Allgemeing Bemevkngen.

Sebes tit Verwendung fommende Fletjch joll abgelegen jeint; es gewinnt
badurch an Weidhheit und Gejdymad. Fleijd von jungen Thieven lajst man
93 Tage, fenes von altent nod) einmal jolange liegen. Bei dem Spanjertel
geniigt 1 Tag. Das Fletjd) mujs immer, in reine Tiidjer eingejchlagen, au einem
fiihlen Ovte aufbewabrt werden. Sollte um Abliegen die Jeit mangeln, jo bebiljt
man fidy mit MNtiivbeflopfen mittelt eites Holzjdhlagels ober per fladhen Fleild)-
Hade. Klopfen fann man Rindfleijd), Kalbjleild, Schdpjens Hirjd: und Reb:
ihlagel. Gewajden joll das Fletih muw dann werden, werti es wnnmgdanglich
nothwendig ift, und jelbjt in diefem Falle Joll es mit frijdem Wajjer nur etwas
und fohnell gewajdhen werden. Am bejten ijt es jedod), wenn man das Fleijd)
mit einem reinent Tude abwijht. Wird das Rindfleiid in faltem Wajfer auj
bas Feuer wnd langjam Zum Koden gebradt, dann der Schaunt behutjam
abgeommen, jo witd die Suppe flar jein, das Fleijd) jedod) an Krajt ver-
lieren. ®ibt nman jedodh) das Fleijdh) in Todendes Wajjer, fo wird die Suppe
weniger Triftig fein, das Fleijd) aber feinen guten Gejdhymad beibehalten.

Man ijt aud) der Metmung, dajs eine frijtigere Suppe dadurd) erhalten
wird, wenn man den beim Sieden des Rindfleijdhes jich) bildenden Sdaum nicht
abniimmt, jonbern verfodhen ldjst. Die Guppe wird dadurd) tribe, und joll
deshalb vor bem Anvidhten durd) ein feines Tuch gefeibt werden. Jtod) befjer
iit es aber, wenn man, fobald das Fleijd Halbweid gefodt ijt, ein Shildden
mageres, rohes Fleifh fein 3erhadt und jtopt, diefes, je nad) der Majje der
Guppe, mit 1—2 aufgepeitjhten Cierflar und mit etwas faltem MWajjer verriihr,
in den Fleijdhtopf gibt und nody) 1—1'/, Stunden ugededt mitfochen [djst. (Bei
1-—2 Rilo RNindjletjd rechnet man 8 Defa gejtogenes, rohes Fleijd), 1 Ciertlar
und !/, Qiter faltes Wafjer.) Wenn mian die Suppe dann vor dem Anridten
burd) ein feines Tuch jeiht, jo wird diejelbe vollfommen flar und frajtig jein
und aud) das Fleijd) jeinen guten Gejdymad beibehalten Haben. In die Suppe
Joll man erjt vor dem Wnridhten das nodthige Saly geben.

ML man dem Wildbret den jtarfen Gerud) bemehmen, jo halt man
bas Fleijh, nadhdem man es abgehiutet, abgewiidht und mit einer grokent Gabel
durdhitodyen hat, iiber eine Gpiritusflamme oder Koblenglut und wdjdht es dann
mit Gjjig und Wajjer ab. Das|elbe gilt ' aud) fiix Wilobretgefliigel.

Wnter Flambieven verjteht man: entfedertes (gerupites) Gefliigel, Wild-
bret odber bergleichen iiber eine Cpivitusflamnte Halten, win die feinen Haare mif
biefe Weife abzujengen. Das Gefliigel joll jedod) vorber ausgenonuien, namlicd
die Gedarnte heralsgezogen mwerdet.

MWas die Beigabe von Gewiiry zu den Speifent anbelangt, jo ijt hier 3u
bemerfen, dajs fidh nicht tmmer eine genaue Quantitat angeben Idjst, da fich
dbas Ganze nad dem Gejdmade ridtet. Dasfelbe hat man bei dev Quantitit
bes Fettes bei dent Speifen 3u beobadhten, welde jid) ebenfalls nad) dem Haus-
Halte vichtet. Wuch fann man Dei vielen Speifernt weien Wein anjtatt Ejjig
verwenden, oder oft Mild) jtatt Obers nehmen. Diefes alles Dbeftimmt der
Gejdmad oder die Gparjamfeit it Haushalte.

Butter verhalt jich in ihrer Wusgiebigleit 3u anderem Fett jolgendermapen:
Statt adt Defa Butter fann man entweder jeds Defa Ganje
fett, Nindjdymals, beliebiges Fett oder Abjchopffett nermenden.

Gut ausgefodhtes AbjBpffett ijt Dbei Mehl und Suppenjpeifen jebhr
anzuentpjehlen.
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Wil mran Abjdyopifett jtatt Butter verwenbden, Jo riihrt man bei 6 Deta
ausgefocdhiem Abjdyopifett 2 Cfsldffel falte, ungefodyte Mildh) tropjenweife ein,
wodurd) das Fett flaumig und butterartig with.

Unter flarijierter Butter verjteht man Rindjdmals.

