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Hygiene in - er Huche
Teil wenigen Jahren versucht man, Gebrauchsmöbel aus Stahl

anzufertigen und für die kurze Svanne Zeit haben sich diese Möbel
erstaunlich gut eingeführt. In der Oeffentlichkeit erregten sie bei
ihrem ersten Auftauchen grobes Aufsehen . Die Meinungen gingen
heftig bin nud her. Die Sachlichkeit dieser neuen Möbel wurde von
vielen als zu kalt für den Wohnraum abgelehnt, aber eine ebenso
grobe Anhängerschar sah gerade darin den groben Vorzug des neuen
Möbeltyvs , der zuerst von dem bekannten Architekten des Weimarer
Daubauies Marcel Breuer geschaffen wurde . Die von ihm entwor¬
fenen Sessel , Hocker und Tische findet man heute nicht nur in mo¬
dernen Gaststätten , sondern auch schon in mancher Häuslichkeit .
Leider sind sie für den weitaus gröhten Teil der Familien noch zu
teuer . Es ist aber zu hoffen , dab eine gesteigerte Serienfabrikation
die Herstellung verbilligt. Glänzende Stahlrohre bilden Beine und
Lehnen , Leder - oder Stoffbezüge die Eibe . Diese Möbel sind so
konstruiert , dah sie dem Körver die denkbar beste Ruhelage bieten .
Sie sind vraktisch, hygienisch und bequem .

Besonders zweckentsvrechend erweisen sich die Stablmöbel in der
Küche , da sie sich nicht verziehen bei feuchter Luft wie die Holz-
uröbel und weil sie der stärkeren Inanspruchnahme besser standhalten
als diese. Die glatte Fläche des Stahls , in die Staub und Sveise-
reste nicht einzudringen vermögen, ist gerade bier, wo man das
größte Gewicht auf Hygiene legen mub , von besonderem Vorteil . Bei
öolzmöbeln verwendet man jetzt vielfach Auflagen aus Linoleum
auf Tisch- und Stuhlplatten , die zwar sehr vraktisch sind, da sie aber
durch Holzleisten auf den Platten befestigt werden müssen, sich sehr
leicht etwas lockern . So entstehen doch wieder neue Spalten , in
denen sich Schmutz festsetzt , der sich nicht beseitigen läbt . — Ein wei¬
terer Borteil der Stablmöbel besteht darin , dah die Küchendünste
sich in ihnen nicht wie bei den Holzmöbeln festsetzen können .

Die Stablkücheneinrichtungen bestehen gewöhnlich aus einem
öauvtschrank , der für einen kleineren Haushalt als Alleinschrank ge¬
nügt, den man aber durch ein oder zwei Seitenschränkc , die angestellt
werden können , noch erweitern kann . Auberdem gehört ein Tisch und
ein Stuhl dazu . Bei dem Stuhl ist besondere Sorgfalt darauf ge¬
legt worden , dah die Hausfrau bei der Küchenarbeit bequem sitzen
kann. — Alles Küchengerät kann in den Schränken verstaut werden .
Nichts Unnötiges darf in der modernen Küche als Staubfänger ber-
umstehen und hängen . Alles wird vraktisch und hygienisch in den
Schränken aufbewahrt. Zur Aufbewahrung von Hülsenfrüchten usw .
dienen eingebaute zylinderförmige Behälter , die vorn durch Glas¬
scheiben abgeschlosien sind, durch die man die vorhandenen Mengen
bequem kontrollieren kann. Die Behälter lasten sich leicht beraus-
nebmen . — Die Tischplatte besteht aus feuerfester , im Oien ge¬
brannter Emaille von besonderer Haltbarkeit . Hermann Dunker .

Oie Verwendung
von Veerenfrüchten

Wenn Johannisbeeren, Stachelbeeren , Himbeeren , Heidelbeeeren
reifen, kommt für di« Hausfrau die gute Zeit, wo sie nie mehr zu
fragen braucht: was koch« ich morgen ? Da wachsen ihr die Ge¬
richte. sozusagen zu.

