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Stau unb |)ûuô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

steine ü?ertenar&eitett: Sermettentäfd)d)en.

SDagu öeriücube matt meinen Seittenftoff ober gteurefa.

5ßert £. e. Stfr. 8, fupfer 110, Mau 205.

Sßerf £>. 6. 9?r. 8, blatt 205, uttb fdjtoarj. SJîottb.

9teugeitltcf)c Strömungen im Äodjeit.

gn ber Ciidje ber Hausfrau madjert tief»

in bett letjtcn îiejcnnien oerfd)iebeitartige Strö«
ntungen geltenb, bie teilroeife $anb in Sunb
mit betten in ber $oteI!iidte gel)ctt. Stimmt
man ein oor ungefähr 3el)it ^aOreti gefd)rie=
bettes Äod)bud) 311t $attb, fo muff matt ttaf;e3U
Seite für Seite feftftellen, bafj fid) in betn

anfonften fet)r tonferoatio gerichteten ©ebiete
ber Stüdje fef;r uieles geättbert tjat. Bor allem
ift bies mit betn Blaterialoerbraud) ber gall.
Eier, ©utter ufto. tpurbett in früheren 3eiten
in, nad) ber heutigen Auffaffung, gerabe3tt ner=
fd)jDcnberifd)er Art unb ÜBetfe oermenbet. B3ät)«
renb heußutage ein eitt3iges Ei „ins ffiemid)t"
fällt, orbneten Äod)re3epte non früher nur fo
nebenbei 3el)tt unb .fogar met;r Eier für ein
©erid)t, unb 3utar tiitr Alltagsgerid)t an. Die
Slodjart ber Speifen mar früher, fogar in ber
jüngfteit ©ergangetil)cit, uiei üppiger gehalten
als bies heute ber gall ift. Das Äodjen ge«
ftaltete ftch aud) oiel ïompl^ierter unb 3eit=
raubenber. (Berichte, bie [tunbenlang auf beut
geuer lochen mufften, unb 3toar fo!d)e, bie
heußutage nur in ber Omelettenpfanne 3ube»
reitet merbett, maren feine Seltenheit. 5fott=
fitüre oor allem aus routbe ftunbenlang ge»
focht, im gntereffe ber Saltbarteit uttb ber
©erbaulid)ïeit. Dajj bas lange Äodjett bie ©er«
baulichleit förbere, mar überhaupt bie lieber«
3euguitg aller Äreifc, ber $ausfrauen [orool)I
als ber $ote(födje. Scute ift matt 311t Iut3en
Äodßeit übergegangen. ÜBas ttod) oor lurent
unbettlbar geroefen märe, mirb heute fogar für
bas Sauerïraut, bas [oitft ftunbenlang lodjett
utufete, geprebigt, nämlich, boö es auch '»
3ef;n Blinuten tifchfertig gemacht merbett fann.

Das Äodjen ift oont 3eitgeift beeinflußt
tnebr als man gemeinhin annimmt. 9lod) bis
oor Iut3ent galt bie Sausfrau als bie tüch«
tigfte uttb geroiffenhaftefte, bie fo oiel 3"*
mie iitöglid) ihren Suusl)altititg5gefd)äfteit 31t»
meubete. $eute fudjt bie Sausfrau bie S<ius«
ärbeit fo oiel mie möglich 3" oereinfad)en uttb
lehnt fiel) itt biefett ©etnühuttgett ber gnbuftrie
uttb Dedjitit an. Diefe Denbeii3 hot [ich aud)
auf bas Äocljeii übertragen. Sie ift aud) aus
einem ipirtfcl)aftlid)eit ©ebot heraus geboren,
bas ba ift Dienftbotennot, Erroerbs3toatig uttb
nicht 3uletjt ginatt3en. Seilte, ba bas Äodjen
mit ©as faft überall feittett Einstig gehalten
hat, [ie()t bie Sausfrau oor- allem barattf,
Speifett 3U3ubereiten, bie nicht oiel ©as
brauchen.

©ine 3eitlattg fanbett ©intopfgeridjte großen
Anllang bei uttfern grauen, hauptfädjlfd) 310
Äriegs3eit. Damit mürben (Berichte aufgcitoitt«
tttett, bie bei attbertt Böllern überall in allen
Stäuben gefod)t merben. Der pot au fett ber
gtait3öfiit, bas griff) Stern ber grlänberin,
ber tpilaro ber Dürtin uttb Serbin ufro., ffie«
richte, bie bie grauen bes Bolfes in Italien
in ihren atttittett Ijerçuftelleit pflegen, mürben
bei utts gleichfalls getod)t, mit ©ariationen

felbftoerftänblid), roeit nicht alle Blaterialieti
befdjafft merbett tonnten.

