Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die deutsche Hausfrau im Weltkrieg

Brenneke, Rosa

Leipzig, [1915]

Juli und August

urn:nbn:de:bsz:31-90556

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Juli und Auguit.

Bollreife der Natur! Wad der Landmann mit Gottesfurcht
und §¥leif gefdet, wad er emporfpriepen, wadjjen und erblithen
aejeben hat, jebt reift e3 aud und havet jeiner Beftimmung und
Weiterentiwidlung,

Dod) an Gottes Segen ift alles gelegen! Der Menjd) ijt voll-
jtandig dem Willen der Allgeralt unterworfen. Eniieder jie
untexftiipt und leitet jein Wert oder jie gerjtirt e3 nad) eigenem
Grmefjen. Darwm fann nur ein Vereinen bon Gott und Menjd)
su einem jegendreichen Biele fithren.

Nod) bevor bie Gloden zu einem Crntedantfeft lduten fonmnen,
muf fich der Grnte Grwartende perjinlic) yu dem Beherrjdher
alfer Gejchicte wenden. Bete und arbeite, dod) bete uerjt, danu
atbeite, jo wirjt dbu bon Unbeginn deinen Gott sur Seite haben.

Sm Gdhoeife deined Ungeficytes, heifpt es reiter. Weld)
qrofer Begriff legt in diefem Wort. Unjere gange Tatrajt
und Gejundheit verbirgt fich dabinter.

1. Anjpannung aller Kraft, gefammelter Wille, ein ganzes
Werk auf der einen Seite;

2. Ausbruch ded Schiveified, BVefreiung bed Korpers vbon
Srantheitsftoffen und Salzen, Reinigung und Offnung
der Poren auf ber anderen Seite.

Der Schweipausbrud) ijt eine unbedingte Nottoendigfeit fitv
ben menfchlichen Kirper. Jn hidter Gefabr, bet Fieber ift er
ber erfehnte Retter, um die tnnere Hite, die Jerftdrung des
nach dem Naturgefe geleiteten inneven Mhriverfes des Menjchert
U berhindern.
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Doch wad den Kranfen retten fann, dad mufy der Ge-
funde u jeiner geregelten inneren Tdtigleit genau jo Haben
und darum ift der Schiveif ein umbedingted Heilmittel fiir jeder-
mann, zumal der Schiveif, der auf natiirliche Weife von der
RNatur erzeugt wird. Bei wijfenfchaftlichen Verjuchen hat fich
heraudgeftellt, dbaf der Scheif Franfer Nenjden bei ber-
fchiebenen Tieren todlich getvirft Hat.

Wir jehen alfo, ivie gifthaltig er ift und daff die Natur das
Beftreben hat, jich von Giften zu bejreien. Der Schiveif ijt
barum bon unjerem Schdpfer borgejehen durch die hohe Tem-
peratur in diejen Monaten, deren Ginflufy jich niemand ent-
siebent {oll.

Bur Reiniqung it ein Bad in fliegendem, bon der Sonne
burdyiodrmtem Wafjer durchausd nottvendig und wohltdtig.
Die Eintvirfung der Sonne auf dad Wajjer ift twiederum ein
befondered Heilmittel fitr den Menjcher.

Do qilt auch hier dad befannte Dichtermwort:

Jreuden, die man itbertveibt,
Lerwandeln jich) in Schmerz und Leid.

Wie oft Habe ich dad ungwedmipige Treiben in ben Hjjent-
lichen Biidern beobachtet. Da liegen die Menjchen frundenlang
ofme Kopfbedectung in der Sonme ober bletben viel zu lange
im Wajjer. Beides ift jdhidlich. Die lange Cintirfung der
heifen Gommenjtrahlen trodnet die Gebirnfapillaven ein, es
entjtehen Ropfichmerzen, jhwaches Denfvermdgen, ja mit-
unter jafhrelanged Gehirnleiven.

Die Haut bed Korperd leidet gleichialls durd) zu lange
Sonnenbiber. ©3 entjteht Sonnenbrand. Die Haut entzimbdet
fich, fdhmerst gewaltig und {halt fich gum Schlup ab. Audh
fann man fid) durch [lbertragung von Kranfheitderregern in
bad offene Fleifch Unjtedung zuziehen.

