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Ich wundere mich immer wieder iiber
Frauen, die jahraus, jahrein am gleichen
Speisezettel festhalten. Da kommt an
einem schwiilen Sommertag dieselbe
Erbsensuppe auf den Tisch, der wir im
Winter auf kalten Fiilen so freudig ent-
gegeneilen. Oder Mann und Kinder, die
alle einen Heimweg durch heiBle StraBen
hinter sich haben, miissen sich zu einem

dampfenden Rindsbraten mit Kartoffel-
stock und Bohnen niederlassen. In gereiz-
ter Stimmung stochert eine ganze Familie
in den sonst beliebten Spaghetti herum,
und die Hausfrau zieht etwas beleidigt mit
der nur halbgeleerten Platte ab.

Ich weil}, wie tiefverwurzelt bei uns
die Ansicht ist, man miisse mittags un-
bedingt warme Speisen geniefen, «sonst
habe man nicht richtig gegessen». Uber
die Luncheons der angelsidchsischen Vilker
wird verdchtlich geldchelt, und viele be-
haupten rundweg, ihr Magen vertrage
kaltes HEssen nicht. In vielen Féllen wiare
die Frau bereit, den Speisezettel der Jah-
reszeit gemdl umzustellen und sich den
heiBen Tagen sinngem#B anzupassen; sie
fiirchtet aber die in Menufragen so kon-
servative Einstellung ihres Gatten und
ihrer heranwachsenden Kinder. Wir wol-
len ja gar nicht alle unsere lichen Ge-
wohnheiten aufgeben, aber hin und wieder
einen Versuch zu wagen, ist anregend und
zeitigt oft ungeahnte Ergebnisse.

Wirst du von der Hitze schwicher

nimm QVO

im Schiittelbecher




Atemios kommi sie daher

auf ihrem Velo vom Tennis in der
Mittagspause. Trotz briitender Hitze
und einem strengen Arbeitstag ist
sie gepflegt und frisch. «Wie machst
Du das, Vreni? Ich habe mich blof3
beeilt, und schon sind meine Achsel-
hohlen feucht.» «Mach’s wie ich,
verwende Odorono, dann bleibst Du
bei der groften Hitze kiihl, trocken
und frei!»
Qdorono - Creme schnellwirkend
Topf Fr. 1.75 und 5.50

Odorono Normal wirkt 8 Tage
Flasche Fr.2.75 und 4.—

Odorono Instant wirkt 2-3 Tage

Flasche Fr.2.75 und 4.—

‘ODO-RODO

En gros: Paul Miiller AG. Sumiswald
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Suppen — ja, aber kalt

Setzen Sie zum DBeispiel Thren Tisch-
genossen an einem schwiilen Tag eine
kalte Bouillon (die kriftige Brithe muB
mindestens ein paar Stunden auf Eis oder
im Kiihlschrank gestanden haben, und
dann soll die erstarrte Fettschicht sorg-
filtig entfernt werden) oder eine nicht zu
dickfliissige, mit viel Nidel gemilderte
Tomatensuppe vor, die aber wirklich eis-
kalt und nicht nur abgestanden sein soll.
Sie werden erleben, dal3 der verdutzte Aus-
druck der Gesichter sich bald in wohlige
Zufriedenheit auflost. Nach einem solchen
Auftakt werden Sie, um nicht allzu revo-
lutiondr zu wirken, etwas Warmes ser-
vieren, z. B. eine franzosische Omelette
(wobei Sie, solange die Eier nicht billiger
werden, die Eiermasse ruhig mit ein wenig
Milch und Mehl strecken diirfen), der Sie
nach Belieben Schinken, Pilze, Wiirfeli
von Speck und gesottenen Kartoffeln, To-
maten usw. beifligen. Dazu geben Sie
Salat oder ein gekochtes Gemdiise. Statt
dieses Zwischenganges konnen Sie auch
Kartoffeln und eine schione, sommerliche
Gemiiseplatte mit mindestens vier ver-
schiedenen geddmpften Gemiisen auf-
tischen.

Zur Abwechslung kénnen Sie nun
den SpieB auch umdrehen und ganz un-
schuldig mit einer dampfenden Suppen-
schiissel hereinspazieren, um daraufhin nur
kalte Gerichte folgen zu lassen. Wihlen
Sie aber nach Moglichkeit eine klare Suppe
mit einer aparten und schmackhaften,
selbstzubereiteten Kinlage.

Vogelnestchen und gefiillte Sulz

Vielleicht versichert man Sie, daB die
Suppe ausgezeichnet wire, daB es aber
eigentlich zu heil} sei, sie richtig zu ge-

nieBen ... worauf Sie mit triumphieren-
dem Lidcheln eine kalte Kleischplatte
servieren.

