Verwendung von Speiferelten und

-abfdllen im Haushalte.

Braftifhe Winte, herausgegeben pom
Minifterium ded Jnnern tm April 1915

Um einem infolge der Srieggereignifie allenfalls
profenden Mangel an gewiffen Nahrungdmitteln vor-
subengent, muf alled aufgeboten werben, um fede
Bergeudung und jeden unmirtidafit
lident Gebraud von Nahritoffen hintangu:
halten,

Diefe Anjgabe fallt in erfter Linie den Hous-
frauen 3u, deren verftinduizvolle Mitwirtung jur G-
veicung des evwdhuten Siveded unentbehriicy ift.

Alles, wad zur menjchlichen Grndbhring dienen
famn, muB aud) totfad)lic) au  Gruahrungszmweden
berangezogen twerben, Niemand — aud) der Ver-
mogende ntht — barf Nabrungsdmittel un-
notig verbrauden vder vergenden.

it mehr Rodjen, als unbedingt nitig.

&3 darf Dbaher bor allem nidyt mehr ge:
fodt mwerden, al8 unbedingt notwendig gebrancht
foird; ferner foll niemand mehr vorgefest erhalten,
al3 er ipt, nm Spetferefte auf Tellern zu vermeiden.
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Das gerige Opfer einer letiten Einjdrintung und
eirter Anpafjung an die BWerhdlinifie barf wohl

citer {o erniten Seit von jedermann erfuartet werdei.

Berwerfung von Jleifd- wnd Wiehlpeiferefien.

Senn frok der fparfamen Beved)ung audnahms:
ieife Fletjeh- und Mehlipeiferefte berbletben, fonnen
diefe talt oder aufgemarnit bet ber ndditen Mahlzeit
Rerendung finben. Fletfchrejte ommen audy zur Her=
fellung  von - Fletichialaten oder 3u Erdaptelz, Dbe-
siehungsweife Gemiijefpeijen mit tletren Fleijchjchnitten
pher Fletfhitictchen alé Ginlage pber zur Herjtellung
pon Hacbraten (faichiectent Fleifch) pber zur Ber=
Defferung der Suppen perendet foerdert.

Derwerfung von Suppen-, Gewiife- und SHofen-
reflen.

Refte vont Rindbjuppe twerden am beften ents
fettet aufbemwalhrt und wie die falfden Suppen anh
aum Aufgieen von Gemitfen und Sopen peripendet.

Nefte von Gemitfen md Sofen thnmen fitr
efn Dejcheidened Abendeffen aufgewdrmt und duvdh
Beigabe bon blittvig gejchnittenen Fleijchreften, vou
wittfelig  gefdhnittenem Seldyfleiicy ober bvon Burit-
fcheiben ober auch mue dive) Beigabe von Kavtofjelt
3 Abendipeifen berarbeitet twerden. Gemiije [ajfen
i audy s Gemiifefuppen fiir -den nddyjten Tag
berbitnmer. ;

Berwerfung von Wrofreffen.

i Weibrotrejte twevben  ur Herjtellng - bon
Gubbeln, BVofejen, Sentmelfod), Vanadeljuppe, ferner
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bon Brijeln odber von  IWeifbrotidhuitten *fiiy bdie
Suppe und dhulichem verivendet; nicht angebrochenesd
Weigbrot famn aud)y durd) Einjchieben it dHag Herd-
rohr fvteder anfgerefdht (qebdht) tverden,
Sdwarzbrotrejte lajjeit ficd) jur Bereitung einer
Brotjuppe oder 3ur Herjtelling von Sdnitten oder
Wiirfeln als Einlage in die Suppe verwenden.

Berwerfung von Suppenmwiurielwerk (Suppen-
gemiife). ‘

Jidht angerdftetes und gebievtelted ober blittrig

_gejchmittened Suppensonrzelivert (Suppengemiijes gelbe

Nitbe, Vetevfilienvurzel, Jeller) famn enfiveder in dex
Gubpe belaffen werden ober ausd derjelben entronmen,
nudelig oder winnfelig gefdnitten wnd mit Eifig  und
Oel dtbergoffen gur Herftelhng eined Gemitjejalats.
dienent, Den man durd) Beigabe von ebenfo gefdhnit="
tenent Sartoffelialat vevmelhren faun, Jn Kriegsseiten
jollte Das nrdften des IWurzelmerts s Heviteling
ber fogenannten Orawnen Suppen diberhaupt unter-
Dletbeir, da Sett gefpart werden ol und bie {0
genannten fveien Suppen bet cintigermagen aufmert:
jamer Bubereiting ebenfo fcymachaft fiud inie bie
brawuen.

