Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kochbuchlein fur den praktischen Haushaltungsunterricht
an Volks- und Fortbildungsschulen

Specht, Mathilde
Leipzig, 1912

Theoretische Besprechungen

urn:nbn:de:bsz:31-58620

Visual \\Library



Theoretijdhe Bejpredyungen.

1. Einleitung.

Die Fithrung ded Hausdivefensd liegt imturq&'lnfif; in Den Handen
der Haudfrau. Da die Gejundheit, der Wohlftand, die Sdaffens-
freudigleit und das fittlidye Berhalten der Familie fehr viel davon
abhéngen, tvie die Frau dem Hauje vorfteht, fo follten alle jungen
Middhen vor allem die manderlei Arbeiten der Hausdfran griindlic
erlernen, twenn vielleicht fhater auch anbere Aufgaben an fie heran-
treten. Der praftijde Haushaltungsunterricdht in der Schule will
beghalb Ddie Midchen nicht mur mit den Anféngen bed Kodens
fondern audh mit den andern Pflid)ten der Hausdfran miglicdhjt
pertraut machen. Die Bubereitung einer zwedentfpredenden
Nabhrung it ja wohl die Hauptjace, aber aud) der Rein-
haltung der Wohnung, der Beforgung der Wijdye,
ber Gejundheits: und RKranfenpflege, Der Kinber:
erziehung ujw. find Liebe und Verftindnid entgegenzubringen.
Reinlichleit und Ordnung find gur Aus ubunq aller Haus-
haltungdgefddfte por allem nidtig, ferner muf die Fraun jparjam
jein; fie muf ftetd die Ausgaben mit den Cinnahmen in richtigen
Ginflang bringen und niemal® Sdulben madjen.

2, Herd, Brennmaterial und Gejdyivee.

Wir beveiten unfere Nahrung zu, d. h. wiv fochen fie, um fie
perdaulicher, nahrhafter und wohljhmedender zu maden. Dazu
braudjen tir einen Herd, Brennmaterial und Gefchirre.

Der Herd, in manchen Gegenden aud) Kodjofen oder Majdhine
genannt, muf; einen gufen Jug bhaben. Der fic) tmmer anfepende
Ruf mufp von Beit zu Beit entfernt werden, damit der Hexrd nicht
vaudht; bas Naucdhen fann aud) dburd) ungleihmipige Crmdrmung
Ded Stmmnu entjteben, alddann muf man ein jog. Schnellfener von
Papier oder Stroh im Kamin anziinden. Vor dem Anfenern muf
per Nojt frei gemacht, der Ujdhentajten geleert, der Badofen aus-
gefehrt nnb pag Wafferfhiff gefitllt werden.

A3 Brennmaterial verwendet man Holz, Kohlen, Pref-
fohlen, Kofs und Torf; man ridytet fich dabei nad) der Gegend,
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wasd am leichteften u erhalten und fiiv die Ofen am geeignetiten
ift. Bei Holzfeuerung beachte man, daf zum Unfeuern [leichtes,
pordfed, zum Unterhalten Ded Feuerds Hartes, fchmwered Holz ge-
nontmten ird. Die Kohlen be|. Grieffohlen miiffen dor dem Ge-
braud) ettoad angefeuchtet werden, damit fie nicht ftauben und nicht
unverbrannt durch den Roft fallen. Den Holzvorvat {chichtet man
in teocenem [uftigem Raum auf, die Kofhlen bewahren ihre Heiz-
Trajt am Deften in dunfeln, etwad feuchten SKellern.

Die Bejdyivrre, die man in der Kiiche verivenbdet, find von
Holz, Glas, Porzellan, Steingut, gebrannter Crde, Bled), Cmail,
Gijen, Miefjing, Kupfer, Binn, Nickel und Aluminium DHergeftellt
und Dienen teild8 jum RKodjen, teild zum BVorbereiten und Auf-
bemwahren der Speifen. Ju Metallgejhivren fodht man Speijen
weldje fchnell, in irdenen Gejdhivven folde, welche langjam foden
jollen. Gejdhivre, die mit einer Glafur verjehen find (emaillierte
und irdene) miifjen bor Ddem erftmaligen ebrauch) mit einex
Mijdyung von Waffer, Cfjig und Salz ausdgefodht werden.

3. Dad Waijer.

Dag Wajfer ift fein eigentliched Nahrungdmittel, dod ift 3
WMeenjchen, Tieren und Pflanzen zum Leben unbedingt nitig. Wir
nefmen ed entweder ald Trinfmajjer ober in den verfd)iedenen
Jtabhrungdmitteln in unfern Korper auf.

PDean unterfcheidet weicdhed und harted Waffer. NRegen:,
Sdynee= und FluBwafjer find tweich). Vuell= und Brunnenivaffer
enthalten meift minevalijche Beftandteile wie Cifen, Stahl, Schivefel,
Kalf ufw. Kalfwafjer fommt am haufigjten vor und wird Hartes
Wafjer genmannt. Dasfelbe ift ein vorzitglihed Trinfwafjer, fann
aber zum Sochen vieler Nahrungdmittel fowie zum Wafden und
Pusen nid)t verwendet werben. Harted Wafjer wird weid) duvch
Abtochen, durch einen Bufap von Soba oder doppeltfohlenfaurem
JNatron oder badurd), dafp man e iiber $Holzajche laufen [&ft.
Pan vertvendet in Der Kiiche und im Haushalt falted, mwarmes,
fochendes, in Dampf und in €id vermwandelted Wafjer.

4., Die Mild).

Die Mild) ift eined der widhtigiten Nahrungdmittel, bda fie alle

dem Kirper nitigen Niheftoffe, namlich Wafjer, Fett, Civeif ober
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Kafeftoff, Milchzucter, Salze und Kalf in vichtiger Jujammenjelung
enthilt. Rindern im evften Lebengjahr fann fie ald alleinige Nafhrung
Diener.

Bei und mwird meift Kubh- feltener Biegenmilch vertvendet.

Man unterfcheidet B o Umilc), Magermild), undButter-
mild). DBollmild) nennt man bdie Mild) in der Bujammenjebung,
tie fie und bad Tier [iefert; Diefelbe jieht gelblich-weif aus, Dat
guten Ge¢jdhmact und Geruch und Hinterldft feinen Bobdenfab. ECin
Tropfen gerflieft nicht auf dem Fingernagel, {inft aber im Wafjer
unter. Magermild) ift die abgerahmte Mild), Ddie aber troh Ded
geringen Fettgehalted alg wohljchectendes, nabrhafted und billiges
Nabhrungdmittel viel mehr BVerwendung finden follte. Die bei der
Butterbeveitung zurciicbleibende Flitfjigleit heifit Buttermild).

m Meilch jitg zu erhalten, muf fie bald abgefodh)t werden mit
Beacdhtung der griften Reinlichfeit der Gejdyirre. Ungefochte Mild)
wird leiht fauer, im Sommer fdneller ald im Winter ; dexr Meild)-
sucer vermandelt fid) in Sduve und bewirft bad Gerinnen ded
Giweif- ober Kafeftoffs. Aud Sanermilch wirh K df e bereitet, der
flitfjige Nitctjtand Heifst M olfen.

5. Getreide.

Dad Getreide, eined der widtigiten Nahrungdmittel ausd dem
Rilanzenreich, gehort in bie Ordnung der Gréfer und hat verjd)iedene
Blittenftinde : Abre, Rifpe und Kolben.

Die verjchiedenen Getreidearten find Weizen, (Dinfel, Cin-
forn,) ®erjte, Roggen, Hafer, Hivfe, Reigund M ais.
Sie liefern und nicht mur in ihren Kornern ein nitblided Nahrungs-
mittel, jondern aud) die Verwendung von Strof), Spren und Kleie
ift fowodl in Haudhaltung wie Landivivtidaft und Jndujtrie eine
mannigfache.

Dag Samenforn befteht aus ber unverdauliden Sdyale, dem
citveififaltigen Sleber, dem ftarfemehlfhaltigen Kern und dem Ddarin
eingefchlofjenen fettveichen Seim.