Das giinftigfte ift bas Quftbad im Schatten; da fanm man mit
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bejtem Criolg ftundenlang veriveilen, tief atmen, turnen ober
{aufen. Der Jabhredzeit entjprechend muf auch die Crndbhrung
in biefen Monaten fein. Leicht, exfrijchend, jajtreid).

Qeicht, um die Verbauung zu befordern; erfrijchend, um
die Hibe ertrdglicher zu machen; faftreich), um Den dem
Ricper entzogenen Sdyweif i erjepen.

Die Fritchte, die und jept die Natur liefert, entjprechen vol
und gang diefen Anforderungen. Die Himbeere, Fohanuis-
und Stachelbeere und die Heibelbeere bejtelen fajtnuraudFrudt-
jdftent. Sie milfjen qut gefaut umd nicht ganj gejchluctt werdert.
Denn dann verlajjen jie meijtenteild mwieder unberdaut den
Rorper, ofme thm ihr Befted, Niiblichites ibermittelt zu haben.

Nrudhtjuppen, Fruchtjpeijen, Eingejotternes, ﬁrtlchtﬂmn-
meris, Pilzipeifen und Gemiife, welche die Jahresseit jest i
veicher Hitlle bringt, find a8 tdgliched RNahrumgsmittel fiir
Reiche und Wrme zuginglich und reidhlich zu geniefen.

Imfang Suli mitffen die beften RKirjchjorten als gange Frucht
im Sedeinfocdher oder ald Mus und Gefels eingejotten werder.

©piter mup die Hausdfrau fii reichliche Vorrdte von Hime
beeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren und Stachelbeeren jorgen,
bie ebenjo zum Ginjegen in Gldfern und Flajden ald aud) ju
Marmeladen und Jruchitvein zu vermwerten jind und nivgends
in einem orbentlichen Hausdhalte fehlen diirfen. Aljo die Hinbde
tichtig geriifrt und jebe freie Stunbe gum Objteinfieden ver-
enden! Wern die qrofen Ferien beginnen, dann mitfjen die
Borrdte in ber Speijefammer oder im geeigneten [ujtigen
Reller fertiq fitr bie Wintermonate bereit jtehen, dann fommen
toir aud) tubig unfeven Haushalt auf einige Wodjen berlajjen
und mit unjeren Kindern hinausdeilen in die Wilder, BVerge
ober an die See und dort unjere Freifeit joviel ald moglic) in

per herrlichen Natur geniefpen und unsd gang ifren NReigen hin-

gebe.
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Man bermeide jchivere Kojt und unterftithe die bem Menfden
bon Der Matur vorgejchriebene Ausjdeidung.

Reidipeifen mit gejottenen Friidyten.

Y, PBiund NReid in Mildh, Hein wenig Butter, Juder und
einer Prije Saly weich quellen und erfalten lajjen. Aufgeldite
weife Haujenblaje (Gelatine), 15 Liter gejchlagene Sahne und
Banille dagu gemijcht, fiillt man die Majje in eine tiefe, mit
Butter ober I audgeftrichene Form [dhichtiveife, Reid und
Sritchte, ivie Sohannis- oder Himbeeren, aud) Walderdbeeren,
und ftellt die Form falt, wenn moglid) auf Gis. Vanille ober
Fruchttunte exhiht den Wohlgejchmadt.

Weinjiilze mit Friidhten.

Cin grofier Taffenfopj Weipein, 5 Eigelh, 14 Bfund Juder,
die abgeriebene ©dale einer Jitrone und beven Saft bringt
man ujommen, jtellt auf Feuer und jdhligt die Majje jort-
foihrend bis zum Kodhen. Dann ftellt man fie falt, vithrt und qibt
den gefchlagenen Sdynee der 5 Cier nebijt 8 aujgeldjten Blittern
Haujenblafe dazu, gieft auf eine audgefpiilte Schale, verziet
mit Fritchten und berabreicht mit Fritdhten oder Frudyttunie,

NRahmiiilze.

8 Blatt aufgeldfte Haufenblafe werben mit 80Gramm Juder
unb 4 Gidbottern in einem Topj bet gelindem Feuer bid zum
Sochen jdhaumig gefchlagen und unter Jugabe bon Kognat
oder Aral, einen ERloffel voll, mit 15 Liter fefter Schlagiahne
fo lanae gerithrt, bi3 bie Majje falt ijt. Sn tiefer Schale zum
Grftarren gebracht und mit Fruchttunfe verabreicht.

