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QDom ©ebraudje 6er oerfd)ie0enert Kräuter
un6 artôeren SlDür3ert. Ä

erfter Äoc^ im Hôtel Baur in 3üri($,

Aus einem ausgezeichneten Kochbuch, das vor 100 Jahren geschrieben wurde.

SELLERIE,
seine Wurzeln enthalten Würze und
Nahrhaftigkeit zugleich; seine Blätter sind bloß
gewürzhaft, letztere dienen vornehmlich,
die Fleischbrühe zu würzen. Man ißt die
Knollen des Sellerie in Suppen; sie lassen
sich aber auch als ein selbständiges
Gemüse auftragen, dessen Bereitungsart ich
aus dem Grunde übergangen habe, da sie
selten einen Liehhaber finden. Wenn
man die Wurzeln härtlich im Wasser
absiedet, geben sie keinen Übeln Salat. Einem
schlechten Magen sind sie nicht zuträglich.

DIE PETERSILIE,
das Peterlein, ist ein uraltes würzendes
Kraut, welches, ungeachtet der Gefahren
der Verwechslung mit jungen Schierlingspflanzen,

seit den ältesten Zeiten in immer
gleichem Ansehen verbliehen ist. Es gibt
in der That allen Fleischgerichten einen
angenehmen Ton und vereinigt sich mit
einer Menge von Gemüsen. Beim
Gehrauche des Peterleins muß man sich nur
davor bewahren, ihm seinen Geruch und
Geschmack durch zu langes Kochen zu be¬

nehmen. Man gehe nur davon aus, daß
gehackte Petersilien eine schöne grüne
Farbe behalten müsse, um schmackhaft zu
sein, und bringe es durch Erfahrung und
Übung dahin, diese Würze auch unbewußt

nicht zu frühe, sondern immer zur
gehörigen Zeit an die Speisen zu thun.
Dasselbe gilt, genau genommen, auch von
allen übrigen würzenden Kräutern.

LAUCH,
der gemeine, welchen man auch Porre
nennt, gibt mit andern Suppenkräutern
vermischt, den Fleischbrühen einen ganz
guten Geschmack; nur soll er nicht
vorherrschen. Jung ißt man den Lauch als
ein Gemüse zum Gesottenen, besonders
wird er in nördlichen Gegenden nach
langem Winter als ein frühzeitiges Gemüse
gesucht und geliebt.

DER SCHNITTLAUCH

ist in verschiedenen Gegenden eine
beliebte Würze, welche fein geschnitten den
Speisen roh beigesetzt wird. Besonders gut
schmeckt er an Beis-, Nudeln- und allen
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Vom Gebrauche der verschiedenen Kräuter
und anderen Würzen. â

erster Äoch im llütel öaur in Zürich.

einem au^e^eie/îneten ^oe/îàue/ê, ^«6 vor /«/leen Fe-ke/mieàen mnesie.

seine Wruzeln entlraiten Würze und lKalrr-
Iradtigksit zugleielr; seine Blätter sind lrloll
gewürzlradt, letztere dienen vornelrmliclr,
cüe Bleiselrlzrlllre zu würzen. lVdan iBt die
Knollen des Lellerie in Luppen; sie lassen
sielr alrer auelr als ein selbständiges (le-
rnüse auftragen, dessen Bereitungsart ielr
aus dein tdrunde Übergängen Iralre. da sie
selten einen Kielrlralrer finden. Wenn
man die Wurzeln lrärtliclr im Wasser ab-
siedet, geben sie keinen Übeln Lalat. ldinsm
seirleelrten Klagen sind sie nicbt zuträglielr.