Nehmen wir zunäckstt die Kaltschalen , die vor allem in
ii ddeutschland die beliebte Einleitung des sommerlichen Mittag¬

essens sind. Man kocht die Beeeren in Master weich und treibt sie
durch ein Sieb , schmeckt sie mit Zucker ab, verdünnt die Kaltschaleeventuell, wenn sie zu dick geworden sein sollte , mit etwas Wasserund stellt sie kalt .

Als Nachtisch gibt es nichts besteres als eingezuckerte Himbeer «
oder Heidelbeeren mit Milch ; auch zu Kompotts jeder Art sind d
verschiedenen Deerenarten geeignet. Die Johannisbeeren braut
man nur abzubeeren und einzuzuckern, ebenso ist es mit den Heide
beeren. Auf diese Weise schmecken sie köstlich zu einfachen Eie
kuchen . Will man ein gekochtes Kompott Herstellen, so säubert mc
die Früchte gut und legt sie zum Abtropfen auf ein Sieb . Ii
zwischen läbt man ein halbes Pfund Zucker mit wenig Wasser (fi

Johannisbeeren) zu einem dicken , klaren Syruv koche
Jfir * Johannisbeeren hinein und läbt sie etwa 5 Minuten k
T;

- " - Dann giebt man sie durch ein Sieb und tut die Beeren i
®*a9id)a le . Den Saft jedoch läbt man recht kurz einkochen ur

AEM ^bn kochend über die Beeren. Ganz ebenso verfährt man b» iinveeren , Stachelbeeren wellt man leicht ab , ehe man sie in de
Äj ?°^aruv tut , dafür ist aber das Nachkochendes Saftes nur dar
» i .er sich als zu dünn erweisen sollte . Heidelbeeren werde
torfw .« ®annis6eeren sofort in den Zuckersyrup getan : sobald sie au

. werden sie zum Erkalten in eine Schale geschüttet.
auck, Ob st kuchen ergeben Heidelbeeren ab
Heseteia *™ ,5?>e eten , eine gute Auflage. Man stellt einen einfache
lind einen, m man zunächst aus einem Viertelpfund Mel
an mummt ff 11!« erwärmter Milch das Hefestück anrührt ur
ier 1,1 I -t 6eben läbt . Dann rührt man 175 Gramm Bu
geriebene Schale ^ i«

tei
-,®ier und 65 Gramm Zucker , sowie die al

menai Zitrone hinein, gibt eine Prise Salz daz
bin- ; » „ ft, ” « rletofunb Mehl gut darunter , gibt jetzt den Hefetei

I-ein Teig , bis «i Blasen schlägt. Nun mi¬
di ^ ein gut gefettetes Backblech gestrichen un
ninn ^ erdelbeeren oder Johannisbeeren belegt. Den Zucker strein am besten erst auf, wenn der Kuchen aus dem Ofen kommt.
M^ rw ^ eilhaft ist auch , sich von den frischen Deerenfrüchte
melade ^ .̂

eJ clbe ‘ esnzukochen. Am besten mischt man zu Ma
Fruchte , also etwa Stachelbeeren . Himbeere ,

iun &m ° uch Erdbeeren . Kan kocht die Früch
Liter Waller E * weich, und zwar rechnet man auf 4 Pfund 1
„ Ir ' Dann treibt man das Fruchtmus durch ein Siekocht es - - auf ein Pfund Frucht einbalbes Pfund Zucker -
lell/r lange , bis eine Probe auf einem kalte
schriebt lie mit U J ütlt man es in Marmeladegläser und ve ,
mnn if,™ ^ ^ leuchtetem Pergamentvavier. Sehr gut ist. wenman oben auf das Glas ein Blatt Pergamentvavier legt .
ttufn läbt sich auf einfache Weise b<^ ^ b^ .anf ern Pfund gewaschene und abgebeerl
sie^ n Streuzucker und läbt es die Nacht übr

fi, * *. suchte , bis sie klar und zerkocht sin !
aeliert fuIIt Saft in Gläser, worin t
kann ma « ^ « 1* ? °n wie üblich . Die Rückständ»ann man gut noch für Marmelade verwenden.