W man aud)  ohne Roften bon IBurzelivert,
Stnochen, Leber: und Milz eine duntleve Suppe Haben,
o fodje man mit dem Iurzelwert einen Paradeis-
apfel ober ein paar tm Herdbrohr geddrrie Erbien-
jdhoten mit, die foujt ohnehin nur ald Abfall 3u
betradyten find.
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Berwerfhng der Starfioldediblitter, der Stoff- und
Sranffiriinke.

Die quitnen Decblitter ded Blhmenfohls (Kar=
fiol3) geben, tie Sohl oder Fodialat sitbereitet noer
Diejeit Deigegeben, ein fehr guies gritned ®emitfe.
Sohlz, Sraut= pder Qarfiolitriinte, dem YWurzelwert
ber Suppe beigegeben, berbejfern deven Gejdhmad.

Weinigung und Verwerfung des Abfdjopffettes.

Das abgefchipfte Suppenfett, wie aud) das
feim Bacfen und Braten zuvittbletbende Fett, {afjen
fidh aur Herftellung von Einbrenn peripertder, wd
fal(e mehr zufommentomumt, leidt durd) Ausfochen
- mit heigem Waffer veinigew und Pievauf fieder vers
menbeit.

6T Spifett, Bacieit wnd audered duve) ben Gebrattch
vertnveiniaied Fett wivd it ungefdhy bev dreifadjen Menge
MWaifer, eiient Stitd Swiebel und etwas hartem (altbadenenn)
Brote qut gefocht, bis es fich tlict; etwa fich bifbenver 1

einer Schaum wird forafiltia abgefdidpft. Dasd aefflivte Fett-

Yoird Gievauf mit dem Wafjer in ein ©efif gegofien und falt
&Eftcﬂt. Dasd Fett wird, fobald e8 vollftandig evftavet ift, vom

Saffer abgenomnnen, die unten angefete unveine Sdichte, die

Brofeln 1. §. w, enthilt, wivd abgefdopft, das Hett nochuals.

seclafien und wieder wie ungebrauchted Fett verwendet.:
Berbrand von VWutfer und Jeff.

~ Dev Berbraud) von Butter follte in Kriegsseiten
auf baé allerduperfte Meah bejdyrdntt fperben, Da
beren Herftellung grofe Quantifiten Milch exfordert.
Sit bei Braten Buttergejdmad ertvitnjcht, fo_genigt
¢3, Dud zum Vraten Deriwenbete gewdhnliche Feit
abzugtepenr, furz bor dem Anrihten it ber Buats
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pianne ein Stitcdhen Butter zu aelIa fferr amd davin
pent Braten zu {dyiwenten.

Die Herjtellung von Spetfen, 3u bucn Bmmhnuy
biel Butter pber Fett vertvendet fird, ebenjo ivie die
Herftellung bon Butterteigen ware zu bermeiden.

Derweudung von Windsnicrenfett nud Fflangen-
fetten.

Statt der teuren Butter oder de3 ebenfalls teuren
Sdtvetnefettes fann jaft zu den meiften Sheifenr, nhne
nefentliche BVeeintraditigung des Gejdhmades, Sernfett
(Rindbsfett), dad fich die Hansdfrauen durd) Auslafjen

bon  NRindsutevenfett felbft Hevftellen fommen, fermer

aber auc) Veargavine, Pflanzenbutter ober ‘l\ﬂmisul’
fett veviveudef werben, Su beadhten ift hiebei, daf
diefe Fette biel ausgiediger twivfen als Butfer, wes:
hald man bon thuen um ein Finflel weniger als
Butter it nehmen braudht, ’ :

Webrigens foll auch mit den J;r[anaumttcu ges
part werden, denn aud) thr Vovrat it nicht allzu grof.