äßettiger Attllattg finbett in unferer Äüdje
bie Ättöbel ber bcutfd)en Äüdje. SOfatflttöbel,
Sentntelllöße, ÄartoffcIIIöße, ffiriestlöße ufm.
fittbett h.iargulattbe rneit toeniger SBürbiguttg fils
fie oerbieiteit, beim fie finb ein pratti[d)es ffie«

rieht, bas fid) nicht nur als Suppeneinlage,
fottbertt auch als ©eridjt für fid> oermettben

täfft., „I Die 9ioI)toft, berett Einführung mit Socßbrucl
j betrieben mirb, beftattb in befd)ränltem Blaße

fd)on in früheren Reiten. Den SBert oott Sa«
loten, griidjten ufm. hat matt oott jeher an«
erfannt. Aud) biefe 9îid)tuitg l)at bie Denben3
ber tur3eit Äod)3eit geförbert.

Der gefteigerte ginport oott ©etniife unb
grüd)ten begiinftigt ungemein ben Einfluß ber
italienifchen uttb frattgöfifchett Äüdje. Aud) bie

3unal)me bes Aeifeoerleljrs bemirtte, bafj man«
dies italienische (Bericht, bas in gtalien als
ausge3eid)itet befunbett rourbe, nach unferm
Canbe importiert toorben ift. Blicht nur im
Saushalt, fottbertt aud) in ber Sotel« unb
Aeftaurationslüdje fiitbet fid) manch tttpifd) ita«

Iiettifd)es ©ericht auf ber Speifetarte. Einiges
ift fogar bereits Allgemeingut gemorben, mie

Aifotto, Biod)i ufm. ©efottbers „tur3e" ffie«

ridjte mie bie grittura merbett mit greubett
oon unfern Suusfraueit aufgenommen. Die
oerntehrte ©ertoeitbung oott Domatett gel)t
gleichfalls auf biefett italienifchen Eat|Iuß 3urüd.

So ift bettn bie Äüdje ber Suusfrau in
bett leijten galten nicht nur in be3ug auf
Blaterialten, Äodjbauer ufm. einer ©eränberung
utttetäogen morbett, fottbertt fie ift aud) man«

mgfadjer uttb reichlicher gemorbett. Blatt beute

nur an bie gifdje, bie $»3e unb fo mandes
ffierid)t, bas früher nal^u fehlte, heute aber

itt faft allen gamilien auf bett Difd) fommt.
S- Cotter.

t|t tu vintettta stoat |el)r leidjt aus3ufül)ren,
aber oielleicht ttod) folgenfdjmerer als anbers«
mo, uttb bas ÏGagnts mill bal)er reiflich über«
legt feitt. Die anterifanifdjen Durd)fd)nittsehe«
frauen betuuben näntlid) eine - 3ietttlich tief«
gehettbe Abneigung gegen bie ©errid)tung n!eb=
riger Arbeiten, 311 benett fie aud) bie Berei«
hing ber ©lahheiten rechnett, uitb menu fie fid)
biefett ipflid)ten boef) unterziehen, fo, mirb me«
ttigflens behauptet, [ittb bie Aefultate ihres
Alirtens feiten erfreulich-

©e3eid)itcttb ift in biefent 3iifanrorcnhange,
baf) bie meitaus größte 3<ihl ber Atitglieber
bes „ftlubs ber Simberttaufenb" aus — EI)e«
ntäntterit beftel)t, obgleich biefe nur als ffiaft«
mitglieber aufgenommen merben unb roeber
Si| ttod) Stimme bei bett Beratungen bes
©ereins haben. Hub roas ift nun bas Arbeits«
gebiet bes Älubs? Seine BJZitglieber lernen
lochen, unb fie tun es mit Begeiferung! 2Bir
müffett arbeiten, fagett fie, uttb um arbeiten
311 tonnen, muffen mir gut unb billig effen!
Das ermöglidjt uns unfere gäl)igfeit, ben Äod)«
löffei felber 3U fd)roiitgen, eine Äunft, bie uns
erft mal)rhaft unabhängig macht! A3ie matt
[ief)t, mad)t bie Emaii3ipatioit bes Alaitnes
rapibe gortfd)ritte.

3)ie 5focI)fcf)itle bcc 3iutgge[elfett.