Die Getreidejamen tverden in der Riiche gany ober gejchalt,
gerollt, ober gequetiht und gemahlen ald Graupen, Srithe, Flocen,
Grief und Veehl vermwendet. Beim Viahlen wird die dufere unver=
dauliche Hiille entfernt, mit diefer aber jehr bviel von dem Ddicht
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barunter liegenden Ciweifs ober Kleber, weshalb bdie feineren Makhl-
exzeugnifje nicht jo nabhrhajt find, wie die grioberen; dagegen find
die feineven leichter verdaulich.

Dian bewahrt die ganzen Kdrner und die gridberen WMahler-
seugnifje in Sadden hingend, die Mehlarten in Holzfaften, Por-
sellan: oder Steinguttdfen an [ujtigen trocenen Drten auf.

6. Mebhl.

Dag feinfte und in der Kiidhe am Haufigften verwendete Mabhl-
evzeugnid ijt da3 Weehl.  Aufer den verjchiebenen Getreidemehlen
benupt man aud) Budyweizen-, RKartoffel- und Hiiljenfruchtmehle.

Das WMeehl dient und vor allem zur Beveitung ded Brotes
und wird hiergu Hauptjiclich Weizen- und Roggenmeh1 ver-
twenbdet ; jedod) wird in mandjen Segenden auc) Gerften-, Hafer-
und Budyweizenmehl jur Bereitung dbes Broted genommen. Aus
Hafer: und Gerjtenmehl werden Schleimfuppen, aus Reis-
und Maidmehl feinere Backereien Dbeveitet.

Am meiften verbraud)t man in ber RKiihe jeboch dad We i-
genmell und zwar ald Bindemittel bei KldFen und dergl,, zum
@dmigmadjen von Suppen, Gemiifen und Beigiiffen, zu Neehl-
fpeifen und Kuchen.

Johes Mehl ift ungeniefbar, e8 wird erft durcd) Kodjen,
Bacden und NRoften wobhlfhmedend und verdaulid). Gebacene
Wehlipeijen find verdaulicher ald gefochte, gerbitetes Miehl ift am
berdaulichiten.

Nehl wird mitunter mit Gips, Kreide, Knochenmehl, Schiver=
jpat und dergl. verfaljht oder aud) mit geringeren ehljorten ver-
mijdht. Outed Mehl fieht gelblich, nicht grau aud; ed Hat Frif-
tigen Gerud) und foll beim Sufammenballen mit der Hand nidht
serftduben, die Fingevabduiice jollen bleiben.

®ripere Borvdte miiflen von JBeit ju Beit umgejchaufelt
terden, damit dag Wiehl nicht ftickich wird.

7. Eier,
€3 fommen in der Ritche meift Hithneveier, feltener Enten-
und Gdnjeeier zur BVerivendung.
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Da3 i bejteht aud Sdyale, Ciweif und Dotter. Ein
Hithnevet wiegt im Durdhjchnit 50 g, wovon ettva die Halfte auf
dag Gimei, /s auf den Dotter und [ auf die Schale fommien.
Die Scdhale bejteht aud Kalf und ijt poros, weshald man zum
Kodhen der Cier nur reined Wafjer und zum Firben der Ditereier
nur giftfreie Farben vermwenden darf. Dad Ci enthdlt Wafjer,
Ciweify, Fett, Jucer und minevalijdhe Beftanbdteile;
per Dotter ift nabrhafter ald dag Eimweif.

Man verwendet die Cler ald felbjtindige Serichte und in
Berbindung mit andeven ahrungdmitteln. Dad zu Sduee ge-
jhlagene Giweif mad)t die Speifen locer.

Hohe Cier in Mild), Wein oder Fleifdhbrithe gequirlt und
weid)gefodhte Eier find am verbanlichjten. Harte Cier find {dhwerer
verdaulid). ©ie miiffen gut zerfaut und follten nicht ohne Bujab
von Saly, Bieffer, Senf oder Gffig genoffen werden.

rijdhe Cier erfennt man davan, daf fie gegen Dad Lidht ge-
halten durchicheinend find; fie diirfen nicht jdhwabbeln und miifjen
in Salzwajfer unterfinten.

Im Gier [ingere Beit aufjubewabren, mufy man verhindern,
pap Quft durch die pordje Schale eindringen fann; dad gejchieht
burc) Bejtreichen der Schale mit Fett ober O ober durch Cin-
legen Der Cier in Spreu, RKalfwajjer, Wajjerglag, Kleie ujw.
April, Auguft= und Septembereier eignuen fid) am beften zum
Aujbemwalren.

S, Fleijdh.

Gin jehr wertvolled Nahrungsmittel ift baf Fleijd); e3 bejteht
aug Musfelfafern, die durc) Bindegemwebe zu Wiusteln verbunbden
find. Bum Fleifd) gehorven nod) Knoden, Knorpel, Sehuen und Fett.

Die Bejtandteile ded Fleifchesd find Wafjer, Fett, Ciweif,
Leim, Crtraftitoffe, Salze und Mustelzuder.

AWir vermwenden im Haoughalt dag Fleijc) der Sdugetiere,
Bigel, Reptilien, Amphibien und Fijche, denfen aber im allg.,
enn wic von Fleifch reden, nur an die hauptiadlich aus WMus-
felfafern beftehenben Teile unjerer Schlachttiere.

Am Dhaufigiten wird dag NRindfletfd) verwendet. Man
unterjheibet O dhfen= und Sdymalfleifd); erfteres ift das
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Fleij) ded ausgemwadyfenen gemdfteten ménnlidhen Tieved, leptered
bad von jungen Rindern, Kithen und Stieren. Guted Rindfleifch
fat eine frijchrote Farbe, tweifes Fett und zavte Fajern: alte
Tiere Haben bunfelroted Fleifc), gelbed Fett und ftarfe Fajern.

Ralbfleifd) ift feiner zavten Fafern ivegen bald gar und
eignet i), da es leicht verdaulich ift, zur Kranfenfoft. Die Kiilber
follen nicht gejchlachtet werden, efhe {ie 3 Wodjen alt find.

Scdweinefleifd ift feined reichen Fettgehalted twegen nidt
febr leicht verbaulich mit Ausnahme von magerem Sdinfen, bder
fjogar von Rranfen fehr leicht verdaut wird. Der Genuf von
Sdyweinefleijch fann qgefabrlich werben, wenn e8 Finnen oder
Trichinen enthilt; ba bdiefetben erft buvd) bdie Siebehife getdtet
werden, follte man Schiveinefleifd) nie voh) efjen.

Hammelfleifd) fommt an Ndhrivert dem NRindfleijdh) am
nichften, e3 Hat feine furze Fafjern, ein locered Gewebe und ift
bezhalb leicht verbaulich. Um den eigentiimlidhen Gefdhymad u
milbern, gibt man bei Der Bubereitung etwas Kuoblaud), Salbei
oder Jugiwer bei. Daz Fleifch) der jungen Lammer ift im Winter,
203 Ded Hammels im Herbjt am jchmacdhafteften.

Jm allg. ift dag Fleij) der weiblichen Tiere zwar zarter,
aber weniger jdmacdhaft al8 dad ber minnlichen (audgenommen
Sdyiwein und Gang). Dad Fleijd) junger Tieve ijt leichter ver-
daulich, bad bevr dlteren nabrhafter und frdftiger. Sebr alte,
jhlecht gendlrte Tiere liefern 3ihed, troctened Fleijdh.

9. Kartofjel.

Die Heimat der Kavtoffel ift Sitdamerifa, von wo fie jdon
im 16. Sabhrhundert nad) Curvopa gebradyt wurde; aber erft 200
Sabre {piter hat fie ficdh) bei und eingebiivgert und bildet jept ein
bedeutendes Loltsnahrungdmittel.

Die RKartoffel gehint zu den Nadytfdattengetvidfen; nur bdie
Wurzeltnollen find efbar, Kraut und Samen find giftig und des-
halb auc) nicht ald Viebfutter zu verwenden.

Die Kartoffel befteht zu *fs aus Wajfer, enthdlt ettva 20°%
©tarvfemehl, 1—2% Cimweifs, wenig Buder und Salje
und faft fein Fett. Ausd bdiefer Bujammenfebung fieht man, daf
portviegende RKartoffelfoft, wie man fie leider in bielen armen
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®egenden findet, ungefund ift; in BVerbindung mit Fett- und ei-
weifreichen Nahrungdmitteln dagegen bildet die Kartoffel eine vors
siigliche Crgingung unfered Riichengetteld, denn fie ift jdhymachaft,
IRt fih vafch und auf die mannigfachite Art zubereiten.