Cine Form ausjdmieren (ausjtreiden) und ausjehen gejdieht in
folgertber Weile: IMit erwivmter Butter ober exlajjenem Fett wird mittelt eines
Pinjels die Form innen bejtridyen, hievauj das - Bejtvidhene mit Miehl bejtaubt
(gefebt) und die Form bievauj umgeftiivzt, dbamit das iiberfliijjige Niehl wieder
wegfdallt. Dian fann die Form aud) mit den Fingern ausidhmieren, nur wird
in Diefern Falle Butter oder Fett nidht erwarmt. Die Form fann audy anjtatt
mit Miehl, mit Brdjeln, Jucer, Mandeln 1. ausgefeht werden, je nad) Gebraud).

Unter Legieren verjteht man: Cine Anzahl Cierdotter mit falter IMildy,
Guppe, Wein, Limonenjaft w. (auf 2 Cierdotter 2 Efsldfjel Talte Fhifjigteit)
abjprudeln, bann die betreffende heife Mafje dazugiekern 1und mit diejer abfprudeln.

Aujgetlopfte Cier. Man |Hlagt bas € in der Mitte fo auf, dajs
man in jeder Hand eine Halfte hat, nun gielt man das Ciweil in eine SHale,
oamif, falls ein Ei jdlecht fein follte, die iibrigen durc) diejes nicht verdorben
werdein. Wernn das Ei gut ijt, wird das Giweif in eine und der Dotter in bdie
andere Sdyale gegojjen; wemit Dotter und Klar Fujammen gebraudt werden,
jo gibt man fie gleid) zujammen in eine Shale.

Nadydem von dem Sdneejdhlagen oft das Gelingen der betreffenden
Gpeijen abhdngt, jo Dalte i) es fiir nothwendig, jolgende Anleitung Hieriiber
3u gebert: Hat man mw 2—4 Cierflar, worin jid) nie das Geringjte vom
Cierdotter befinden darf, 3u Sdynee 3u jdlagen, jo fann dies auf einem fladen
Teller mittelft einer breiten ober hdlzermen Galatgabel gejhehen. Der Teller
dagu |oll ftes gang troden und falt jein. Hat man mehr Cierflar 3u° Schnee
3u fdlagen, jo gibt man biejelben in cinen jdyon friiher falt gejtellten, trodenen
Sdyneete]jel und beniigt 3um Sdlagen eine trodene Shneeruthe aus Draht obder
Birfenhol. Veim Schneejhlagen niufs die Gabel oder Ruthe anfangs imner
langjam und jtets am Boben bes Tellers ober RKefjels beweat werden; die
Sdlage miifen jedoch tmmer fdhneller und unausgejest aufeinander folgen, bis
Der Snee fleif und fejt geworden ift, der dann gleid vermwendet werden foll,
Da er durd) Gtehen an Kraft verliert. Derfelbe darf nie 3u der {ibrigen Majje
jtart geviihrt, jonbern joIl immer leidht eingemijdht werden.

Gebdhte Gemmeln werben erhalten, wenn man die Semmnteln in
meljerriidendide Sceiben fhneidet umd dieje auf dem Rojt, welden man etwas
auj die G®lut oder auf den Deifen $Herd jtellt, beiderfeitig braun werden Idjst.

Gerdjtete Gemmeln. Die beliebig gefdnittenen ober ausgejtodhenen
Gemimelnt werben in Butter ober Fett gerdjtet, bis Jie brawi und rejd find.

Um abgervindete Semmeln zu erhalten, veibt man die Rinbe von dex
Sdymolle auj dem Reibeifent ab, ober man jdhneidet erjtere mit einem Mefjer
Derunter. Um die Rinde der Semmeln 3u verwenden, gibt man fie entweder 3ur
Guppe. oder man trodnet jie und jtopt jie dann zu Brojeln.

Cine Gemmel ijt dem Gewidte nad) auf 4 Defa geredhnet; follten bie-
jelben mebr oder weniger wiegen, jo' miifste das Fehlende oder Wberfliiijige an
ber Anzahl ber Semmeln bei ber betreffenden Gpeife ausgeglidien werden.

Weipbrot, unter weldem man gewdhnlid) Semmeln oder Miildhbrot
petjtebt, wirtd in gleiher Quantitat wie die Semmtelit genommnien. -

Obwohl die Jujammenjtellung und Beredynung der angegebenen Maje
bei den verjdyiedenen Mehljpeifen gang ridtig ilt, jo made idy dennod darauf
aujmertjam, dajs bei frodenem Mehle mehr Flitfjigteit (Milch oder




Waljer) ndthig ijt, wdhrend man bei frijd gemahlenem Mehle
wieder weniger bedbarj, dabher bei dem Jugiepen der Flhiijjigleiten’ darauf
Riidicht genonumen werden foll.

Gebr widtig ift, dajs man die i PMehl= und bejonders 3u Germipeifen
nothige Mild) (oder Obers) tmmier in rohem Jujtande (ungefodt) verwenven
joll, da die Mildy (oder Obers) durdh das Abfodhen [hwer wird. — Alles 3u
den Germipeijen Nothwenbdige joll imuner etwas erwdrmt vorbereitet jein; die Germ
fedod) darf nur in falter Mild) aujgeldst und nie heily werden, da die Germ dadurd)
die Kraft vevliert, der Teig nidht geht und die Gpeile nidht gelingen wiirde.

I0m bei manden Miehlipeijen, um Beijpiele Puddings, Auflaujert oder
vergleichen, 3u erfermen, ob fjie fertig gefocht ober gebaden jind, jtidht man
mittelit einer Drefjier- nber $Holgnadel in bie Speife;- flebt fid) an der Navel
nody etwas vor der Majje an, jo ijt die betreffende Speife nod) nid)t fertig;
Dbleibt fjie hingegen troden, jo fann die Speije ferviert werden.