OIB

das Bsterlsin, ist ein uraltes würzendes
Kraut, welcbes, ungeacbtet der (defabren
der Verweelrslung mit jungen Lclrierlings-
pflanzen, seit den ältesten leiten in immer
gleielrenr rKnssben verblieben ist. lds gibt
in der ddrat allen Bleiscbgeriebtsn einen
angenelrmeir d^on und vereinigt sieli mit
einer Klengs von tdemüssn. Beim <de^

brauelre des Beterleins rnuli man sielr nur
davor bewalrren, ilrm seinen (deruelr und
(dsselrmaek durelr zu langes Koelren zu be-

nelrmen. Klan gelre nur davon aus, daB
gebaekte Betersilien eine sclröne grüne
lmrbs bebaltsn müsse, um selrmackbaft zu
sein, und bringe es durelr ldrlabrung und
fibung dalrin, diese Würze auelr unbe^
wuBt nielrt zu frülre, sondern immer zur
gelrörigen ^eit an die Lpsissn zu tlrun. Das-
sellre gilt, genau genommen, auelr von
allen übrigen würzenden Kräutern.

der gemeine, wslelren man auelr Barre
nennt, gibt mit andern Luppsnkräutern
vermisclrt, den Bleisebbrüben einen ganz
guten (descbnrack; nur soll er nielrt vor-
lrerrsclren. dung iBt man den Bauclr als
ein tdemüse zum (desottenen, lresondsrs
wird er in nördlielrsn (degenden naelr lan-
gem Winter als ein frübzeitiges (demüse

gesuclrt und geliebt.

ist in verselrisdenen (degsnden eins be^
liölrts Würze, welclre dein gesclrnitten den
Lpsisen rolr lreigesetzt wird. Besonders gut
sebmeckt er an Beis-, ^udeln^ und allen
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war mir die gute Marke «Helvetia» schon bekannt.
Besonders freute es mich, wenn ich für meine
Mutter ein Päckli «Helveiian-Pudding oder «Hel-
vetia»-Backpulver einkaufen durfte. Ich wufjfe dann
jedesmal, dafj uns ein besonderer Genufj bevorstand.

Heute, wo es so schwer ist, einmal
gezuckerten «Helvetiau-Crème-Pudding zu bekommen,

verwende ich punktfreien Novo-Pudding. Er
lehnt sich an die traditionelle Qualität an.

Gebrauchsanweisung genau befolgen. Dann
gelingt der Novo-Pudding so sicher wie alles
Gebäck, das Sie mit dem altbewährten «Helvefia»-
Backpulver backen. Es ist das beste.

Nährmittelfabrik „Helvetia"
Aktiengesellschaft A. Sennhauser, Zürich 4

otisf

ist gesund,

aromatisch

und mild,

Weinessig

qualitativ

ebenbürtig

undzugleich

billiger

Verlangen Sie bei Ihrem Spezierer - Märwiler -

Er fördert die alkoholfreie Obstverwertung

andern Teigsuppen, wodurch ihnen der
mehlartige Geschmack benommen wird.

DER KERBEL, DAS KERBELKRAUT,

hat einen anisartigen Geruch; man
benützt ihn fein gehackt als Würze zu Suppen,

Saucen und zu Salat. Er soll aber
auch so wie der Schnittlauch den Speisen

erst in jenem Augenblicke beigesetzt
werden, wenn sie zu Tische kommen, sonst
verlieren beide ihre guten Eigenschaften.

DER KNOBLAUCH

enthält einen beißenden und flüchtigen
Saft, der in der Zwiebel getroffen wird.
Man benützt ihn zu mehreren derben
.Fleischarten, Würsten und Saucen; er soll
äußerst sparsam angewendet werden. Am
besten thut man, wenn man den Saft
durchs Reiben an einer Brodkruste oder
durchs Auspressen von der Fiber zu gewinnen

sucht, wodurch das widerwärtige und
für Andere so ekelhafte Aufstoßen
vermieden wird. Braucht man ihn zu Sauçen,
so reibe man ein kleines Stückchen in dem
Geschirre, worin sie bereitet wird. Unter
allen Fleischgattungen taugt er, sparsam
angewendet, zu LIammel- und Schweinefleisch

am besten. Er ist sehr
appetiterregend.