Aber es muB3 nicht nur immer Auf-
schnitt sein ... mag er noch so schon
umgeben sein von Eier- und Tomaten-
schnitzen, von Kisescheibsn und Radiesli,
es haftet ihm doch irgendwie etwas Un-



personliches an. Liebevoller wirkt sicher
ein kalter IHackbraten, in dessen Mitte Sie
hartgekochte HKier gebettet haben, den Sie
zum Braten in ein vom Melzger mitgelie-
fertes Netz banden und dessen Fleisch-
masse Sie krdftig wiirzten und mit ein-
geweichtem Brot und gesottenen, fein-
geriebenen Kartoffeln vermischten. Auch
jene Kalbfleischrouladen, die «Vogel-
nestchen» genannt werden (um hart-
gekochte Eier werden eine Tranche Schin-
ken und ein Kalbspldtzli gebunden)
schmecken fast allen Leuten kalt weit bes-
ser als warm und sehen aufgeschnitten
sehr appetitlich aus.

Aber auch ein ganz gewdhnliches
Stiick Rindfleisch konnen Sie am Vortag
einmal nur im eigenen Saft ‘braten und
zum Mittagessen in diinne Scheiben schnei-
den. Eine groBe Platte mit allen mog-
lichen belegten und bestrichenen Brotchen
wird bestimmt auch am Mittagstisch groB3e
Kreude auslgsen.

Warum wagen Sie sich nicht ofters
an eine gefiillte Sulz, eine Sommerspeisc
par excellence? Die Herstellung ist so ein-
fach, seit die Trockensulzpulver in den
Handel gekommen sind und wir diese.
genau nach Vorschrift, bloB mit Wasser
auflosen miissen. Es gilt nur, den rich-
tigen Augenblick abzuwarten, auf daB3 Sie
das abwechselnde Einfiillen der Sulzmasse
und der Fiillung in einem Arbeitsgang
vornehmen konnen. Die Sulzmasse dari
weder vom Liffel tropfen noch zu einer
glatten Schicht erstarrt sein; beim zweiten-
oder drittenmal erkennem Sie unfehlbar
den besten Zeitpunkt; es ist ndmlich seh:
langweilig, mit diinnfliissiger Sulz zu ope-
rieren und immer wieder warten zu miis-
sen, bis die neue Schicht ganz fest gewor-
den ist. Als Form beniitzen Sie entweder
eine Cakeform oder kleine Biskuitform-
chen, in die als erstes eine diinne Schicht
Sulz kommt. Zur Fiillung halten Sie auf
!/, Liter Sulz ein hartgekochtes Ei und
zirka 150 g Fleischware bereit. Sie knnen
aber auch nur Eier und Gemiise (gekochte
Erbsli, Bohnen, Karotten, rohe Tomaten-
scheiben) einfiillen oder alles gemischt,
wobei Sie sehr gut Resten von Wurst und

IN.DEN CHINA-PLANTAGEN

I6sen die Eingeborenen bei der Ernte die

Chinarinde in langen Streifen von den Bau-

men ab. Damit neue Rinde sich bildé. um-

wickeln sie die verwundeten Stamme mit

Gras.

Nach 15-20 Jahren ist eine solche Pflanzung
erschépft. Dann wird sie gerodet, um auch
die Wurzelrinde zu gewinnen, die besonders
gehaltreich ist.

Ein Extrakt aus der an heflsamen Kréaften
reichen Chinarinde ist neben Phosphor in

Form der Glycerophosphate und anderen

belebenden Substanzen enthalten im Aufbau-

und Wiederherstellungsmittel

ELCHINA

nach Dr. med. Scarpatetti u. Dr. A. Hausmann

Elchina stahlt und stirkt bei: Ubermiidung,
al!geméiner Schwiache, Nerveniiberreizung
und den daraus resultierenden nervésen
Erscheinungen, Magen- und Darmstdrungen,
Schlaffheit nach Grippe, Operationen,
Wochenbett.

Originalflaschen zu Fr. 3.89 und 6.50 inkl. Steuer

— e
p——————
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The self-made woman heisst etwas an-
deres als self-made man.
Gerade die Frau, die zweimal zwan-

zig und mehr Lenze z&hlt, kann beson-

ders anziehend und charmant wirken —

denn sie kennt sich und weiss, wie sie
sich pflegen muss. Jede Woche im Eli-
zabeth Arden Salon wird ihr. Antlitz
massiert, die Muskeln gestrafit, das
make-up der Personlichkeit angepasst.
Es ist unglaublich, was eine Frau, die
es versteht, mit Elizabeth Arden Pro-

dukten umzugehen, zustande bringt!

