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Das blow Kreuz.

zubereitet ist. nicht die erforderliche Anccpuncz

auf die Berdannlnzsorgaiw ausübt, infolge
dessen auch nicht die genügende Ausscheidung

von Magensaft veranlagt und nicht genügend

verdaut wird. Diese Tatsache, obgleich sie

schon lange bekannt war. kann nicht oft genug

wiederholt werden, da durch sie die Kochkunst

nicht nur berechtigt, sondern eine unbedingte

Notwendigkeit wird. Dhne zu vergessen, dass

zu starkes Salzen und Würzen der Speise
ein Nachteil für den Körper ist. weil dadurch
die betreffenden Drgane abgestumpft und zweck-

los ermüdet werden, weil dadurch aber auch

ein Durstgefühl hervorgerufen wird, welches

leicht zu Alkoholmißbrauch führen kann, soll

doch jedes natürliche Nahrungsmittel durch

die richtige Zubereitung in der Küche, also

besonders auch durch den richtigen und in

verstündigen Grenzen sich haltenden Zusatz der

entsprechenden Gewürze, so zubereitet werden,

daß es mit Appetit und gern genossen wird,
und durch das Unterlassen dieser Forderung
wird selbst das teuerste und an und für sich

vollkommenste Nahrungsmittel minderwertig
und verfehlt seinen Zweck. Nicht pikante und

in übertriebener Weise zusammengesetzte Speisen

sollen auf unseren Tisch kommen, wohl aber

soll die Speise schon durch ihren Geruch an-

regend wirken, schon durch den Duft, den sie

ausströmt, den Appetit befördern, und sie wird
dann in den meisten Fallen auch als leicht

verdaulich empfunden werden. .Deute noch wie

vor Jahrhunderten, gelten als Prototyp der

Gewürze Pfeffer und Salz: die Neuzeit hat
aber neben den natürlichen auch künstliche

Gewürzmittel uns gegeben, wie den Fleisch-

eytrakt und die Maggiwürze, welche letzteren

beide den Vorzug der Milde haben, sowie

den ferneren, daß sie gleichzeitig das Aroma
und den Geschmack mehrerer einfacher Ge-

Würzmittel in sich vereinen. Diese Eigenart
macht beide Präparate zu einer sehr wert
vollen Bereicherung der Küche. Auf jeden

Fall sollten aber unsere Mädchen, gleichgültig

welchem Kreise sie angehören, rechtzeitig die

Bedeutung der Gewürze kennen lernen, da sie

damit gleichzeitig das richtige Verständnis für
die Kochkunst erhalten, ohne welche keine Daus

fran ihrer Stellung gerecht werden kann. I»
dessen nicht nur die Frau, sondern auch die

Aerzte müßten im Kochen bewandert sein, da

es für den Kranken fast noch wichtiger als

für den Gesunden ist. daß ihm eine schmuck

hafte Kost geboten wird, und nicht immer die

Forderung des Arztes nach einer bestimmten

Speise genügt, sondern der Arzt auch unter

Umständen in der Lage sein muß. anzugeben,

wie diese Speise hergestellt wird.

vom küctieMcti.

Einführung in die Pflege von Augen- l

kranken für Krankenschwestern und -Pfleger,
zusammengestellt von Or. H. G dring, Assistenz-

arzt der Augenhcilanstalt Wiesbaden. Mit einem

Vorwort von Professor Or. Pagenstecher. 1901.

I. I. Bergmann. Wiesbaden. 5>Z Zeiten. Preis
1 Mark.

Wahrend für die'allgemeiue Krankenpflege zahlreiche

gute Lehrbücher existieren, ist dies unseres Wissens
die erste spezielle Anleitung zur Pflege von Augen-
kranken und man kann ohne weiteres sagen, das; sie

einem bestehenden Bedürfnis entspricht. In einfacher,
klarer Darstellung, wie sie vom Pflegerpersonal ver-

standen wird, behandelt der Verfasser seinen Ztofs,
den er in folgende Abschnitte gliedert: I. DaS Auge
deS Menschen: II. Die Krankenpflege: III. Die Hülfe
bei Operationen: IV. Die Pflege der Operierten:
V. Fremdwörter, die in der Augenpflege besonders

hänsig vorkommen.

Obschon daS Büchlein vor allem für die Bedürfnisse

der Wiesbadener Angenheilanstalt geschneben ist und

die dortigen Verhältnisse und Gewohnheiten zugrunde

legt, so tut doch diese subjektive Färbung seinem Wert
keinen Eintrag. Es wird all denen gute Dienste leisten,

die Augenkrauke zu Pflegen haben oder ihre Kenntnisse

zu vermehren wünschen.
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