Dier ein E)h-;npt {iber Die ngmu{nnq Des \grnicﬂvs:
Man fdhueidet frifches Seevnfett (Tafhenfett, NindSnierenfett),
Humumfdlq obev treibt guofer gefchnittencsd SPernfett \uub die
Sletfchmaichine, wos nod) empfehlendwerter ift, und gibt 8 in
eite mit Waifer aus gul[)lmnfn bfmmc in der aan e8 bei
wicht 3 ftavfer Hite m[u;t und fo lange auf dem Herde
fod)ul (dft, 6is bie Gramnrel (()mhen) I)Ll[hlmm guuolbtu
find., Hicvauf wivd dad zevlaffene Felt duveh ein Sieb in einen
thmmlttupf aefeibt, die Guamineht Hiebei feft ausgeprept mnd
bag Fett evfalten gelafjen.

Berwertung der Teeblitfer und ves Saffeefudes.
m an Tee und Kaffee zu jpaven, ift jolgendes
au beadpten: Dasd Wegiverfen der Teehlidtter und dasd

-
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Wegfdhittten ded Raffeefudes tad) einmaligem Auf:
gteBen jhlieen eine BVeridhivendung nody berivertbaver
Genupitotie tn fich. Getrodnete Teeblitter geben bei
neweclichem Anfqup einen gang annehmbaven leichten
Tee und terben, wenn man fie widt felbjt beniigen
will, gerne boi det Sammeljtellen dev Wohlfahris:
pereine ur eiteven BVerwendimg fitr Avme und
Sranfe itbernonmen. Ebenjp wird  den Hausdfrauen
empfohlen, befonderd tvenn jie im Tage mehrmals
Raffee-tocyenr, den Sub von der borhergehenden faffecs
bevettung, fofertt er uidgt vbolfomuten ausdgelaugt ijt,
nochmalsd mitaufzugiepen.

Bevwerfung vou OOfabfdalen: Apfelfdalen.

Die bei der Herfrelung von Apfelmehlipeifen .

perbletbenden Schalent und Kerngehiuje follen nicht
su den Riipenabidllen gegebew, fonbern aur Herftelhng
eirer Apfelfuly bertvendet twerder. :

Upfelichalen und Kerngehiiufe (oder vov der Neifezeit
Fallobft) werden aut gewafchen, mit fo viel faltem LWafjer u=
geftellt, dafi ¢8 ungefithr e Finger Hoch davitber fteht, wnd
vier bi8 fiinf Stunden fochen gelofjerr, i3 die Schalen gang
weich find., (Das Waffer darf nicht vevfochen, fonvern man
muf rehtaeitig nacdhgiefen.) Doun feiht man den Saft duvch
et Leinentuch, dad man vovher . Waffer getoucht hat und
(apt thn langiamr, ofne ju dritden, duvchtropfen. Der Apfel=
faft wird hievauf mit Buder (auf 1 Liter Saft /s Kilogranuu
Buder) fo lange verfocht, big fich eine Brobe davon auf einem
falten Teller fulzt. Devr Saft mancher pfelforten (indbefondere
bon vollfonmen ausgeveiften) fulzt fich nicht gut. Bugabe von
etwad Gelatine Hilft diefem ebelftande leicht ab.

Obfthulzen, die man am billigiten aus Fallobit
ober aud den Abfdallen betm Objteinfteden Heritellt,
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bietenr auf Buot geftrichen einen vorziiglidien Grjag
fitr Butterbrot und erfeben in wivtjdaftlichen Hous:
halten oielfach die tewven Mavimeladert.

Sitronen- uud Qrangenfdjalen.

Sitvonen=- und Ovangenfdhalen fann man durd
Abretben der Aupenfcdhale mit Sucer zur Herjtellung
bon Buder mit Sitvonengefchnad verivenden. Diefen
arpmatijtecten Sucer (Aufbemahrung in gut fdliefen=
Do Glajern) vevwende man jur Hebung des Se-
jchmaces pieler Mehlipeifen. Orvangenjchalen Idunen
aud) in Privatfichen durd) Koden in Bucerldfung
a}n‘b Hevjtellung dev befannten vancint Berivendung
fhitbent,

Perwertung von Stuoden und Stidenabfalen.

Ntad) Moglicheit follten audh die jonjtigen Kitchen=
abfille wnd die Knochen bertvertet werben, da fie ju
wertbollen Diingungsmittelnn vder u Trodenfutter fitv
§tleinbieh vevarbeitet fwerben fhnnen.
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