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Die Hauptjadie ift, daf veinmer, unver
faljhter Bitvonenjajt zur BVerfliguny fteht.
Man prefje alfo die Bitvone felbjt aus, dann
weify jedermann, wovan ev ift.  Suzugeben ijt,
daf Jitvonen nid)t jedevieit ju Dienften ftehen,
und daff das Ausgiefen des Safted aus ber
Slajde nod) weniger umijtdndlid), bequemer ijt.
Um einen foldhen Sajt haltbar ju maden, wird
mitunter Salizyljduve ugefest, dann haben wix
aber nid)t mehr gavantiert veinen Bitvonenjajt
vor ung, ebenfo nidht, wemt um vem Sajt ein
fdhdnes Ausfehen zu verleihen, berjelbe irgend:
wie parfiimiert wird. Jn der Riide und jur
Bereitung von Limonaden bediene man jid) aljo
jtetd mur veinenm Jitvonenjajtes. Qeiteres Ge-
fvint, die natiivlicdhe Jitvonenlimonade, ijt nod
von feinem antialfoholijden Getrdnf, fo viele
threr in lefster Beit auf den WMartt gebradht
worden {ind, itbertvoffen worben. Diefe Limo-
nade fjtellt ein Gefrdnf dav, das fojtlid) jdmect,
ben Durjt ftillt, wedber Schddelweh verurfadt,
nod) Kaenjammer nad) fidy zieht und iwegen
jeiner leidht Havnireibenden Wirtung aud) in
diefer Hinjicht drytlih empfohlen werben fann.
Dev Avzt zieht auerdem den Bitvonenjaft gern
suPilfebei Gidht und Rheumatismus,
bei Nafenbluten und andern Crivanfungen,
auf bdie ndber einjugehen Heute nidht unfjeve
Aufgabe ijt, die nur davin bejtehen follte, fiix
diefen Sonmer, ju weldjer Fahresseit Unmajfen
von dujtjtillenden Getvdnfen wvertilgt und mit
Cfjig jubereitet Speifen bevorzugt werden, auf
eine Frud)t und bdeven Saft wieber hingumweifen,
bie trofs ihred Hohen gefundieitlichen Wertes
und trofy ded billigen Preijes nod) immer nidyt
geniigend gewiivdigt werden.

,Die Bitvone”, jagt Dr. Monin in feinex
,phgiene des Miagens’, ijt wegen ihres bden
Gejdymad der Speifen verbejfernden Saftes ber
Rinig der Wiirzjtoffe.”

Kneipp-Blitter.

Etwas von der Tomate.
Otto Wenzel-Clehard.

Smmer mebr gewinnt die Tomate an Ver-
breitung, und viele ihrev Freunde modten il
jetst Die gleidhe ausgedehnte Anwendung alsd
Galat wiinjden, wie fie bdie Gurfe {don er-
fagrt.  Wenngleid) zum Tomatenjalat ein be-
fimmt ausgeprigter Gejdymac gehiot, den nidht
jedev Dbefitst, jo wevden {id) dod) viele finben,
welde — wie aud) Herr Dr. Self neulid) in
ber Warte empfahl — bdie Tomate entweder
anderen Salaten betmifdjen odex fie anjtelle von
Bitvone vevwenden. Jhr Gehalt an Jitvonen-
jauve Degiinjtigt dies. MNad) Pajjerini find in
100 Teilen Tomatenjaftes 0,5 big 1 Teil

Bitvonenjdure enthalten.

Weit weniger befannt ijt, daf bdie Tomate
aud anjtelle von Objt benubt werden fann. Sie
enthdlt namlid), wie der gleidhe Autor angibt,
2—3 Progent Trvaubenjuder, der im Berein
mit Dev JBitvonenfduve der gefoditen Tomate
einen gewijjen Fruchtgejdmad verleiht. Be-
jonders in gritnem Jujtande, wenn bdie Friidyte
fdhon ausgemad)fen {ind, fuvy Dbevor fie an-
fangen, jid) gelb ober rot ju fdrben, fann man
jie mit einem Drittel ihrer Gewidytdmenge Ju-
dev einfodjen. Dad ergibt eine vorziigliche
Navmelade, die berjenigen von Reineclauden
nicht undhnlid) ijt. Wer Kerne und Sdhalen
parin nid)t liebt, fod)t erjt bie zerfdynittenen
Friidte ein, treibt fie duvc) ein feines Draht-
jieb und fodht fjie nochmals wmit Dder entjpre-
chenden Menge Bucers auf.

Aus griinen Tomaten [Gft fid) aud) ein ra-
jches Gajtgericht ober eine angenehme Vorfpeife
bervichten. Wian fdyneidet die Friichte in Halb-
fingerdidfe Scjeiben, bdiinjtet jie in Butter (obex
Lel, dem aber etwas Swiedel beigefiigt werden
muR) Halbweich, wendet fie um, jfhligt 2—3
@ier davitber, und wenn Ddiefe gevonnen {ind,
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pann it dag eridht fertig. Wer Saly [liebt,
fann e8 Davitber ftreuen, dod) wird man e8 nidt
vermifjen.