Straucher abzuernten hat . wird vielleicht auch an di
stellen ist « im

* PinflrfLVSÄ ™ - 2ohau »isbcerwei» berzi
hiürft

’
i .nl w -

® a^ t,a6
r
ten- Die Beeren werden ze ,

Waller ern Haarsieb gegeben ; nun mischt ma
fallet darunter und »war auf ein Liter Saft zwei Liter MasseZucker wird in dem Verhältnis 1 : 1 binzugetan also ein Mut.
Weinfab

"
vnt!

"sÄ ^
r Mischung tut man in ein saubere

ein nnW ^ r - lte drei Wochen garen . Dann giebt man sie i
LI to Ä “ und tut noch 6 Ptund Zucker sowie 35 Gramm i

Laster aufgeloste Hansenblase hinzu . Nachde,iws ^ . 'usab gereinigt bat . gibt man die Mischung wieden und giebt nach weiteren drei Wochen Kornbranntwein dirin ., uno ein Zehntel soviel wie man ursprünglich Satt vcrwank
?^ er baft »um Beispiel ein Liter Kornbranntweii

^ tu Jahr kann man den Wein auf Flaschen fülle:
K , M Hqtz Mtteln .

900 Abßeiteb&au& tituHgeH
Eine interessante Hauswirtschaftsstatistik .

Schon im Jahre 1907 hat das Statistische Reichsamt Unter¬
suchungen von Wirtschaftsrechnungen bei 153 Haushaltungen durch¬
geführt. Da man auf diese Weise interessante Einblicke in die Ver-
brauchsgegcnstände der einzelnen Volksschichten erhalten batte, hat
man vor einiger Zeit eine neuerliche Erhebung in gröberem Rah¬
men angestcllt .

Die von 56 Statistischen Aemtern durchgesührte Erhebung er¬
streckte sich nur auf Gehalts- und Lohnempfänger . Die Auswahl
wurde jo getroffen , dab die wichtigsten Eewerbegrupven und Be¬
rufsarten sowie typische Einkommensverbältnisse vertreten sind.
Die Familien , die zur Erhebung berangezogen wurden , sollten ein
Jabr lang ihre sämtlichen Einnahmen und Ausgaben laufend in
bei andere Haushaltung sbücher eintragen. 2400
Hausbaltungen haben sich an dieser Erhebung beteiligt, ein
Teil allerdings hat die Buchführung wieder eingestellt, so dab
völlig umfaßt 20 3 6 Wirtschaftsrechnungen vorlegen .

Aus Grund dieses Materials hat nun das Statistische Amt in¬
teressante Berechnungen angestellt . Da sind zunächst die 8 96 Ar -
be i t e r b a u s b a l t u n g e n , für die Wirtschaftsrechnungen vor¬
liegen. Im Durchschnitt setzten sich die Saushaltungen aus 4,2 Köp¬
fen zusammen . Unter den Einnahmen siebt das Arbeitsein¬
kommen bei sämtlichen Haushaltungen weitaus an erster Stelle .
Mit zunehmeendem Familieneinkommen sinkt der Anteil des
Arbeitseinkommens des Hausbaltungsvorstandes . Wäh¬
rend es zum Beispiel in der untersten Einkommensstufe etwa 90
Prozent des Gesamteinkommens beträgt , machte es in der obersten
Einkommensstuse nur noch 67 Prozent des Gesamteinkommens
aus. Die Ehefrau verdiente in 411 Haushaltungen mit. In der
Regel sind es gelegentliche Einnahmen aus Aufwartung, Waschen
und Nähen. Die große Not wird blitzartig an einem Beispiel klar,
wenn man liest , dab die Haushaltungen der untersten Einkommen¬
stufe zugleich diejenigen mit der überwiegendenZabl kleiner Kinder
sind und hier sinkt eben auch der Prozentsatz der Haushaltungen,
in denen die Frau am Verdienst beteiligt ist . Mit dem zunehmen¬
den Alter der Kinder steigt auch das Einkommen , da die Ehefrau
nicht mebr so sehr an das Haus gebunden ist . Von den kontrolliei ;-
ten Haushaltungen besaben 253 Gartenland, Geflügel oder Klein¬

tierhaltung. Aber nur 192 Haushaltungen zogen daraus einen
Reinverdienst.