DIE ZWIEBEL.

Sie ist bekannterdings sehr beißend und
von scharfem Gerüche. Wenn sie
geschnitten oder fein gehackt und in einem
guten Fettstoffe weich gedünstet, dann
durch ein feines Sieb gestrichen werden,
erhöhen sie den Geschmack vieler Speisen,
ohne sie im Munde zu empfinden, während

sie als bloß gehackt, Vielen, selbst

wenn sie den Geschmack lieben, widrig
erscheinen. Ganz grob, d. h. blättchen- oder
rädchenartig geschnitten und in Butter
gedünstet, dann mit etwas Kümmel
gewürzt, wird sie von Liebhabern auch als
ein Zugemüse gegessen. Auf solche Art
sind sie stärkend und alten Leuten so wie
phlegmatischen Temperamenten sehr zu-

Punktfrei

Novo\ He/vetia
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vsk mit «jio gute K4s5ke ««slvelis» îckon bekannt.
veson«je«5 beute es mick, wenn ick tür meine
lutter ein päckli «ttelvelis-i-puttcting ode« «Kiel-
vetia»-0sckpulve« einksuten cturtte. Ick «ul>te clsnn
jeltesmsi, «tsh uns ein besondere« Venuk, bevor-
stand. Heute, svo es so sckvrer ist, einmsl ge-
zuckerten «Itelvetis»-Lrème-Pudding ?u bekommen,

verwende ick punkttreien klovo-pudding. cr
leknt sick an die traditionelle Quslits» an.

Qebrsuckssnweisung genau betolgen. Venn
gelingt «ter Xovo-l>udding so sicker vrie alles Qe-
back, das 5ie mit «tem sllbewskrlen «ltelvelis»-
vsckpulver backen. Ls ist das beste.

^lâkrmîttvlksdrïlî „»«Ivvîis"
/kktisngsssllsekstt Ssnnksussk, ^üriek 4

vdst
rs»«

ist gssuilü,

aromstiseb

unü miici,

Weinessig

qusiitstiv
ebenbürtig

unci^ugieicb

biiiiger

Vsrisngsn Sis dsi ikrsm Spsrisrsr -Mrvàr»
kr tSrltert cli« «»«okoltrei» Obitverwertung

andern beigsuppen, wodnrcb ibnen der
meblartige klescbmack benommen wird.

Obb ülütüüt., V^S üi'üüüt.üüAtlü',
trat einen anisartigen Llerucb; man bs-
nüt?t ibn kein gebackt als Wür?e xu 8up-
pen, 8aucen nnd ?.u 8alat. br soll aber
ancb so wie der 8cbnittlaucb den 8pei-
sen erst in jenem Augenblicke beigesetzt
werden, wenn sie zubiscbs kommen, sonst
verlieren lzeide ibre Anten bigenscbakten.

Obit bNOLIäM
entbält einen beiLenden nnd klücbtigen
8akt, der in der Zwiebel getrokken wird,
l^kan benützt ibn zu mebreren derben
bleiscbarten, Würsten und 8aucen; er soll
äuLsrst sparsam angewendet werden, ^.m
besten tbnt man, wenn man den 8akt
durcbs bleiben an einer Lrodkruste oder
durcbs Auspressen von dsrbiber zu gswin-
nen sucbt, wodurcb das widerwärtige und
kür Inders so skslbakte VnkstoLen ver-
mieden wird. Lraucbt man ibn zu 8au^en,
so reibe man ein kleines 8tückcbsn in dem
(ksscbirre, worin sie bereitet wird. blntsr
allen blsiscbgattungen taugt er, sparsam
angewendet, zu blammel- nnd 8cbweine-
klsiscb am besten. br ist sebr appétit-
erregend.

Olb XtVIbkbb.