Der herfommliche Rubhm des Pavabiesapfels
ijt an die Tunfen gebunben, ju denen er einen
widtigen, unvermeidlichen Beftandteil liefext.
Cine befonders fitr Reis, Matfavoni, Bratlinge
febr angenehme Tunfe beveiten Begetavier fol-
gendermafen : Zerjdnittene veife (vote) Tomaten
werden mit fein g ewiegter Petexfilie, bderen
Lhurzel, flein gejdnittenem Sellexie, erfleiner-
ten AMdhren (gelben Niiben), Porree oder Bmwie?
beln ohne Waijjer weid) gefodht. Dann driict
man alle8 durd) ein Sieb, fiigt etwasd Olivend!
ju und fodht die Fliijjigteit dic ein. Wan fann
aud), um bden davafterijtijhen Gcjdmad 3u

erhoben, vor bdem Durdjieben fiinf Winuten

lang ein Stitddjen Lorbeerblatt mitfodhen laffen.
BWill wman 'diefe Tunfe fiiv Idngere Jeit ein-
foden, was f{id) fehr empfiehlt, fo fjterilifiert
man jie unter Weglafjung der Peterfilie.

LWer diefen BeiguR einmal erproben 1iwill,
bereite {ich dazu Spiegeleier auf folgende Weife :
Qn einem Tiegel jevldft man Butter, legt um
den Rand bdeffelben Semmelwiivfelden ; darii-
ber jdhlagt man bdie Cier o, daf das Dotter
miglidh{t in der Milte bleibt, bag Weife aber
ywijdhen die Vrofel lauft und gevinnend bdiefe
verbindet., Bor dem Auftvagen gieft man iiber
dag Dotter die ved)t did eingefodite Tomaten-
tunfe, in bie Mitte ftvreut man ein Haufden
jerfleinerten Sdnittlaud), und ringsum iiber das
Weifte ebenfalld einen Krany dejjelben. Das ift
bejontders etwag fitr Gdfte andever Gejinnung.

PBon unferm floventiner Sdhrotbrotbader
lernte ic) folgendes Gevicht fenmen, bei demt bex
Reig einen nie gefannten wiitvzigen und fraftigen
Gejchmad erhdlt: Moglidyit fejte, glatte To-
maten werden in der Witte geteilt, die Kam-
mern mit einev ftumpfen Wejjerfpite von den
Rernen Dbefreit und mit einer Wijdhung von

rofem Neis, gany fein gewiegter Peterjilie, ge-
riebenen Mdhren, Sellerie (Herzblattden oder
fnollen), Sdnittlaud) ober Porree, Butter und
geviebenem Rdfe ausgefitllt, die mit der gleidjen
innigen Mijdung  gefiillten Dedelbhilften bda-
rauf gelegt, und bdie fo twieder gejcdhloffenen To-
maten in dem Badofen etwa eine Stunde ge-
baden. Dann ijt der Neid weid), aber jdhon
fornig, und das Geridht ijt tafelfertig. Selb-
jtandig oder al8 Vorfpeife (wie Pajtete) gegeben,
oder mit griinen Bobuen gereidht, liefern bdiefe
gebactenen Tomaten eine vorziigliche Speife, die
den Vorteil bejitst, alle Jutaten vollfommen
ausgeniifst 3u bieten,

©o jdydbar der Nihrialzgehalt der Tomate
aud) ift, jo bdarf dod) nid)t verhehlt wevden,
paf fie aud) gewijfe jdyadliche Wirfungen be-
figt. Sowohl die Erfabhrungen, welde in dem
Lande ded [pricdhwirtligen Tomatengenujjes (wo
bie Rddyin tdglid) fragt: ,Was effen wir Heute
ju den Tomaten?”), geldufig find, jomwie Ddieje-
nigen, welde id) an miv felbft und an Be-
fannten madjen mufte, lajjen eine gewifje Bor-
jidht geboten erjdjeinen. Die Tomate hat hifgende
Cigenjdjaften, und in allen den Fillen, wo
man diefenn aus dem Wege gehen muf, jo bei
Fieber, Wunbden, ijt thr Genuf ju vermeiden.
Bom Tifd) bder Hoffenden und Stillenden ijt
jie ebenfo ferngubalten, wie von dem der BVerdau-
ungsleidenden, und ihr Chavatter alg Reizmittel
jolite aud) in anbderen Fdllen nidyt iiberfehen
werden.') Von Jeit zu Beit wijfen die Tages-
bldtter jogar von Tobesfdllen ju berichten, bei
benen der Genuf von Tomaten ald Urjadye
angegeben wird. Oft wird gefagt, unveife To-
maten Ddtten den vajden Tod Dherbeigefiihrt.
Sy felbjt habe jhon oft unveife Tomaten auf
bie oben angegebene Art ubereitet gegefjen,

