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SBie Betrafen totr irnfere Einher — StIIerlei gcmStoifienfdjaft 143

toeg einfach mit itgenb einer ©träfe, toie fie
einem ber 3^bn gerabe eingibt, gu Belegen.
StBer bag Sîefuttat toirb nipt immer gerabe
bag Befte fein. SBer ®inber gu ergießen fiat,
ber ïann opne getoiffenpafteg mit fip felBer gu
Stategepen nipt augfommen; febeg ®inb toirb
toieber anberg gu Beurteilen, jebe Böfe ©at an=
berg angufepen fein, unb eg toäre berïeprt, Bei

einem feinfühligen, empfinbfamen ®inbe gleich

fptoereg ©efpüp angufapren, too bietteic^t ein
ftrafenber SSIicE, eine aBmeifenbe SJtiene fpon
genügt hätte, toäprenb ber toeniger leicht gu
lenfenbe, partföpfige (Schlingel bitrp 23ernunft=
grünbe, mit Strenge gepaart, gur llmïepr gu
Betoegen fein toirb.

S3ei größeren Äinbern, beren ©prgefüpl fte
eine ïôrperlipe 3üptigitng alg ©nteprung an=
fepen läfft, ftreipt man fie lieber gang; bag

Stecht beg ©tärferen ïjier geltenb machen gu
tootten, führt leicht gur ©ntfrembung gtoifpen
bem £>erangetoapfenen unb feinen ©rgiepern,
gu einer fip allmählich ertoeiternben JHuft, bie

fpliefjlip unüBerBrücfBar toerben ïann.
©ang ohne ©träfe auggufommen in ber

SïinberftuBe toirb toopl ïeinem ©rgieper gelin=
gen; jeboch toeife SJtäfjigung, ©ereptigïeit unb
getoiffenpafteg Stapbenfen toerben eg SMer
unb SJtutter, toenn Beibe in ihren Sïnfpamungen
§anb in ipanb gehen, ermöglichen, Sertürner
gu bermeiben unb nach Beftem SBiffen unb ©e=

toiffen ben llrteilgfprup über ben Keinen ©ün=
ber gu fällen.
„Saffe bie Siebe noch fühlen, auch toenn bu gur

."parte gegtoungen,
3eig' Bei ber ©träfe noch Mibe, bann paft bu

bag Stipt'ge getroffen. —"

Allerlei Äau5t»iffenfcf)aft.
©er SBraterpuften.

©ie Sitnge unb ipr SCugfüprungggang, bie

Suftropre, mit ihren bieten Stftpen (SBronpien),
fonbert forttoährenb in geringem SJtafje ©cpleirn
ab, toelcher gelegentlich buret) Stäufpern entfernt
toirb. Solange biefer SIft opne Stnftrengung
unb in langen Raufen fich nur Beiläufig, ettoa
toie bag ©pneugeit ber Sîafe, boHgiept, gilt er
alg ettoag Bei jebem ©efunben ©etoöpnlipeg.
©rft toenn er fich öfters toieberholt, längeren
unb größeren ®raftauftoanb erforbert, mit Be=

fonberem ©eräufch berfiunben ift, fpxicht man
bon eigentlichem tpuften. fjinbet längere Qeit,
toie in ber Stafe, eine ©ntfernung beg fich ßil=
benben ©pleimeg nicht ftatt, fo toepren fich

nachher. Beim morgenblipen Stufftepen bie Sun=
gengetten, toelpen ber ©epteim ben ©intritt ber

Suft borentpätt, unb fuepen ipn burch bermeprte
^uftenftöfe pinauggufieförbern. ©aper ber

SJiorgenpitften, toelper alfo feinen franfpaften
Vorgang barftettt, fonbern im ©egenteil eine

Steinigung ber Sitnge bon ©epteim famt bem

am ©age borper mit ber Suft eingeatmeten
©tauB. Steint Übergang bon Stupe in Stetoegung
toirb buret) bie tieferen SItemgüge bie Sitnge
gleipfam in Slufrupr berfept, unb teiept entftept
ein .Çitftenanfaïï, g. 23. Beim Slufftepen bont
©preiBtifp, Beim ©reppertfteigen ober toäprenb
ber erften Mmtten beg ©pagiergangeg. ^n
lepterem flatte toirft freilich etuep noep ein getoip
fer Steig ber frifepen, falten Suft braitffen auf
bie ©pleimpäute ein. ©ang falfp aBer ift eg,

ben toeitberBreiteten SBinterpuften nur auf eine
©rfättung burp bie SBinterluft gu fpieBen. S3e=

toeift bop bie tägtipe ©rfaprung, baff Seute,
bie biet brausen finb unb fip ber fatten SBit=

