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Wihrend da die Kleinern fiir die ganz Kleinen emsig beschéaf-
tigt sind, sind auch die Grossern aus der Schule heimgekommen.
Sie betrachten sich das emsig frohe Treiben nicht allzu lange, denn
so etwas steckt tiichtig an. Auch sie finden den Weg zur Mutter
und sie weils ja, dafs die Jugend gerne neben den Pflichten des
Tages mal etwas arbeitet, das nicht zur unbedingten Notwendig-
keit des Lebens gehort. Sie selbst findet keine Zeit dazu, warum
da nicht den freundlichen Wunsch denen gewihren, die noch Zeit
dazu eriibrigen konnen, spornt doch jede Freude zu froher Arbeits-
aufnahme an! Also frisch ans Werk!

Fiir die Grofsern.

Zwei Hefte nimmt Mutter aus threm Schrank, und nicht lange,
und unsere Médchen haben sich eifrig darein vertieft. Sie brauchen
Mutter gar nicht zur Ausfithrung ihrer Pline in Anspruch zu nehmen,
denn alles, was sie wissen miissen, entnehmen sie Mutters Heft:
»Wollene Kissen und Wirmer® und dem zweiten: ,,Durchstopfte
Hikelarbeiten®. Alles Neue regt an. So entstehen besonders aus
dem letzten Heft, weil eine neue Technik, aber auch aus dem ersten,
die reizendsten Gegenstinde fiir Mutters Heim, fir Grofimutters
Wohlbehagen und zu der Freundin Freude.

Hie und da wird auch ein Kleinchen mit etwas Hiibschem
bedacht, kurz es ist ein emsiges Schaffen und Treiben und kein
Zwang der Schule konnte so viel Leistung zu Tage fordern, wie
es die ungezwungene Freude und Begeisterung vermag. — Alle
drei erwithnten Hefte sind zu Fr. 1.50 vom Weltmodeverlag Ziirich 1,
in Deutschland direkt vom Verleger Otto Beyer, Leipzig zu bezichen.

Arleitung
zu vegetarischer Halbrohkost fiir eine Wodie im November u. Dezember
Morgenessen: Mittagessen: Nadhtessen:
1. Birchermiisli aus Gebackener Blumenkohl Gemischte Fruchtschale

Quitten- und Apfelmark  Salat aus weiffen Bohnen  Niisse und Vollkornbrot
Friichtebrot und Nussa  Niifili- u. Weiflkrautsalat

2. Trauben und Niisse Sellerieplitzchen Apfelreis
Vollkornbrot Vollreis mit Tomatensauce 1 Glas Orangensaft
mit Nussa und Honig Endivien- und Randensalat oder Kriutertee
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Morgenessen: Mittagessen: Abendessen:

3.  Trockenfruchtsalat Trockenbohnengemiise Quittentorte
mit KokosnufSraspel (kleine griine Sorte) Hagenbuttentee
Knickebrot und Nussa Buchweizenbratlinge

Niifdli- und Carottensalat
(roh geraspelt)

4. Eingew. Dorrbananen Rosenkohlgemiise Fruchtsalat
1 Glas Citronenwasser Pellkartoffeln mit Quark Knickebrot mit Nussa
Vollkornzwieback m. Nussa ~ Gemischte Salatplatte und Honig
5. Apfelsalat mit Orangen Maronenfruchtspeise Lauchgemiise
Vollkornbrot mit Nussa Edentee Kartoffelbrei
Orangensalat Endiviensalat
und Vollkornzwieback
6. Yoghurt Kartoffelsalat Apfelpudding
belegte Brétchen Tomaten mit Quark Vollkornbiscuits
Trockenerbschensalat Orangen oder Mandarinen
(kleine, griine Erbsen)
7¢ Weinbeerensalat Sauerkrautgemiise (roh) Gemiisesuppe
Cornflakes Spagettiauflauf belegte Brotchen
Nussabrot Endiviensalat Tomatensalat

Rezepte.

Salat aus weiBen Bohnen. Grofle, weile Bohnen (Soisson) werden im
Kochfix weich gekocht, erkalten gelassen und mit Citronensaft und Olivendl zu
Salat gemacht, unter Beigabe von diversen Kiichenkrautern.

Trodkenerbsensalat. Kleine, griine Trockenerbsen, die beim Kochen zucker-
siifs werden, liflt man erkalten und fiigt eine mit Suppenkriutern gewiirzte Salat-
sauce be.