Bei der Bubereitung ift zu beachten, daf man gleidhe Kars
toffeln in ®rife und At qusfudht; man muf fie rvein wajden,
bitnn fdhilen, gefhilte Rartoffeln bis zum Gebrauc) in frijches
Wafjer legen und ftetd mit faltem Wajjer aufjeien.

Den Wintervorvat fauft man im Oftober, nachdem man vor-
Der eine Sochprobe gemacht Hat. Gute Kavtoffeln bdiirfen feine
tiefen Keimfitellen, feine Narben Haben und nidht jdywammig fein.

Pan bewahrt die Kartoffeln in trocenen, [uftigen, nicht Fu
Dellen Rellern, in offenen Riften oder auf Brettern auf. Dian
muf fie Sfterd umfchaufeln und bei grofer Kalte judecen. Die
fich im Frithjahr bilbenden Keime entfernt man erft vor dem Kodjen.

10. Gemiije.

Die Gemiife hHaben an fich feinen Hobhen Nahrivert: fie Dbe-
ftehen gebftenteild aus Wafjer und enthalten nur in gang ge-
vingen WMengen Ciweif, Stdrfemehl, Buder, Salje,
Sauven und flitdhtige Ole. Jedod ]lu'W Die ©alze und
Sduren fitr die Bevdauung fehr tichtig und die Gemiife deshalb
filv unfere Crndbrung unentbehrlich.

Wir verwenden von den verfchiedenen Gemiifepflanzen meift
nuy einen Teil, entweder Wurzel, Stengel, Blatter, Blitten,
oder Fritchte. Vet der Bubereitung miifjen die Holzigen, faulen
Teile entfent werden. Dad Gemiije witd rvajch gewajden, bad
Abmwelliwafjer muf reichlich und gut gejalzen fein. Beim Abwellen
bleibt Der Topf offen. Dad Wbwellwafjer von Spargel und
Blumerfohl wird zu Suppen und VBeigiiffen verwendet. Nad
dem bfochen werden die Gemiije abgejchrectt. Niandje Gemiife,
ie Crbfen, junge Gelbritben, Bohnen, Notfraut werden nidht ab-
gefocht, fonbern nur gedbdmpft. BVeridjiedene Gemiife, die fidh) an
Der Luft farben (©Sdywarzwurzel, tveife Niiben) legt man nach
dem Pupen in Waffer oder Eifigoaffer. Fett und Starfemehl
gibt man den meiften Gemiifen in einer Piehljcdhwite Dei.
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Frifd) aufbewahren laffen fich nur Wurzel- und Kohlgemiife
und zwar in Kellern und in Sanbdbgruben ; jedoch laffen fid) diele
Gemiife troctnen oder mit Salz oder Effig einmaden.

11, Fett.

Wir veriwenden in der Kiidge tierifcdhe und pflanzliche
Gette, die in mdRigen Wengen den Gejdymacd der Speifen ver-
beffern und die Verdaulichfeit exhohen. Der Fettgehalt der Nahrung
muf fich nach Alter, Bejdhaftigung, Jahredzeit und Klima ridyten.

Dag wobljchmectennite und verdaulichite, aber teuerite tierijche
Fett ift die Butter, bdie roh) und audgefodht verwendet werden
fann. Mavgavine oder Kunfibutter wird ausd NRindstalg
Dergejtellt. Die iibrigen tierijhen Fette miifjen vor der Veriven-
dung auggefodht werben. Gin fehr gquted Fett ift eine Mijdung
pon S d)mweine-, RNinbs- ober Nievenfett. (Siehe Butter
und et audzulafjen Nr. 139 und 140, Seite 90).

Bu den Pilanzenfetten gehioren die Ole und die Kofosnuf-
butter. Die Ole gewinnt man durd) Mahlen und Prejjen der
Ofjamen und -fritchte. Nian verwendet Raps:, Mohn-, Budel:,
YNup- und Olivend, die zur Berveitung von Salaten, Fum
Bacten von Fifden, Mebljpeifen u. dergl. dienen. Die K ofo3-
nuBbutter echalten wir von der Sofosnuf. Sie ift ein billiges
und audgiebiged Fett, halt fidh) lange und empfiehlt fich wegen
thred Mangeld an Fettfauren fiiv WDagentrante.

Die Fette und Ole werden gut verjdhlofien an iflen, trodenen
Drten aufberwabrt.

12, Hiiljfenjriidyte,

Unter Hiilfenfriichten verfteht man bdie veifen getrocineten
©amen der Crbfen, Bobhnen und Linfen; fie findb die nabhr-
Dafteften pflanglichen Nabhrungdmittel und fommen an Ndhrwert
Dem Fleijche gleich.

©ie enthalten aufier ettva 50°% Stdarfemehl nahezu 25%0
Cimeif, dann Buder, minevalijdhe Beftandteile, wenig
&ett und Wajfer.
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2ir pertenden die Hiilfenjriichte ganz, gefdhdlt, gejpalten
und gemabhlen; fie dienen gur Herjtellung von Suppe, Brei, Ge-
miife und Galat. JIn neuerer Jeit fommen einige Mijchungen von
Hiilfenfeuchtmehlen mit Fett und Gemwiivzen in den Hanbel toie
CGrbamwurit, fnorr’s Hiilfenfrudhtmehle ujw. bdie den
LBovteil ber jchnelleren Suberveitung und leichteren Verbaulicheit
faben, dod) find fie aud) viel tenerer als bie einfachen Hitlfeniriichte.

Die Hiilfe ift unverdaulid); durd) langes KLodhen und Durd)-
treiben twerden die Hiilfenfriichte im Kiorvper befer audgeniift; ein
teiner Bufa pon Efjig erleichtert bie Verdauung.

Die Hitlfenfriichte tverden iiber Nacht in weidhem Walfer
eingeweicht, mit weidhem falten Wafjer aufgeftellt und miifjen lang:
jam mefhrere Stunden foden. Das erfte Kodhtwafjer von Linfen
und Bohnen wird jeiner blahenden laugenhaften Beftandteile wegen
abgefchiittet. ©alz gibt man ben Diilfenfriichten exft zu, wenn fie
teich) find.

Beim Cinfauf acdhte man darvauf, dafy die Hiilfenfriichte nidht
runglig, angefrefjen oder {dhimmlig {inDd.

Pan betwahrt fie in Shddjen an trodenen, (uftigen Orten auf.

13. Obit.

Dag Objt, ein ausdgezeichnetes Genupmittel, tweldhed exfrijdht
und bie Berdamung anvegt, befteht 3u 3/s—1=/5 aus Waffer; aufer-
dem enthilt e3 Buder, Starfemell, Ciweif, Salze,
©Gdauren, Fett, Pilangenleim und flichtige Vle.

Nad) der Bejchaffenbeit der Frucht unterjdheidet man Beerens:,
Stein-, Kervns, und Sdyalobit.

Dasd OOt witd frifd), getrodnet umd eingemad)t ver-
Wenbdet ; auferdem Ddient e8 Fur Bereitung von Frudtidften,
Wein, Branntwein, Litir, Gffig und OL

Mit Ausnahme einiger Friihte (Duitte, Preifelbeere ufiw.)
fann alles Obft vof) genoffen werden. Haut und Kerne jollten, da
fie die Verdauung erfhweren, entfernt werden. Gedirrtes Obft ift
nahrhafter al8 frifhes, gefochted verdbaulider ald robes.

Gefochtes DObjt darf nie in Meffing- oder Kupfergefchire
{teben bleiben, jonft bildet fich Griinfpan.
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Frifches OOft nitchtern gegefjen eignet fic) gegen LBerftopfung ;
getvoctnete Heidelbeeren mit Notwein gefocht find ein Mittel gegen
Durchfall. Frudhtjafte mit Waffer vermifd)t wirfen fiebertithlend.
Bitronenjaft wird mit rfoly gegen Halzjdhmerzen und Rpeumatis=
mug angemanbt.

Nur Kern- und Sdalob it laffen fid) langeve Beit frijd) auf=
bewahren und eiguen fich hieraw muv trodene unbefdhddigte Sritchte.

14, Eingetweide.

