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Genau so wie Sie, liebe Leserin, finde ich obige
Zusammenstellung unmoglich. Trotzdem ist
sie nicht stilwidriger als all die ungezdhlten
Mifgriffe, die tiglich in der Zusammenstellung
von Mahlzeiten begangen werden. Haben Sie
noch nie zu einem panierten Schnitzel Pommes
frites serviert bekommen? Noch nie Kartoffel-
stock zu Gulyas? Oder haben Sie sich selber
schon Gedanken dariiber gemacht, daff in die
Suppe keine Teigwaren gehoren, wenn es nach-
her Spaghetti oder Makkaroni gibt?

Ja, was pafit denn eigentlich wozu? Und was
pafit nie und nimmer zusammen? Manches
mull dem personlichen Geschmack {iiberlassen
werden, doch sehr vieles ist eine Frage des ge-
sunden Menschenverstandes. Warum zum Bei-
spiel keinen Kartoffelbrei auftischen zu einem
Ragout oder einem Fleischgericht mit Sauce?
Weil der Kartoffelstock schon an und fiir sich
durch die Zugabe von Milch saucenartig (na-
tiirlich viel kompakter als eine richtige Sauce)
ist, kann er nicht noch Fliissigkeiten aufneh-
men. Und panierte Gerichte sollte man nicht
mit einer schwimmend gebackenen Beilage ser-
vieren. Auch ein sauciges Gemise, wie zum
Beispiel Spinat oder Blumenkohl mit Bécha-
melsauce reiche ich nicht zu einem Ragout;
nur ein trockenes Gemiise kommt in diesem
Fall in Frage. Und zu Brathuhn gehoren keine

Makkaroni und zu Gerduchertem selbstver-
standlich auch nicht.

Dall in der gleichen Mahlzeit nicht zu viel
Stirkehaltiges préasentiert werden sollte, ist
zwar allgemein bekannt, aber dennoch wird
nach meiner Erfahrung dieser so einfache
Grundsatz sehr oft iibergangen.

Hier einige Beispiele einwandfreier Menus,
wobei ich jeweils verschiedene, zum Haupt-

gericht passende Beilagen erwihne.
*

1. Bouillon mit Einlage. Fisch, gebacken
oder blau, mit Kartoffeln (sei es in Form gan-
zer Kartoffeln, halbierter, gewtrfelter oder in
Stengelchen geschnittener),nachher Salat, vor-
zugsweise griiner. Wenn Gemiise: Spinatblit-
ter. Wenn Dessert: Torte oder Créeme mit trok-
kenem Kuchen. *

2. Klare Gemiisesuppe. Reh- oder Hasen-
riicken, oder Rehragout, oder Rindsbraten mit
Rahmsauce. Beilagen: Knopfli, Makkaroni,
breite Nudeln. Kein Salat, auch kein Gemiise,
hingegen Apfelkompott oder Preiselbeeren,
oder gediinstete ganze Apfelhilften mit Prei-
selbeeren gefiillt.

Zu Rebhuhn passen Linsen gut, zu Fasan
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zum Beispiel Rosenkohl. Dessert: Kiseplatte,
keine Friichte, da Kompott als Garnitur.

*

3. Bouillon mit Einlage, Brathuhn mit Pom-
mes frites oder Risotto. Beilagen: Salat, Spi-
nat, Erbsli mit Riiebli. Niemals Kraut oder
Kohl. Letzteres Gemiise pafit zu schweren Ge-
fliigelarten, wie Gans, Truthahn oder Ente.
Kohl ist besonders gut zu Schaffleisch. Des-
sert: Apfelkuchen oder irgend eine andere

Z E R

S PI EGEL

Fruchttorte, eventuell mit geschwungenem Ni-
del als Beigabe. *

4. Grapefruit oder Tomatenjus. Gerducherte
Rippli, oder gerducherte Zunge. Beilagen:
Kartoffelstock und Randensalat, oder Salz-
kartoffeln mit Spinat oder Bohnen ({rische
oder tiefgekiihlte). Dessert: Obstplatte.

*

Es werden also folgende Regeln befolgt:

Geschenke aus Gold und edlen Steinen

Bahnhofstrasse 40 Ziirich
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Liebe junge Mutter

Die Betrenung und Erziehung von
Kindern bis zu zwei Jahren

4. bis 6. Tausend. Fr. 4.80

Dieses Biichlein wurde in der Schweiz
und in Deutschland so gut aufgenom-
men,daf3 schon nach wenigen Monaten
eine neue Auflage erscheint. Der Ver-
fasser versteht es, der jungen Mutter
jene Zuversicht zu schenken, die notig
ist, um ihrer neuen Aufgabe gerecht zu
werden. Er zeigt, wie Pflege- und Er-
nihrungsregeln weder Mutter noch
Kind versklaven diirfen.
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DR. MED. CHRISTOPH WOLFENSBERGER
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Baltensperger

*

Wenn Dein Kind
trotzt

Ein Wegweiser zur Uberwindung
von Erziehungsschwierigkeiten
Bei Kindern im 3. bis 6. Jahr

Fr. 4.80

Der bekannte Kinderarze zeigt die
richtige Einstellung zu Trotzhandlun-
gen und den sie verursachenden und
begleitenden Umstinden. Er gibt, vor
allem den Miittern, aber auch Vitern,
eine praktisch verwertbare Anleitung,
wie dem Trotz begegnet werden mubB,
um die Kinder vor spiteren Schiden
zu bewahren.
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Keine dicken Suppen, wenn nachher ein sit-
tigendes Gericht, wie zum Beispiel Teigwaren
mit einer Sauce folgt.

Kein Fruchtsalat, wenn es schon zum Fleisch
Kompott gegeben hat.