Sjeder fertig gebaderte, aus der Rohre Tommende Kudyen (oder Badwert) joll
aum Austiihlen auf ein Sieb gelegt werden, damit das Spedigwerden verbiitet wird.

Mandeln oder Pijtazien hwellen (abziehen) gejdieht auf folgende
Art: Man gibt diefelben in fodendes MWafjer, Idjst jie 1 Minute darin, worauj
fie jogleich in faltes Wajjer gegeben, dann bdie Sdhalen abgezogen und die
Mandelnt ober Pijtazien nod) mehrmals in faltes Wajjer gegeben werden, damit
erjtere weif und leftere griin bleiben.

Die Gpeifen jollent imuter rechizeitig fertig gefodht fein, damif man bin-
langlich, gewdhnlich eine Bierteljtunde Jeit Hat, um diefelben ierlich angeridytet
3u Tijh geben zu fonnen. Das Gejdyivy, Sdiiffeln und Teller 3u warmen
Gpeijent joll fmnter vorher etwas erwdrmt und dann vein abgewijdt, jenes fiiv
falte Gpeifent hingegen jtets vorher aufs Eis oder an einen fithlen Ort gejtellt
werden. Fiir 8 bis 12 WVerjonen ferviert man jebes Gericht nmur auf einer
Gdiiffel, wdbrend bei einer grdferen Anzahl Gajte auf wei oder mehreren
CSehitjjeln angeridhtet werven joll.

2Tiefe Sdiifjel” ijt gleihbedeutend mit ,Weidling".

Bei dem Braten in bder Spiekpfanne ift das Bovgehen wie Dbei dem
Brater am Spiefs.

Nodhnals jei bemerkt, dajs alle it diejem Buche angegebernen Recepte —
mit Ausnahme dexjenigen, bei denen ausdriidlid) eine anbere Angabe gemadht
it — fiir 8 bis 10 Perfonen berechnet jind, und dajs man, wenn fiir 4 bis 5
Berjonen gefod)t werben joll, von allen Quantititen die Halfte nimmt, wahrend
man bei 16 bis 20 Perjonen das Angegebere verdoppelt. )

JIm Folgenden gebe id) einige furze, aber wijjenswerte Bemertungen iiber
die gebraudlichiten KiiGengewiivze, dann Objt und Fridite, welde in der Kod)-
Tunjt am haufigjten Verwendung finder.

Bom Gerudyzuder mwird weiter unten in dem Abjdnitte ,Juder
und Glajuren’ an geeigneter Gtelle die Rede fein. (Vir. 1690—1705.)

Gewiirgnelfen, aud Niageldhen und Gewiirznageleint genannt, jtanmen
aus Martinique, Mauvitius, Gt. BVincent, BVowrbon, jind von fehr jtarfem
Gerndhe 1und werden den Gpeifen nur in majigen Quantitaten beigegeben.

Piment. Man nennt diefes Gewiirz aud) Jamaicapfeffer, eue Wiitgze,
Cnglijdhes oder Neugewiirz. Es ijt dies die Frudt ves Pimentbaumes, weld)er
aus Wejt-Indien jtammi. Man darj davon nidt juviel zu den Speifert geben,
Da es jonjt ungejund it

Preffer ftammt aus Ojt-Sndien und wird in 3wei Sorten in den Hanbdel
gebracht, namlid): weifer und jdhwarzer Bieffer. Erfterer ijt die reife, gejdhilte
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Srudt ves Piefferjtraudes, im Gejdmacde milder und feiner; Ilekterer bejteht
aus bden unveifen wmgejdadlten Friichten unbd ijt infolge eines in ber Schale
enthaltenen Harzes (dharfer. Ju den Gpeijenn gegeben, hat ev einen angenehmen
Gejdymad und fordert die Verdmung.

Paprita. Der jpanijde, indijde, tirtijde oder Shotenpieffer jtammt
aus Ojt=Sudien und Gid-Umerifa und wird unreif (grin) ju Gurien in Cljig
eingelegt und 3u Salat verwenbet. Die reife, vothe Sdyote, weldye gewdhnlich unter
Dent Janten Paprifa vorfommt, wird pulverijiert angewendet. Man darf davon
nidht 3uoiel zu den Gpeifen geben, da er jonjt Viagenbejhwerden verurjacht.

Die Banille ijt eine parajitijhe Pilanze und jtanmt aus dent tropijdhen
Amerita. Die Vanillej@oten werden getrodnet, mit fettent Ole bejtridyen und
i den Handel gebradht. Es gibt deven vier Sorfen: bdie Vanilla fina, bie
Zacate, bie Vezacate und die Vasura, weldye jedod) mur einen geringen Unter-
jchied haben. Die Vanille wird zu Nehlipetien, Badereien unb Arzeneien, aud
su Liquenven verwendet und Hat einen aromatijhen Gerud). AlBugroer Gemijs
von Banille wiirtde den Nerven |dadlich fein.

Bimmt Unter diefem Namen werden 2 Rinden, die des Jinmmibaumes
umd die der Jimmicaljia in den Hanbel gebradyt. Der Fimumt fommt aus Ceylon
und Java, die Jimmicajjia aus Oft=Snbien. Jimmt ijt feiner wie Jimmicaljia.
Juviel des Jimumtes Joll nicht genojjen werben, da es Verjlopfungen bewirtt.

