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£>tc @eite bec ftrau
Unfete täglichen SDlat)ljeiten

©tan foil fid) Seit nehmen beim ©enuß unterer täglichen
©tab-lseiten. ©s gibt niete ©tenfcben, welche entweber aus übler
©eroobnbeit ober buret) bie Knappheit ihrer Seit baft ig ihre
©lahlseiten bimmterfrfjUngen. 2trtbere haben bie febieebte unb
Xtfcbgenoffen gegenüber äußerft unhöfliche ©ewobnbeit beim
©ffen ju fefen, fie fteefen bie Biffen meebanifd) in ben ©lunb,
um fie batbgefaut beruntersufcb-luden. Blies bas ift falfd) unb
ein arger B-erftoß -gegen bie ©efunbbeit, oft fogar ber Keim
ju -febmeren StranPbeiten. ©er lange taut — lebt lange. Sie
Berbauung foil im ©lunbe beginnen. ©tan muß feine ©ebanfen
-auf bas ©ffen fonsentrieren, niebt babei -fefen ober ftubieren.
©tißliebi-ge, aufgeregte ©efpräcb-e follen oertnieben werben, fi-e

gehören -auf feinen Sali -an ben ©ß-tifd). ©in leichtes Xifdjge-
fpräcb unb fröhliche Xifcbgefellfcbaft förbern bie Berbauung unb
marb-en bas ©ta-bl -beföm-mlicb. Iri'tbe ©ebanfen uttb Berger
machen es un o erbau (id). Die Hausfrau bat aueb bie Bflicbt, ihr
B-ugenmert -auf ben igebecften Xifrf) su tenfen. B-acbläffig unb
fr-eubtos gebedte Xifrfje wirteu ernücbternib auf ben ©ffenibeu.
Xifcb-t-ucb, ©efebirr unb Beftecf-e imüffen tabellos fauber fein,
©tan fpare nicht mit Xi-fd>gerät, alles Botwenbige muß sur
fjanb fein. Das ©ßstm-mer fei-bell unlb immer gut gelüftet, ©tan
batte -bie Kinber b-asu -an, bei Xifcb g-eraibe su fib en, bie ffänöe
porber $u tp-afeb-en unb anftärtlbig su effen. Das -alles finb Be*
geln, bie nicht nur beachtet werben follen, wenn einmal aus«
na'bmsw-eife ©äfte sugegen finib. 6s ift für bie Kinber ein febr
-grober Bortei-1, wenn fie fid) bei Xifcb $u benehmen wiffen. ©as
fie im elterlichen fja-ufe -gelernt baben, begleitet fie, wie ein
-guter Stern, auf ihrem ßebensw-eg. B.

SSom Hefeteig

Die Urfacbeu, baff ein Hefeteig niebt orbentl-id) aufgebt, ob=

gleich er genau n-ad) ibem Besept -bergeftellt würbe, fönnen febr
oerfebteben fein. Die ©reßbefe muß frifcb unb feud)t fein, für
500 g ©lebt braucht es ein -eigroßes Stüd ibau on, 30 g, wie oft
in ben Bejepten -angegeben ift, genügen meiftens n-iebt. Das
©lebt -muß über Bacbt warm fteben, ©tileb unb Butter bürfen
nur lauwarm, nicht beiß fein, aueb bie ©ier follen in lauem
©affer aufgewärmt werben. ©enn bi-es alles -beaebtet, unb ber
Xeig wäbren-b einer Biertetftunbe fräftig gefeblage-n ober ge=

fnetet wirb, legt man ihn in eine Sebüffel, b-eeft ihn lofe mit
einem Xud) unb ftellt ibn in bie Bäbe bes Ofens, -aber ja niebt
barauf. Hefeteig muß nun richtig aufgeben -unb wirb bann wei*
t-er, je nach ber Badoorfcbrift, oerwenbet. ©r.