Ein neuer Rlub mit burd)aus 3eitgemäfjen
3ieleu ift jetjt in 9iem ©ort gegrünbet morben.

Er nennt fid) ber Älub ber Simberttaufenb
uttb hat eitt fold) rapibes Anmad)fett feiner
ä)iitgliebet3al)I 3" uer3cid)iten, baß feitt Sßame

balb nicht nur eilt Programm, fottbertt eine

Datfad)e fein mirb.
Die 9îem porter guttggefcllen hnüen, mie

aud) ihre ßeibcttsgefäl)rten itt attberen Stäbten,
feftr batüber 3U Hägen, baß es 3. B. einem

Durchfchnittsangeftellten mit lebiglid) auslötnm«

Iid)em, aber feittesmegs üppigen (Behalt, fd)Ied).

terbings unmöglich fei, fid) außer beut Saufe
gefunbheitsgemäj) 31t ernähren uttb ttod) me«

ttiger, fid) 3U erfchmittglidjett greifen mirtlid)
fatt 311 effen. Aud) ber ©erfud), fid) im eigenen

Seim mit S'tfe einer 2ßirtfd)afterin felber 31t

beföftigett, mirb als ein nur fel)r feiten befrie«
bigenbes Experiment beseichnet.

Der einige Ausmeg aus biefett Aöten märe
oie!leid)t ber „Sprung itt bie EI)e", aber bie er

Spargcl'SHejejjtc. s
'. F-ir •

:

Spargeln mit hoIIänbifd)er
Sauce. Die gerüfteten Spargeln merben in
Saßroaffer meid) ge!od)t. 3ur Sauce oerrüf)rt
ptatt 2 Söffel 2M)I mit 1 fleinen Daffe BJiild)
glatt, gibt 1 Stüd Butter, 2 Eigelb, heifjes
SBaffer, itt bem bie Spargeln gefoeßt mürben
unb 1 aufgelöftes BouilIottroürfeId)en, foroie
Saß uttb ©feffer hm3u uttb läßt bies unter
ftättbigem Aül)ren auf bent getter fttapp auf»
tod)en. ©om getter ge3ogett mengt man 3i«
tronenfaft nad) Belieben barunter uttb feroiert
fofort.

Spargel mit SDÎatjonnaife. SBeid)«
gelochte, biittne Spargeln hebt man aus betn
Briihmaffer uttb läßt fie ertalten. Dann leat
man fie bergförmig in bie ©litte einer Blatte
über3iel)t fie bid mit ©îatjonnaife unb leqt biintte'

herum'""" ^matenfd)eiben runb

Spargelomeletten. Ei» Tottprooll metd)ge!od)te Spargelfpißen oermettgtmatt mit etnem guten Omelettenteio .mh« M,t., »a|„ 2 wrÄS
S p a r g e I f a I a t. Düttne Snaraeln

Blüte" ei'ner tfr^'mr ®et^gelocht unb in bie

1
"

ft f" gelegt. Dann rührtrkfwf l? mit 2 Stoffeln Oel,

Ptmns '^."enfaft, Saß, tpfeffer unb
ettoas Aal)m. Dbtes gießt man über bie Spar»
geltt. Diunb herum legt man halbe, ausgehöhlte
Domaten uttb füllt [je abmechfelnb mit Creffe»
unb Eierfalat. ©. A.

Frau und Haus
P^KII8c!-lL

Kleine Ferienarbeiten: Serviettentäschchen.

Dazu verwende mau weißen Leinenstoff oder Heureka.

Perl H. C. Nr. 8, kupfer 110, blau 205.

Perl H. C. Nr. 8, blau 205, und schwarz. Motiv.

Neuzeitliche Strömungen im Kochen.

In der Küche der Hausfrau macheu sich

in den letzten Dezennien verschiedenartige Strö-
mungen geltend, die teilweise Hand in Hand
mit denen in der Hotelküche gehen. Nimmt
man ein vor ungefähr zehn Jahren geschrie-
benes Kochbuch zur Hand, so mutz man nahezu
Seite für Seite feststellen, datz sich in dem

ansonsten sehr konservativ gerichteten Gebiete
der Küche sehr vieles geändert hat. Vor allem
ist dies mit dem Materialverbrauch der Fall.
Eier, Butter usw. wurden in früheren Zeiten
in, nach der heutigen Auffassung, geradezu ver-
schpienderischer Art und Weise verwendet. Wäh-
rend heutzutage ein einziges Ei „ins Gewicht"
fällt, ordneten Kochrezepte von früher nur so