terung faft ftänbig augfepett, toie ^Briefträger,
©rofpfenfutfper, ©piffer, SJtairofen, 30tarft=
toeiBer, faft nie itBer Ruften ftagen. ©in glei=
peg gilt bon ben iDtitgliebern ber 5ßoIareppebi=
tionen, bie bop getoif pinreipenb ber fogenanm
ten „raupen ©rfättunggtuft" auggefept finb.
©er Storbpotfaprer SBepprept Beriptet: „SP
leibe fpon feit 20 Sapren an einigen 23ronpiat=
fatarrpen unb ©pnupfen, berenttoegen ip fetBft
unb anbere mip für fptoinbfüptig hielten. SP
Bin nun fpon gtoeimat im arftifpen ©ife getoe=

fen unb Beibe SJtale paBe ip biefe 3uftänbe faft
botlftänbig bertoren; jebegmat aBer ftettten fie

fip toieber ein, toenn ip an bie Stätten ber

3ibitifation gurücffeprte. ©rei meiner ©efäpr=
ten toaren nap ber äxgttipen Xtnterfupung mit
Sungenfeptern Bepaftet, aBer feiner bon ipnen
patte toäprenb ber Steife barunter gu leiben ge=

paBt. ÜBerpaupt ïann ip mip nipt erinnern,
baff toäprenb ber gangen Steife ein eingigeg SOtal

Bei femanbem ein ©pnupfen borgefommen
toäre."

Sin bem berBreiteten SBinterpuften trägt bie

©pitlb pauptfäptip unfere Betoegunggarme
©tuBengefangenfpaft in ber üBeraug trocïenen

peilen 3immertuft. SBäprenb ber Ruften int
©ommer Bei unferem greituftteBen berfptoin=
bet, mapt er fip im SSinter ftetg toieber Be=

Wie bestrafen wir unsere Kinder — Allerlei Hauswissenschaft 143

weg einfach mit irgend einer Strafe, wie sie

einem der Zorn gerade eingibt, zu belegen.
Aber das Resultat wird nicht immer gerade
das beste sein. Wer Kinder zu erziehen hat,
der kann ahne gewissenhaftes mit sich selber zu
Rategehen nicht auskommen; jedes Kind wird
wieder anders zu beurteilen, jede böse Tat an-
ders anzusehen sein, und es wäre verkehrt, bei
einem feinfühligen, empfindsamen Kinde gleich
schweres Geschütz anzufahren, wo vielleicht ein
strafender Blick, eine abweisende Miene schon

genügt hätte, während der weniger leicht zu
lenkende, hartköpfige Schlingel durch Vernunft-
gründe, mit Strenge gepaart, zur Umkehr zu
bewegen sein wird.

Bei größeren Kindern, deren Ehrgefühl sie

eine körperliche Züchtigung als Entehrung an-
sehen läßt, streicht man sie lieber ganz; das

Recht des Stärkeren hier geltend machen zu
wollen, führt leicht zur Entfremdung zwischen
dem Herangewachsenen und seinen Erziehern,
zu einer sich allmählich erweiternden Kluft, die
schließlich unüberbrückbar werden kann.

Ganz ohne Strafe auszukommen in der
Kinderstube wird wohl keinem Erzieher gelin-
gen; jedoch weise Mäßigung, Gerechtigkeit und
gewissenhaftes Nachdenken werden es Vater
und Mutter, wenn beide in ihren Anschauungen
Hand in Hand gehen, ermöglichen, Irrtümer
zu vermeiden und nach bestem Wissen und Ge-
wissen den Urteilsspruch über den kleinen Sün-
der zu fällen.
„Lasse die Liebe noch fühlen, auch wenn du zur

Härte gezwungen.
Zeig' bei der Strafe noch Milde, dann hast du

das Richt'ge getroffen. —"

Allerlei Kauswissenschaft.
Der Winterhusten.

Die Lunge und ihr Ausführungsgang, die

Luftröhre, mit ihren vielen Ästchen (Bronchien),
sondert fortwährend in geringem Maße Schleim
ab, welcher gelegentlich durch Räuspern entfernt
wird. Solange dieser Akt ohne Anstrengung
und in langen Pausen sich nur beiläufig, etwa
wie das Schneuzen der Nase, vollzieht, gilt er
als etwas bei jedem Gesunden Gewöhnliches.
Erst wenn er sich öfters wiederholt, längeren
und größeren Kraftauswand erfordert, mit be-

sonderem Geräusch verbunden ist, spricht man
von eigentlichem Husten. Findet längere Zeit,
wie in der Nase, eine Entfernung des sich bil-
denden Schleimes nicht statt, so wehren sich

nachher, beim morgendlichen Aufstehen die Lun-
genzellen, welchen der Schleim den Eintritt der

Lust vorenthält, und suchen ihn durch vermehrte
Hustenstöße hinauszubefördern. Daher der

Morgenhusten, welcher also keinen krankhaften
Vorgang darstellt, sondern im Gegenteil eine

