht. Salz und etwas Muskatnuß
beifügen und die Suppe über Milch
anrichten.

Der Sauerampfer gedeiht in jedem
Garten. Er ist mehrjährig. 2—3 Stauden
genügen für eine Familie. R. S.

Randengemüse

Schon im März säe ich rote Randen und
lasse sie wachsen, bis sie so groß sind wie
Spinat, dann ziehe ich sie sorgfältig mit
den Wurzeln aus, wasche sie gut und
schichte die Pflanzen mitsamt den Wurzeln

(nicht zu sehr abtropfen lassen) in
einen Bratentopf, in dem ich frische Butter

heiß gemacht habe (nicht braun werden

lassen). Schnell eine kleine Handvoll
Salz dazu und gut decken. 10 Minuten
im eigenen Saft schmoren lassen. Vor
dem Anrichten einige Löffel Bratensauce
oder, wenn solche fehlt, etwas Suppenwürze

beifügen. Entweder als Vorspeise
oder zu Reis oder Kartoffeln servieren.

M. M.

Tee aus Beerenstaudenblättern

Im Frühling, wenn die jungen Sprößlinge

der Brom-, Hirn-, Ileidel- und
Erdbeeren erscheinen, werden sie abgeschnitten,

getrocknet, gemischt, zerkleinert und
in gut verschlossenen Büchsen
aufbewahrt. Diese Blätter ergeben einen
erfrischenden Tee für den Sommer. L. S.

Gänseblümchen

Die Stube verlangt nach Blumen. Kätzchen

soll man keine pflücken, und die
Kastanien wollen dieses Jahr in der kalten

Wohnung nicht treiben. Aber ein
halbes Dutzend Gänseblümchen ist schon
aufzutreiben. Gleich die ganze Blattrosette
mit Wurzeln und noch etwas Erde dran,
in einen TopfUntersatz gepackt und etwas
Wasser dazu, einen Stein oder ein Schnek-
kenhaus hineingesetzt, und schon ist ein
Frühlingsgärtlein entstanden. Die
abgeblühten Pflänzlein setze ich in den
Garten. H. Z.

[terienverkalkung

-Schwindelanfälle

-Blutandrang
-Atemnot

-Wallungen
-Herzbeklemmung
-Druck im Magen

-Blähungen
-Verdauungsbeschwerden
-Gliederstechen

-schwankender Boden

Meist setzt das Obel schon in den
40er Jahren ein, wenn auch die
Beschwerden sich oft erst später
bemerkbar machen. Deshalb kann
man mit der Bekämpfung der
Arterienverkalkung nicht früh genug
anfangen.

jomoQiir
-MISTEL

reduziert den Blutdruck, reguliert den Kreislauf

-KNOBLAUCH
reinigt das Blut, entschlackt die Gefässe

-SCHACHTELHALM
fördert die Regeneration der Adergewebe

-WEISSDORN
beruhigt das Herz und den Puls der Arterien

Inder ärztlich erprobten Dosierung,
in der gegenseitigen Ergänzung
dieser vier Heilpflanzen liegt das
Geheimnis der reinigenden,
regenerierenden Kraft von Arterosan.

Hrterosan
w Die Normalkur verlangt:

3 Originaldosen zu Fr. 4.50 Fr. 13.50
oder eine Kurdose mit 3fachem Inhalt
zu Fr. 11.50 (Fr. 2.— billigerI)

In allen Apotheken erhältlich.

Allerwelts - Käsli
sind die «mords-guet» Käsli (3/* fett) schon genannt worden.

Denn sie munden Jungen und Alten, Gesunden
und Kranken. Daheim, an der Arbeit, im Dienst, auf
Touren! Und man spart Käse- und Buttermarken, weil
günstig in der Rationierung bewertet.
Erhältlich in guten Käse- u. Delikatessengeschäften und

beim Chäs-Bachme, Luzern.

-v
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adgelöscdt. 8al? uuà etwas Vluskatuuü
deikügeu uuà àie 8upps llder lVlilcd an-
richten.

Der 8auerampker gsàeidt in jeàecn
Darten. Dr ist medrjädrig. 2—Z 8tauàeu
geuügeu kür eins Damilis. /k. >5.

