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Brot.

€3 ijt jwar jhon eine lang befaunte Tatjache, dah zwei Hid drei Tage altes
Brot nahrhafter und gefunbder ift, als gany frijhes — aber ez wird 000 pumeift
jrifies Brot gegeffer. Jeht, da mit Brot gefpart werden muf, follten es fich alle
Hausfranen jur Bflicht machen, i ihrem Haushalte Fein frifches Brot nefr aug-
suteifen. IMindeftens ein Viertel famn fo evfpart werdew, ohue vafy die Crudhrung
mangelhaft wiicbe. Dos jwei- big Ddreitdgige Brot muf befjer gefaut toerden, e3
ird Deffer mit dem Gpeidhel vernengt unbd jo viel beffer, vecht etgentfith jo, toie
e3 fein foll, fiiv bden IMagen vorbereitet s guter, fitr den Sorper nupdringender
Berdauung. Ve Nuben ijt ein vielfacher: Die Familie fpart ihr eigenes Geld, ober
jet auc) dasjenige, daf ihr zur Unterftitbung gegeben wird; im Qande ivird, wad
fitv jebevmann Bilicht ijt, am Mehl gefpart; drittens fommt nicht nur der Magen
Deffer weg, fondern auch die Sihne, die fich umifo beffer exfalten, je mehr fie bdas
Brot verfauen.

Kafap.

Da mit Kafao fehr gefpart werden mup, diefes Yahrungdmittel aber befonders
bei der Grndfrung Dder Rinder eine groe Rolle fpielt, fo ijt su empiehlen, dag
Kafaopulver ur Hilfte mit Hafermehl u vermifchenr.  Man evipart BHiedurd
nidht mur Geld, fombern fHrdevt die Gejundfheit der Rinder. Auch) Kafao, aus
getroctneten, gerdjteten Raftanten bereitet, ift empfehlensivert.

Hafermebl, SHaferfiocken, Hafergriitie

follten itberhaupt mehr beachtet werden. Bejonders friftigend find Hafevinehfuppen,
e gum Frithitict (auf den niichternen Magen) genojfen twerden.

Iopien

jollte audy al8 Brotbelog hiufiger gegefien twerden. Duveh cin Sieb getvieben, mit
Calz, Ritmmel und etwas fouvem Rahm vermengt, verdient er, nonlecan:!
genannt, die Wertjd)dbung aller Hausfrauen und bejonders aller Miitter von Feineren
Kindern, da fitr diefe ein Toleranzbrot nebjt einem Wpfel ein vollformen friftigendes
und jdhmachafted Nachtmahl bildet. ‘

Rdbrbere.

Diefer follten die Hausjrauen Lejondere Anujmerfiameit autvenden.  Sie ivd
aus der gut gewajdjenen Bievhefe erzeugt, indem bdiefer durdh ein bejonderes Ber-
jahren die anfaftenden Hopfenbitterftoffe entzogen werden, tovauf durd) Trodnen
bei fHober Temperatur die Hefe in einen Haltbaren Suftand gebradht wird. Die
Nahrhefe bilbet ein Hochrertiges Nafhrungsmittel, das al3 teiliveifen Crjap fitr
Sleijh vertvendet twerden famr. Das Ndbrwertverhilinis von Ndbrbefe su Fleifeh
betrigt :

Mittelfettes Rindfleifeh enthdlt 1°37 RKalovien pro Gramm
Nihrhefe i 459 i = =

Die Ndhrhefe fommt als Nahrmittel Hejonderd bei der Bereititng vou Siuppen
ut Betrad)t, ferner fommen alle Gemitje, Sofien, IMifchgerichte  ufw. durvch einen
Jujah von Ndahrhefe im Nahriwert evhedlich gefteigert werden.
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