Schonung der Mehlvorrdte.

Pratftifde Winte, Herausgegeben vom Mini

ftevium ded Jnuern tm April 1915,

Bu et wichtinften Houswirtidaftlichen Anfgaben wihrend
ber Rviegsaeit gehort die mbglichite Schomung der  Wehi=
vorvdte. :

Die verfiighaven RPorrdte werdenn nur danmw anferen Be:
varf big zuc nadyften Crnte decen, wenn der Mehloerbraud
mogalichit eingefdhrantt wivd. ‘

Diesd famir evreidht wevden:

1. wenn ftatt ded bidher unvermifdt veriwenveten

Weizen- oder Noggenmehled Mifdungen diefer Meehle mit

anderenr Weehlen verwendet werden.
Bevwendung von Mijdmellen.

>

S Haushalte verwende man fein ungemifhted Weizen=

ober - Stogaenmehl nehr! Big auy Hilfte follen Criatniehle
beigemifcht werben. Die gerifchten Weehle Lafjen fich faft ebenfo=
gt wie die ungemifchten und ohne jeve Abdnderung der ge=
braudylichen. Sochrezepte vevwenden. Vuv it bie Hevftellung

voir Gmubelteigen wegen bHev v niger giinftigen BVefchaifenheit -

bed Slebers deg Mifchmehled nicht empfehlenswert.

~ 2. wenn 3ur Hevftellung von Sypeifen ftatt wie
bisher Weizen- und Roggenmehl nuyymehr andeve
Mehle wie 3 B WMaidmehl, Gevjtenmehl,  Kavtoffelmehi
. . . vermwenbdet werden.

Berwendung vou nngemifdfen Erfafmehlen.

Gevftenmehl ift ungemifcht gang vorziiglich auv Hevitel
fung  Sev fogenannten ,Ginbrenn”, gum ,Stauben” und




aunt , Panteven”  3u verwenbden; fein  anbdered Mehl foll
Eitnftighin dagu Vevwendung finden. Aber auch eine gange
Reibe felbftdndiger Speifen fonnew ohne Beinengung von
Weiger= oder NRoggenmehl aud diefem Viehle — dem ettveif=
veichftert und nahrhafteften unter allen — DHevgeftellt terden,
3- B, Bramfters, Simnelfuppe, Tropf und Schimavventeige,
Diehlichoberl wnd andeve. Die Kochdauer fiiv gefochte Gevften=
nehlteige muf [Anger bemeffen werben al8 fitr Weigenmehlteige.
Vet Verivendung ~ der + Gefapimehle u Gevmtergen ijt e
giinftiged Gracbnis nuv bei langfament Anfgehen su evwarten.

: Maisme)l und Maidgrie DHaben bigher, frofs ihres
Wohlgeichmades nud ihres Hohen Jtdhrwertes, noch nidht all=
aenteint jene Veadhtung gefunden, bie fie verdienen. Sie eignen
fich vovzitalich zume Bonieven, jur Hevftelung voir Bolenta,
von Beilagen st Fleifehipeifen mit Sofen, ferner zur Her-
ftellung nicht fitger Weehlipeifen wie ouch 3u Sitpipetien. il
nan - den Maidaefchniact decen, fo geniipt die Veimengung
einiger: Tvopfen Nunt. Gevmipeifen aus MaiSmehl bediivfen
einer Lingeven Beit sum Aufaehen als folche aug LWeizenmehl.
Reisgrieh ift ein veht guter Crfaf fiie Weizengriel,
befonbers au feineren it mnd Veehfptifen, forwte 3u feinen
Bistuitteigen wnd Kuchen, die man durch Sehnee ober durd)
Bacpulver auflodert, Bu Hefe(Gevm)teigen ift er mur in
Mifchungen mit Weizen= ober Togaenmehl veriwendbar,

Gefchont werben die Mehlvovrate fernev: .
3. wenn Hdaufiger als bisher Speifen auf bden

Tilch gebracht werden, au deven Perjtellung fein oder
pod) mir fefjr wenig Mehl notig ift.

-

Sserflelung von Speifen, die wenig ATehl exrfordern.

Diegu gehoven bdie Gemiifefuppen nad) Schweiger At
(ofne. Ginbrenn), bie-wm Krieadgeiten um fo empiehlensiwerter

~evfcheirten, al8 anch der Nindiletfchverbrand) moglichft be-

fhranft werden foll, die Milchfuppen, alle Crdapfelipeifen
und Speifen aus Crdipfelteig, die wweiften Gemiifeipeifern, |
alle  Reisipeifen,  Retsfuppen,  gediinfteter NReis, MReid mit




8

Sdpwinmen, Rifotto, Reisfleifdh, feriter Retdouflanf, Apfelveis,
fafter Meid und viele anbeve Neidgriefipeifen.

Sebhr ju empfehlen ift die Hevftellung der itberaus nabr=
haften Suppen, Bueie, Miilehipetferr, Auflaufe und Dunftfoche
(Pubdings) aus Haferfloden, Hofergriige und Rollgerfte, auch
aud Hicje- und Heidemehl,

-~ Audh die fetne Siiche foll hauptidachlich nur foldhe Siifi=
ipetfert 31t Thjehe bringew, die fein oder wenig eebl cxforder,
wie 2 B, Sitpipetien aus Civeiprmaffe, Bistutit, Topfen,
Sdyotolades, Weanbdel, Nuf=, Hafelnup- und Saftanienmaife.
Somweit bdie Bovudte reichen, tonnen auch die fabritsmakig
fevgeftellten Suppenmehlipeifen, Wiaffovoninudeln w. a. gur
Pedarfededung herangezogeit werden.

Gndlich wird bie Schommg dev Dehlvovrite evveicht:
4. wenn mit dem Brote und allen anbderen
Nehlevgeugniffen nad) Moglichlert fparfom wm=
gegaigen wivd.
G ift baber nicht mehr Brot abauichnetden, al8 ch}’cﬁcn
wird; Brotrefte find gur Bereitung von BVrotfuppen, Suobeln
1. §. . 3w berendert.
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