Muscatnujs jfammt von ven NMolutien, ijt ihres aromatijden Gerudyes
wegeit beliebt. Sie witd aud) in Banda und Amboina gepflanzt.

Sngwer. Der bejte fommt von Famaica. Die Ingwer-Wurzel, welde
als Gewiirg Deniit wird, fommt in gweierlei Sorten, als jdhwarzer und weiker
Ingwer vor. Der weige Ingwer ift feiner wie der {Hwarge und wirkt nicht
allein auf bdie BVerdbauungsorgane, jondern aud) auf VBlut und Nerven fehr gut.
Sannt auch vergudert, als Confiture, beniigt werben.

Gafran. Das Baterland der Safranpjlanze ijt Klein-Ajien, von wo fjie
nad) Gpanien und nad) den fiideuropiijden Landern verpflanat wurbe. Dex
bejte Gafran ijt der fpanijde. Cr wird haufig durdy geraucherte Fleijchfajern
ober die Bliiten ber Ningelblume verfaljdt. Faljdhungen lafjen fich leicht exfennen,
wetn nan den ju priifenden Sajran in heifes Wajjer wirft; der edte entwidelt
eine rothlidygelbe Firbung und fraftigen Gerud), was bei dem gefaljdyten wenig
ober nicht der Fall ijf. In makigen Mengen genofjen ijt er ein angenehm
erregendes Gewiirg, dagegen in groperen Mengen ungejund.

Die Wadyolberbeeren (Kronenbeere) jind die Beeren bdes gemeinen
Wadolvers, eines Ctraudes bdes nbrdlichen Curopas. Pan beniiht die reife
jhwarge Beere 3u verjdiedenen Saucen, Liquenren und Wilobret. Sind der
Gehmdheit utraglid). Das Gejtraud und die grimen Beeren werden um
Rauchern vermwendet.

Kimmel, dex Same der in Curopa einheimijhen Kiimmelpilange, war
jchon im Alterthum gejddst und genieht aucd) nod) heute eine Hohe Wchtung,
indem er als ein gewiirgiger 3ujal zu Brot, Suppe, Brantwein beniit wird
wntd der Gejundheit utvdaglich ijt.

Anis, ftammt aus Agypten, wirb 3u verjdiedenen Badwerken und Liquenren
gerontnteit. 3jt der Gejundheit wegen anzuenpiehlen.

Gternanis oder Babdbian heipen die Friidte des BVabdianbaimes,
etites immergriinen Baumes des himmlijden Reides, welder aud) in Fapan
cultiviert wird, und wird zu Badwerfen und Liquenren verwerndet.

Fendyel ijt der Same bes in Curopa wadyjenden gemeinen Fendels;
er wird 3u Brot und BVadwerfen vermwendet.
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KRoriander wird als Gewiir 31 Suppen, Gaucen und verjdiedenen
Badwerfen verwendet; flamnit aus dem Oriente.

Kalmus, jtammt aus Wien und wird in gewdhnlichen Gajthaujern 3u
Guppen und Saucer, jonjt auc) oft 3u Brantwein verwendet. Hat als Gewiirz
wenig Wert.

Curcumawurjel, welde fajt gar nidht mehr als Gewiivz vermwendet
wird, ijt die Wurzel der in Off=Indien einheimijden langen Gelbwurzel. Die
Qollen geben einent gelben Saft, womit man Speifen und Gefrdnke geld
farbt; ift aber jehr Ditterlid).

Die Qorbeerbldatter des gleihnamigen in den Mittelmeerlandern
heimijchen BVaunes verwendet man u Saucert, Fijdhen, Wildbret oder Beizen,
jedoch) nicht juviel, da fie bitter madpen.

Bajfilicum ijt eine jehr wobhlriedende Pilange, und werden die Bldtter
aumt Marvinieren der Fijhe und des Wilobrets gebraudht, jo aud) Salbei,
Rosmarin und Korviander; es werden aber mur jehr wenig Blitter genommen,
da wenig einent jehr angenehmen, uviel aber einen bitterlichen und widerlidyen
Gejchmad bewivien.

BVon Thymian gibt es zwei Arten: den wilden und Gartenthymian.
Der wilde wird u Badern, der Gartenthymian 3u Saucen, Gemiijen, Beigen
und verjchiedenen Gefrdnten gebraudt.

Majoran gibt es drei Gattungen: den Kodmajoran, der wohlriedenden
und Wintermajoran und werden alle dret Gattungen 3u Suppen, Gemiijen,
Gaucen und Favcen verwenvdet. Cr ijt fehr woblriedend wund der Gejundheit
nicht jchadlich.

Gellerie gehdrt zu den Wiurzeln, weldhe man der Suppe oder um
Beizen beigibt; felbe Hat einen etwas Herben Beigejdmad, jedod) mapig 3ur
Guppe gegeben, verleiht fie diefer einen angenehmen Gejdhmad. Wird 3u Salat,
Burdes und 3u verjdiedenen Beilagen als Gemiije verwendet. Das Griine
von der Gellerie wird in der gewbdhnlichen Kiihe haufig verwendet, i) widerrathe
Das jedod) febr, da es einen unangenehien Gejdymad und aud) Krampfe exgeugt.