8ie ist bekanntsrdings sebr beiLsnd und
von scbarkein (bsrucbs. Wenn sie ge-
scbnittsn oder kein gebackt nnd in einem
guten lkettstokke weicb gedünstet, dann
durcb sin keines 8ieb gestricben werden,
erböbsn sie den tbsscbmack vieler 8peisen,
obne sie im lVlunde zu empkindsn, wäb-
rend sie als bloL gebackt, Vielen, selbst

wenn sie den (kescbmack lieben, widrig er-
scbeinsn. tlanz grob, d. b. blättcben- oder
rädcbenartig gescbnittsn nnd in Lutter
gedünstet, dann mit etwas Xümmsl ge-
würzt, wird sie von bisbbabern aucb als
ein Zugemüse gegessen. Vnk solcbs Vrt
sind sie stärkend und alten beuten so wie
pblegmatiscben "bernpsramenten sebr zu-
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träglich; für Hitzige
paßt sie nicht.

und Zornmüthige

Kräuter, welche eine sehr starke und
eigentümliche Würze enthalten, und
daher nur zu besondern Speisen passen, sind:

MAJORAN UND THYMIAN,

sie werden gegenwärtig fast nur zu Würsten

verwendet, zu welchem Behufe man
sie trocknet und pülvert. Indessen geben
sie, doch sparsam angewendet, auch
andern Gehäckseln einen vortrefflichen
Geschmack. Einige Blätter von frischem
Majoran benehmen einem Eingehackten von
Lammfleisch oder Ziege das Banzige.

BASILIKUM,

vorzüglich das kleinblättrige, ist eine sehr
starke, nur im kleinsten Maße anwendbare
Würze. Man vermenge es mit andern
Kräutern, die es mildern und mäßigen.

LORBEERBLÄTTER,

gebraucht man, um den Nahrungsmitteln
einen hervorstechenden, sich mit dem
Fleische vereinigenden Geschmack
beizubringen. am besten passen sie zu wildem
Fleische.

BOHNENKRAUT,

hat einen durchdringenden, scharfen und
gewürzhaften, aber zugleich angenehmen
Geschmack, weshalb man es in den

Küchengärten hegt. Man gebraucht es in
der Küche, um den Geschmack einiger
Gemüsearten, wie z. B. der Bohnen, zu
heben, und um ihnen die blähenden
Eigenschaften dadurch zu benehmen. Zu
eingesalzenen oder getrockneten Bohnen ist
dieses Kraut von besonders guter Wirkung.

DIE SALBEI,

ihre Blätter werden zu vielen Arten von
Fischen, wie z. B. zu Felchen, Aalen usw.,
als eine Hauptwürze gebraucht.

Saures

Aufstossen
und Sodbrennen

soll man bekämpfen!

Auch Ihnen hilft

ALUCOL
•-4.wunder A.G-1
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träglicli; 5ür Ilitxigs
paöt sis niclrt.

und ^ornrnütlrige

wällte/', r^e^c/re sine se/rr ^tar^e une?

«lAentnniàc/re Mnr^e ent/raütsn, nn«l à-
/rer nnr àesonelern 5/iàen /ra^sen, srnrF.-

VXD 't'ttVKIIXX,

sis werden gegenwärtig last nur XU Wur^
stsn verwendet, xu welclrern Lelruls inan
sis trocknet und pulvert. Indessen gelrsn
sis, doclr sparsarn angewendet, auclr an-
dern Lelräckseln einen vortrellliclren de-
sclnnack. Linigs Blätter von Irisclrein lVla-
joran denelrrnen sinsin Bingelrackten von
kaininllàclr oder ?iisgs das Banxigs.