Kein Salat zu einem Saucengericht wie Ra-
gout, geschnetzelte Leber oder Nieren.

Keine Kiseplatte zum Dessert, wenn vorher
ein Kisegratin oder ein Risotto auf dem Tisch
stand.

Niemals Tomatensalat zu Spaghetti mit To-
matensauce, oder gar, wenn es eine Tomaten-
suppe gab.

Kein Kartoffelsalat, wenn ohnehin Kartof-
feln in irgendeiner Form zum Menu gehoren.

Jeder griine Salat, Kopi-, Niiflli- oder Kres-
sesalat zu allen gebackenen oder panierten
Fleisch- und Fischarten. Randen- oder Boh-
nensalat schmeckt ausgezeichnet zu Geridu-
chertem und zu Wiirsten aller Art. Tomaten-
salat, mit Ei garniert, ergdnzt angenehm ir-
gendein vegetarisches Gericht oder einen Kise-
auflauf; Kartoffelsalat wiederum die kalte
Platte.

Bei der Aufstellung eines Menus wollen wir
auch an die farbliche Wirkung der verschiede-
nen Speisen, die zusammen auf den Tisch kom-
men, denken. «Grédulich» im wahrsten Sinne
des Wortes sehen zum Beispiel aus: Hafer-
suppe, Kalbfleisch, Kartoffeln und Kraut-
stiele! Wie gluschtig wirkt hingegen der Spinat
mit Spiegelei, der Reis- oder Maisring umge-
ben von kleinen, gediinsteten Tomaten, die
rote gerducherte Zunge auf einem Bett von
grilnen Bohnen, die Kalbskotelettes mit Erbs-
chen und Riiben!

Eine Handvoll gehackter Schnittlauch auf
der Fleischsuppe und auf den Kartoffeln sollte
nie fehlen — nicht nur des Geschmacks, son-
dern auch der wohltuenden Farbe wegen —,
sowie nicht die paar Radieschen auf der Kise-
platte oder die ficherformig geschnittenen Cor-
nichons beim kalten Fleisch. Doch gar zu viele
und allzu gekiinstelte Garnituren wiirde ich
den Traiteurs tiberlassen!

Brot? Wenn moglich in der Regel Schnitten
guten Schwarzbrotes. Hie und da aber auch
kleine Brotchen, zum Beispiel Semmeli, die
man, 5 bis 10 Minuten im heifen Backofen
gelegen, knusprig zu Tisch bringen kann. Auf
alle Fille kein Modelbrot. Dagegen kann man
dieses in Dreieckform, gebuttert und leicht ge-
rostet zur Garnitur einer Fleischplatte verwen-
den. Und zur Kiseplatte und zum Aufschnitt
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\VWELEDA SANDDORN TONICUNN

Mudigkeit und Schwache bedriicken. Man
braucht sich von ihnen nicht Gberwaltigen
zu lassen, denn oft ist die Ursache nur der
Mangel an Vitamin C. Die Natur bringt
Wildpflanzen hervor, die einen Uberschuss
an Vitamin C haben. An der Spitze solcher
Pflanzen steht die Sanddornbeere, aus der
die Weleda ihr bewéahrtes «Hippophan»
herstellt. Die Sanddornbeere ist ausserdem
eine jener seltenen Friichte, deren Saft
fettes Oel enthéit, in das noch andere die
Gesundheit fordernde Substanzen einge-
bettet sind.

Auch lhnen wird eine Kur mit dem Weleda
Sanddorn-Tonicum «Hippophan» helfen,
sich von Miidigkeit und Schwéache zu be-
freien. Man braucht nur 2-3 Kaffeeldffel
taglich zu nehmen, um die aufhelfende Wir-
kung schnell zu merken.

200 cc Fr.5.80 Kurflasche Fr. 11.50

Verlangen Sie die kostenlose Zusendung
der Weleda-Nachrichten

VVELEDA & -ARLESHEINN
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darf Schwarzbrot ja nicht fehlen! Wissen Sie,
dafl es zum Beispiel zum Rindsgulyas in Oe-
sterreich oft nichts anderes, also keine weiteren
Zutaten, gibt als frische Semmeln (in Wien ge-
nannt Kaisersemmeln), besonders, wenn es ein
Gabelfriihstiick oder Nachtessen ist?

Was den Wein betrifft, miissen Sie sich nicht
von einem Maitre d’hotel beraten lassen. Im
allgemeinen gilt die Regel, daf man zu weiflem
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Fleisch Weifiwein, zu dunklem Rotwein trinkt.
Mit Rotwein kénnen Sie nie fehlgehen, weil er
von sehr vielen Gisten dem unbekémmlicheren
Weillwein vorgezogen wird. Zu einem derben
Gericht palit mifig kaltes Bier oder ein robu-
ster Landwein. Bei einer Einladung auf alle
Fille das Mineralwasser nicht vergessen, denn
nicht jedermann, insbesondere nicht jeder
weibliche Gast, liebt Alkohol.

Begriissen Sie den Friihling mit Blumen ! |
Welche Freude und Augenweide ist es doch, wenn der Garten
schon im zarten Frihling in voller Bliite steht. Und das ohne
grosse Mihe und Pflege. Es ist ja so einfach: Verlangen Sie
beim Gértner oder im Fachgeschift hollindische Qualitits-
zwiebeln. Befolgen Sie die Pflanzanleitung, die in der reich-
haltigen, vielfarbigen Gratisbroschiire enthalten ist, und Ihr prach-
tig blithender Friihlingsgarten wird lhr Stolz und lhre Freude sein.

Fir die Gratisbroschiire wenden Sie sich an das Fachgeschift

oder an Postfach 1535, Abt 381 Lausanne .

Jetzt
holldndische Blumen-
zwiebeln pflanzen
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