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Dic Riide und das Koden.

Ju  ben nofrwendigiten Cinridhfungen einer Kilde gelort die i
Sdhweden fdjon feit Fabrhunderfen im Gebraud) befindliche Lodtifte,
bie fidh bei uns auffallenderweife erft in neuerer Jeit eingefiihrt hat.
Jltan “ tann fie jeht in wverjdyiedenen fehr jwedmafigen Konftruttionen
taufen. Wer aber die Unjdaffung fdheut, tann fie fidh audy felbjt nadh
dem fdwedijden Rezept obue nennenswerfe Unfoffen Herftellen. Gs
geniigt ba3u eine RKiffe, die renigjtens boppelt fo grofy fein mufi, als
es ber Topf iff, ben man bHineinftellen wil. Dieje Kiffe wird mit Papier

ausgelegt oder beffer ausgetlebf, mit Heu oder feiner Holswolle gefiillt.

und dann der Topf Dineingedriict und ringsherum fo feft mif Heu oder
Hol3wolle ansgeffopft, bafl wenn man den Topfherausnimme, det leere Raum
fir ihn erbalfen bleibt. Jiun rird die Speife in diefem Topf, der einen
feftidyliefjenden Dectel haben mufy, guf jum Kodjen gebradf, dann gut
verjd)loffen vom Feuer genommen, rajd), Oamit die Speife nidht aus
bem Kodhen fommt, in bie Kiffe geftellt und eine vorher vorbereitete
bide Lage Jeifungspapier bdavauf gelegt. Damit bder Riftendedel. feft
anfiegf, fann man ihn bejdweren, und will man ein fibriges fun, fiber
das Gange eine Dede, cinen Sad ober dergl. breifen. IMan [dft oie
Speifen je nad) Crforbernis 1—4 Stunden bdarvin. gl

Das Fertigtoden in der Kodytifte gewdbhrt nicht allein eine grofie
Crparnis an JFeuerungsmaterial, fondern iff audy fehr bequem. Die
Speifen f[dymoren darin ffundenlang tweiter, ohne daf fie anbrennen

fonnen und bebdiirfen bdeshalb feinerlei Beanflidhtigung. Fum Gertig- .

foden in der KRodytiffe eignen f{ich alle Suppen, Briiben, Gemiie,
* namentlid) alle Koblarfen, Db, Breie ufw.

In nod) einfacherer ‘Weife fann Reis, Kodhhirfe, Briefi, Brei,
Sdymorobft und dergl. jum Hodjen gebracdyt, 3ichend erfalfen werden,
wenn man den ganjen Topf rafd) in mehrere Bogen Jeifungspapier
einhiillf, feft mit einem Tuch umbindet, ein wollenes Zud) darfiberbedt
und auf der warmen Platle ffehen [dft. Diefe einfadye 2Methode ift aber
nur anjuwenden bei Speifen, die weniger des Nadyfodhens als des Gar-
jiehens bediirfen. 2Auf oviefe Weije laffen fidh @erichfe bequem arm
ethalfen, obne bder Befahr bes 2Unbrenuens ausgefelt 3u fein.

Was in die Kodytifte fommen foll, mufj ftets qut aufgetodyt fein
unb nod) fodjend in die Kiffe gebradyt werden.

Alle Rodyanweifungen, bei denen die Kodytifte angerenoef werden
fann, {ind in diefer Brofdylire mif K.-R. beseidynet.
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' HYileh.  2n Stelfe ber frijdien 2Mldy ift sum Kodjen und Baden,
jomie namentlid) 3u Fribfticdsfuppen, 3u Kafao, Scyofolade ufw. oie
Trodenmild) oder auch die fondenjiecte il veeller Fabritafe fehr gqut
ju vermwenden. Es fann deshalb bei allen hier angefiihrien Kodhanwei-
jungen, wo die BVerwendung von Mild) angegeben iff, ungefiifite Trocden-
mild) jur 2Anwendung tommen,

Eipulver und namentlid) der gefrodnete Eidotfer aus juverldffigen
Fabrifen [t fich in vielen Fdllen als Eierjal vermwenden, woriiber die
Bebrandysanmeijungen auf den Hitllen diefer Fabritate Austunft 3u geben .
pflegen, 3. B. fiiv Pfannentuden  oder Cierfudyen, Hldfie, Brailinge,
Jtubeln ufro.

Mehl.  2n Stelle von Weizenmehl [GfE fid) 3u Suppen, Tunfen,
feiltoeife ju RIGRen, sum Binden von Gemiifen, Frifandellen, Pfanuen-
fuden ujw. aud) Roggernmehl vermwenbden. :

Cine vorzfiglihe Verwendung findef in vielen Féllen das Miais-
tnehl* oder aud) ter 2Miaisgriefl. In Umerifa find dieje AMtehlarten
allgemiein in Gebrand) und beliebt. Sie fpielen eine widtige Rolle
in-oer Voltserndhrung.  NMaistuchen find vorf das allbefannte Jational-
gebdd. ¥ ; '
© Alferdings mufy das iaismedhl anbers behandelt rerden als das
Weisenmephl. Wibhrend man das Weisenmehl ohne teiferes mit Waljer
anmengen fann und damif einen Teig von folcher Fdbigteit echalf, daf
bie: von dem Gierfdjaum oder der Hefe Derriihrenden Luftblashen in
den Teig eingefchloffen werden, wodurd) ev loder bleibf, ift dies beim
Ntaismehl nidt ber Fall. Mian tann dem liaisteig jedod) durd) Ueber-
Oriiben mif efwas wenigem fodyendem 2Wajjer fofort die erforderlidye
Dichtigleit geben. Sobald er abgetplf iff, tann folcher Teig wie jeder
anbere verarbeitef werden.