L^SIllickM,

vorxügliclr das kleinlrlâttrige, ist sine selrr
starke, nur iin kleinsten Malle anwendbare
Würxe. lVlan vermenge es init andern
Xräutern, dis es mildern und mäLigsn.

gedrauclrt man, uin cl s n Xalrrungsmitteln
einen Irervorsteclrenden, siclr init dem
li'Ieisclre vereinigenden desclrmack lreixu-
dringen, am besten passen sis xu wildern
Blsisclre.

lrat einen durclrdringsndsn, sclrarlen und
gswürxlraltsn, aber xuglsiclr angenelrinsn
dssclrmack, wsslralb man es in den

Xücliengärten liegt. Man gsbrauclrt es in
der Küclre, urn den llesclimack einiger
(lemüsearten, wie x. L. der Lolrnen, xu
lrelien,und urn ilrnen die bläkenden lagern
scbalten dadurclr xu lzsnslrrnen. ?>u ein^
gesalxenen oder getrockneten Bolmen ist
dieses Xraut von besonders guter Wirkung.

VIK 5.4l.i;iX,

ilrre Blätter werden xu vielen àtsn von
Biscben, wie x. B. xu l?slclrsn, Skalen usw.,
als eine Hauptwürxs gslrrauclrt.

5cliâ5S5

Auf5t055en
unci 5oàennen

5vii man bekämpfen/

Änck Iknen kitft
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Die ideale Bratpfanne
für die heutige
fettarme Zeit

G 200

Vorbeugen wäre besser gewesen
Es ist auch jetzt nicht
zu spät, aber wie oft
könnte Kranksein
vermieden werden, wenn
man bei den ersten
Anzeichen einer Erkältung,

eines Schnupfens,

eines
Katarrhs mit
OLBAS
vorbeugen wUrde.

Ein paar Tropfen genügen
meistens.

In allen Apotheken und
Drogerien Fr. 2.50.

gut gewählt...

mit der

geschliffenen
+GF+
Röstipfanne
aus Gußeisen

ROSMARIN,

wird im südlichen Europa an mancherlei
Saucen gebraucht, auch wohl in das
Geflügel gesteckt.

DER DILL, DAS DILLKRAUT,
benutzt man hauptsächlich zu in Essig
eingelegten Früchten, auch bei Fischen
schmeckt er nicht übel.

DER SAFRAN,

eine alberne Würze, welche wohl nur der
schönen gelben Farbe willen in manchen
Ländern gesucht ist; sein Geschmack ist
zwar schwach, doch nicht angenehm.

DER INGWER,

wurde früher häufig zu Suppen und
Saucen angewendet, ist aber nun beinahe
gänzlich außer Gebrauch gekommen. Die
Hitze, die der Ingwer in dem menschlichen

Körper bewirkt, ist von viel längerer
Dauer als die des Pfeffers.

MUSKATNUSS,

die altbekannte Würze auf Suppen und
Saucen; so wie ebenfalls dieMuskathlüthe.
Beide Würzen müssen nur sehr sparsam
angewendet werden, sonst wirken sie zu
pfefferartig.

PFEFFER,

wovon es zwei Arten gibt: nämlich weißen

und schwarzen. Die reifen Beeren des

Pfefferstrauchs fallen bald ah und werden
dann aufgelesen; die unreifen dagegen,
welche man abpflückt, trocknet man an
der Sonne, wodurch sie schwarz und
runzlig werden und den gemeinen
schwarzen Pfeffer liefern; die reifen
hingegen werden in Seewasser eingeweicht,
dann durch Waschen und Reihen von
ihrer Flaut befreit, zuletzt ebenfalls
getrocknet, und geben dann den weißen
Pfeffer, der nicht so scharf ist wie der
schwarze. Der Gebrauch des Pfeffers an
Speisen ist schon sehr alt. Ein nicht zu
übertriebener Gehrauch an Speisen schadet
nichts und kommt vorzüglich solchen
Leuten zu gut, die schlechte Verdauungsorgane

haben.

Ois icisais Oratpfanme
für' clis ksuìiZs
fsttsrms ^sit

« 20g

Vorbeugen wäre be»er gewelen
Ls ist suck jetit niobt
?u spät, aber wis ott
könnte Kranksein ver-
mieöen werösn, ^enn
man bei cten ersten An-
leioben einer ^rkSI-
tung, eines 8ebnup-
tens, eines Ks-
tsrrbs mit
0t.kA8
vorbeugen wllröe.

fin paar Impfen genügen
meistens.