Vanillenjdnee.
Geftofene Vanille oder Vanillenextratt, deutich Uudzug,
mit 1/, Pjund Bucker verrithet, wird mit 14 Liter u feftem
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Sdhnee gejchlagener Safhne bermengt und auf Ci3 gejtellt. falt ju
Grdbeeren, Walberdbbeeren und anderen Fritchten verabreicht.
Gine ganz bejonbers erfrijdjende Jujammenitelumg ift: Ge
rieberte Jipfel, geriebene ©chofolade, Vanillenjdhnee und Mia-
fromen ober fleine3 Teegebdd.

Bisfuittorte.

Qoffelbistuits werben mit Frudhtmarmelabe bejtrichen, jdmell
in Weikwein getaudit und auj eine tiefe Schale jdjichiieie
geordnet unb mit einem Loffel Kognak iibergojen. Fejter
©dmee, mit Vanille und Juder vervithrt wicd dariiber ge
ftrichen, jo baf alled ugededt ift. Mit Fritcyten verziert, bringt
man ihn auf Schamotten in die Bratrdhre und Eft jdhin gold-
gelb briunen.

Gemiife der Jahresdzeit.

Lilzbratlinge.

Die Kopfe von Gteinpilzen werdben gepuft, an der Waijjer-
leitung im Durd)idlag ablaufen lajjen, gejalzen, mit etiwas
rotem Pfeffer beftreut (dben man aber aud) weglajjen fann),
in gejdhlagenem Gi und dann in geriebener Semmel gerwilzt
und in Hodhitehendem LI, Butter ober anderen Fetten goldgeld
gebaden. Gie find der téujdhendite, feinjte Fleijcherfab und
erfeten bie jogenannten Wiener Kalbsjcnibel. Mit Bitronen-
jaft betrdufelt find fie pifanter und leichter verdaulich.

! Champignonfopfe gediinjtet.

' Die abgepubten, fdhnell gemwajcheren Kbpfe der jumgen
Ehampignong terden in Butter redhtd und linis je 5 Minuten
gebiinftet, gefalzen und al3 Jierdbe zu gebadenen Sartoffeln,
PBratlingen und Braten ober zu Salat verabreidyt.
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Blunenfofhl mit brauner Vutter.

Der Blumenfohl wird von allen griimen Blattern bejreit,
gewajdjen und ganj in Salzwaifer angejest. Man muf beim
Stochen bejonders aufpajjen, daf er nicht zu tweid) wird und
fiy gelb berjarbt, dba er dbabdburd) volljtdndig an Gejdymad ver-
fiert. Beim Unrvichten Hebt man ihn vorfichtig, dbamit er un-
verlest bleibt, mit einem Durchichlagliffel aus dem Wajjer,
und beftreut ihn mit gefalzenenen braunen Semmelfrumen
und brauner Butter.

Blhnmentohlgentiije.

Ferpfliictter Blumentohl wird weichaefocdht und das Wafjer

abgegojien. Dad Blumenfohliwajjer fann man jtet3 ju einex
10]] )loaj) 3
wohljymedenden Guppe verwenden. Gine Mehlichivibe bon
Butter oder Of it in gerquirltem Gt und Mildh abgezogen,
aejalzen, eine Prije Mustatnuf 2ugefiigt und mit dem gefodhten
; U (4 T ( L s
Bhumenfohl verabreicht. €8 eignet fich ald Beilage 3u Braten,
Bratlingen, Geflitqel und qebacdenen Karvtojfelftiicdchen.
o ! H H

Blhimentohlalat.

Jerpjliicter, mweidhaefoditer Blumentohl wird abgegoijern,
erfalten lajjen und mit einer Tunfe von DI, Krdutereffiq odber
Bitrone und Salz angerithrt, ohne thn zu verleben ober Fu
serbrechen, und zu Fijh gebradyt.

Blumentohljuphe — Spargeljuppe.

Nacdhdem man Blhuomenfohl ald Gemiife verabreicht hat,
fonn man bag Blumenfohl-, ebenjo auch Spargeliwafjer, zur
©uppe qut veriverten.