Zu Maiskuchen [aft man Naismehl oder Niaisgriefy mit efwas
Fett, Sal3, Waffer oder 2iild), unter Dbeftdndigern Umriihren in einer

~ Tfanne jo einfochen, dafy es einen [ocferen Kudyen bilvet, den man anf

einen Teller ffiirsf und in Stide [duneidel. Ju Fleijd) mit reidlidyer
Sofie ober wif 2Mild fibergoffen, ijf dies namentlid) in {lidliden Ldandern
eine  febr beliebte Speife. 2[lan fann den Kuden, wenn er abgelplt
iff, in flache Scheiben fjdhneiden, viefe in eine mit Feft ansgeriebere

" Form bringen, 3wijden die Scheiben Apfelmus auffragen und fo baden.

Mit 3ujal von Weizenmehl [aRE fid) aus ANtaismehl ein bejonders
locterer Teig -ersielen. 2Maismebl ift febr ergiebig, nabrbaft und wophl-
fdhmectend, 2Mtaismehl wird ju Suppen in taltem Wajjer .angeriifrt und
dann jugefeBf, wogegen Maisgrief; unfer ftdndigem Umriihren in die
todyende Fliffigleit geftrent wird. Ju allen anderen Speifen findef es
in-gleidher Weife Verwendung wie anderes 2iehl

Um el ohne Feft ju rdjten, bedient man fid) am beften eines
fdmalen Gefdhirves, in dem man das iehl unier forfrodhrendem [eb-
Gaftem Umeiihren bei gelindem Feuer braun werden [Gft.




@ewilrze. MWenn wir die Futaten von Fetfen und Fleijd) beim
Jubereiten der Speifen entbehren follen, fo fonnen wir um fo weniger
bas Witjen und auch bei vielen nicht der Gewiirie entrafen, um die
Speifen {dmadhaff ju maden. €Es iff aber {ehr widfig, alle Speifen
in wobljdhmedender Form 3u genieflen, denn nur in diefer find fie mehr
ober weniger leicht verdaulid). Iichtsdefforweniger mufy die Verending
pon. Gewilirsen mif weifer Sorgfalf gehandhabf werden, denn ein
UebermafR iff leichf [dyadliy und hat das Gegenteil von der beabfid)-
figlen Wirtung im Gefolge. Iamenflidh {darfe Gewiirje mende man
- ted)t juriidhalfend an, wan fann fid) damit durdy ein’ Fuviel leicht die
ganie Speife verberben,

Die hauptjadlidjten Gewflirze fir den fagliden Gebraud) find:
Jimt, JFifronenjdhale, Ingwer, Nelfen, Vfefier, Mustatnuf, Wadjolber-
beeren, Justatbliife, Corbeer, RKimmel, Paprita, Ejjig (Cftragon),
~Jieugewiit; (Cnglijdies Gewfirs), Suppen-frauter und -Wurseln, mwie
Salbei, Thymian, Kerbel, Peterfilie, Sdnittlaud), Sellerie, Fwiebel und
Sdyalotten. :

Wiirze, Unter der Beseidynung ,Paftetenpfeffer* ift eine Mifduug -

von Gemwiirsen im Handel, die bei vielen Speifen mit Vorteil 3u ver-
wenden iff. Sie wird um feueren Preis verfauft, wahrend man fie fidy
nad folgender Anweijung fiir weniges Geld Feidyt felbftherfrellen tann,
jedod) ift dieje Fujammenffellung genau ju befolgen: In einer fauberen
Tiife. aus dfinnem Papier (Gt man an einem warmen Orf 8 g
Thymian, 8 ¢ Corbeer, 4 g Rosmarin und 4 g AMajoran gu dorren,
nimmt den Jubalt der Tiife in einen Mbrfer, filgt 15 g Mustatnuf,
15 ¢ @emwiirsnelfen, 8 g weifien Pfeffer hinu und ftéfit alles ju feinem
Pulver, das durdygefiebt wird. Das Pulver wird alsbann enfroeder ja
verwendel, oder es werden je 256 g mit 100 g Tafelfal3 gemijcht. Diefe
iirse vient ju verfdiedenen Sofien, Bratlingen, Klopjen, Fritandellen,
®dnfebrafen, Wild, Fifd), Kartofjelpeifen, Pafteten, Wurft und Fillungen
viefer 2tk, Sie mufy in einer gany frodnen Jlajde mit weitem Hals,
der feinerlei @erud) anbafet, immer gut verjdlofjen, an einem trocnen
Drt aufberafef werbden,