16, St. Peterstrasse, Ziirich

(051) 27 28 35

Auch in Lausannne Tel. 368 30 u. Basel Tel. 416 48

Wenn Haarausfall
sich bemerkbar macht...
dann

Crinisyl-Tabletten
eine ganz neuartige Kom-
position.

Fr.4.- in den Apotheken
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konserviert, siisst Und geliert
%Wm Z
T [{

6 Tabletten 95 Rp.  DR.WILD & CO., BASEL

Braten usw. verwenden dirfen. Auf die
unterste Schicht Sulz geben Sie am besten
EKierscheiben, die erfahrungsgemil3 am
dekorativsten wirken. Dann fahren Sie
ganz sorglos mit den tibrigen Zutlaten wei-
ter, abwechslungsweise ein paar Liiffel
Sulz und eine Lage Fiillung aufhdufend.
Das fertige Gebilde soll mioglichst iiber
Nacht kalt und ruhig stehen; vor dem
Stiirzen tauchen Sie die Form einen ganz
kurzen Moment in heiles Wasser. Aus
den kleinen Formchen 148t sich der Inhalt
unter Mithilfe eines stumpfen Messers ein-
fach herausklopfen.

Zu all diesen Platten bildet eine
grof3e Schiissel mit gemischtem Salat (wobei
auch der Kartoffelsalat vertreten ist) die
richtige Ergidnzung; auch rohe, mit fertig
gekauftem italienischem Salat gefiillte To-
maten passen gut dazu.

Zum Dessert Grief3-Creme, Sommer-
Kompott und Joghurtspeisen

Als Dessert wihlen Sie, je nach Lieb-
haberei und Appetit Threr Angehorigen,
zwischen frischem Obst und einer kalten
SiiBspeise, die mit Vorzug auch irgend-
welche Friichte enthdlt. Fine Vanille-
creme ist schnell gemacht, wirkt aber mit
gekochten Aprikosen, Pflaumen, Zwetsch-
gen usw. viel erfrischender als fiir sich
allein.

Die tiblichen GrieB- und Maizena-
kopfchen bereite ich im Hochsommer etwas
dinner zu als gewGhnlich, so daB sie nicht
mehr sturzfdhig wéren. Ich gebe die Masse
daher in eine groBe Schiissel, obenauf
kommen gekochte Friichte oder, wenn ich
gerade am FKinkochen bin, das Abge-
schdaumte einer Konfitiire. Bald kénnen Sie
das erste Apfelmus auf diese puddingédhn-
liche Unterlage hdufen — wenn Sie dann
im letzten Augenblick vor dem Servieren
noch eine dicke Schicht StreuBlel auf das
Mus geben, dann wird die ganze Familie
sich freuen tber die dreischichtige Speise.
(StreuBlel: Kinen groBen EBloffel Fett an-
laufen lassen, eine Handvoll geriebene
Haselntisse, wenig Haferflocken, ein paar
Loffel Zucker, etwas Zimt dazugeben und



gut durchrithren, dann sofort vom Feuer
nehmen, da Gefahr des Anbrennens grof3.)

Zur Abwechslung sehr zu empfehlen
ist ein gemischtes Kompott: Apfel- und
Birnenschnitze, eine Handvoll Zwetsch-
gen, ein paar Aprikosen und Brombeeren
— was Thnen gerade einfdllt oder der
Garten Thnen beschert — kochen Sie be-
denkenlos in der gleichen Pfanne und er-

halten somit eine kurzweilige Nachspeise.

Kochen Sie manchmal auch Birnen mit-
samt der Haut und mit ganz wenig Was-
ser zu einem Mus, das sozusagen keines
Zuckers bedarf? Es hidlt sich auch vor-
ziiglich den ganzen Winter iiber in
Bilacher Flaschen und kann aus voll-
kommen « teigigen » Birnen hergestellt
werden.

Wenn Sie eine Rhabarberspeise
machen kOnnen, dann empfehle ich
Thnen, die paar Loffel Zucker, die Sie fiir
ein Kompott von einem Pfund Rhabarber
aufwenden wollen, braun zu rosten, mit
ganz wenig Wasser abzuloschen, den sehr
fein geschnittenen Rhabarber darin zu
kochen und zuletzt ein Teigli einzuriih-
ren, das aus vier EBloffeln Maizenamehl
und drei Dezilitern Milch besteht. Als
Zugabe bei Tisch ist eine Vanillesauce
oder einfach rohe Milch wiinschenswert.