Gbenjo tie Das Mustelfleijch twerben aud) bie Cingetveide
unferer Scdhlachttiere ald Nahrunggmittel veriendet. Bu ben Cins
getveiden gehiren Junge, Xunge, Qeber, Herz, Nieven,
Briesden over Kalbsmild), Hivn, Milz, Magen, und
Geddrme.

Die Bujammenfetung der Néihrftoffe ift dev ded Mustelfleijches
siemlid) gleich, doch find die Gingeweide mit Ausnahme von Bries=
chen weniger leicht verdaulich al3 jenes.

Die Gingemweide werden auf mandyerlei Weife zubereitet; dod)
miiffen alle vor der BVerwendung jorgfiltig jugerichtet. werden.

it Ausnahme von Junge, Briedchen, Hixn und Kalbsleber
werden die Eingemweide weniger gejchibt als das Fleijc), da alle
mehr ober weniger einen Beigejdymad Haben.

15. Fijde.

Wir unterfheiven Siifiwajfer- oder Fluffifche wund
Salzwaffer oder Seefifde.

Das Fifhileifch hat dicfelben Beftandteile wie das leijc) Dex
iibrigen Wirbeltiere, nur es ift viel wafjerreider. Der Fett=
geBalt ift fehr verjchieden; Aal, Lad)s, und Hering find fett=
veide Fifde, dagegen find Stodfifd), Sdellfifch, Karpfen
und Hecdht arm an Fett.

Bei den getrocdneten, gejazenen und gerdudyerten
Tifchen fteigt Der Ndhriwert dDurd) den Wafferverluft bebeutend.
Der eiweifreicdfte Fijd ift der Stodfifdh, der etwa 75°/0
Ciweifs enthalt.

Die Fifhe werden gefocht, gebidmpft, gebacden und zu ver:
ichiedenen Fifchipeifen verwendet. @epupte Fijche diivfen nidht im
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Baffer liegen bleiben. Gange Fifche febt man in faltem oder
warmem, Fijdhftiicte in beifem Wajjer auf. Fijche Ddiixfen nicht
auffochen, fondern man [aft fie nur ziehen. Fijche, die gebacten
twerden, Hiillt man mit Wiehl, i und Weckmelh[ ein.

Beim Cinfanf toter Fijdhe muf man davauf adhten, haf fie
feftes Fleijch, vote Kiemen und flave Wngen Haben.

16, NReig,

Der Neigd gebhirt wie die einfeimifchen Getreidearten zu den
Grifern, gedeiht aber nur in Heifen Lindern.

Geine eigentliche Heimat ift unbefannt; er wurde feit Den
dlteften Zeiten in China, Judien und auf den Sundainfeln ange-
baut. Spiter wurbe ber Neidban aud) in Ugypten, Spanien,
Stalien und zulept in Amerifa eingefiihrt.

Man unterfcheidet stvei Arten: Sumpfreid und Bevgreid
Erjterer erfordert fehr viel Feudhtigleit, wedhalb der Boden finft-
lich bewdifjert werden muf. Bergreid braud)t nur bei grifter
Troctenbeit Whiifjerung, ijt aber nicdht jo audgiebig wie der Sumpf-
veid und gedeift nur in einigen Teilen Afiens.

Der NReid wird immer nad) dem Lande benannt, in dem er
wadit. VBefannte Sorten find: KLavolina:=, WVeaildnder-,
Javaz, Bengal- MWadradreis.

Der gefhilte Neid fommt in feiner Jujammenfebung und
feitem Nébhrivert der RKartoffel niher ol unfern einbheimijchen
Getreidearten; er Hat von allen am twenigften Citveijtoffe, aber
Dad meifte Startemehl.

Der Neid fommt nur enthitlft, aber ganz und gemahlen
in den Handel. Gang wird er ju Suppen, Brei, Gemiife, Pudding
ufw. verivendet. Dad Reisdmell ift weifer ald@ bdie andern
Getreidemehle und wird zu Backwert und fiifen Speifen Dbeniipt.
Aus dem NReidmehl wird eine vouziiglihe Stavke und der zu
Heilzwecten dienende Reidpuber gewonnen.

17, Sago.
Wan unterfdyeidet 3 verfchiedene Sorten; den oftindijdhen
echten ober Perlfago, ben weftindijchen ober Tapiofa
und den deutfden ober Kartoffelfago.
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Der echte Sago wird aud dem Marf der Sagopalime, Tapiota
aud Der Wurzel der Cafjavapflange und der bdeutjhe Sago aud
ber RKartoffel getwonnen.

Alle 3 Sorten werben auf hnliche Weife Bergeftellt: das
Gtérfemehl it audgejchwemmt und mit Waffer zu einem Brei
perarbeitet, meldher getrocnet, zefleinert, gefiebt und gerdjtet wird.
Der oftindifdhe und der dentjche Sago Fommen in Form von runden
RBerlen, der Tapiofa ald Flocten in den Handel.

©ago wird Hauptjadlich zu Suppen, mitunter aud) 3u
Pudding u. dergl. bertvendet.

Gchten Sago und Tapiota ftellt man mit faltem Waffer auj
und [Gft ihn lange fochen, Rartoffelfago dagegen wird in Ddie
fochende Briihe gegeben und ift in 15—20 Minuten gar.

18. Sal3.

Das Salz ift nicht mur das widhtigte und angenehmite Getwiiry
jondern aud) ein unentbehrliches Nahrung@mittel. AuBerdem wird
e8 feiner faulnighemmenden Wirkung wegen zum Aufbewahren
pflanglicher und tierijcher Nahrungsmittel Denuit.

Nean unterjdheidet Meer-, Stein- und Duellfals.

®uted Salz ift grobfirnig, glangend weif und mup fich im
Waffer vollftindig (Bfen. €3 darf feinen bittern ®ejchmac und
unangenefmen Gerunc) Haben.

®aly darf nie in Metallgefifen aufbervahrt twerden.

19. Gjjig.

Gin fehr wertvoller Speifesufab ijt der Efjig. Cr wird ausd
Wein, Branntwein und Dbftwein Hergejtellt.

Der befte, aber zugleic) teuerfte ift dex Weinejiig; ninder.
ertige Sorten find O b ft- nnd Bierveffig. Am meijten fommt
ver Branntwein- oder Schnelleffig in den Handel. Der
fchérffte Branntiveineffig, dex bei der Berwenditng perdiinnt werden
muf, Geifit Doppelejfig ober Effigiprit. Er hat den LBorzug,
baf er fid) langer bilt al8 gewohnlicher Effig.

Gffig dient nicht mur zum Witrzen mander Speifen, fondern
aud) mwie bas Salz zum Anufbervabren verjdjiedener Nahrungsmittel.
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Fiir Kinder, Magenfrante und Blutarme ift der Genuf jaurer
Sypeifen {chadlid). -
20. Heje.

s qibt ver{djiedene Teiglocferungdmittel, welche bei Der Be-
vettung von Brot, KLudjen und andevem Bacdwert gebraud)t werden,
nimlid) Hefe, Sauerteig, Hirjdhhornfalz, Natron, Pottajde. Am
meiften tvird die Hefe vermwendet und untericheidet man flitjjige
Bierhefe und Kunit- oder Prefhefe. Leptere ijt haltbaver und
suverldffiger und Dat die flitjfige Hefe faft ganz verdrangt. Bier-
Defe Darf webder fauer viechen nod) bitter jchmecfen. Gute PreRhefe
hat eine qgelblich=tweifie Farbe, einen obftartigen, nid)t faueren
Geruch und fenchibriichige Befjchaffenbeit; fie muf i) in Wajjer
oder Mild) leicht verviihren lafjen.

Wiihrend flitffige Hefe jchnell verdirbt, [kt fih Brefhefe an
fiflen, [uftigen Orten im Sommer 3—4 FTage, im Winter nodh
langer aufbemwabren.

Bei Vermwendung der Hefe ift zu beadhten, daf alle Jutaten
eripdvmt toerden; Der Teig. mufy twarm ftehen und darf EFeiner
Bugluft ausgefest fein. Bu grofe Hibe jedod) titet die Hefe-
pilze. Cinen Vorteig 3u machen ift mit der zuverldjjigen Prefhefe
nicht notig; died Berfahren mufte bei der flitffigen Hefe an-
getvandt twerden.