Cine gan3 bejonbere Wiirse fiit viele Speifen bietet uns der in
mandjen Begenden Dentjdhlands fehr verfannte Enoblau d). Cr ijt
verfanuf, wo er nidi ridyfig verrvendef witd. Kuoblaud darf nichf o
gebraudyt werden, dafj defien Befdhmad vorherridht. 2Am tidytigften hat
feine 2Anwendung ftattgefunden, wenn der Cijer von feinem DBorhanbens
fein. gar nidfs wmerft. Wer bdies verfeht, wird den Speijen  einen
Woblgejdymad ju geben vermdgen, der mit feiner anderen Wiirse 3u er-
siefent ift. In mandjem  vielgeriipmten Wiirjenpraparat, das mit WVor-
licbe gebraud)t und fiiv feures Beld gefauft wird, jpielt der Anoblaud)
eine grofje Rolle, und unberwuft rihmt der Eijer feinen Botrsug. Knob-

laud) wird gejddlt, mit dem efjer 3u Piivee jerdriictt und jo mif efroas
Sal3 vermijdyt angervendet, !
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Gs empfiehlt fid), die Petersilie nicht nur, wie das vielfad) (blich
iff, in ber Hand 3u wajden, fie wird in ein Gefdf; mit faltem Wajfer
gebradyf, ausgedriidf, gewiegt oder gehadf. So  jerileinerf nimmt
man fie in die Ede eines jauberen Tudes, fpilf fie bdarin aufs neue
falt ab, twringt jie in dem ZTud) gut aus und hat dann guf vorbereitefe
Peterfilie.

Um die ZAwiebel leicht verdaulid) ju maden und bdie Jaditeile 3u
befeifigen, meldhe der @enuf der Fwiebel haf, giefif man Tochendes
Waffer dariiber; [aRt fie darinten, bis das Waffer fid)y abgeliiplt Hat
tmd breifet fie bis jur Verwendung auf ein Sieb..

Suppen.

Cs fallt der Suppe in der Kriegsjeif eine andere Aufgabe 3u, ais
in bder Friedensieif. Die Suppe foll nidht nur Genufmittel und der
Auffalt 3u den folgenden @erichten fein, jondern. fie joll jur Sattiguug
beifragen. Jfhre Fujammenfefing mufi daju eine andere fein, dber fie
bleibt bdennod) fehr maunigfalfig, weil fid) 3ur Suppe faft alles ver-
wenbden [afE, was fidh in Kiide und Keller an Fijcd) uno Fleijd, (Be-
miife und Objf, 20tehl und anderen Produtfen vorfindef.

Beliebt {inb die Fleijhjuppen, die durd) langjames Koden von
Fleifh unter Beigabe von Suppenfraufern gewonnen rerden. K.-A.
Um qufe Fleifhbriihe su ezielen, ift es durdhaus nidt ndfig, oie
feuren Fleifhitiicte 3u faufen, wie Bruft- oder Rippenjtid. Atif einem
Pfund: Bacdenfleifh ohne Knodien von einem guf gemdfteten Dchien,
das bebeufend billiger als Bruft- over Rippenftitd iff, ersielf man
ebenjo qufe Fleijhbriihe, wenn man: das Fleifd) gut flopft, mif einem
fauberen maffen Tud) rein abwijdf, aber nid)f ins Waffer leqf, mwie
dies [eiber oft gefchieht, das 2Mart aus einem Stid Marfinoden in
fleine Stiicfe {hneidet und mnebff dem Hnodhen mit Wurselwert Oajn-
gibt und auftodhf. Sobald die Suppe guf angefodht iff, ftellt man fie
3',—4 Stunden in odie K.-K., nimmf fie dann bheraus und jdopft
das  obenjchroimmende Fetf ju anderweitiger Vermwendung forgfdlftig
ab, giefif es in einen Topf auj faltes Wafjer und fann es dann, tvenn
es falt geroorden ift, als fejfe 2Mtafje leicht abnehmen. IWill man diefer
Fleifdhbriihe nody einen befonders fréftigen Gejdymad vetleiben, jo werden
aufier Oem 2Durjelwert Jwiebel, Jelfen, Lorbeer und einige Wirfing-
toplbldtter mitgefodht.

Soldie Fleifchbriihe findet nicht allein als Suppe mit den ver-
fchiedenffen Cinlagen, wie Graupen, Jinveln, KlGHen, Karfoffeln njr:,
Verwendutig; aud) viele Gemiije, Sofien, Braflinge werden durd) ihre
Hingunahme im Gejdymad rwefentlich verbejlerf. Das gefodhfe Fleifdh
bringt man enfrveder unverdandert mit Gemiife, Karfoffeln ufw. auf den
Tijdh oder ftredt es, indbem man es ju Frifandellen verrvenbet. Findet
auf diefe Weife alles feine Ausniiung, fo iff der Cinfauf eines folden
Stiidden Fleijhes nidt unvorteilhaft flir fleifdjparende Tage.
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