Sehr erfrischend wirkt ein Gelatine-
pudding, wobei Sie einen Liter Milch mit
einem Vanillestengel und sechs EBl6ffeln
Zucker aufkochen, die kochende Masse
an zwei verklopfte Eier gieBen und tiich-
tig schwingen, dann sofort 25 Gramm
aufgeloste Gelatine beifiigen und wieder
mit dem Schneebesen energisch riihren.
Wiihrend Sie andere Kiichenarbeiten ver-
richten, rithren Sie in der Puddingmasse
von Zeit zu Zeit und gieBen sie erst,
wenn sie ganz erkaltet ist, in die ausge-
spiilte Form. Mit Kompott oder Sirup ser-
viert, ist diese nahrhafte Speise auBler-
ordentlich kiihlend. Der gleichen Masse
konnen Sie einmal Kaffee und cin ander-
mal Schokolade beifiigen und dazu eine
Vanillesauce geben.

Wer iiber einen Kiihlschrank wver-
fiigt, kann alle mdoglichen Cremen zu
Glace verwandeln. Aber auch rohe, durch

der in SMINUTEN berit ist
& Wo2 &, =

Libby’s hat fiir Sie die pracht-
vollsten Pfirsiche, die saftigsten
Birnen, wunderbar siisse und kern-
lose Trauben, auserlesene Grape-
Fruits und herrliche Kirschen
ausgesucht. Und die saftigsten ha-
waiianischen Ananas wurden hin-
zugefiigt, um dem Ganzen die
letzte Vollendung zu geben.

Alle diese herrlichen Friichte,
jede fiir sich im glinstigsten Augen-
blick von Libby's geerntet und aus-
gesucht, schwimmen in einem kost-
lichen Fruchtsaft - ein Geheimnis
von Libby's.

Sie finden Libby’s Fruchtsalat
auch in Jirem Lebensmittelgeschiift.
Ihre Familie und Ihre Giste wer-
den Ihnen dankbar sein, wenn Sie
ihn recht oft auftischen.

2
=

Versuchen Sie auch die andern Libby's-Produkte:

FrUchte: Ananas, Grape-Fruits,

Pfirsiche usw. sowie

Orangen-, Tomaten- und andere Fruchtsifte.

AUSSCHLIESSLICH VORKRIEGS-QUALITAT
GENERALVERTRETUNG: L. DURHEIM, ZORICH
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Haushaltarbeit
beansprucht die Hinde
auf vielerlei Art. Wirksame

Hautpflege, ohne grosse
Prozeduren, treibt man
mit Voro-Creme.

Voro-Creme wird won der Haut villig aufgenommen —
darum die einzigartige Wirkung.

Dosen zu Fr,-,60,1.20, 3.-. Tuben Fr.1.35.
VOIGT & CO. AG. ROMANSHORN
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den Passe-vite getriebene Ilimbeeren oder
Brombeeren, denen etwas Zucker und
Haushaltrahm oder auch nur rohe Milch
beigefiigt wurde, ergeben ein aroma-
tisches His.

Wer keinen Kiihlschrank besitzt und
dafiir gerne Joghurt iBt, rithrt ein solches
I'riichtepurée oder auch gekochtes Obst
mit Joghurt zusammen und fithlt sich
dadurch erfrischt und zugleich wohl
gendhrt.

Was gibt es zum Trinken?

Sie werden sehen, daBl bei Genull von
kalten Speisen das Bediirfnis nach kiih-
lem Trunk weniger grofB3 ist, doch tun
Sie gut daran, immer irgendein frisches
Getrank bereit zu halten. Kaltem Lin-
dentee viel Orangensaft beizufiigen,
scheint mir eine viel gliicklichere Idee,
als ihn mit Zitronensaft zu vermengen.
FEntsetzen Sie sich nicht iiber den Vor-
schlag, einen leichten Rotwein und SuB3-
most zu kombinieren; ich war beim Ge-
danken daran auch emport, wurde aber
umgestimmt, als mein Mann mir einmal
diese Mischung vorsetzte. Kalten Kaffee
brauchen Sie nicht nur auf einer Berg-
tour aus einer Feldflasche zu genehmi-
gen, auch daheim konnen Sie ihn dank-
bar genieBen, aber er mul} eiskalt und
nicht nur erkaltet sein.

Wenn Ihnen meine Vorschlige fiir
sommerliche Mittagessen etwas kompli-
ziert und zeitraubend erscheinen, so be-
denken Sie, daB Sie die meisten dieser
Speisen am frithen Morgen oder in den
kiihlen Abendstunden vorbereiten kon-
nen und dafB} Sie dafiir zwischen 10 und
12 Uhr im Garten sitzen oder baden ge-
hen diirfen. Statt erhitzt und iibelgelaunt
am hiduslichen Herd zu stehen, sammeln
Sie Thre Krdfte und treten Mann und
Kindern zur Essenszeit heiter und unbe-
lastet entgegen.

Manuskripte, welche an die Redak-
tion des «Schweizer-Spiegels» gesandt
werden, kénnen nur retourniert werden,
wenn Riickporto beiliegt.
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