nebenbei zehn und .sogar mehr Eier für ei»
Gericht, und zwar nur Alltagsgericht an. Die
Kochart der Speisen war früher, sogar in der
jüngsten Vergangenheit, viel üppiger gehalten
als dies heute der Fall ist. Das Kochen ge-
staltete sich auch viel komplizierter uud zeit-
raubender. Gerichte, die stundenlang aus dem
Feuer kochen «nutzten, und zwar solche, die
heutzutage nur in der Omelettenpfanne zube-
reitet werden, waren keine Seltenheit. Kon-
sitüre vor allem aus wurde stundenlang ge-
kocht, im Interesse der Haltbarkeit und der
Verdaulichkeit. Datz das lange Kochen die Ver-
daulichkeit fördere, war überhaupt die Ueber-
zeugung aller Kreise, der Hausfrauen sowohl
als der Hotelköche. Heilte ist man zur kurzen
Kochzeit übergegangen. Was noch vor kurzen«
undenkbar gewesen wäre, wird heute sogar für
das Sauerkraut, das sollst stundenlaug kochen
muhte, gepredigt, nämlich, datz es auch in
zehn Minuten tischfertig gemacht werden kann.

Das Kochen ist vom Zeitgeist beeinflutzt
mehr als man gemeinhin annimmt. Noch bis
vor kurzem galt die Hausfrau als die tllch-
tigste und gewissenhafteste, die so viel Zeit
wie möglich ihren Haushaltungsgeschästen zu-
wendete. Heute sucht die Hausfrau die Haus-
arbeit so viel «vie möglich zu vereinfachen und
lehnt sich in diesen Bemühungen der Industrie
und Technik an. Diese Tendenz hat sich auch
auf das Kochen übertragen. .Sie ist auch aus
einem zpirtschastlichen Gebot heraus geboren,
das da ist Dienstbotennot, Erwerbszwang und
«licht zuletzt Finanzen. Heute, da das Kochen
mit Gas fast überall seinen Einzug gehalten
hat, sieht die Hausfrau vor allem darauf,
Speisen zuzubereiten, die nicht viel Gas
brauchen.

Eine Zeitlang fanden Eintopfgerichte großen
Anklang bei unsern Frauen, hauptsächlich zur
Kriegszeit. Damit wurden Gerichte aufgenom-
men, die bei andern Völkern überall in allen
Ständen gekocht werden. Der pot au feu der
Französin, das Irish Stew der Jrländerin,
der Pilaw der Türkin und Serbin usw., Ge-
richte, die die Frauen des Volkes in Italien
in ihren Kaminen herzustellen pflegen, wurden
bei uns gleichfalls gekocht, mit Variationen

selbstverständlich, weil nicht alle Materialien
beschafft werden konnten.

Weniger Anklang finden in unserer Küche
die Knödel der deutschen Küche. Markknödel,
Semmelklötze, Kartoffelklötze, Griesklötze usw.
finden hierzulande weit weniger Würdigung als
sie verdienen, denn sie sind ein praktisches Ge-
richt, das sich nicht nur als Suppeneinlage,
sondern auch als Gericht für sich verwende»
lätzt.,

s Die Rohkost, deren Einführung mit Hochdruck
^ betrieben wird, bestand in beschränktem Matze

schon in früheren Zeiten. Den Wert von Sa-
laten, Früchten »sw. hat man von jeher an-
erkannt. Auch diese Richtung hat die Tendenz
der kurzen Kochzeit gefördert.

Der gesteigerte Import von Gemüse und
Früchten begünstigt ungemein den Einfluß der
italienischen und französischen Küche. Auch die

Zunahme des Reiseverkehrs bewirkte, datz inan-
ches italienische Gericht, das in Italien als
ausgezeichnet befunden wurde, nach unserm
Lande importiert worden ist. Nicht nur im
Haushalt, sondern auch in der Hotel- und
Restaurationsküche findet sich manch typisch ita-
lienisches Gericht auf der Speisekarte. Einiges
ist svgar bereits Allgemeingut geworden, wie
Risotto, Niochi usw. Besonders „kurze" Ge-

richte wie die Frittura werden init Freuden
von unsern Hausfrauen aufgenommen. Die
vermehrte Verwendung von Tomaten geht
gleichfalls auf diesen italienischen EmPutz zurück.