• •

SDletatlgegenftdube vor bem Anlaufen ju
fd)ü|ett

©tau befreit bie betreffenben ©egenftänbe grünblicb oon

Staub unb Scbmuß unb beftreidjt fi-e ibann mit -einer Slüffigteit,
bie -aus etwas Kollobiu-m unb ©eingeift gemifebtift. Schon beim
erft-eri Bnftrid) foil ber llebersug bie gewünfdjte Starte baben,
iba bei einem nochmaligen Beftreicben leicht fleine Siede ent-

fteben. So bebatibelte ©tetallgegenftäab-e behalten fange Seit
ihren ©tans.

6mal Sauerfraut
Sauerfraut mit Specf.
Das Sauertraut wirb mit heißem ©äffer übergoffen -unb

nach einiger Seit gut ausgepreßt. Dann läßt man eine gebadte

Swiebel in Schweinefett gelb -febmoren, ftäubt wenig ©te-l)l bar-

über unb gießt 1—2 Xaffen ©affer basu. Bun gibt man bas

Sauertraut basu unb lägt -es sugebeett 2—3 Stb. foebeti. Bad)

•ber erften Stunbe ber Kocbseit legt man ein Stücf Sped auf

bas Kraut, naebbem -man gut umgerührt bat. Kurs oor bem

Bnricbten würst man bas Sauertraut mit 1 ©las weitem ©ein.

Sauerfrautrefte in ber Sotm.
©tan focht Kartoffeln in ber Schale siemtieb weich, siebt fie

ab, febneib-et fie in Scheiben unb bä-mpft fie einige ©tinuten mit
Butter -unb etwas B-abm. Daun füllt m-an eine gebutterte Buf*

1aufform fcbid)tweife -mit Kartoffeln unb Sauertraut unb über=

gießt bann alles mit einer ©tifdmng oon fauretn Babm, 2—3

©igelb unb wenig geriebenem Käfe. Der 51-uflauf wirb im Ofen

golbgelb g-ebaden unlb su tleinen Bratwürftcben feroiert.

Saucrtraut mit weißen Böbnli.
Die weißen Böbnli (oa. 2 Xaffen auf 1 fg Sauertraut)

werben über Bacbt eingelegt unb bann für fieb siemtid) weich

gefoebt. ©t-an läßt Schweinefett ober Del beiß werben, gibt bas
-gebrühte, ausgepreßte Sauertraut hinein unb focht es gut su=

gebedt -unter öfterem ©enben 2 Stb. Bun rührt -man bie Böbnli
basu, richtet nach 20 ©tin. an unb -umlegt bas ©emüfe mit ge*
bratenen Spedfcbeibeti ober ©urft.

Sauerfrautfalat.
Sauerfraut, bas nicht sab fein barf, nermifebt -man mii

-einigen ßöffeln Del, wenig Senf unb etwas Bfeff-er.

Smierfraut mit Bepfeln.
©ewwfcbenes, -ausgebrüdtes Sauertraut gibt -man in heißes

Sett, fügt 2—3 oerfebnittene, faure Slepfel unb 1—2 ©las ©to-ft
bei unb focht alles 2 Stb. Bacb biefer Seit reibt man 1—2 ge«

föchte Kartoffeln -unter Ibas Kraut unb focht -alles noch eine
weitere halbe Stunbe.

Sauerfrautpaftetc mit 3ungenwurft.
280 -g ©tebl, 60 g Butter, 1 ßöffeteben ©als, 1 ©i -unb

% 1 ©tilcb wirft man 3U einem Xeig, fnetet ihn tüchtig burd)
unb läßt ibn über Bacbt fühl fteben. ©tan rollt ihn bann bünn
aus, belegt ba-mit eine gebutterte 21-uflaufform, legt in biefe -eine
ßage -gefochtes Sauerfraut, barüber eine ßage Sungenwurft
ober ©pedfeheiben unb barauf -eine ßage gefoebte Kartoffel*
febeiben. 3ft bie Sorm gefüllt, -fo rollt -man aus bem surücf*
behaltenen Xeig einen Dedel -aus, brüdt bie Bärtber feft su*
fa-mmen, -beftreiebt Bäaber unb Dedel mit ©i, ftiebt mit einer
©ahel einige ßöcber unb bädt bie Speife im mäßig roarmen
Ofen eine fnappe Stunbe. Bf.

