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Saucenersatz

Leber- und Gallenkranke diirfen kein Fett und be-
sonders auch keine braune Butter oder braun gediin-
stetes Buttermehl bekommen. Man riihre fettlose Ge-
misebrithe mit 3 bis 5 g PAIDOL (bei einer Portion)
an, ldsst unter Rithren 3 bis 4 Minuten kochen und
wirzt mit feinst gehackten Krautern (Peterli und Dill).
Man kann alsdann eine reife, frische Tomate durch
ein Sieb zu der fertigen Sauce pressen (oder etwas To-
matenmark).

Gediinstete Erbsli und Karotten in PAIDOL-Sauce

Zutaten: 1 Handvoll Erbsli, 250 g Karotten, 1 Ess-
1offel PAIDOL, ein Viertel mit Wasser vermischte
Milch, ein wenig Salz, etwas Zucker, 2 Essloffel Oel,
(Nuxoliva), 1 Essloffel gehackte Petersilie.

Die zugeriisteten Karotten und die ausgeschilten
Erbsen mit Oel und 1 bis 2 Essloffeln Wasser zusetzen
und gut verschlossen weichdiinsten lassen. PAIDOL mit
kaltm Waser und Mileh anriihren, unter Rithren auf-
kochen lassen, das weichgeddmpfte Gemiise dazugeben
und abschmecken mit einer Prise Salz und Zucker. Mit
gehackter Petersilie liberstreuen.

Gemiise-Salate mit Paidol Mayonnaise
(Leicht verdaulich und sehr bekommlich)

1 Essloffel PAIDOL mit 1/: Tasse kalter Milch an-
rithren und zu einem dicken Brei aufkochen. Mit dik-
ker Sauermilch (Quark) zu einer crémeartigen Masse
verschlagen unter Beigabe von Zitronensaft, Oel, ein
wenig Diétsalz und nach Belieben mit einem gut ver-
schlagenen Eidotter. Die Mayonnaise mischt man mit
feingeriebenen Gemlisen: Rote Riiben (Karotten), Ran-
den auf der Bircher-Raffel reiben, ein wenig rohen
Meerrettich, einige Fenchelkorner und frischgehackten
Dill oder Dillsamen beimischen, oder zur Abwechslung:
2 Teile feingeriebene Sellerie und 1 Teii mit der Schale
feingeriebene Aepfel, und serviert in kleinen Glas-
schilchen. Oder man gibt die Mayonnaise iuiber Ge-
miise-Salat und verziert mit Radieschen, Tomatenschei-
ben usw.

Kiimmelknusperchen

Zutaten: 150 g Vollkornmehl, 150 g PAIDOL, 1
Pickchen Dawa-Backpulver, ein wenig Salz, 2 Kaffee-
loffel Kiimmel, 3—4 Essloffel Oel (Nuxoliva).

Da Kiimmel gihrungshemmend wirkt und die Spei-
sen leichter verdaulich macht, wird er in der Diét-
béackerei gerne verwendet.

Vollkornmehl, PAIDOL, Backpulver und Salz
durchsieben. 3—4 Essloffel Oel dazugeben, Kiimmel
und soviel kaltes Wasser, dass man einen festen Teig
kneten kann. /2 cm dick auswallen und in 8 cm lange
Streifen schneiden. Mit ein wenig Oel oder zerlas-
senem Fett bestreichen und bei guter Mittelhitze bak-
ken. In verschlossener Biichse aufbewahren.

Die Knusperchen diirfen auch von Kranken ge-
gessen werden ohne Schaden. Jeder Magenkranke
wird sich {iberzeugen, dass ihm Gebéicke, aus Voll-
kornmehl hergestellt und mit PAIDOL aufgelockert,
besser bekommen als Weissmehlgebick.
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Reisbrei

Zutaten: 1 mittelgrosse Tasse Reis, 1 gehdufter Ess-
loffel PAIDOL, 20 g Butter oder Nussa, 3/4+ Liter Milch.

Um Reis fiir Kranke bekommlich zuzubereiten,
schiittet man die gewaschenen Reiskorner in stark
kochendes, leicht gesalzenes Wasser. Reichliche Was-
serzugabe. Etwa 12 Minuten stark kochen lassen. Die
Korner sollen weich sein, aber nicht platzen, wenn
man sie vom Feuer nimmt. Den Reis auf ein Sieb
schiitten und mit Wasser libergiessen. Das Reiswasser
kann fiir Suppen Verwendung finden.

Der auf diese Art gekochte Reis bildet die Grund-
lage flir verschiedene Reisspeisen. Zu einem bekémm-
lichen Reisbrei verriihrt man das mit kaltem Wasser
angeriihrte PAIDOL mit Milch und Butter oder Nussa,
gibt den gekochten Reis dazu, rithrt gut durch und
ldsst auf kleinem Feuer langsam durchkocheln. Als
passende Zutat reicht man im eigenen Saft geddmpfte
Heidelbeeren oder Kirschen, nach Belieben mit ein
wenig Bienenhonig oder Riibensirup gesiisst.

Der moderne Komposthaufen

Irgendwo in einer verwunschenen Ecke des Gar-
tens befand sich eine gerdumige Zementgrube, die zu-
meist mit schweren Eichenbohlen luftdicht zugedeckt
wurde. Haselnuss- und Hollunderbiische hatten den
hésslichen Winkel zu maskieren. In den unergriind-
lichen Tiefen verschwanden jeweils die mannigfaltigen
Abfélle aus Haus und Hof. Statt Verrottung trat Faul-
nis ein, was Verluste an Humus bedeutet. Das ist nun
zum grossen Teil anders geworden. Man hat erkannt,
dass die zahllosen Abfdlle wieder nutzbringend ver-
wertet werden konnen, ohne den Boden mit tierischen
und pilzlichen Schmarotzern zu beleben. Dabei geht
die Sache viel reinlicher, um nicht zu sagen appetit-
licher vor sich. All die vielen Abfille, Glasscherben
und Blechdosen ausgenommen, werden gehorig durch-
einander gemischt und fein sduberlich in gleichméssi-
gen Lagen aufgestockt. Jede Schicht von etwa 15 cm
Hohe erhélt pro Quadratmeter einen Zuschuss von 500
Gramm Composto Lonza. Dank dieser Zugabe entsteht
in unserem Abfallhaufen in kurzer Zeit eine intensive
Girung, die selbst zdhere Rohstoffe allméhlich zer-
miirbt .Gewohnlich schon nach einmaligem Umarbeiten
des Kompostes erzielt man in knapp einem halben
Jahre ein prachtvolles Erdmaterial, das zur Verjin-
gung des Gartenbodens unschétzbare Dienste leistet.
Solcher Schnellkompost sollte nur leicht eingegraben
werden, also nicht «verlochen».

Zur Diskussion iiber Th-Desinfektion

Als Ergidnzung des unter Mitteilungen in Nr. 9
der VESKA von der Th-Liga St. Gallen publizierten
Berichtes iiber Desinfektionen der Ausscheidungen
Tuberkuldser, in welchem auf das Fachurteil des
Herrn P. D. Dr. E. Wiesmann, Vorstand des Bakterio-
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