So ist denn die Küche der Hausfrau in
den letzten Jahren nicht nur in bezug aus

Materialien, Kochdauer usw. einer Veränderung
unterzogen worden, sondern sie ist auch man-
nigfacher und reichlicher geworden. Man denke

nur an die Fische, die Pilze und so manches

Gericht, das früher nahezu fehlte, heute aber

in fast allen Familien auf den Tisch kommt.
H. Lotter.

yi in 'umerlla zwar sehr leicht auszuführen,
aber vielleicht noch folgenschwerer als anders-
wo, und das Wagnis will daher reiflich über-
legt sein. Die amerikanischen Durchschnittsehe-
flauen bekunden nämlich eine ziemlich tief-
gehende Abneigung gegen die Verrichtung nied-
riger Arbeiten, zu denen sie auch die Bcrei-
tung der Mahlzeiten rechnen, und wenn sie sich
diesen Pflichten doch unterziehen, so, wird wc-
nigstens behauptet, sind die Resultate ihres
Wirkens selten erfreulich.

Bezeichnend ist in diesem Zusammenhange,
datz die weitaus größte Zahl der Mitglieder
des „Klubs der Hunderttausend" aus — Ehe-
Männern besteht, obgleich diese nur als Gast-
Mitglieder aufgenommen werden und weder
Sitz noch Stimme bei den Beratungen des
Vereins haben. Und was ist nun das Arbeits-
gebiet des Klubs? Seine Mitglieder lernen
kochen, und sie tun es mit Begeisterung! Wir
müssen arbeiten, sagen sie, und um arbeiten
zu können, müssen wir gut und billig essen!
Das ermöglicht uns unsere Fähigkeit, den Koch-
löffel selber zu schwingen, eine Kunst, die uns
erst wahrhaft unabhängig macht! Wie man
sieht, macht die Emanzipation des Mannes
rapide Fortschritte.

Die Kochschule der Zunggesellen.

Ein neuer Klub mit durchaus zeitgemäßen
Zielen ist jetzt in New Pork gegründet worden.
Er nennt sich der Klub der Hunderttausend
und hat ein solch rapides Anwachsen seiner

Mitgliederzahl zu verzeichnen, datz sein Name
bald nicht nur ein Programm, sondern eine

Tatsache sein wird.
Die New Porker Junggesellen haben, wie

auch ihre Leidensgefährten in anderen Städten,
sehr darüber zu klagen, datz es z. B. einem

Durchschnittsangestellten mit lediglich auskömm-

lichem, aber keineswegs üppigen Gehalt, schlech-

terdings unmöglich sei, sich außer dem Hause

gesundheitsgemätz zu ernähren und noch we-
Niger, sich zu erschwinglichen Preisen wirklich
att zu essen. Auch der Versuch, sich im eigenen

Heini mit Hilfe einer Wirtschafterin selber zu
beköstigen, wird als ein nur sehr selten besrie-
digendes Experiment bezeichnet.

Der einzige Ausweg aus diesen Nöten wäre
vielleicht der „Sprung in die Ehe", aber die er

Spargel-Rezepte. >

Spargeln in it holländischer
Sauce. Die gerüsteten Spargeln werden in
Salzwasser weich gekocht. Zur Sauce verrührt
plan 2 Löffel Mehl mit 1 kleinen Tasse Milch
glatt, gibt 1 Stück Butter, 2 Eigelb, heißes
Wasser, in dem die Spargeln gekocht wurden
und 1 ausgelöstes Bouillonwürfelchen, sowie
Salz und Pfeffer hinzu und läßt dies unter
ständigem Rühren auf den, Feuer knapp auf-
kochen. Vom Feuer gezogen mengt man Zi-
tronensaft nach Belieben darunter und serviert
sofort.

Spargel mit Mayonnaise. Weich-
gekochte, dünne Spargeln hebt man aus dem
Brühwasser und läßt sie erkalten. Dann leat
man sie bergsörmig in die Mitte einer Platte
überzieht sie dick mit Mayonnaise und legt dünne'

herum'""" ^ bestreute Tomatenscheiben rund

Spargelomeletten. Ein ?-l,-rvoll weichgekochte Spargelspitzen vermengtman mit einem guten Omelettenteia à«... d'.,-. R.„. z o!S

S p a r g e l s a l a t. Dünne Suaracln
Mttte" einer weichgekocht und in die

,n «n 1 n «« gelegt. Dann rührt

'âln ""t 2 Löffeln Oel,
Salz, Pfeffer und

etwas lîahni. Dies gießt man über die Spar-
geln. Rund herum legt man halbe, ausgehöhlte
Tomaten und füllt sie abwechselnd mit Kresse-
und Eiersalat. E. R.
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