Peterjilie ift eirte Iangliche Wurzel und hat oben ein griines, blatter-
artiges Bouquet, das Haupt. Die Wurzel wird ur Suppe und zu Beigen
verwenbdet, das Griine fein gejdnitten 3u Saucen, Gemiijen 2c, ungejdnitien
aber zur Sierde eines WAufpues beim nrichten.

PBaftinaf it der Peterjilie ahnlicdh), nur ijt der Gejdhmad feiner und
wiirgiger. Die Verwendung ijt diefelbe wie bet der Peterjilie.

®elbe Riibe ift an Wudys der Peterjilie ahulich, nur ijt jie dider; fie
witd wie biefe verwenbdet. Das Griine ijt nidht geniepbar. Man fanm fie aud)
31t Purdes 1nd Gemtiijert verbrauden. Ijt der Gejundheit jehr utrdglidh). Cs
gibt aud) eine fleine Gattung gelber Niiben, Cavotten; Ddieje werden als
Gemiife und Garnitur vermwendet.

Rothe Riibe wird bei uns ihrer fleifdhigen Witrzel und ihres Wobhl:
gejhmades wegen angebaut. Nan gibt jie 3u Fleijdipeijen, in Efjig eingemadt.
Gie fomnten in verjdhiedenen Gattungen vor.

Rabdiesdhen oder Monatrettig Tomnen in verjdiedenen Abarten vor.
Der genteine Rettig mit grofer, dider, fleijhiger, ritbenjormiger, meijt jhwarger
MWurzel von jharfem Gejdmade it der Verbaumg fehr zufrdglich. Derv fleine
Reitig it weils, roth ober violett und wird meijtentheils sum Wufpu und
Garnierent verwendet oder jur Buiter gegejjen.

Die Shwarzwurzel, eine [pindeljormige, fleijhige, aupen jdhwarge,
tnnen weife Witrzel, ijt ein fehr wohljhmedendes und gefundes Gemiife.




Kren (Meervettig) ift ein langes, dides Gewads, weldes unter der Grde
wadst. Der dide ijt dem diinnen vorzuziehen. Gr wird verbraudi, wie es
im Budye vorfommt. €r hat lange, breite Vlatter, die ungeniehbar find.

SPorre gehdrt 3u den laudyartigen Bilangen, der Kopf ijt weil und die Bldtter
griin, welde man wegjdneidet, da fie unbraudbar jind. Den Kopf gibt man 3u
Guppent und Gaucerr. Gejdmad ijt jwiebelartig. Wenn der Porre nod) gang
jung und fabenartig ift, fann man ihn jtatt des Sdnittlaud)s gebravdyen.

Die Jwiebel. Die weife (panijde Jwichel ift die bejte. Sie witd 3u
Guppen, Beizen, Salat, Purdes und 3u verjdiedenen Fleijdgatiungen verwendet.
Jwiebel i}t beinahe unentbebrlid). Die rothe Jwiebel wird [dhwarz und unangenehnr,
wenn fie gejdnitten wird. Die grofe |panijde Jwiebel ijt in einem Haushalt,
wo Objt und Friidhte aujbewahrt werben, jehr dienlih, da
fie die Faulnis abhdalt, wenn nman mehrere Jwiebeln 3wijden
das Obft legt.

Sdyalotte beniift man bei gewifjen Gpeifent anijtatt
ber Swiebel 3u Saucen und Salaten, da fie einen feineren
Gejdymad hat als die Fwiebel.

Der Knoblaud it von fehr jtarfemn Gerucdh wd
wird 3u Gemiijenr, Saucen ¢, verwenvet. NMan Ferdriicdt ihn
entweder mit dem MWiejjer, legt ihn ins Wajjer und verwendet
nur Ddiefes oder man gibt ihn im gangen 3u den Gpeifen.
Der Knoblaudy jollte eirent nie in den Mund fomnien.

Rocambole ijt fnoblandyartig 1md wird anjtatt des

2 Snoblauds verwendet,
da fie feiner ijt.

Ghnittlaund
ijt feinfidig und wird
vermendet 31 verjdie
‘ derenn  Gaucen  und

Rocambole. GIIDPEII.

Der Ehampignon wird Hinjtlid)y gegogen, ijt tund, oben etwas flach,
jein Gtiel fury und did; ev ijt jehr woblhmedend und wird 3u Saucen,
Ragouts ic. verwendet,

Die Triiffel wadst unter ber Erde, wird von Hunden ober Shroeinern
in Den Waldern aufgejucyt, ijt jhwammartig, ein runber SKnollen, auben
jhwarz, innen grau. Gie hat einen Jtarfen, aromatijden, winzhaften Gerud
und wird 3u Ragouts, Saucen ¢, verwendet,

Der Apfel, welder jeht in mehreven hunderten Gattungen vorfommt,
gehort gu den am Ieidytejten verdaulidyen ODjtjortenr, wemn er volljtandig reif
iit. Rohe, nod) mehr gefochte oder gebratene Apfel, befdrdernt die BVerdamung.
Getrodrete und gedovrte Apfelidnitten jind jdhwerer zu verdauen. Die getrodnetern
Apfeljpalten mit Juder gefocht, erhalten ihre friihere Wirfjamteit wieder.

Granatapjel, welde aus Border-Ajien jtammen, nehmen, ihres feinen
Gejdmades wegen, den erjten Rang unter den Objtjorten ein. Majhanster
und Zafjetinerdpiel gleidhen an Gejdhmad und Feinheit dem der Granatdpfel.
Jumt Gemijje eignet jid) ant beftert der Mojt, Wein und das Compot davor.