In allen Apotheken uncl

Drogerien fr. L.bÜ.

gut gewskli...

mit clsr

gescklikienen

köstiplsnne
sus Quökissn

k»8ivi^klki,
wirà im sllàlicken Ouropa an mancksrlei
Saucen gskrauckt, suck wokl in «las Lie-
flllgel gesteckt.

OLIt »IKK, v^8 lllkkkü^tl'k,
kenutzt man kauptsäcklick zu in Ossig
eingelegten Orücktsn, auck kei Oiscksn
sckmeckt er nickt ükel.

Okk 8àkkâ,
eine alkerns WKirze, welcke wokl nur der
sckönen seiden Oarke willen in mancken
Ländern gesuckt ist; sein Oesckmack ist
zwar sckwack, dock nickt angsnekm.

llkk INLWKK,
wurde früker käufig zu Suppen und
Saucen angewendet, ist at>sr nun keinaks
gänz.lick auller Oekrauck gekommen. Ois
llitze, die der Ingwer in dem mensclili^
cken Körper kewirkt, ist von viel längerer
Oauer als die «les Lleffers.

MK8L^1'?ik88,

äie altkskannts Würze auf Suppen unà
Saucen; so 'wie skenkalls die
Leids Würzen müssen nur selrr sparsam
angewendet werden, sonst wirken sie zu
pfefferartig.

kkkkkkk,
wovon es zwei rkrten gikt: nämliclr wei-
Len unà sckwarzen. Ois reiten Leeren àes

Lfefferstraucks fallen kald ak unà werden
àann aufgelesen; àie unreifen dagegen,
welcke man akpflückt, trocknet man an
àsr Sonne, wodurck sis sckwarz unà
runzlig werden unà àen gsmeinen
Lc/uvar^en Lleffer liefern; àie reifen Irin-
gegen werden in Ssewasser singswsickt,
àann àurclr Wasclren unà Heiken von
ilrrsr Liant kekreit, zuletzt ekenkalls ge-
trocknet, unà geken àann àen wsiLon
Lfslker, àer nickt so sclrarf ist wie «ler
sckwarze. Osr Oekrauck àes Lteffers an
Speisen ist sckon sekr alt. Lin nickt zu
llkertriekener Oekrauck an Speisen sckadet
nickts uncl kommt vorzüglick solclren
Leuten zu gut, àie sckleckte Verdauungs-
organe kaken.



GEWÜRZNELKEN,

die Frucht des Gewürznelkenbaumes. Man
pflückt sie grün ab, legt sie auf Hürden
und räuchert sie durch ein gelindes IIolz-
feuer, wovon sie eine braune Farbe
bekommen; dann werden sie an der Sonne
getrocknet, wodurch sie schwarz werden,
wie sie im Handel vorkommen. Man
gebraucht sie zu vielen Gerichten; ja oft
mißbraucht man sie sogar; wodurch die
Speisen einen ekelhaften Geschmack
bekommen; sie sollen daher nur sehr spärlich

angewendet werden, eine einzige
Nelke reicht für eine Flüssigkeit von einer
Maaß hir^ Bei vorsichtigem und
vermischtem Gehrauche wirken sie übrigens
günstig.

IVer ernten will muß säen,

wer Kraft sucht, Banago nehmen!

Zarte Salatkräuter :

ENDIVIEN

und alle zahlreichen Abarten des Lattichs
sind roh, mit zwei Theilen Öles und einem
Theile Essigs angemacht, sowohl lieblich
zu essen, als auch der Gesundheit ungemein

zuträglich. Diese Vorschrift,
bezüglich der Mengung des Öles und Essigs,
merke man sich bei allen Arten von
Salatzubereitungen. Unter den
Suppenkräutern kann man den Bertram (Estragon,

Dragon) und den Portulak auch als
Salatkraut benutzen, indem man sie mit
linder schmeckenden Kräutern vermischt.