Reinigung der Lunge von Schleim samt dem

am Tage vorher mit der Luft eingeatmeten
Staub. Beim Übergang von Ruhe in Bewegung
wird durch die tieferen Atemzüge die Lunge
gleichsam in Aufruhr versetzt, und leicht entsteht
ein Hustenanfall, z. B. beim Aufstehen vom
Schreibtisch, beim Treppensteigen oder während
der ersten Minuten des Spazierganges. In
letzterem Falle wirkt freilich auch noch ein gewis-
ser Reiz der frischen, kalten Luft draußen auf
die Schleimhäute ein. Ganz falsch aber ist es,

den weitverbreiteten Winterhusten nur auf eine
Erkältung durch die Winterluft zu schieben. Be-
weist doch die tägliche Erfahrung, daß Leute,
die viel draußen sind und sich der kalten Wit-
terung fast ständig aussetzen, wie Briefträger,
Droschkenkutscher, Schiffer, Matrosen, Markt-
Weiber, fast nie über Husten klagen. Ein glei-
ches gilt von den Mitgliedern der Polarexpedi-
tionen, die doch gewiß hinreichend der sogenann-
ten „rauhen Erkältungslust" ausgesetzt find.
Der Nordpolfahrer Weyprecht berichtet: „Ich
leide schon seit 20 Jahren an ewigen Bronchial-
kaiarrhen und Schnupfen, derentwegen ich selbst
und andere mich für schwindsüchtig hielten. Ich
bin nun schon zweimal im arktischen Eise gewe-
sen und beide Male habe ich diese Zustände fast
vollständig verloren; jedesmal aber stellten sie

sich wieder ein, wenn ich an die Stätten der

Zivilisation zurückkehrte. Drei meiner Gefähr-
ten waren nach der ärztlichen Untersuchung mit
Lungenfehlern behaftet, aber keiner von ihnen
hatte während der Reife darunter zu leiden ge-

habt. Überhaupt kann ich mich nicht erinnern,
daß während der ganzen Reise ein einziges Mal
bei jemandem ein Schnupfen vorgekommen
wäre."

An dem verbreiteten Winterhusten trägt die

Schuld hauptsächlich unsere bewegungsarme
Stubengefangenschaft in der überaus trockenen

heißen Zimmerluft. Während der Husten im
Sommer bei unserem Freiluftleben verschwin-
det, macht er sich im Winter stets wieder be-
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mexïfiax. ©x Befällt Befonberg lungenfcploacpe
unb loibexftanbglofe ißexfonen, loie faBriïaxBei=
tenbe Sllïopoliften, ©icptiter, Bxuftfcpftacpe Sit=
xeauaxBeiter, fftcoppulöfe ober xpacpitifcpe Kin=
ber unb alte Sente. ®apex Befteîjt bie Sox=
Beugung obex Stilbexung beg SSjnterpufteng in
allgemeinex Kräftigung beg Krixlpexg, in @täx=

futtg unb SlBpartung bex Scpleimpaute buxcp
tägliches .©inatmen bon frifdjex Slupenluft
buxcp bie luftexJnäxrnenbe Safe, unb Befonberg
buxcp geueptpaltung itnferer Qiuunexluft. Sep=
texeg Betoixfen Slatiftflangen, bie öftexg Be-^

fpxipt loexbeit, QintmexfpxingBxunnen, obex

ein auf ben Ofen geftelïteg Sectcn mit einem
xecpt gxopen Scpinantm. Übt bocp fogax auf bie
mibexftanbgfäpigexen Hauptpaxtien an bcn

Sippen eine gu troffene Suft fdfiäblic^en Gsin=

flup aug, inbeut btefe „aufbringen".
Sicpt gu bextoecpfe.In mit biefem eigentlichen

Sföintexpuften ift bex „Sierpuften". ®x Bilbet
eine ißlage bex Stürmet, bie gut leben, ftaxï
xaucpeit unb nrepx txinïen, alg fie Bei xupigex
SeBengtoeife beraxBetteit. ipäufig mit xaupex,
Belegtex Stimme bexBunben, txitt ex moxgeng
auf in gornt eineg SlnfaHeg, bex nicht feiten
Big gum Üßüxgen füpxt unb fo gexäufcpbotl ift,
bap ex faft im gangen Haufe gepöxt toixb. ®ic
buxcp bie ©enüffe beg boxpexgepenben SIBenbg,
buxcp StaitB, SmBaïgteitcpen unb Sattcp „bex-
xupten" ©cpleimpäute fucpen fiep nacp oBen