Bei Bivnen ijt die BVehandhurg wie bei ben Mijpeln und Quitten; fie
find jdhwer verdaulich.

Die Quitten, welde aus Ajien ftammen, enthalten aufer den Bejtand-
theilen ber pfel ein Avoma, wabrideinlich Onantdther. Reife, 3ubereitete




Quitten jind fitr Katarrhe fehr sutrdglich, jedodh) mipig genofjen, da auviel
fii die BVerdauung jdHadlicy ijt. Die Kerne jind nicht 3u verwerfen, weil fjie
qummibdltig Jind und 3u verjdiedenen Jweden vermenbdet werden Tonnen. Bon
den Quitten, Spfeln und Birnen beveitet man: Compote, Marntelader, Gelées,
Kife und Sajte ¢, wie fpiter Dei dent Compoten angegeben it.

Die Mijpeln, die Friihte des gemeinen Mijpelbaumes, diirfen nur vdllig
veif gerofjent werdberr. In Juder gefodt, find Jjie jutrdglidher wie rof); pom
Baume gepfliidt Jind fie nie braudbar, jie miifjen immer 14 bis 30 Tage an
einem trodenen Orte aufbewahrt bletben, worvauf jie dann nad) und nad ihre
volle Reife wid Geniegbarfeit evveicdhen. Mijpeln haben feinen Gahritoff in jich
und find fiiv Perjorten, die an Durchfall letdern, jehr zutvaglid).

Die Mandeln find die Friidhte des Mandelbauntes, jtanuren aus Gyrien
und der Verberei und werden i Diehlipeifen, BVadwerfent und verjdjiedernen
Gaucen und Getranfen gebraudt. Von Dden bitteren Mandeln darj man nur
jebr wenig mnehmen, da fie jHadlid) jind. Die Manbdeln werden aud), wenn jie
griin jind und die Kernbilbung nod) nidht erfolgt ijt, als Compot eingefodt.

i ben Steinfriidten recdhnet man Piirfidhe, Apritojen, Kirfhen und Pilawmen;
die Serme aller diefer Friidhte geben bei der Deftillation mit Waijer Blaujure.

Als Vaterland der Piivjidye gilt Verjien, von wo aus jie nad) dem
fiiblichen umb mittleren Guropa verpflangt wurben; makig genojjen befommen
jie beffer wie die anderen Gteinfriichte; grope Mengen verurjachen Berdaiuings-
bejdmerden. :

Die Aprifojen (Marillen) jtammen aus Armenien; mapig genojjert
find fie leicht verdaulich, 3uviel jedodh) verurjachen jie Krampfe. Davor werdert
Compote, Getrinfe und Kuchen beveitet.

Die jaueren Kiriden (Weidjel) jtammen aus Kleinajien, die |iigen
Rirfden aus dem Koaufajus. Leute, weldhe an Magenjdure leiven, jollen fich
ihrer entweder robh gan3 enthalten ober fie nur in geringer Menge, gefodt
genieken. Gauere Kirjdhen find im allgemeinen [dhwerer 3u verdauen als die
filgen. ®elbe Kirjhen jind felten ganz reif und wegen des in ihnen enthaltenen
Bitterftoffes [Hadlid. Wenn fjie. mit Juder gefodht jind, jind fjie immer angus
empfebhlen.

Die Jwetjdhien und Bflawmen find aus dem Oriente und werden in
viclen Gathmgen cultiviert. Auper den vbllig reifem, groferen Sorent find
bejonbers die Mivabellen und Reineclauden ant neeiften 3u empiehlen, weil jie nidt
nur angenehmer jdmeden,  jondern im allgemeinen auch leidhter 31 verdauen
jind und weniger durdy bitteren Nadygejdhymad belditigen, als fehr viele andere
PHawnten. Der iible Nadgeidhmad Legt in den Sdhalen. BVon den Jwetjdien
werden verjdhicdene Compots, Marmelaben, Mehljpeifen und Getvdnfe bereitet.

Die Sdlehe wadst auj niedrigem, jtadligem Straud), die Frudt ijt Hein
und fann erjt im Gpatherbite, wenn jie jhon vom Reif gebrannt ijt, perwendet
werdert. Gie ijt dumfelblau und wird ju Siften, audy als Farbemittel und als
Sujos 31 Gefranfen verwendet; fie ijt jehr Jauer, sujammengiehend und Hexb.

Der Nujsbaun, gemeiner Walnujsbaum, ijt ein groger, jtattlidher Baunt.
9Alle griinen, frautigen Theile desjelben Haben eiren eigenthitmlichen aromatijden
Gerud). Die unreife, griine Nujs wird, bevor nod) der Kern ausgebildet ijt,
als Gompot in Juder eingefodht. Die reifen Miijje werben u verjdiedenen
Gpeifen verwendet und liefern reidhlid) OL Der Nujsbarm jtammt aus Perjien.