KRESSE;

die kleine Gartenkresse, mit jungen
Pflänzchen des Zwerglattichs vermischt,
gibt einen trefflichen Frühlingssalat.
Eben so auch, aber nur für sich allein, die

BRUNNENKRESSE,

ein äußerst gesundes Kraut.

PIMPERNELL

oder Bibernell; ihre Blätter gehören in
einen gemischten Salat.

BORASCH,

zerschnitten, mit Essig und Öl, als
Beilage zum Gesottenen.

Illustration van Martha Nater.

BANAGO, NAGOMALTOR,
sowie Choconago - Tafeln
mit oder ohne Füllung und
Praliné-Spezialitâten, alles
in beschränkten Mengen,
Jedoch in traditioneller

Nago-Qualität.

CHOCO NAGO ÖLTEN

FR. SAUTER A.-G., BASEL

IW" Abwechslung
macht das Leben süfj, deshalb diese feine Auswahl von

Streichkäsen: «mords-guet» und <Bachme-Chäsli> (s/«f®tt)

und « Familie-Chäsli > ('/»- und
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die lûuellt <!es (lewur/melkenkaumss. Klan
pllückt sie Arün al>, leAt sis auk Ilurdsn
unà räucksrt sie durclr ein Aslindes Hol/
leuer, wovon sis eins kraune Karl>s lie-
kommen; dann werden sie an der 8onne
Astroeknet, wodurcll sis sclawar^ werden,
wie sie iin Handel vorkommen. Klan ^e-
iuvauàt sis /.u vielen Deriellten; ja oll
miükrauellt man sie soßnr; wodurek di(>

8peisen einen ekelkalten Dsselmlack ke^

kommen; sie sollen daller nur sekr spär^
liola anAswendet werden, eins einzige
Gelles reicllt kür sine Klüssi-zksit von einer
KlaaL llir^ Lei vorsiellti^sm und ver-
misclltsm Dslirauclls wirken sie ülzriAsns
smnsti?.

Wer ernten will wulî zâen,

wer lirsk «uelit, linnsFo nedmen!

KIVOIVIKK

und alle /.aklrsielisn Klarten des /.attir/lL
sind rolr, mii ^mei ?^/îei/en D/e5 und einem
'/V-ei/e anAsmacllt. sowoll lielliell
^u essen, als auell der Dssundlrsit UNAS-
mein xuträ^licla. Diese Vorsclirilt, l>s^

?ÜAliclr der KlenAunA des Dlss und KssiAs,
merke man sicll l>ei «iien ^rtsn von 8a^

lat?.ul>sreitunAen. Dnter den 8uppen^
Kräutern kann man den Lertram (Dstra-
Aon, Drakon) und den Kortulak auelr als
8alatkraut lenlitxen, indem man sie mit
linder sclmieekenden Kräutern vermiselt.

KKKSZli;

die /r/eine Darten^rene, mit jungen
Dllän^clisn des ?iwerAlatticlls vermisclit.
^il>t einen trelllieltön KrüllinAssalat.
Dlzsn so atlà, alier nur lür siel allein, die

MIMNKtVKKKZSK,

ein äuLerst gesundes Kraut.

oder Lilernell; ilirs Llätter Aelören in
einen Aemiselitsn 8alat.

IZVKâSLtt,

?srsclinitten, mit Kssi^ und DI, als Lei-
la^s ?um Desottsnen,

Ulust'Slion »UN ^srtlis Xstel.

c«oco (Z oi-ren

klî. K.-S.. SK5^l.

DM" ^b^eckLlung
5irsic^I<s5or>: «morc!5-guo^» «ös<^imv-d!is5li»

uric! « f-smilis-L^äzIi » uncj '/»teil).
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