Suit gu macpen. So gefäpxlicp biefex Ruften
aucp flingt, fo toenig gefäpxlicp ift ex bocp in
SBirflicpïeit. 9iux toenn Seitenfticpe pingutxe=
ten, obex bex SinfaH fuxgatmig rnacpt, benrt
man an Sungenfcplag obex Hexgfcplag unb toiH
enblicp „eine oxbeitflicpe Kux" buxtpmatpen.
®iefe ift nun gtoax fepx einfatp, inixb apex ge=
xabe begpalB nicht Befolgt. 3)ian baxf apenbg
nur toenig effen, notp loenigex txinïen, ni (pi
xauäpen unb ntup geitig ing Sett gepen, ©üit=
ftig toix'ft auf bie Dieinfpiilung bex Scpleint=
päute bex aBenblicpe ©eiutp bon biinnem ®ee
unb nacppexigeg ©ttrgeln beg §alfeg mit toax=

ment Salgtoaffex. gxüp ftepe man geitig auf
unb utacpe eine SBanbexxtng in bex fxifipen
Suft. gebenfaïïg foïïten Seamte, Sepxer, Kauf=
leute naip ipxen Sexitfgloïalen nie fapxen, fon=
bexn ftetg gepen. ®a bie Scpleimpuftex meift
bolïfaftige, mit Speife unb ®xanï üBexpeigte
Sexfonen finb, müffen fie aucp ipxe fcpaxfen,
ftplecpten (Säfte gu reinigen fucpen buxcp Scptoih
gen unb bexmepxte Hautpflege. ®äglicp ein

peipeg Sab mit nacpfolgenbex falter ®oucpe
unb toöcpenilicp ein SScunpfBab, bagit bie nö=

tige ®iät, toixïen baBei SButtbex unb Befreien
fcpnett bon biefem quälenben, fiix bie gange
Umgebung läftigen ÜBel.

Sott ber gifdjïiicpe.

©ine püBfcpe gifcpplatte inixb bie Staph
geit, aucp bie einfacpfte, feftlicp Bexeicpern. ®ie
gifcpïiicpe ift eineg bex intereffanteften ©eBiete
bex Stülpe, unb bocp erfipeint bex gifcp bexpält=
nigmäpig feiten auf beut Büxgexlicpen Stittag=
tifcp unb bex gefttafel. ®ieg ift auip begpalB
bermunbexlitp, loci 1 ein gifchgeriäht fepx inenig
Qeit in Slnfpxutp nimmt unb in einigen Sii=
nuten bie fcpmaiïpaftefte 5ßlatte aufguftellen
exlaupt. SBoxan pängt eg? ®ie SIBneigung
gegen ben gifipgefipmacE fpielt, inie inix ung
üB.exgeugen tonnten, eine geringe Solle. ®a=

gegen fürcpten biele grauen bag Slugnepmen
bex gifipe, luogegen gu fagen ift, bap unfexe
©efcpäfte biefe SIxBeit gern pinnepmen, ja fogax
ben giftp ïoftenlog guxidjten, filetieren uftn., fo
bap ipn bie grau nur nocp gu Brüxgen unb in
bie Üßfanne gu legen Bxaucpt. gn ben lepten
gapxen ift bie gifipïûcpe ungemein xeicppaltig
gelnoxben. 9ticpt nur Bieten unfexe glüffe unb
Seen eine gxope SlitgluapI gifipe, angefangen
mit bex goxetle, bie freilicp für bie mittelmäpige
Söxfe lueniger in gxage ïomrnt, Big gu ben

bexfcpiebenen ©gli, Satten, gelipen, ja fogax
Saxbinen, loelcp leptexe Beifpielgtoeife im ®pu=
ner See leBen. ®ie StugtoapI an einpeintifcpen
gifcpen inixb bitxip Sîeexfifipe attg bexfcpiebenen
Sänbexn Bexeitpext. ®ie ®xangpoxtbexpäItniffe
paBen fiep fo geBeffext, bap gifepe aug bex Oft=
unb Soxbfee Bei ung gang fxifip anïommen.
®er Hinineig auf ben llntexfcpieb glnifcpen gifcp=
gexiepten in noxbifepen Sänbexn unb ben

itnfxigen, bex auf bie fxifepe Dualität bex gifepe
gefipoBen luirb, ift alfo niept ftitppaltig.

©in Soxnutxf, bex bent gifcp gemaipt toixb,
lautet, bap ex niept genug Säpxinext Beftpe, fo

bap naep einer ©tunbe ^purtgergefüB)! eintrete.
®ieg mag Bei einigen gifepfoxten gutxeffert, boep

pat eg bie'Hûugfxatt in bex ^artb, bag gif(p=
gexiipt buxcp alle moglicpen Qutaten napxpaftex
gu geftalten. Sitpt nur Kartoffeln, aucp bex=

fepiebene ©entüfe unb ®eigtoaren Bilben eine
mextbotte ©xgängung ber gifcpplatte. gleifip
pflegt man geluöpnlicp ja autp niept oprie Kax=