Der Hajelnujs-Gtraud), dejjen Miiffe u verjdyiedenen Speijent ver-
wendet werdert, da ihr Kern fehr wobhljdhmedend ijt und durch Ausprejjen ein
vorziigliches O Tefert, ijt bet uns einbeimijd. :




Die Jigen Kajtanien werden in Wjiert und in den warnterent Gegenbden
Curopas cultiviert. In mdpiger Menge gefodht ober gebraten gernoffen, find
Jie eirte nabrhajte Speife. Gie werden zu Kudjen, Purdes und verjdiebenen
Gpeijen beniift. _

Der Feigenbaum jlammt aus Border-Ajien und Afrvifa. Seine Friichte
jino i mehreren Gorten ein jtarfer Hanbdelsartifel. Frijhe Feigen jind jehr
erfrijend und jowie aud) bdie getrodneten mnabhrhajt und Ileicht verdaulid.
Gind 3u verfdiedenen Kucdhen braudbar. Griine Feigen jind als Compot jehr
anguempiehlen.

Die Datteln ftammen aus Perfien, Avabien, Klein-Wjien und Ugypten
und werden bei uns als Lederbifjen, meijt als Juthat 31 Speijen beniikt, wahrend
man in ihrer $Heimat die Bliitenfolben und Gipfelinojpen als Gemiije 3ubeveitet.

Der Citronenbaum ftammt aus dem Orviente, wird aber aud) im fitd-
lichen Guropa cultiviert und fommt in mehreren Gattungen vor, welde die edten
Citronert, die Limonen oder Sauer-Citronen, die Qimetten oder Gii-Citronen
und die Bergamott-Citvonen liefern. Man bedient jid) ihrer in didtetijder und
argeneiliher Hinjicht 3u fihlenben Getrdnfen, und in Fabrifen oder Apothefen
ur Bereitung des Citronen=Ols. Die Citvonenjdale witd 31 verjdyiedenen Bad:
werfen verwendet, aber nur das Gelbe; das Weike ijt. bitter.

Die Dmnge, eit in China emf}enmid)cr Baum, liefert die jogenannten
Jilgenn: Orangen-, Apfeljinens, China- oder Lina-Apfel. Die Blatter und Vliiten
benitt man zur Serjiellung wohlriehender dtherijcher Ole und Wilfer. Die
Frucht ijt jehr gefund und die gelben Schalen werden wie bei der Citvone u
Bidereien verwenbet.

Mandarine, eine Art Orvangen, ijt jehr [Hmadhaff, bie Sdyale jedodh
ungeniehbar.

Der gemeine Kiirbis, welder je nad) der Grofe und Farbung der
Friihte entweder als Smrbe ober gu dfonomijden Jwedent angebaut wird,
liefert eine jhmadhajte Speife.

Die Melone, Nelongurfe jtammt von Oft=Indien und wird fm mittleven
Curopa in Mijtbeeten cultiviert. Die Waljer-Melone oder Arbufe ijt von Wejt-
Jnbien und bilden beide Gattungen im Sommer ein erfrijdendes Mittel. Leute,
derent Verdauungsorgane nidht gang gut jind, mogen |id) ithrer ganz enthalten.
Man verwendet jie 31 Compot, NMarmelade und Saft.

Die Gurfen ftammen gleih den Kiirbijlen aus Oft=Sndien und erfreuen
ji einer febr ausgebehnten Cultur, indem bie griinen Gurfen ecine jehr beliebte
Gpeije find. Als Gurien-Salat erfordernt fie einen groBeren KrajtAufwand bdec
Berdawungsorgane als in gejauertern Jujtande. Cdjte Sauer- und Peffer-Gurfen
Jind am leichteftent 3u verdauen. Jur Jeit grafjierender Epivemien, namentlid
wabhrend der Herrjdaft von Typhus, Cholera und Rubhr jolltent fie nidht gegejjen
werden, denn 3u jolden Jeiten ijt thr Genujs der jdhavlidhite. Ju Grurfen-Salat
nimmt man gejdabten Kren (Meerrettig) 3ut leidytever Berbauung.

Jucdyetti find feigenformige, von innen wie Gurien ausjehende Gewadie,
weldje den Kiirbifjen Zugetheilt werden.

Die Hagebutten (Hetidhepetid)), die Friidhte der wilden Role, find ihrer
vident Oberhant, ihrer Kerne und Haare wegen nicht fehr u empieblen, da jie in
ungleid) gridgerem Mafe wie fie wohljhmeden, bejdhwerlich zu ejfern und jhwer
3l verdauen find. Wenn die Kerne und das Haarige herausgenommen werden,
ijt ibre Pulpe eine ganz gute Juthat zu Briihen, Saucen und Badwerfen 10110
liefert mit veinem oder Juderwajjer angerithrt ein fihlendes, erfrijhendes
Getrant,




MWeintrauben Der Weinjtod jtammt aus Ajien und die Gattunger
bes Weines find fehr vervielfaltigt. Die reife Weintraube, makig genofjen,
ift Der Gejundheit fehr zutviglich. Malaga-Weintraubert getrodet, werden 3u
verjdhiederen Mehlfpeijen und 3u Giardinetto verwendet; jo aud) bie Sultan-Rofjinen,
nir werden vott diejen, wenrt man jie 3u Mehlipeifen vermendet, die Kerne aus:
gelost. Die fletnen Rofinen, welde Teine Kerne haben, werden vot dem Gebraudye
mit einem trodenen Tudye abgevieben; die fdhw arzen Weinbeeren (Korinthen)
werben ebenfalls mit einem trodenen Tudye abgerieben, um die Gtengel zu entfernen.
Der fiike junge Wein, jogenannter Moff, wird 3u verjdjiedeneht Gpetjen, Suppen
wd Gaitcent verwendet. Senf und Wermutwein werdent aus ihnt bereitet. Der
gegohrene junge und alte Wein ijt, magig genojjerr, der Gejundheit jehr sutraglic.