Man mad)t eine Schie vbon O ober Butter mit Meht
und fiigt unter ftetem Rithren dad feife VBlumenioll- oder
©pargeliaffer zu; jdhmedt mit dem nitigen Salg und ettwad
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Mustatnuf ab und vermengt e mit einem gequirlten & und
ettvad Mildh.

Griine Bohuen als Gemiije.

Die Bohnen werben abgezogen, gewajchen und in lingliche
jdrage Gtreifen gefdnitten. Jn einen Scdymortopf toird
feingejdittene Bmwiebel und Pfefferfraut, Butter, O ober
anbere Fette gegeben und die BVohnen obhne Salz und Wajjer
darin auf gelindem Feuer diampfen lajjen, damit fie ihre jchone
ariine Farbe behalten und von ihrem Ndahrwert nidis ein-
biigen. Mur im Notfalle, um jie vor dem Anbrennen zu be-
bemwafren, wird heifed Wajjer zugegoijfen. Mt ober olpe
Mebljchvibe twerden fie mit feingewiegter Peterfilie, ange-
nefym gejalzen, angeridytet.

Griine Bohnen mit Salhne.
LBon junagen Bohnen zieht man die Fiden ab, jdneidet fie
jung ) atel) 3 v |

und iibergieft jie mit jiebenbem Waifer, um ihnen bie jaftig-
griine Farbe zu erhalten. Mit feingejdmittenem Bobhnenfraut
und Biviebel (it man fie in Butter dampfen. Jnzvijchen rithrt
man falte ©Saljne odber eine Taffe Mild), 1—2 Cibotter, Salz
und 2 Chlbfiel Mehl ein und mijcht e3 31 den BVobnen; [aft
fie beijeite heif fochen und bringt fie zu Tijch.

Wad)5bohnen oder gelbe BVohuen als Salat

, jind ein Defonders beliebted Gericht. Sie mwerben genau ivie

‘ griine Bohnen abgezogen, gemwafchen und in 2—3 Teile ge-
jchnitten oder gebrochen. Weidhgefodht giept man bad Wafjer
ab und iibergiefit jie mit faltem Wajfer, telched man gleid)-
falls abjchiittet. Dann jdhwentt man fie in einer Tunfe bon
O, Krauterefjig, Salz und feingejdhnittenen Jiviebeln und
gemiegter griiner Beterfilie.
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Der Uugujt bringt und aufer den frithreijen Beeven-
fritchten bie Uprifofen, Piirfidhe und Melonen. Sie erben
s ald bejonberd feines Objt fiir die feine Tafel gejchikt, da fie
;i; }}tpi]”tcntui{é f(?hr Imchﬁ iIl'l El.f\ra'.i‘]‘.c J“it[}Cﬂ. -‘lerigﬂet} und “J_Sﬁ_r-:
5 fiche geben ein borzligliched Cmjubobft bon fbftlichem Dujt.
:;;i Aud) ald Marmelade find jie fehr wohljdymedend.
-t:_mz Die Welone
LE:;:__ als iuffrcid_af Krucht etgnet jich am beften zum Rohejjen, doch
e fannn man jie aud) alg
e qejottene Melone
qut bermwenben, umal, wenn jie fiiv die Tafel-nid)t anjehnlich
aenug erjcheint. Sie wird in WeiRwein, Weinefjig oder Ji-
tronenjaft halb tweich geddampft, man gieft die Fliifjigteit ab
fie und fiedet bie Melonenitiicdchen mit 14 Phund Juder, efiwasd
Has Jimt, Jitvonenjdhale und BVanille vollends tweid).
ot Den erften Abgqup fann man mit einigen Tropjen ded weiten
thrt Abjudes u einer borziiglichen
sal3 _
Lifit Welonenjuphe
berwerten, nbem man ihm ein Stitdden Butter und gequirltes
Mehl beifitgt und zum Scdluf mit einem zerquiriten € und
Milch abjchmedt. Mit gerdjteten Semmelwiirfeln oder Fivie-
Wis Emr'f,waur[) ﬂein@u Teegebad, wie Suppenmafronen, wird fie
fie- am Zeller veriert.
ifjer
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