toffeln unb ©emitfe gu fexbieren. ©emüfe,
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merkbar. Er befällt besonders lungenschwache
und widerstandslose Personen, wie sabrikarbei-
tende Alkoholisten, Gichtiker, brustschwache Bu-
reauarbeiter, skrophulöse oder rhachitische Kin-
der und alte Leute. Daher besteht die Vor-
beugung oder Milderung des Winterhustens in
allgemeiner Kräftigung des Körpers, in Stär-
kung und Abhärtung der Schleimhäute durch
tägliches Einatmen von frischer Außenluft
durch die lusterwärmende Nase, und besonders
durch Feuchthaltung unserer Zimmerlust. Letz-
teres bewirken Blattpflanzen, die öfters be-

spritzt werden, Zimmerspringbrunnen, oder
ein auf den Ofen gestelltes Becken mit einem
recht großen Schwamm. Übt doch sogar auf die

widerstandsfähigeren Hauptpartien an den

Lippen eine zu trockene Luft schädlichen Ein-
fluß aus, indem diese „aufspringen".

Nicht zu verwechseln mit diesem eigentlichen
Winterhusten ist der „Bierhusten". Er bildet
eine Plage der Männer, die gut leben, stark
rauchen und mehr trinken, als sie bei ruhiger
Lebensweise verarbeiten. Häufig mit rauher,
belegter Stimme verbunden, tritt er morgens
auf in Form eines Anfalles, der nicht selten
bis zum Würgen führt und so geräuschvoll ist,
daß er fast im ganzen Hause gehört wird. Die
durch die Genüsse des vorhergehenden Abends,
durch Staub, Tabaksteilchen und Rauch „ver-
rußten" Schleimhäute suchen sich nach oben
Lust zu machen. So gefährlich dieser Husten
auch klingt, so wenig gefährlich ist er doch in
Wirklichkeit. Nur wenn Seitenstiche hinzutre-
ten, oder der Anfall kurzatmig macht, denkt
man an Lungenschlag oder Herzschlag und will
endlich „eine ordentliche Kur" durchmachen.
Diese ist nun zwar sehr einfach, wird aber ge-
rade deshalb nicht befolgt. Man darf abends

nur wenig essen, nach weniger trinken, nicht
rauchen und muß zeitig ins Bett gehen. Gün-
stig wirkt auf die Reinspülung der Schleim-
häute der abendliche Genuß von dünnem Tee
und nachheriges Gurgeln des Halses mit war-
mem Salzwasser. Früh stehe man zeitig auf
und mache eine Wanderung in der frischen
Luft. Jedenfalls sollten Beamte, Lehrer, Kauf-
leute nach ihren Berufslokalen nie fahren, son-
dern stets gehen. Da die Schleimhuster meist
vollsaftige, mit Speise und Trank überheizte
Personen sind, müssen sie auch ihre scharfen,
schlechten Säfte zu reinigen suchen durch Schwit-
zen und vermehrte Hautpflege. Täglich ein

heißes Bad mit nachfolgender kalter Douche
und wöchentlich ein Dampfbad, dazu die nö-
tige Diät, wirken dabei Wunder und befreien
schnell von diesem quälenden, für die ganze
Umgebung lästigen Übel.

Von der Fischküche.

Eine hübsche Fischplatte wird die Mahl-
zeit, auch die einfachste, festlich bereichern. Die
Fischküche ist eines der interessantesten Gebiete
der Küche, und doch erscheint der Fisch verhält-
nismäßig selten auf dem bürgerlichen Mittag-
tisch und der Festtafel. Dies ist auch deshalb
verwunderlich, weil ein Fischgericht sehr wenig
Zeit in Anspruch nimmt und in einigen Mi-
nuten die schmackhafteste Platte aufzustellen
erlaubt. Woran hängt es? Die Abneigung
gegen den Fischgeschmack spielt, wie wir uns
überzeugen konnten, eine geringe Rolle. Da-
gegen fürchten viele Frauen das Ausnehmen
der Fische, wogegen zu sagen ist, daß unsere
Geschäfte diese Arbeit gern hinnehmen, ja sogar
den Fisch kostenlos zurichten, filetieren usw., so

daß ihn die Frau nur noch zu würzen und in
die Pfanne zu legen braucht. In den letzten

Jahren ist die Fischküche ungemein reichhaltig
geworden. Nicht nur bieten unsere Flüsse und
Seen eine große Auswahl Fische, angefangen
mit der Forelle, die freilich für die mittelmäßige
Börse weniger in Frage kommt, bis zu den

verschiedenen Egli, Ballen, Felchen, ja sogar
Sardinen, welch letztere beispielsweise im Thu-
ner See leben. Die Auswahl an einheimischen
Fischen wird durch Meersische aus verschiedenen
Ländern bereichert. Die Transportverhältnisse
haben sich so gebessert, daß Fische aus der Ost-
und Nordsee bei uns ganz frisch ankommen.
Der Hinweis auf den Unterschied zwischen Fisch-
gerichten in nordischen Ländern und den

unsrigen, der auf die frische Qualität der Fische

geschoben wird, ist also nicht stichhaltig.