Die Ausgaben wurden in 3 Hauvtgruvven . Verbrauchs¬
ausgaben, Kapitalanlagen und Schuldentilgung eingeteilt . Die
Verbrauchsausgaben stehen naturgemäß bei weitem an
erster Stelle . Ihr Anteil an dem Eesamtanteil gebt jedoch bei wach¬
sendem Einkommen etwas zurück. Unter den Verbrauchsuusgaben
stehen wiederum die für Nahrung und Genubmittel an
erster Stelle . Sie machen in der untersten Einkommenstuse fast
48 Prozent der Gesamtausgaben aus und verringern sich bis zu
41 Prozent in der obersten Einkommenstusk . Damit bestätigen auch
diese Erbebungen das Gesetz , daß mit steigendem Einkommen die
Ernährungsausgaben sich zwar absolut vergröbern , in ihrem Anteil
an dem Gesamtteil jedoch zurückgehen. An zweiter Stelle folgen
die Ausgaben für Bekleidung und Wäsche . Nur in der
untersten Stufe der Einkommen stehen die für die Wohnungsmiete
an zweiter Stelle . Mit dem steigenden Einkommen vergröbern sich
die Vekleidungsausgaben nicht nur absolut , sondern auch mit ibren
Anteilen an den Ausgaben. Auch bei der Wohnungsmiete
zeigt es sich , dab der Anteil für diese mit zunehmendem Einkommen
sinkt . Die Versicherungsausgaben vergröbern sich mit wachsendem
Einkommen zwar absolut , geben aber ebenfalls anteilmäßig zurück .

Bei der Verringerung der Wohlhabenheit werden die Ausgaben
für die einzelnen Bedarfsgruppen in verschiedenem Ausmaß aus¬
gedrückt . Der Umfang der Einschränkung richtet sich im wesentlichen
nach der gröberen oder geringeren Entbehrlichkeit des einzelnen
Bedürfnisses, das beißt der Ernährungsbedarf wird weniger stark
eingeschränkt, als der für Vergnügungen oder Geschenke . -Umgekehrt
wird auch der lebensnotwendige Bedarf bei einer Berbesicrung der
Wirtschaftslage weniger stark als der entbehrliche erweitert. Nach
den vorliegenden Ergebnissen gebören zum notwendigenBedarf Nah¬
rungs- und Genubmittel, Heizung und Beleuchtung , sowie die
Wohnung. Die Ausgaben erhöhen sich deshalb mit steigender Wohl¬
habenheit weniger stark , als das Gesamteinkommen pro Person . In
der Rangordnung folgen sodann , Bekleidung, Wäsche, dann 6rst
Bildung und ferner Erholung, Einrichtung und Instandhaltung
der Wobnung , Vergnügen und Geschenke und an letzter Stelle die
Ersparnisse . Werner Olbrich t .

OieVeöeulung - er bestrahltenMilch
In der Gesellschaft sür Kinderheilkunde wurde vor kurzem