21. Zuder.

Der Bucker ift fitv bie Crndhrung von grofer BVedeutung; ev
ift ein Sohlehydrat und bient zur Warmebildung.

Man gewinnt den Jucker ausd dem in Amerifa und Judien
wachjenden Jucderrohr und ausd B uderriibe,bie bet ung
gedeiht. Die Riibenzuckerfabrifation bildet Heute eine der wichtigiten
Grofinduftrien Deutfchlands.

Der Jucter wird bhauptjachlich zn Bactwert und um Cin-
machen ded Dbjted verwendet; aufferdem Ddient er ald Butat Fu
dielen Speifen und Getvdnfen und ald Heilmittel bet Huiten und
Deijerfeit.

®uter Jucer ijt hart, von blauweifer Farbe und darf beim
Berflopfen nicht ftiuben. v fommt ald Hut-, Wiirfel-, Grief-
und Staubzucder in den Handel. Da bei feinem Sucer mit-

Spedt, Hodbiidlein. Siidd. Ausaabe. 2
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unter Flfhungen mit Gips, Kreide, Drefl . f. 1. porfommen,
fo ift e8 ratfam, nur ganzen Bucker eingufaufen.
Buder barf nur an trodenen Drten aufbewahrt twerben.

22, Geviivze.

Die Getviirge haben Feinen bejondeven Nahrivert, fie verbanfen
ihre Bebeutung nur den fliichtigen atherijdjen Olen, welche in
geringen Mengen angetvandt Ddie Gpeifen wohlfdymedend maden
und angenehm auf die BVerdauung und dad Nervenfyjtem irfen.
Sm {ibermaf genoffen erbiben fie das Blut zu fehr und find ded-
falb fchabdlich. Sinder befonderd jollen feine ftarf gemiirzten Speifen
befommen.

Wir teilen die Gemwiirge in 2 Gruppen: indieeinheimijden
und audldndijden Semiize.

Bu den einheimijdjen Getviirzen gehoven Bohnenfraut,
Boretid, Dill, Majoran, Bajilium, Sdnitilaud,
Peterfilie, Thymian, Cftrag on, Pimpinell, Salbet,
Waldmeifter, RKitmmel, Koviander, Anis, Fendel,
Wadholder u f w.

Die widhtigften auslindijden Gemwiive find Pieffer, Jimt,
Nelfen, Musdtatnuf, Wustatbliite, Banille, Sterns
anig, ngwer, Lorbeerbldtter, Senjtorner, Safran.

Die gemahlenen Gemwiirze werden vielfach durd) Beimifchung
pon Snochenmedl, Biegelmehl, Brotrinde 1. j. w. gefdljht, weshalb
e3 fid) empfiehlt, die Getviirze gang zu foufen und nach Bedarf
felbft zw mablen.

Die Gewiirze bewahrt man in feftoerfchlofjenen Gldfern ober
Blechbitchjen auf.

23. Genufpmittel.

Die Genufmittel Kaffee, Tee und Kafano find ebenfo
iie Die Gemwiivze, in geringen Mengen genofjen, auf die Lerdauung
und pad Nervenjpjtem von angenehmer Wirfung.

Nifhrftoffe Haben Kaffee und Tee nur durd) Bujap von Milch
und Bucker, wahrend Kafao felbft duvc) feiuen Fett: und Sieif
gebalt einen nicht unbebeutenden Ndhrivert befift.
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Die Kaffeebohnen {ind Samen aud der firjdhihnliden
Frucht ded Kajfeebaumes, dex wohl aud der afrifanifden Landjdaft
Caffa ftammt, jept aber in allen tropijdjen Lindern verbreitet ift.

e uacd) der Bearbeitung dev Bohnen bei der Crnte wird eine
gelbliche, giviine, blaulidygraue oder braune Farbe erzielt.
Pan unterjcheidet im Pandel ettva 25 Sorten, die ftetd nach ihrer
Heimat benannt werden; die befannteften {ind M otta-, JFava=,
Rio=, Ceplon- und Jamaifa-Kaffee.

Der Kaffee {oll nur in fleinen Wengen gecditet und in gut
verjchlofienen Bitchien anfbetvahrt twerden.

Beim Cinfauf adhte man darauf, daf die Bohnen Hart, jdhwer
und gleichmafgig in Groge und Farbe {ind.

Gemabhlenen Kaffee joll man nicht faufen, teil derjelbe fein
Avoma hat und aucd) mitunter gefaljcht toicd.

Der Teeftraud ftammt urfpriinglich aud Afjam in Afien
o er heute noch wild wadjt; er wird aber jeit den dlteften Beiten
in China, Japan und den oftindifdhen Jnfeln mit grofer Sorgfalt
angebaut. Die Verjuche, die Teefultur aud) in Wmerita und
Nuftralien einzufiihren, find injofern mifgliicEt, ald Der Tee zwar
gedeiht, aber ungeniefbar ijt.

Die zur Teebereitung vertvendeten Bldtter werben 2—4 mal
im Jahre geerntet und befommen durd) verjdjiedene Behandlung
betm Trodnen und NRoften eine jdhwavze ober griine Favbe.

Beim Einfauj ift zu beachten, daf bdie Bldter dicdht gerollt
finb und feine Stiele haben. Aud) der bedeutend billigere Tee-
ftaub ift vertvendbar.

Der Tee muf gegen Luft und Lidht gejchitht in feft ver-
{hlofjenen Biichien aufbetvalhrt werden.

Das tropifdhe Amerifa ift die Heimat ded Kafaobaumes,
der aber jebt auch auf einigen afrifanijdhen und oftafiatijchen Jnjeln
angebaut 1wird.

Die weifen Samen werden aud der Frucdht entfernt, erhalten
burd) fituftliche Garung eine braune Farbe und fommen junad)jt
ald Rataobohnen in ben Hanvel. Die Bearbeitung der Bohnen 3u
Pulver gefchieht in bejonderen Fabrifen. Jn neuerer Jeit wird vielfad)
eine Mifchung von Kafao und Hafermehl ald Haferfafao verfauft,
ein vorziigliched Nahrungdmittel fiir Kinder und jdywachliche Lente.

2-1
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Aug Kafao tird duvd) Veifitgung von Juder und Getviirgen
die ©Sdhotolade beveitet.
Rafao und Sdyofolade find einer Vienge Faljchungen audgejest.
Sie diivfen muy an trocfenen, fithlen Ovten aufbewahrt werbden.

24. Dnd EGinmadjen.

Da und die Natur im Winter nichtd liefert, jo miifjen toix
juchen, bie Nahrungdmittel, die wir nidht frijd) aufbewabhren fnnen,
wie 3. B. Kartoffeln, fiir den Winter eingumacden.

Wir fonnen Gemiife und O bit auf mancherlet Wcten ein-
machen: mit Hilfe verfhiedener Konjerviernngsmittel wie Salj,
Cifig, Sucter oder burd) Totung ber Faulnigerveger duvc) Hole
Hisegrade ober durc) Wajferentziehung, weld) leptered beim Dirren
angetvenbdet wird.

Die eingemachten B emii e, weldye fiiv einfache Haushaltungen
hauptjachlich in Betvadyt fommen, find Sanerfrant, Bohnen
und weife Ritben. (Siehe Nr. 137 und 138! Seite 89.) Aufer-
pem fnnen Gurfen, Tomaten, Biwiebelden u. . . in Cifig ein=
gelegt tverdemn.

Beim Cinmachen ved O b {ted ift eine Hauptiache, daf man
mur trodene, audgereifte und unbejdhadigte Friichte
perivendet.

Daz DObft wirh ald Gelée, Marmelade, Mus, Dunit-
obft oder Frudhtiaft eingefocht. Gelée, Wearmelade und Frudht-
faft vexlangen piel Jucer, wahrend zu Musd und Dunjtobit wenig
ober fein Fuder nitig ift.

Alled eingemadyte Obft muf feft verichlofjen an trocenen,
(uftigen Orvten aufbewahrt werden. Cingemadyte Gemiife ftellt man
in ben Seller.