^)crfonen, bic an gt^tifc^en (Sc^me^cn leiben,
follten früh unlb abenbs ein ©las heißes ©affer, bem man
bes ©o-blge|cb-mades wegen etwas 3itronenfaft beim-engen
fann, trinfen. ©en-n bas ßeibett nicht su weit porg-efebritten iff,
wirb balb eine überrafebenbe Befferung eintreten. Die ©irfu-n-g
ber oerfebi-ebenen Xeefor-ten ift in erfter ßinte bem ©influffe bes
heißen ©affers susufchreiben, bas febon allein ben Stoffw-ecbfel
febr günftig beeinflußt. Bf.

Die Seite der Frau
Unsere täglichen Mahlzeiten

Man soll sich Zeit nehmen beim Genuß unserer tätlichen
Mahlzeiten. Es gibt viele Menschen, welche entweder aus übler
Gewohnheit oder durch die Knappheit ihrer Zeit hastig ihre
Mahlzeiten hinunterschlingen. Andere haben die schlechte und
Tischgenossen gegenüber äußerst unhöfliche Gewohnheit beim
Essen zu lesen, sie stecken die Bissen mechanisch m den Mund,
um sie halbgekaut herunterzuschlucken. Alles das ist falsch und
ein arger Verstoß gegen die Gesundheit, oft sogar der Keim
zu schweren Krankheiten. Wer lange taut — lebt lange. Die
Verdauung soll im Munde beginnen. Man muß seine Gedanken
auf das Essen konzentrieren, nicht dabei lesen oder studieren.
Mißliebige, ausgeregte Gespräche sollen vermieden werden, sie
gehören auf keinen Fall an den Eßtisch. Ein leichtes Tischge-
spräch und fröhliche Tischgesellschaft fördern die Verdauung und
machen das Mahl bekömmlich. Trübe Gedanken und Aerger
machen es unverdaulich. Die Hausfrau bat auch die Pflicht, ihr
Augenmerk auf den gedeckten Tisch zu lenken. Nachlässig und
freudlos gedeckte Tische wirken ernüchternd auf den Essenden.
Tischtuch, Geschirr und Bestecke müssen tadellos sauber sein.
Man spare nicht mit Tischgerät, alles Notwendige muß zur
Hand sein. Das Eßzimmer sei hell und immer gut gelüstet. Man
holte die Kinder dazu un, bei Tisch gerade zu sitzen, die Hände
vorher zu wuschen und unständig zu essen. Das alles sind Re-
geln, die »richt nur beachtet werden sollen, wenn einmal aus-
nahmsweise Gäste zugegen sind. Es ist für die Kinder ein sehr

großer Vorteil, wenn sie sich bei Tisch zu benehmen wissen. Was
sie im elterlichen Hause gelernt haben, begleitet sie, wie ein

guter Stern, auf ihrem Lebensweg. R.

Vom Hefeteig

Die Ursache»», daß ein Hefeteig nicht ordentlich aufgeht, ob-
gleich er genau nach dem Rezept hergestellt wurde, können sehr
verschieden sein. Die Preßhefe muß frisch und feucht sein, für
Stil) g Mehl braucht es ein eigroßes Stück »davon, 30 g, wie oft
in den Rezepten ungegeben ist, genügen meistens nicht. Das
Mehl muß über Nacht warm stehen, Milch und Butter dürfen
nur lauwurm, nicht heiß sein, auch die Eier sollen in lauem
Wasser aufgewärmt werden. Wenn dies alles beachtet, und der
Teig während einer Viertelstunde kräftig geschlagen öder ge-
knetet wird, legt man ihn in eine Schüssel, deckt ihn lose mit
einem Tuch und stellt ihn in die Nähe des Ofens, aber ja nicht
daraus. Hefeteig muß nun richtig aufgehen und wird dann wei-
ter, je nach der Buckvorschrist, verwendet. Er.

Metallgegenstände vor dem Anlaufen zu

schützen

Man befreit die betreffeirden Gegenstände gründlich von
Staub und Schmutz und bestreicht sie dann mit einer Flüssigkeit,

die aus etwas Kollodium und Weingeist gemischt ist. Schon beim

ersten Anstrich soll der Ueberzug die gewünschte Stärke haben,
»da bei einem nochmaligen Bestreichen leicht kleine Flecke ent-

stehen. So behandelte Metallgegenstände behalten lange Zeit
ihren Glanz. Rf.