eingehend die Frage der Erfahrung mit bestrahlter Frischmilch
als ein Mittel gegen die Rachitis , behandel ! . Sehr bald,
nachdem man entdeckt hatte , dab ultraviolette Strahlen anlirachitisch
wirken , bat man auch die Milch auf diese Weise bestrahlt . Dabei
zeigte sich , daß die in dünnster Schichtdicke während einer halben
Stunde mit einer Quarzlampe bestrahlte Frisch- und Trockenmilch
genau wie die direkte Körverbestrablung innerhalb von vier bis
sechs Wochen kindliche Rachitis beilt. Bei der Bestrahlung der Milch
erwies sich der ranzige Geschmack , der durch gleichzeitig stattfindende
Fettoxidation auftritt, als sehr störend . Man konstruierte deshalb
Milchbestrablungsavvarate, in denen die Frischmilch in Koblen -
säureatmossphäre bestrahlt wurde . Wobei allerdings das einzelne
Milchteiichen nur etwa eine Sekunde lang am ultravioletten Licht -
svender vorbcigeführt wurde . Mit dieser bestrahlten Frischmilch hat
man im Sommer 1928 und im darauffolgendenWinter in der Mün¬
chener Universitätsklinik Erfahrungen Uber den Heilwert gesammelt .
Zum Vergleich unternahm man Vebandlungsversuche mit bestrahl¬
tem Ergosterin in Form des Vigantols . Die vergleichende Beurtei¬
lung fiel iehr zuungunsten der bestrahlten Frischmilch aus . Von
den neun in der Klinik regelmäbig kontrollierten Rachitisfällen
zeigten nur vier eine geringe Seilungstendenz innerhalb sechs Wo¬
chen , während fünf überhaupt keinen antirachitischen Effekt der be¬
strahlten Milch erkennenn lieben . Die im Sommer 1928 außerhalb
der Klinik mit bestrahlter Milch behandelten Kinder zeigten bei der
fortlaufenden Kontrolle eine den Vigantolerfolgen gleichwertige
Rachitisbeilung, Die dagegen >m Winter Behandelten zeigten nur
in der Minderzahl und auch hier nur einen kaum merkbaren Hei¬
lungserfolg . Die Untersuchungen ergaben , dab die bestrahlte Milch
noch einen außerordentlich groben Prozentsatz von inaktivem Er¬
gosterin enthielt, woraus man sich die Mißerfolge zu erklären ver¬
suchte . Um die notwendige Menge von aktivem Ergosterin in so
bestrahlter Milch zu erlangen, müßten dem Kinde drei bis sechs
Liter Milch täglich zugeführt werden . .

In der Diskussion , die sich an diese Ausführungen von Dr . Hent -
fchcl anschlob, traten auch andere entgegengesetzte Ansichten hervor .
Der Frankfurter Arzt Dr . Scheer , der sich seil zweieinhalb Jah¬
ren mit dem Problem der Milchbestrablung beschäftigte , erklärte sel-
nerseits, daß es möglich sei, mit 490 Kubikzentimeter bestrahlter
Milch rachitische Heilungen zu erreichen. In Frankfurt bat man
bestrahlte Milch auch als Vorbeugungsmittel gegen die Rachitis
zur Anwendung gebracht und dabei sehr gute Erfolge erzielt. Ein
Schaden wurde bisher nie beobachtet . Dr . Scheer war der Ansicht,
daß es wohl vor allen Dingen an der Art der Milchbestrahlung liege.
Man arbeite in Frankfurt mit Wechselstrom,, während die Münche¬
ner Klinik noch Gleichstrom besitze . Das Frankfurter Hauvtgesund -
beitsamt babe jedenfalls beschlossen, daß voll bestrahlte Milch auf
ärztliche Verordnung zu Tberaviezwecken , Mischmilch dagegen , das
ist bestrahlte und unbestrablte Milch zur Hälfte, als Schutzmittel ab¬
gegeben wird. Gegenüber diesen Ausführungen wies Dr. von
Pfaundler daraus hin , dab Dr. Scholl , der diese Metbcche der
Milchbestrahlung erfunden hat . in München alles seinen Wünschen
entsvrechend gefunden batte , bis zu dem Moment, wo die Versuche
abgebrochen wurden . Pfaundler ist der Ansicht, dab bestrahlte Milch
etwa die Wirkung eines guten Lebertrans bat . Während man beim
bestrahlten Ergosterin mit der Dosierung immer mehr berunterge -
gangen sei , babe man bei der bestrahlten Milch immer stärkere Mi¬
schungen zwischen bestrahlter und unbestrahlter Milch anwenden
müssen. Die Schwierigkeiten liegen aber nach Pfaundlers Ansicht
auch noch auf anderm Gebiete , nämlich auf sozialem . Die be¬
strahlte Milch , die man zur Vorbeugung gegen die Rachitis zur An¬
wendung bringen mübte , würde nach seiner Ansicht etwa 20 Pfennig
vro Liter teurer sein müssen. Er glaubt , dab deshalb die Forderung
daß überbaust keine andere Kindermilch als bestrahlte verkauft
werden dürfte , schon wegen der Preisrücksichten nicht durchführ¬
bar ist . Dr . E . S .