Y Fd) habe cine {dyiddlidhe Reizwivtung der Tomaten
noch) niemals beobadytet. Dr. Self.
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obne die gevingjte Storung 3u bemerfen, wih-
rend veife Tomaten miv jdon mandmal Ber-
bauungsjtovungen verurjad)t Haben. Aljo der
griine oder veife Bujtand bder Tomate ijt ed
jider nid)t, aud) wird bdie Tomate felbjt robhl
nie die bdivefte LVervanlajjung des Tobdes jein ;
wohl aber fann ihre Reizwirtung ein vor-
hanbdenes Unwoblfein verjdlimmern. Da fid)
bei einer vorhandenmen Verbanungsjtorung ober
auc) bei den infolge Luftdrudidywantungen ein-
fretenden Unpdplichfeitenn die genofjenen Zo-
maten unangenelhm bemerfbar maden, fo ijt
man leid)t geneigt, ber Tomate die ganze Schuld
juzuidyieben. €8 entzieht jid) meiner Kenntnis,
ob die Frudyt, die ja iwie die Rartoffel ju den
Nadytidattengewddien gehort, aud) Solanin
enthilt. Aud) die Kartoffel Hinterldft eine ge-
wiffe narfotijde Wirvfung. Vielleicht deutet auf
ein joldes Oift ihr Beinamen ,Liebesapfel”
bin. Sebenfald ift jider, daf die Tomate ihre
auggebreifete und Deliebte Vermendung 3u
Bratenbeigiifjen jener ald Trinfreiy fid) dufern-
ben Wirfung bdanf, die in LVerbindung mit
fettigen Stoffen (Tel, Fett, RKéfe) fich nod
jteigert.

&8 wive gut, wenn aud) andere BVegetarier
ihre Beobadjtungen und Crfahrungen mitteilen
wollten. (Begetarijdhe Warte.)

Rorvefpondenzen und FHeilungen, ‘

~

Goudry (Franfreid)), b_en 10. Juli 1908.

Heven Dr. Jmfeld,
Sauters nititut
Geehrier Herr Dotior.
Sie Dhaben tm Wonat Wai in Sauter's
Annalen die Peilung vom fleinen Lebey bevid)tet
der an einer Gebivnhautentziindung litt die ihm
in einem fehr jchlechten Zujtand fetste.
Am 11, Januar crt,, ald das Kind anjing

Genf.

aufer Gefahr ju fein, danf der electro-Homioo-
pathijden Kur die bei ihm feit dem 3. angeroandt
wurde, wurde feine Miutter, Frau Lebey, fehr
gejhwdd)t in Folge bder Miidigleit und Dden
Gemiitsaufregungen die fie jeit 14 Tagen evtrug,
von einem afuten Gelenfreumatidmusd befallen.
Der Arzt exflavte fofort der Fall fei exnjt und
bafs, ofne Cintvitt einer jeden Komplifation,
mitfe man auf eine jed)8 wocdhentliche Dauer der
Svantheit vedynen. Dann befiehl er der Kranfen
Natrum Salicylicim, welded jie wibrend eines
Taged gegen ihren Willen einnabhm, da jie
durd) Crfabhrung die jdlimmen Folgen bdiejes
NMittels fannte.

Am folgenden ZTage fdyon 1wollte -fie bdie
Clectro-Hombopthie verjucien, bdie jo grofe
Dienfte tm {dylimmen Falle ihres Sobhnes ge-
letjtet patte; fie nahm die folgenbden Wittel ein :
L1414+ L 24+ A24 F - Art. in gweiter
PBerd; 2 Korn L 1 alle 4 Stunbden troden,
1 A 3 worgens, wittag8 und abenbds. Gin-
veibungen bder franfen Gelenfe und der Wirbel-
jaule mit Rotem Fluid L 5 4 A 2 4 0 5,
Cinjalbung mit Roter Salbe nad) den Einrvei-
bungen der Gelenfe. AS fie diefe Kur am12.
Januar - anfing,  Datte Frauw Lebey 400 C.
Tieber ; alle Gelenfe, vom Fup big ju bder
Hiifte, waren erfrantt, und jede Vewegung war
unmbglid).

Nad) einigen Tagen war bag Fieber ver-
jdwunbden, bie Gelenfe ber Veine 1weniger
jdymerzlid), der Parn wurde wieder flar und
alfeg deutete an baf das Leiden jdyon der Kur
wid). Sie befam nachher nod) einige Schmerzen
an Dden Clbogen, Hanbdgelenfen und Fingern
aber fie waven nidht mehr fo Deftig wie am
Anfang. Endlid) nad) 10 Tagen war die Krante
jhon genefend und fing. an aufyujtehen und
vor Ende des Wonats war fie ginglid) gebeilt
frofg der falten und feuchten Temperatur bder
wiv bamal8 ausdgefetst waven. Frau Lebey gra-
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