6mal Sauerkraut
Sauertraut mit Speck.

Das Sauerkraut wird mit heißem Wasser übergössen und

nach einiger Zeit gut ausgepreßt. Dann läßt man eine gehackte

Zwiebel in Schweinefett gelb schmoren, stäubt wenig Mehl dar-

über und gießt 1—2 Tassen Wasser dazu. Nun gibt man das

Sauerkraut dazu und läßt es zugedeckt 2—3 Std. kochen. Nach

der ersten Stunde der Kochzeit legt man ein Stück Speck auf

das Kraut, nachdem man gut umgerührt hat. Kurz vor dem

Anrichten würzt man das Sauerkraut mit 1 Glas weißem Wein.

Sauerkrautreste in der Form.
Man kocht Kartoffeln in der Schale ziemlich weich, zieht sie

ab, schneidet sie in Scheiben und dämpft sie einige Minuten mit
Butter und etwas Rahm. Dann füllt man eine gebutterte Auf-
laufform schichtweise mit Kartoffeln und Sauerkraut und über-

gießt dann alles mit einer Mischung von saurem Rahin, 2—3

Eigelb und wenig geriebenem Käse. Der Auflauf wird im Ofen

goldgelb gebacken und zu kleinen Bratwürstchen serviert.

Sauerkraut mit weihen Böhnli.
Die weißen Böhnli (oa. 2 Tassen aus 1 kg Sauerkraut)

werden über Nacht eingelegt und dann für sich ziemlich weich

gekocht. Man läßt Schweinefett oder Oel heiß werden, gibt das
gebrühte, ausgepreßte Sauerkraut hinein und kocht es gut zu-
gedeckt unter öfterem Wenden 2 Std. Nun rührt man die Böhnli
dazu, richtet nach 20 Min. an und umlegt das Gemüse mit ge-
bratenen Speckscheiben oder Wurst.

Sauerkrautsalat.
Sauerkraut, das nicht zäh sein darf, vermischt man mit

einigen Löffeln Oel, wenig Senf und etwas Pfeffer.

Sauerkraut mit Aepfeln.
Gewaschenes, ausgedrücktes Sauerkraut gibt man in heißes

Fett, fügt 2—3 verschnittene, saure Aepfel und 1—2 Glas Most
bei und kocht alles 2 Std. Nach dieser Zeit reibt man 1—2 ge-
kochte Kartoffeln unter «das Kraut und kocht alles noch eine
weitere halbe Stunde.

Sauerkrautpastete mit Zungenwurst.
280 g Mehl, 6V g Butter, 1 Löffelchen Salz, 1 Ei und

^ l Milch wirkt man zu einem Teig, knetet ihn tüchtig durch
und läßt ihn über Nacht kühl stehen. Man rollt ihn dann dünn
aus, belegt damit eine gebutterte Auslaufform, legt in diese eine
Lage gekochtes Sauerkraut, darüber eine Lage Zungenwurst
öder Speckscheiben und darauf eine Lage gekochte Kartoffel-
scheiben. Ist die Form gefüllt, so rollt man aus dem zurück-
behaltenen Teig einen Deckel aus, drückt die Ränder fest zu-
sanlmen, bestreicht Ränder und Deckel mit Ei. sticht mit eurer
Gabel einige Löcher und bäckt die Speise im mäßig warmen
Ofen eine knappe Stunde. Rs.

Personen, die an gichtischen Schmerzen leiden,
sollten früh und abends ein Glas heißes Wasser, dein man
des Wohlgeschmackes wegen etwas Zitronensaft beimengen
kann, trinken. Wenn das Leiden nicht zu weit vorgeschritten ist,
wird bald eine überraschende Besserung eintreten. Die Wirkung
der verschiedenen Teosorten ist in erster Linie dem Einflüsse des
heißen Wassers zuzuschreiben, das schon allein den Stoffwechsel
sehr günstig beeinflußt. Rf.
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