Rote Grütze
Zu hem richtigen Sonntagsessen gehört auch eine gute Süß¬

speise, die einem in der guten Zeit der Roten Grütze ja sozusagen
von selber zuwächst. Man kann diese Fruchtgrütze schon von Rha¬
barber , unreifen Stachelbeeren und sväter dann von allen Früchten
bereiten , die der Sommer bringt. Ileberall in Norddeutschland ist
diese Fruchtgrütze bekannt und beliebt , die Süddeutschen müs¬
sen sie erst richtig kennen lernen. Die Hauvtsache ist, sie nicht all¬
zu dick zu machen, sie mub eine gewisse Dlckflüssigkeit bewahren , nur
dann ist sie vollendet. Man gibt Banillensauce dazu, es genügt
aber auch , die Grütze nur mit etwas grobem Streuzucker zu be-
sieben .

Die Zubereitung ist sehr einfach , Mann nimmt ( für vier Per¬
sonen ) einen halben Liter Fruchtsott , kocht ihn , wenn er noch un¬
gesüßt ist , mit 100 Gramm Zucker , doch läbt man etwa ein Viertel
voq dem Saft « trück, uni ihn kalt mit 60 Gramm KartoMmebl zu

verrühren . Dieses Kartoffelmehl wird unter eifrigem Ilmriibren
dem heiben Saft binzugetan. Man gibt die Speise noch beiß in
eine Elasschale und läßt sie erkalten . Bei Süuerkirschen läbt man
ausgesteinte Kirschen in dem Saft , das erhöbt den Wohlgeschmack.
Man kann auch Johannisbeer- und Kirschsaft oder Himbeersaft
mischen. Bei grünen Stachelbeeren und Rhabarber wird natürlich
nicht der Saft , sondern die ganze Fruchtmasfe genommen , die man
durch Wasserzusatz auf die gewünschte Quantität bringt . Statt des
Kartoffelmehls kann man auch Mondamin nehmen . Die Schale ver¬
ziert man nach dem Erkalten mit Obstgelee oder Früchten . Bereitet
man Rote Grütze mit Gries, so wird sie gröber , ist aber sättigender
und nahrhafter; für kinderreiche Haushalte also vielleicht mebr zu
empfehlen . Hier kocht man ein Pfund abgebeerte Johannisbeeren
und ein Pfund Himbeeren , rührt sie durch ein Sieb , mischt sie mit
100 Gramm Zucker , verrührt 120 Gramm Gries mit ein Biertelliter
Wasser , rührt ihn in die kochende Maste , läbt gut aufkochen und
schüttet die Maste in eine Schale , die man nach dem Erkalten stürzen
kann . Natürlich kann man auch für Rote Grütze mit Gries jede
beliebige Frucht verwenden . Betty Engelbrecht .

Oie Monate ohne R
Es trifft keineswegs zu, daß der Engländer ohne sein Hammel¬

kotelett oder Rnmsteak undenkbar ist. Gerade die Sommermonate
vom Mai bis tief in dev Sevtember hinein lasten statistische Fest¬
stellungen zu , die klar und deutlich beweisen dab in der warmen
Jahreszeit das Fischkotelett oder der Fisch in irgendeiner
Form mit den Hauptbestandteil des englischen Sveisezettels bildet.
So werden auf dem Billingsgate -Fffchmarkt in London , auf dem
jährlich durchschnittlich ungefähr 700 Millionen Pfund Seefische
angebracht werden^ die größten Mengen Fisch in den Monaten Mai .
Juni , Juli , August , also in den Monaten ohne „r "