Ein Vorwurf, der dem Fisch gemacht wird,
lautet, daß er nicht genug Nährwert besitze, so

daß nach einer Stunde Hungergefühl eintrete.
Dies mag bei einigen Fischsorten zutreffen, doch

hat es die Hausfrau in der Hand, das Fisch-
gerächt durch alle möglichen Zutaten nahrhafter
zu gestalten. Nicht nur Kartoffeln, auch ver-
schiedene Gemüse und Teigwaren bilden eine
wertvolle Ergänzung der Fischplatte. Fleisch
pflegt man gewöhnlich ja auch nicht ohne Kar-
toffeln und Gemüse zu servieren. Gemüse,
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ßauptfädlid toeifge ©ernüfe, inte Vlumenïot)!,
Sdtoargtourgeln, (Sellerie ufto. toerbett bon ber
mobernen ^itc^e Dielfad) bem gifd Beigegeben,
fd)on aitë bem ©runbe, toeil ber gifdgefcpmad
burd) fie ettoaë gemilbert triirb.

gn ben Soffen ïjat bie Hausfrau ein auêge=
geidjnete§> SüJcittel, um ben gifd fdmadßafter
îtnb nal)rf)after gu geftalten. (Sine gange ÜKenge

Soffen eignen fid für ben gifd; man benfe

nur an bie Vutterfoffen, bie „raffinierten" So=

ffen trie 23édfamel ufto., an bie Somateitfoffe
unb bie Balten Soften mie ÜDfaponnaife, Vinai»
grette.

SBaê nun bie Väprfraft beê gifdeâ an6e=

trifft, fo giBt eê gifd^ bereit Väßrtoert fogar
üBer bem be§ fÇIeifcïieê ftept, Befonberê 3Reer=

fifdfe, bie niä)t feiten fo biel gett enthalten, baff
fie an bieten Drten im eigenen gett gebraten
toerben, inbem matt fie mit einem ißapier um»
gibt unb ins» geuer legt.

©rofc ift bie 2Iustoat)I ber gifcffgericlfte. 2)er

gefottene gifd) ift moßl allen grauen Beïannt.
geber gifd eignet fidf für biefe guBereititngsto
art. 3)urd QugaBe bon ©etoürgen fuc^t man
ben ©efdutad ettoas gu peBeit. Söielfadj toirb
ber gepler gemadft, baff man ben gifd gu lange
Bötzen läfgt. Vian Beamte, bafg ba§ SSaffer, trenn
e^ einmal fodft, ni|§t ftrobele, fonbertt gang
längfam toeiter Bode; bann ftetCt man bie

Üßfanne auf bent iperb ettoaê auf bie Seite unb

peBt ben gifd fofort perauê, toertn bie Singen
voeif; tberben. @3 empfiehlt fid, ben gifd itt
Stiitfe gu gerfc^tteiben, mobtttd) ber .Stodjbrogef;

toefeittltdj aBgefürgt toirb unb ïleinere ©efcfiirre
Bertoenbet tnerben föitnett alë für gattge gtfd^,
bie ejtra gtfdpfanncn Benötigen. |iauptfädlid
Vieerfifde tnerben mit Vorliebe in Srandjen ge=

fdfnitten. Von SOceerfifc^en eignen fid) folgenbe

gifdarteit gum Sieben: fpeilßutt, Kabeljau,
fßeterntami, Scßellfifdj, glunber, SteinButt,
Spotte, Vrangin.

S>a§ Vadcti ber gifcße i-ft nid)t Ineniger ein»

pfeplertêtoert, ba bie giftße feßr auègieBig lner=
ben unb i'ßnen ein eigener Sßoplgefdmad burd)
biefen Sîodpiogefg erteilt Inirb. ©nttoeber iaud)t
man bie gifdie in ißaniermet)I ober bann in
Viepl. gn Beiben güEen ntuf ber gifcf» guerft
mit einem Sud aBgetrodnet Inerben, ba er ftd)
fonft nid)t rid)tig Baden läfft. Seßr gu empfeß»
Jen ift bie VeigaBe bon Öl gur gettntifd)ung,
Inoburd) bereit Söärmegrab erpöpt tnirb. ©ine
britte SXrt be§ Vadenë Beftept barin, bap man
ben gifd in einen Vrüpteig, ber aud) Vrattb»
teig ober geBrüpter Sieig genannt lnirb, taudit,
einen Steig, Bei bem Vïepl in fiebenbeg SBaffer

(mit etlnaê ÜDHlcß) gefdjüttet unb barin gerüpri
lnirb, Bi§ fid) ber Sieig bon ber Pfanne löft, toor=

auf bent erfalteten Sieig nod) ©ier Beigemengt
Inerben.