25. Jubereitung ded Fleijhes.
Bei der Bubereitung ded Fleijched Hat man zu beadyten, dap
3 nicht jofort nach dem Schladyten verwendet werden daxf, fondern
erjt 24—36 Stunden in [uftigem Raume anfbewalrt werden muf.
Gine Audnahme Hievvon macht dad Wellfleijd). Dag Fleijd) darf
nidht lngere Beit auf Holzbrettern liegen; um die Fajern zu lodern,
wird e2 leicht geflopft.




Kod)t man da3 Fleijd), jo muf man in Betvadyt iehen, ob
man eine frdftige Brithe ober ein faftigered Stiick Fleifd) Haben
will, Sm erften Fall ftellt man dag Fleifh mit faltem Wafjer
auf, (it es langfam und lange fochen und jalzt ed zulept. WBill
man aber ein faftigeres Fleifch Haben, fo legt man nur die Knodjen
ing falte Wajjer, qibt dad Fleijch erjt der fochenden Briibe zu und
jalgt fofort beim Ginlegen de3 Fleifches. Jur Verbefjerung der
PBrithe qibt man in dad [mmwarme Wafjer zerfleinerted Suppen-
gritn. Dasd Fleijd) foll immer zugedectt und nie gu ftart foden.

Wil man das Fleif) braten, jo muB e8 in heied Fett
gelegt und rafdh) auf allen Seiten angebraten werden, damit mig-
lichit tenig Sdfte verfoven gehen; bdeshalb darf man aund) nidt
mit Der Gabel Bineinftechen, fondern 1wenbet e8 mit einem
Schdufelchen. Auch Bier wird zur Vevbefjerung des BVeigufjed
Suppengriing mitgebraten. Der Braten wird Hfters mit dem Fett
fibergoffen; der eingetvocinete Saft wird durd) heifes Wajjer erfeft.
Der Beiguf fann duvch) eine Brotvinde ober mit Wehl fdmig
gemacht toerden.

Rleinere Fleifchitiicke wie Schnitel, Koteletten, Leberjchnitten
1. §. w. werben vor dem Braten mit Mehl ober €t und Wectmebl
umbiillt.

Gin Mittelding stoifdhen Kocdhen und Braten ift Dad D dmpfen.
Das meift in tleine Stiice gefhnittene Fleifch wird in Heifem Fett
feicht angebraten und dann mit Hingufiigung von Wafjjer obder
Fleifchbriibe in zugedecttem Topfe mit Hiilfe Des entwidelten
Dampfed evweicht. Geddmpjtes Fleijd) braucht Ilingere Bu=
bereitung3zeit ald gebratenes.

26. AWajdyen.

Bon grofer Wichtigleit beim Wafdhen find weidjesd Wajjer
und qute trodene Seije. Wenn fein Fluf- oder Regen-
waffer zu haben ift, muff man mehr Soda verwenden.

m Tage vor dem Wafden wird die Wijche verlefen und
gesdhlt, farbige und wollene Wafdhe Deijeite gelegt. Wan feift die
Wifdhe ein, legt fie fortenmweife in den TWafjchzuber, die jchmubigften
Stitcfe, wie Leibwdfde, Tafdentiicher u. §. w. zuunterft, itbers
giefit fie mit Geifem Sodawafjer und [dft fie itber Nacht ftehen.
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Obit:, Fotwein- und Roftflecten werden beim Cinlegen der Wiifdhe
mit Sdywefel ober Kleefals entfernt.

Am andern “morqeu qicf] man fHeifed MWajjer zu und twdfdt
die eingelnen Stitce vein, feift {ie wieber ein, gibt fie in ben Kefjel
mit Iaulmrnm Seifenlauge und [Gft fie 15—20 Minuten fochen.
Ntach Belieben Fann man dem Waffer St‘tt[auqcnnwl}[ ober Wajd)-
pulver zufepen. Nachdem die Wiijche aus der Kochbriihe nodmals
Derandgewajchen ift, wird fie mit fochendem Elaven Wafjer iiber-
briiht, foll davin womdglic) itber Nacht ftehen bleiben und twird
morgend leicdht durdhgewajdhen, in flavem Faltem Wafjer gefdhmentt
und zuleft gebldut.

Hat man Gelegenheit zum DBleiden, fo legt man die Wafde
nad)bem fie aud dem RKodhwaijjer herausdgewajden ift, womdglid
jdhon itber Nacht auf den Rafen, begieft fie am anderenTag u]tev%
und wendet fie um. Gebleihte Wijche muf gut ausgemwajchen und
damn audh gejchwentt und gebliut werden. Die Wijcheftiicte werden
aulebt gut aufgefchiittelt und moglichit glatt und jortentveife auf
bie porber abgeriebene Wiijdjeleine aufgehingt.. ®

Farbige Wijche darf tweder eingetweicht nod) gefodht, fonbern
nur in warmem Seifenwafjer obne Jufa von Soda gewafden
werden. Man tut qut dem Schwenfmwajjer etiwas Salz oder Effig
suzufeben.  Fiir wollene WafcheF|chlagt man heifen Seifenfchaium, |
legt die Stiicfe ein, reibt {ie nicht, jondern driicft fie nur, nimmt
die Wdjche nochmalgd in ein oder mehreve Seifenwafier, big die
Briihe vein bleibt, und fpiilt fie in Eavem warmem Wafjer aus.

2%. Wiigeln.
Die Arbeit des Biigemd ober Pldttend fann ntan fid) durch |
piinftlicdhed Auf-undAbYHdngen der Wafche fehr exleichtern. |
Bor dem Biigeln muf die Wafche jortiert, geftrecdt, ein-
gefprist und gufammengerollt werden. Glatte Wifche,
toie Bett- und Tifdywdjche, verlangt, wenn fie gemangt ober gerollt
ird, gang Defondere GSorgfalt beim Strecen und Legen, bdamit
feine Falten eingerollt twerben.
Bum Bitgeln braudht man heife Cijen. Jft die Plitte nicht
glatt, fo behanbelt man {ie mit Wad)s ober Schmirgelpapier. Gefengte
LWajcheftiice wijcht man jofort aus und legt fie womoglichin dieSonne.
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Manche Wiifcheftitcie werden vor dem Biigeln gejtdrit, wad
mit rober ober gefochter Stirfe gefdjieht.

Rohe Stirte verwendet man zu Hervenhembden, Rragen und
Manfchetten. Dian rithrt die Stirte mit loumwarmem LWajjer amn
(auf 11 Wafjer etwa 200 g Stiirle) und fiigt etwad Glyzerin und
in Heifem Wafjer aufgeldjten Boray Det. Man taudht die Wijdhe-
ftitce ein, Driictt fie aus, veibt fie feft, legt fie glatt gwijchen reine
Tiicher und rollt fie feft zujammen.

Fitr Unterride, Sdyitrzen, Rleider, BVorhinge u. f. w. nimmt
man gefod)te Stirfe. Van vithet die Stdrfe mit wenig faltem
Wafjer glatt und gieft unter ftetem Riihren fo viel fodjendes
Waffer au, big fie Heifterig wird und bie nitige Dicte hat. Crialtet
bickt fie leicht nach) und muf danu nochmald verditnnt werden.
Der Heifen Stiirfe etivad Wad)3 oder Butter beigegeben, madt die
Wajcheftiicte jdhom gldngend. Mit gefochter Stiirfe behandelte
Wiifche muf nodmald gut getrodnet und dann eingefpribt werden.

Nad) dem Biigeln wird die Wifde pitnttlid) gefaltet. Die
Art Ded Faltend ridytet fic) nad Raum und Gejdhmad.

Box dem Anfheben muf die Wifdje gut audgetvodn et fwerden.

28, Jeinhaltung der LWohnung.

Die Reinhaltung der Wohnung Tann man in die taglidye,
die wihentliche und bie jahrlide Reinigung zerlegen.

Seden Porgen miiffen die Jimmer geliiftet, auggefehrt 1nd,
wenn nitig, anfgewajdjen, die Wedbel abgeftaubt werden. Die Betten
follen tdglich einige Beit am offenen Fenfter liegen und Wajdtijd
und Wajdhgerdte jauber abgerieben mwerde.

Ginmal wddentlidh, am beften Samsdtags, wird Ddie
MWohnung einer gritndlichen Reinigung unterzogen. Alle leichteren
Mibel werden aud den Jimmern entfernt, Polftermibel geklopft,
Teppidhe Heraudgenomnten, Titven und Holzverfleidungen feucht ab-
gewajchen, Wafdtifc) und Wajdygevite abgefeift und Ddie Biden je
nadh ihrer Befdhaffenbeit naf ober troden aufgerieben. Wenn nitig
mitfjen auch die Fenjter gepubt ferden.