, verkauft . Juli
und August weisen darunter die allergrößten Anfubrzahlen auf und
der Februar die geringste . In Deutschland ist es gerade um¬
gekehrt. Bei uns wird leider im Sommer immer noch viel zu
wenig Seefisch gegessen, obwohl mit dem Aberglauben, dab in den
Monaten ohne „r" Fische nicht schmackhaft seien , schon längst wissen¬
schaftlich und durch die Praxis kluger Hausfrauen aufgeräumt wor¬
den ist. Im Gegenteil: Die Seefischkost im Sommer birgt nicht nur
erhebliche Vorteile für Gesundheit und Wohlbefinden des Einzel¬
nen in sich , sondern auch soziale und volkswirtschaftliche Werte. Bor
allem bedenke man, daß während der heiben Jahreszeit die am
Kochherd aufzuwendende Zeit für die Hausfrau beim Fifchbereiten
außerordentlich gering ist. Weiter überlege man, dab wir die wert¬
vollen Fischgerichte von Seesischen aus deutschen Fängen Herstellen
können , dtese Seefische billig im Preise sind und ein Mehrverbrauch
entlastend auf die Handelsbilanz wirkt ; denn je mebr Fisch ge¬
gessen wird , desto weniger haben wir notwendig, Lebensmittel aus
dem Ausland einzufübren und können die erbebliche Summe von
3,3 Milliarden RM ., die wir für Lebensmitteleinfuhr immer nach
ausgeben, weitgehend senken. Das Fischgericht im Sommer, das
ist es , woran sich die deutsche Küche nach englischem Muster ge¬
wöhnen sollte , schon einzig und allein deshalb, weil die gesundheit¬
lichen Werte der Fischnabrung uns in der Zeft der beißen Tage
widerstandsfähiger und elastftcher erhalten. Eine körperlich so
ausgezeichete Nation wie die Engländer, die als führend im Sport
gelten dürfen , würde keineswegs in solch intensivem Matze den
Fisch bevorzugen , wenn sie nicht den Wert des Fifchgenustes erkannt
und durchgevrobt hätte.

kjauswtrtschastliches
Lommerrezeptc . Der sommerliche RaHtisch macht keine Arbeit,

wenn man die richtigen Rezepte weiß . Elisabeth Reff gibt in ihrem
Buch „Die Sommerküche , Koch ohne Plage für heiße Tage!
(Franckh'sche Verlagshandlung, Stuttgart . Preis kart. RM . 1 .80) .
welches herrliche, erfrischende Rezepte für den Sommer enthalt , auch
Rezepte über kalte Süb -Sveisen, von denen wir eins als Beisviel
folgen lasten : . . .

Kalter Reisrand : % Pfd. Reis , % Ltr . Milch, 2 Eßlöffel Zucker ,
1 Prise Salz , 5 Blatt Gelatine , M Liter Schlagrcchm oder Schnee
von 4 Eiweiß. Komvott von %• Pfd . Früchten . — 25 Minuten —
Reis waschen und drüben , mit Milch, Zucker und Salz gar dünsten .
Die aufgelöste Gelatine unterrühren, ausküblen lasten und Schlag-
rabm unterziehen . In eine ausgespülte Ringform füllen , nach Er-
kaltung stürzen und den inneren Ring mit Komvott füllen.

Verdeckte Erdbeeren : % Pfd . Quark , % Liter süßer Rahm, eine

frise Salz, :/- Pfd . Erdbeeren , t Taste Schlagrahm, 1 Eßlöffel
ucker, 3 Eblösfel Zitronensaft. 1 Prise Salz und Paprika. 15 Mi¬

nuten. — Quark durch ein Sieb treiben und mit süb«n Raknn
mischen. Die reifen, festen Erdbeeren vorsichtig darunter rühren .
Auf groben Salatblattern anrichten und mit der mit Zucker . Zi¬
tronensaft , Salz und Paprika gewürzten Schlagsahne bedecken .

Ei-Limonade : 1 Ei . 2 Eßlöffel Zucker . 2 Eßlöffel Zitronensaft.
2 Eßlöffel zerstückeltes Eis , 1 Glas Master . Ei und Zucker schlagen.
Wasser und Zitronensaft zufügen und über da» Eis
sieben.
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