Stalte gifdje fittb ein auëgegeidineteê ©ffen,
Befonberd gur Sonimerêgeit. gu biefen Balten
gifcfjen gehören gifd itt Slfpiï, gifd mit Via»
Bonnaife uftn. SBeniger Beïannt ift Bei un§ ber

panierte gifd), fait genoffen. Vacpbem ber pa=

nierte, gifd) geBaden ift, lnirb er mit getoürg»
tem ©ffig üBergoffen unb bi» gum näcßften Sag
fiepen gelaffen.

Vielfältig ïônnen bie gifdfalate guBereitet
Inerben. fpiegit eignen fid) a in Beften gifdtefte.
gifcß für ficß allein ober „geftredt" mit Sîartof»
felfalat, garniert mit ©ornidonê, Sapern ufln.,
lnirb, foïï er gang gut feilt, mit Vtaponnaife
ÜBergoffen.

@rof3 ift bie §IuêlnaI)I fonferbierter, geräu=

derter, gefalgetter gifdc. ©aburd) lernen lnir
bie gifde ber berfdiebenfteit Sänber fennen.

Dtidt feiten erpält ber gifd) burd Bie Sonfer»
bierungêart einen gang attbertt Stamen. So
lnirb ein SJteerfifd in frifdent guftanb Sd)eE=

fifd genannt; eingefalgen unb auf Stangen
ait ber Sonne getrodnet, inirb er febod) gum
SaBeljait; eingefalgen unb in Sonnen berpadt,
peifgt er SaBerbatt. 33ei un§ lnirb ber SdeEfifd
in ben leigteit gapren feßr ßäufig bertoenbet.

33ü$erfd)au.
g-reitttbe ber Sîuuft ltttb ber Slunftwiffettfrtjaft barf

mart artgefirî)t§ feeï ©efdjetifrjeiiigcit auf baê überaus
fcïjim auSgeftattete, mit 362 SIBbtlburigert im Slejt ttttb
10 mehrfarbigen tafeln berfel)ene SBer! bon 9vid)arb
§amann aufmerlfam maiden: Sie beittfdjc SOÎalerei

bom Dioïoïo btS ättttt SïbeefftoutêmuS. (SSerlag S3. ©.
Sleubner, Seipgig). Stuf bem eblen ^unftbrudpapier
ïommen bie SSilber beutlict) unb fd)ön, perauS unb ber=

mögen un§ eine gute SBorftellung bon ben SBerfen ber

Künftler gu geben, toaë g. 58. auf lUtutperS breibänbigeS
5S5erï nic^t überall gutrifft. 9toc£j mehr: fie finb fo

trefflid) geraten, bafg man Hamanns Ausführungen, fo=

tueit fie tuiebergegebene Kunfttoerlc berühren, nic|t nur
berftehen, fonbern nachprüfen ïann. ®teS ift um fo
tbiihüger, als bie 58efprec£)ungen ber SJtalereien toie ber

Stünftter nicht als ©ingelanalpfen erfcheineu, fonbern
ihre 58ebeutung im Aufbau beS ©angen beffi)en, baS

barauf ausgeht, bie ©ingelerfcheinung aus ber ©eifteS»
unb .flunftrichtung ber Qeit heraus gu erüären unb
feber iljre hiftorifdie (Stellung angittneifen. Sie ©ar=
fiettung, bie tief fcEjürft, überrafäienb aualpfiert unb
bent Sefer ftets neue Siebter^ auffteett, geigt bie ©nt=

mictlung ber beutfdfen 2)îalerei bon be.rn ©ntfteïjen beS

9taturgefüI)lS über ^laffigiSmuS, Sîomantiï ur.b bic
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hauptsächlich weiße Gemüse, wie Blumenkohl,
Schwarzwurzeln, Sellerie usw. werden von der
modernen Küche vielfach dem Fisch beigegeben,
schon aus dem Grunde, weil der Fischgeschmack

durch sie etwas gemildert wird.
In den Soßen hat die Hausfrau ein ausge-

zeichnetes Mittel, um den Fisch schmackhafter
und nahrhafter zu gestalten. Eine ganze Menge
Soßen eignen sich für den Fisch; man denke

nur an die Buttersoßen, die „raffinierten" So-
ßen wie Bochamel usw., an die Tomatensoße
und die kalten Soßen wie Mayonnaise, Vinai-
grette.

Was nun die Nährkraft des Fisches anbe-

trifft, so gibt es Fische, deren Nährwert sogar
über dem des Fleisches steht, besonders Meer-
fische, die nicht selten so viel Fett enthalten, daß

sie an vielen Orten im eigenen Fett gebraten
werden, indem man sie mit einem Papier um-
gibt und ins Feuer legt.