Se nach Beditrfnia mufp die ganze Wohnung ein= ober 3iweis=
mal jahrlic) bid in die Heinften Zeile gritndlid) gepupt werden.
Man fangt mit dem Speidjer an, veinigt darnad) den Keller, [aft
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davauf Bimmer und Riiche folgen und sulebt fommt Dad Treppen-
hauz. Alle Wiinde nnd Decten werden abgewifcht, Schrinte aus-
getwajchen, Fenjter und Tiiren abgefeift, Kleider, Betten, Teppiche
im Freien geflopjt und geliiftet, Bilder abgemwajhen, Fufboden
gefchentert, und, wenn nitig, frijdh geftrichen. Sind Decten oder
LWinbe zu titndjen, fo muf died wihrend des grofien Hauspuies
borgenomnien twerden.

29. Gepmdheitspilege.

Die Gefundheit, unfer foftbarftes Gut, wird durcd) Nahrun q,
Suft, Kleidbung und Kirperpflege fehr beeinflufit.

Die Nahrung muf dem RKorper die durd) den Stoffivechfel
verbraudjten Stoffe erfeben. Die Nahrungdmittel mitfien frifch und
gut, bad Trinfwafjer rein fein. Die Sypeifen follen jorgfaltig zu-
beveitet und bdie Sufammenijtellung mit Riificht auf Alter und
Bed)dftigung der Perfonen ausgewdhlt werden. Die ©peifen jollen
gut gevfaut werden, der Magen foll regelmdhig und nie 31 biel
Nahrung auf einmal geboten befommen.

Jteben der Nahrung ift es befonders gute, frifche Luft,
bie Der Wenjdh) sur Grhaltung der Gefundleit nitig Dat, Deshalb
joll. man fo viel wie miglich) feine Crfiolung im Sreien fuchen.
Die Jimmer miiffen dfterd geliiftet twerden.

Die Kleidung ift infofern von Bebeutung, ald bdiefelbe der
AWitterung und dem Alter angepafit fein muf. Bu enge Sleidungs-
jtitife Hemmen ben Blutfreislauf.

ReinlidhfeitDed Rirpers fann Grof und Klein nicht genitg
empfohlen werden. Teiglich follte der gamze Kirper abgewajden
werden. Kalte Béder im Sommer, warme im Winter find dem
Sirper febr gutrdglich. Die Kopfhaut muf von Beit zu Beit mit
toarmem Wafjer getvafchen, Mund und Jihne taglech, am beften
bor dem Sdjlafengehen, geveinigt mwerden. Die Leibwifche foll
mindeftend einmal widentlic) gewedhfelt werbden.

30. Sranfenpilege.
Bei der Pilege eined Kranfen Hat man fein Augenmert auf
3 Puntte zu vichten: auf a3 franfenzimmer, dagd Kran-
fenbett und den Rranten felbjt.
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Das Rrantfenzimmer foll wenn mdglid) geviumig, fell, rubig
und nicht feucht fein. €3 muf ohne Stauberzeugung peinlid) jauber
gefalten und taglid) mehrmals geliiftet werben. Alle Staubfanger,
wie Teppiche, wollene BVorhange, Polftermbbel u. f. . find feraus-
sunehmen. Speifen ditrfen nid)t im Sranfenzimmer ubereitet und
Speiferefte nicht darin aufbemwalrt werden. ©3 follen fid) moglichit
wenig Menjden davin auffalten. Blumen find abendsd ausd dem
Bimmer ju entfernen. Die Temperatur muf mifig, die Belenchtung
rubig und gerudylog fein.

Dagd Kranfenbett foll wombglich fret im Simmer ftehen,
nidht ju nahe am Fenjter und Ofen, fo baf ber Krante dad Licht
pon der Seite hat. Das Lager darf nidht zu warm fein, Feder=
untecbetten find zu vermeiden, am beften ijt eine Jofhaar: ober
Seeqradmatrape. Der Kopf mufy je nad) dev Srantheit Hoch ober
niedrig fiegen. Dad BVett foll téiglich gemacht und die Bettivijche
fanfig erneuert mwerden.

Dem Kranfen felbft ift die peinlichite Sorgfalt juzLivenden.
Durd) iteres Wajdhen von Geficht und Hanven, Reinigen bon
DMund und Jibhnen wird das Behagen des Kranfen bebeutend ge-
foben. Die BVorfdriften ded Arztes jind auf dasd gemwijjenfaftefte
su befolgen und gany bejonderd bie Speijen mit grofter Pitnktlic)-
feit u bereiten. an bringe dad Cfjen Ditbjd) angevichtet und
nie gu viel auf einmal. Wan zeige dent Srvanfen nie ein fummer-
polled fondern jtetd ein Deiteres Geficht.

31. Kindernahrung.

ity nengeborene Rinder, die aud irgend einem Grund nidt
auf natiirliche Weife von der Mutter gendfhrt wevden, wird Kubh:
milch von gejunben Tieven verwendet, Ddie womdglid) Troden-
fittterung befommen.

Die Milch mnfs, Jobald fie gebradht wird, 15—20 Min. gefocht
und an [uftigen, Fihlen Orten aufbetvabrt werden. @ehr ent=
pfehlengert find die Soxhletapparate. Beim Kochen der MWeildh,
foivie beim Beforgen der Fldjd)den und Gummipfropfen ijt die
peinlichjte Neinlichfeit su beachten.

Sn den erften Wochen wird bie Mild) ftavt mit gefodhtem
Wafjer, Hafer- oder Gerftenichlemm verdiinnt; auf ein Teil Mild)
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vechnet man 2—3 eile Jugabe; nad) und nad) wird der Jufah
vervingert, big bad Rind mit s Jabhr die Mild) ungemijcht extragen
fann. Das frither iibliche Reinigen ded Vinnded nach) dem Trinfen
tut man Deute nicht mehr. Die meiften Veunbdivantheiten werden
burch 3u energifched Ausdivijchen der Vundhihle evzeugt, wobei die
oberflichliche Sdleimhaut wundgerieben und die Anfiedelung der
jog. Pilze oder Schwimme begiinftigt wird. Vom 5. oder 6. Veonat
an fann man diinnen Brei, vom 9. ober 10. Dionat an weidye Cier
und ungemwiivste Fleijchbritbfitppden geben. Daneben joll aber Milch
jo lange wie moglid) Dauptnahrung bleiben. Meit 1 Jabr etwa, jobald
die finder Bdbhudjen haben, befommen fie leicht verdauliche Gemitfe,
savtes weidygefodytes Fleifd), leichte Dehlipeifen, gefochtes Objt unbd
[dnnen mit 2 Jahren gut an den Mahlzeiten der Cltern teilnehmen,
dod) follen fie feine andern Getrinfe als Milch) und Wafjer be-
fommeun.

Man gewidhue die Kindber bei Jeiten an Regelmafialeit. Kleine
Stinder jollen den Tag iiber alle 2—3 Stunden, nachts aber feine Nah-
tung befommen ; griBeve Kinder halten die allgemeine Eijens;eit ein.

32. Eruihrung.

Der menfdhliche Kivper verbrand)t durc) Atmen, Bewegung
und Stoffwed)fel fortwibhrend Stoffe, welche burd) die Nahrung
wieder erfet werden miiffen.

Die widptigften Nabritoffe, aus bdenen die Nabrung bejteht,
find Ciweif, Fett, Rohlehydrate, Salz und Waffer. Gin
exachjener Menjd) braucht bei mifiger Arbeit téglidh) etwa 120 g
Cuweis, 56 g Fett, 500 g Kohlehydrate (Bucfer und Stirfemenl),
30 g &alz und 2—31 Wafjer (in den Nahrungdmitteln). Die
swecmipigite Koft ift die aud pflanglichen und tievijdhen
Nahrunggmitteln gemifdte; das Mengeverhiltnis vidhtet {ich nach
Alter und Yebendiweife ded Vienfchen und dem Klima ded Lanbes.