/îanr/e»^emàe
8cdou iin Mär? säe icd rots lìanàeu uuà
lasse sie wacdsen, dis sis sa groll siuà vie
8piuat, àauu ?iede ied sie sorgkâltig init
àeu Wurzeln ans, wascde sis gut unà
scdicdte àie Dklau?en mitsamt cl en V^ur-
?elu (nicdt ?u ssdr adtropkeu lassen) in
einen Ilratentopk, in clern ied kriscde Ilut-
ter dsill gsmacdt dade (nicdt draun ver-
clsn lassen). 8cdnell eine Kleins klanàvoll
8al? àa?u nncl gut àeckeu. lü Minuten
irn eigenen 8akt scdmorsn lassen. Vor
(lein Vnricdteu einige Dökkel llrateusauce
ocler, wenn solcde ksdlt, etwas 8uppen-
wllr?e deikügeu. Dntweàer als Vorspeise
oàer ?u lksis ocler Kartokkeln servieren.

M. M.

Tee aus /leeee»v^c?!/Te»ö/«//ee»

Irn Drüdling, wenn clie jungen 8prvll-
lings cler Ilrom-, Dim-, Ileiàel- unà Drcl-
dseren erscdeinen, werclen sie adgescdnit-
ten, getrocknet, geiniscdt, verkleinert uncl
in gut vsrscdlossenen Ilücdsen aukds-
wadrt. Diese lllätter ergedsn einen er-
kriscdenàen àlee kür clen 8ommer. T.. >5.

k?c?»^eö/t/me/te/?

Die 8tude verlangt nacd lllumen. Kät?-
cden soll inan keine pklücken, uncl àie
Kastanien wollen clisses àadr in cler kalten

Wodnung nicdt treiden. Vder sin
daldes Dut?enà Dänsedlümcden ist scdon
auk?utreiden. DIeicd clie ganxe Llattrosette
mit Wurzeln unà nocd etwas Dràe àran,
in einen Vopkuntersat?. gepackt unà etwas
^Vasser cla?u, einen 8tsin ocler ein 8cdnek-
kendaus dinsingesst?t, unà scdon ist ein
drlldlingsgärtlsin entstanàen. Die adge-
dlüdten l?klän?Isin set?e icd in clsn
klarten. //.

^ei>àveàlliuii.g

-8cti«iciöe>znfä!>e

-kiàcksciA
-^lsmM
-V/zücmxsci

-iieàiciemmung
-Druck im klzxcc

-kiàcigêli
-Vercisicungsbesclivercieci
-Liisciecslcciien
-sciiMniceciäec kocleli

Ueist set-t bss Übel scbon in ben
40er tsbren ein, «enn suck «iio
Sesckvcerbsn sick oft erst später
bemsrlcdsr mscken. IZssksIb kenn
men mit cler Bekämpfung cler 4r-
torionverkslkung nickt frük genug
snfsngen.

«is^cl.
ràc>ett lien gluiàct, sexulielt lien icceîài

xftosl.»uc:tt
ce>n>xl lizz Siel, enlzciàtl âie êelà

«cissvoiffi
demtiigl âzz Sec? end den pelz der àcien

Inbersr-tiick erprobten Oosierung,
in ber gegenseitigen Urgsniung
bisser vier tteilpfisn^en liegt bss
(Zskeimnis ber reinigenben, rege-
nsriersnbsn Xrskt von Ärtsrossn.

Ärterossn
^ vie ^ormalkur verlangt:

3 Originaldosen ru k^r. 4.5V -- 5r. 13.5V
oder sine surdose mit 31aedsm Inhalt
ru ^r. 11.5V <5r. 2 — dilliger!)

sinà àie «moràs-gust» Kàsli iott) soìion genannt v/or-
âsn. Denn sis munclsn ^nngsn nnci ^Itsn, (Zssunclon
unà Kranken. Oadsim, an àsr ^rdsit, im Oisnst, aut
loursn! ^7nà man spart Kâss- unà öuttsrmarksn, ^vsil
günstig in àer Rationierung dovrsrtst.
Lrüältlioü in guten Ka8e- u. Os1ikatsssongs8oüattsn unà

keim Lüäg-öaoüms, I.U2srn.
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