Groß ist die Auswahl der Fischgerichte. Der
gesottene Fisch ist wohl allen Frauen bekannt.
Jeder Fisch eignet sich für diese Zubereitungs-'
art. Durch Zugabe von Gewürzen sucht man
den Geschmack etwas zu heben. Vielfach wird
der Fehler gemacht, daß man den Fisch zu lange
kochen läßt. Man beachte, daß das Wasser, wenn
es einmal kocht, nicht strodele, sondern ganz
langsam weiter koche; dann stellt man die

Pfanne auf dem Herd etwas auf die Seite und

hebt den Fisch sofort heraus, wenn die Augen
weiß werden. Es empfiehlt sich, den Fisch in
Stücke zu zerschneiden, wodurch der Kochprozeß

wesentlich abgekürzt wird und kleinere Geschirre
verwendet werden können als für ganze Fische,

die extra Fischpfannen benötigen. Hauptsächlich

Meerfische werden mit Vorliebe in Tranchen ge-

schnitten. Von Meerfischen eignen sich folgende

Fischarten zum Sieden: Heilbutt, Kabeljau,
Petermann, Schellfisch, Flunder, Steinbutt,
Scholle, Branzin.

Das Backen der Fische.ist nicht weniger em-

pfehlenswert, da die Fische sehr ausgiebig wer-
den und ihnen ein eigener Wohlgeschmack durch
diesen Kochprozeß erteilt wird. Entweder taucht
man die Fische in Paniermehl oder dann in
Mehl. In beiden Fällen muß der Fisch zuerst
mit einem Tuch abgetrocknet werden, da er sich

sonst nicht richtig backen läßt. Sehr zu empfeh-
len ist die Beigabe von Öl zur Fettmischung,
wodurch deren Wärmegrad erhöht wird. Eine
dritte Art des Backens besteht darin, daß man
den Fisch in einen Brühteig, der auch Brand-
teig oder gebrühter Teig genannt wird, taucht,
einen Teig, bei dem Mehl in siedendes Wasser

(mit etwas Milch) geschüttet und darin gerührt
wird, bis sich der Teig von der Pfanne löst, wor-
aus dem erkalteten Teig noch Eier beigemengt
werden.

Kalte Fische sind ein ausgezeichnetes Essen,
besonders zur Sommerszeit. Zu diesen kalten
Fischen gehören Fisch in Aspik, Fisch mit Ma-
yonnaise usw. Weniger bekannt ist bei uns der

panierte Fisch, kalt genossen. Nachdem der pa-
nierte Fisch gebacken ist, wird er mit gewürz-
tem Essig Übergossen und bis zum nächsten Tag
stehen gelassen.

Vielfältig können die Fischsalate zubereitet
werden. Hiezu eignen sich am besten Fischreste.
Fisch für sich allein oder „gestreckt" mit Kartof-
felsalat, garniert mit Cornichons, Kapern usw.,
wird, soll er ganz gut sein, mit Mayonnaise
übergössen.

Groß ist die Auswahl konservierter, geräu-
cherter, gesalzener Fische. Dadurch lernen wir
die Fische der verschiedensten Länder kennen.

Nicht selten erhält der Fisch durch die Konser-
Vierungsart einen ganz andern Namen. So
wird ein Meerfisch in frischem Zustand Schell-
fisch genannt; eingesalzen und auf Stangen
an der Sonne getrocknet, wird er jedoch zum
Kabeljau; eingesalzen und in Tonnen verpackt,

heißt er Laberdan. Bei uns wird der Schellfisch
in den letzten Jahren sehr häufig verwendet.

Bücherschau.
Freunde der Kunst und der Kunstwissenschaft darf

man angesichts der Geschenkweihzeit aus das. überaus
schön ausgestattete, mit 362 Abbildungen im Text und
10 mehrfarbigen Tafeln versehene Werk von Richard
Hamann aufmerksam machen: Die deutsche Malerei
vom Rokoko bis zum Expressionismus. (Verlag B. G.
Teubner, Leipzig). Auf dem edlen Kunstdruckpapier
kommen die Bilder deutlich und schön, heraus und ver-
mögen uns eine gute Vorstellung von den Werken der

Künstler zu geben, was z. B. auf Muthers dreibändiges
Werk nicht überall zutrifft. Noch mehr: sie sind so

trefflich geraten, das; man Hamanns Ausführungen, so-

weit sie wiedergegebene Kunstwerke berühren, nicht nur
verstehen, sondern nachprüfen kann. Dies ist um so

wichtiger, als die Besprechungen der Malereien wie der

Künstler nicht als Einzelanalhsen erscheinen, sondern

ihre Bedeutung im Aufbau des Ganzen besitzen, das

darauf ausgeht, die Einzelerscheinung aus der Geistes-
und Kunstrichtung der Zeit heraus zu erklären und
jeder ihre historische Stellung anzuweisen. Die Dar-
stellung, die tief schürst, überraschend analysiert und
dem Leser stets neue Lichter aufsteckt, zeigt die Ent-
Wicklung der deutschen Malerei von dem Entstehen des

Naturgefühls über Klassizismus, Romantik und dien
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