Maronenfruchtspeise. 1 Pfd. Kastanien, besser noch Maronen, werden ge-
schilt und mit 30 g Butter und soviel Wasser als zur vélligen Deckung der Ka-
stanien notig ist, aufs Feuer gebracht und weichgekocht. Hierauf dreht man sie
durch die Maschine. Von dieser Masse bringt man alsdann eine Schicht in eine
mit Nussa und Vollkornpaniermehl ausgestrichene Auflaufform, fiigt eine zweite
Schicht rohes, geraspeltes Apfel- oder Quittenmark darauf und lifst nochmals eine
Lage Kastanienbrei folgen. Vor dem Servieren stiirze man die Speise, die nach
Belieben noch mit siissem Rahm iibergossen werden kann.

Quittentorte. 250 gr gestossene rohe Mandeln, 250 gr Rohrzucker, 250 gr
Vollmehl, 125 gr siisse, fliissig gemachte Butter oder Nussa, Saft und Schale einer
Citrone nebst etwas Zimmt finden zusammen mit Quittenmarmelade bei genannter
Torte Verwendung. Aufier der Butter und der Marmelade vermenge man die eben
erwihnten Zutaten. Die Butter oder das Nussa darf nur so mittelst einem Loffel
beigegeben werden, dafs sich kein Teig, sondern eine gebrickelte Masse bildet.
Eine mittlere Tortenform wird mit Nussa bestrichen und mit gestossenem, ge-
siebtem Brot bestreut, worauf man etwas weniger als die Hilfte der Masse mit
einem Loffel hineinlegt. Auf diesen Boden lege man stark fingersdick Quittenmar-

Was der Erschopfie vor allem braucht, ist Ruhe. (Drebber)
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melade und gebe den Rest der Teigmasse dariiber, so daf} die Fillung gut zuge-
deckt ist. Innert einer halben Stunde wird die Torte ber mittlerer Hitze schwach
gebacken und 2—3 Tage an kithlem Ort aufbewahrt, da sie erst dann feucht und
wohlschmeckend ist. Vor dem Servieren kann man Rohrzucker dariiber streuen.

Apfel-Pudding (Nuxo Rezezt). 1 Pfd. Aepfel wird feingeraffelt. In eine Form
wird eine Lage Vollmehlzwieback oder Biscuits gelegt und eine Lage mit Honig
oder mit Zucker gesiiites Apfelmus. So 2—3 Lagen tibereinander. Die letzte Lage
Zwieback wird gut in die Form gedriickt, so daf® sich die Feuchtigkeit der ge-
schabten Aepfel gut in den Zwieback einziehen kann. Die Masse wird 3—4 Stunden
stehen gelassen und gestiirzt. Das Eiweis von 1 Ei wird steif geschlagen; 1 Tee-
l15ffel voll Mandelpurée und 1 ERloffel voll Rohrzucker werden unter das Eiweifs
gemischt. Dieser Mandelschnee wird vorsichtig iiber den Pudding gegossen und
das Eigelb mit 2 ERl5ffel voll Mandelpurée und 2 Eflsffel voll Rohrzucker mit

Wasser zu einer Sauce angerithrt und um den Pudding gegossen.

Chemie oder Natur.

Ist ein Unterschied nachzuweisen zwischen einem natiirlichen
und dem gleichen chemisch hergestellten Produkt und wenn ja, wie
kann man dies einem Chemiker beweisen?

Die Beantwortung dieser Frage erfordert mehr als nur etliche
Zeilen, weshalb eine eingehende Beantwortung nicht gegeben werden
kann in dieser Rubrik.

Einem Chemiker den Unterschied eines Produktes, das in der
Pflanze hergestellt wurde, demjenigen des Laboratoriums gegeniiber,
nach den iiblichen Chemikerprinzipien zu beweisen, ist direkt eine
Unmoglichkeit.

Mit allen Priiffungsmethoden und Wertmessern, die bis heute
dem Chemiker bekannt sind, sieht er absolut keinen Unterschied
zwischen dem natiirlichen und dem chemischen Produkt. Nennen
wir z. B. irgendwelche Mineralbestandteile Kalium, Natrium, Mag-
nesium, Calzium, Eisen, Phosphor etc. Ob diese Stoffe aus der Pflanze
gezogen werden oder aus dem Mineralreich, wenn sie rein darge-
stellt werden, sind sie einander ganz genau gleich und sowohl bei
Versuchen, wie auch anderen Vergleichsmethoden 1st absolut kein
Unterschied herauszufinden und ich glaube, hier hat der Chemiker

Schmach dem, der nicht dem GrofSten dient. (Bjérnsen)
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