Dem Neenfhen niit aber nicht, wad er ift, jondern was ex
perbaut. Die Verdauung geht vor in dem Verdauungsapparat,
wosu Mund,Speiferdhre, Magenund Darm gehiren. Die
Berdauungdarbeit befteht darin, die brauchbaren Stoffe aus der
Nahrung dem Blut und dadurd) dem RKirper zuzufiibren, die un-
brauch)baven dagegen aus dem Kirper ausdzujdeiden.
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Die Speifen diivfen nidht u Hei genoffen und miifjen tiichtig
secfaut ferden.

33. Blutfreislonf.

Das Hers ift ein Veustel, dex mit etnem abgeftumpften Kegel ver-
glichen werden Fann. 53 ift in bier Teile eingeteilt, in 2 Herzfammern
1D 2 Borfammern und leitet gleichiam wie eine Pumpe dad Blut im
ganzen Kbrperumber durd) den g ofenundtleinen Blutfreislauf.

Dexr grofeoder Kdrper freidlauf geht von bev linfen Hers
fammer aud, macht den Weg bdurd) den ganzen Rovper, fithrt dad
qute, Hellrote, fanerftoffreiche Blut duvc) Ddie Puls- oder Schlag-
abern auch Arterien genannt, in alle Rirperteile. Diefe Arterien ver:
engern {ich) allmaflic) u den fleinften Gefafen vom Durchmefjer eined
Haares, {og. Haargefifen. Durd) die Band diefer Gefife werben die
guten Stoffe, die dad Blut mit fich fithrt, in die fKdrpergewede aus-
gejhieden und aud Ddiejen die nuplofen Beftandteile, bejonderd Ddie
Soblenfiure, aufgenommen. Das durd) die Sohlenjdre dunte(blaurot
gefarbte Blut flieft mummehr aus den Daargefifen, die fid) wieder all=
méflich evweitern, in die jog. Blutabern oder Benen und aus Diejen
in bie rechte Hevzoorfammer. Jun gebt biefea verbraudyte Blut durd
bie Slappe in die rechte Hevztammer und es beginnt der fleine
pber Qungentreislanf. Dad Blut fommt i Die funge, Wo €3
durd) Ubgabe der SKohlenjaure umd Yufnahme von Sauerjtofi
(Atmen) wieder in Delleg, brauc)baved Blut permanbelt wird. Von
per Qunge et es auviid duvd) die {infe Vorfammer in die linfe
Hevzfammer, um mit feinem Qreislauf von neuem zu beginnen.
Sm grofien oder Korperfreislanf Haben die YAvterien guted Hellrotes
unb die WVenen buntled verbraudyted Blut, wihrend beim Ileinen
ober Qungentreidlauf der umgefehrte Fall ijt.

34. Dic BVerwendung der Kodfijte.

Die Kochtifte, die bejonders in Baben burch die vege Tiitigteit
bes Frauenvereind fchon weit vevbreitet ift, hat den Bwed, Speifen,
bie eine lingeve Sodhzeit erfordern, mit perhiltnizmifig geringem
Yufwand an Brennmaterial und Uvbeit fertig u ftelleu.

Die Kodfifte fann aus jeder beliebigen fejten, Dichten Kijte
mit qut fchliefendem Decel fergejtellt und je nad) Bedarf fiir 2,
3 ober mehr Topfe eingerichtet werden.
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Auf den Bobden ber Nifte fommt in der Hohe von 5—6 em
eine Lage Holztwolle, die feft und gleihmdfig eingebriictt werben
muf.  Davauf werden die Topfe geftellt und 3war fo, dafy jorwohl
bon den Topfen bi3 jum Rand ald audh pagwifchen mindeftend 5 bid
6 cm Raum fein muf. Der obere Rand der Topfe muf in gleicher
Dibe fein. Der Raum um die Tépfe wird mit Holzwolle aus-
gefitllt, bis die Fiilluug mit dem Rand der Tipfe gleich ift, und
gilt aud) Hier feftes und gleichmifiges Stopfen al8 Hauptjache. It
alle3 gut geftopft, fo bleiben die Locher Beim Herausdnehmen der
Zipfe volljtindig glatt. Die Oberflache wird mit graiem Nolton
Debectt, dev am Rand zwijchen Kifte und Dolzmwolle feft hinein-
geftectt twerden muf. An den Liichern wird der Stoff von der Witte
aud ftrahlenfivmig augeinander gefchnitten und die Teile werden
nad) unten gelegt. Fitv den oben frei bleibenben Haum, der aud
mindeftend 5—6 em Hoch fein muf, wird ein Riffen ebenfall3 aus
Nolton gemadt, dad aber nach jeder Seite hin grifer fein muf
als die Kifte und nicht zu feft mit Polzmwolle geftopft werden darf.

Stod)topfe Fonnen mur foldje gebraucht werden, die einen ein-
gelaffenen feftichliefenden Deckel Haben.

Die fKodfifte finbet hauptjachlic Berwendung fitv jolche Speifen,
die eine lange Bubereitungsseit haben oder die langjam focjen oder
dampfen miifjen, 3. B. Diilfenfriihte, Ditrrobft, Reig, alle miglichen
Breie, Gulafch, eingemadites Salbfleijd), geddmpftes Gemiife . f. .
Die Bubeveitung gebactener und gebratener ©peifen wie Pfann-
fuchen, Wect{dnitten, Bratwiirjte . f. . ift felbftoerftindlic) aus-
gefchloffen.

Die Aufjtellung bejonderer Sodjregeln fitr die Kochfifte ift wohl
nuv fiic einzene Speifen notig: bie Bubereitung bleibt tm all-
gemeinen diefelbe, nur muf immer gleid) die gange fiir bie Ser-
ftelhung nijtige Fliiffigleit beigeqeben und eine um 2—3 Stunbden
lingere Beitdauer angenommen werden. Wenn 3-B. Linfen auf
dem Herd fertig gefodht 2/>—3 Stunden braudyen, jo muf man in
ver Rodhfifte 5—6 Stunden vedhnen. Die ©peifen werden nad) ben
vorhandenen Jiegeln jugerichtet und anfgeftellt und auf bem Feuer
je nach ihrer Befchaffenheit 5—45 Minuten borgefocht; Ddie lepten
5—10 Minuten darf dev Deckel nicht mehr aufgenommen tverbder,
damit der Dampf beifammen bleibt, Die Zipfe werden dann vajd
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Rifien wird feft davanf gedriickt und der Dectel gejd)loffen.
Rifte follte nicht mefr gedfjnet twerden, bid die Speifen Davaud
genommen toerDent, Deshalb muf alles, wa3 darin Dbereitet wird,
augleid) eingefeht werben. Da aber eine Speife, Ddie linger in
der Rifte bleibt, ald fiiv ihr Gartverden notwendig ift, weder an
Ausjehen noc) an WohlgejdhymacE verliert, jo fann man gut
mehrere Gevichte mit verfdhiedener HBubereitungdzeit einjtellen.
Wird eine Speife vor dem Anvichten durchgetvieben, fo nuf man
ben Topf etwas friiber jchnell Herandnehmen und die Speife dann
auf dem Feuer fertig machen. Teiglein oder Wehljdhmigen tunen
jchon vor dem Ginfepen in die SKochfijfte beigegeben werden, teil
in berfelben die ©peife nicht mebhr anbrennt.

Statt Holzwolle fann man jum Stopfen der RKifte aud) Heu
nehmen, mur mufy Ddagjelbe Haufiger ernemert werden, da ed in
gefchlofjenem Naum leicht cinen unangenehmen Geruc) befomm.

Sod-Rezepte.

I. Suppen.

1. Nahmjuppe.

Fiir 2 Perjonen:

L e e e R RS e L PR e S
101 Mileh (jehmad)ie i b v R 0,04
1fs s SRIb{Tels GOlgs SRR ok S0l =
1l; Brothen ober Brot . . . . . 002 ,
3—4 GRloffel jauver Rafm. . . . 005 ,

0,11 #

Dag Brithen oder Brot witd in feine Scheiben gejdnitten,
pem fochenden Wafjer mit Salz und Mild) zugegeben und auf
gefocgt.  Beim Anvichten wird der Rahm in die Suppenidyitjjel
gegeben und die Suppe unter ftetem NRiihren langjam nachgefitllt.
Kodhzeit: /s Stunde.
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