Die Erdbeere wadst in Curopa und Amerifa in vielen Arten, voN derten
bie widtigjte die MWalderdbeere ijf. Die Erdbeeren Jind bei vblliger Reife wund
maBigem Genujs 3utriglidy. Veridiedene Sifte und Compote werden davon Dereitet.

Die Himbeeren find Friihte des SHimbeerjtraudes, dejjen BVaterland
Guropa und das nbrdlidhe Wjien ijt. Sie werden u Marmeladen, Sijten und
perfchiedenen Hihlenden Getrinten vermendet und find ber Gejundheit jehr sutraglich.

Der Brombeerjtraud, iiber den grdpten Theil von Curopa verbreitet,
liefert bie Brombeeren. Gie jind im veifen Jujtande jehr wohljdhmedend und
werden 3 Parmeladen und Saftent verwendet.

Der jdwarze und mweige Maulbeerbaum jtammt aus dem fiidlidhen
Ajien. Seine Friichte, die Maulbeeren, find ein erfrijdendes und sutragliches
Objt witd werden aud) 3u verfdhiedenen Getvinfen gebraudt.

Der Holunderbaum it in Curopa fehr jtart verbreitet und ijt uns jehr
niilich, indem die Vliite gebaden und aud) als Thee verwendet werdern famn. Die
Solunderbeeren werden als Gemiije, Compot 2c. 1und jogar als Farbemittel gebraucht.

Die Heidelbeere ift ein Straud) des mittleren und noedlidhen Europas,
Dejfen Veeven imt rohen und zubereiteten Jujtande bei gejunden Verdauungs-
organen zufriglich) find. Aud) Wein wird davon bereitet.

Die Kron, Stein-oder Preijelbeere, welde hiufig rof) oder Fubereitet
gegeljen wird, wird aud) als Compot und 3u verjdjiedertent Badereien perwendet.

Die Stadelbeere und die Johannisbeere (Ribifel) find awei in
Guropa weit verbreitete Gtrauder, deven Beeren als ein jehr beliebies Obit,
theils roh, theils subereitet, genojjen werden. Von ihnen gilt pasjelbe, was
von den anbdeven Beeren gejagt wurde. Sie werden, wie jpater exfldrt wird,
auf verjdiedene Art vermenvet. Aud) Wein wird davon bereitet.

BVerberigen (Weinjdarln) wadjen auf Gejtrauden, ihre Frucht it
wert fie reif ift, voth und wird gu Bonbons, Compots, Getvinfen und um
Fiavben des Vadwerfes gebraudyt.

Baradiesapiel (Tomaten, Liebesdpfel) jtammen aus GlipAmerita. Sie
werden im Friibling ins Mijtbeet gejitet und im Mai in gutem Gartenboden
ausgepflangt. Die Pflange Hat einen bujdjiger, hHohen Stengel und blajsaelbe
Rliite. Die Blatter find langlidh und jtadelig. Im Sommer, gegen dent Herbjt 3,
wird die gelbrothe Frudht reif. Sie findet in der RKiidhe vielfadye Unwendung.

NAltermes wird gepflanst, die Frucht ijt traubenfdrmig, die Beeven jind
flein und dunfelroth. Sie miifjen gur Jeit der Reife jogleid) u jajtfarbenden
Mitteln vermendet werben, ba fie jdnell in Gabhrung iibergehen.

Die Kartoffel, aud) Erd- ober Grundbirne, Crbapfel oder Patate
genannt, gehdrt 3u den allerwidtigiten unjerer Culhurpilangen, welde wegen
ibrer Wurzelfnollen iiberall angebaut werden. €s gibt deven viele Gattungen ;

“Die mehlhaltigen jind Ddie bejten.
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Die Bohnen (Fijolen), aus Ojf-Jndien jtammiend, werden in jablreiden
Abarten in allen Welttheilen als foftbare Gemiijepflanzen angebaut und finden
jowohl im griimen Jujtande mit den Sdhotent als aud) veif als Bohnen in der
Riidhe BVerwendung. Sie liefern eine nabhrhajte, jehr wohljdhnedende Speife.
Man mad)t aud) Mehl (Bohrnenmehl) davon.

Crbjen, welde in 2 Unteravien, die Pahl- oder Kneifelerbjen und bie
Judererblen, serfallen, gehoven zu den feinerent Gemiijert und werden auf ver-
jchiedene Art verwendet, ;

Artijdode ijt eine groge, difelartige Pilange, deren midytige Bliiten-
fojpen als Gemiije verwendet werden. Wenn aufgebliiht, find jie ungeniefbar.
Die Bliite ijt violett. Man genielt jie in vohent, gefodhtem ober gebraterem
Sujtande; jie jind wohljchmedend.

Cardbonen jmd eine Gattung Arntijdoden. Es ijt ein Hoher Stamm mit
jtadhelig gevippten uswiidyjen.

Ananas. Die Ananasfrudt ijt in SiivWmerita einheimijd, wird aber
i allen Tvopenldandern cultiviert und in Gewadshaujern gezogen. Die Frudht
wadst auf einem Iangliden, mit dornig gezahnten Bldttern verjehenen Stamm,
ilt gelb, Bhat |duppenartige Auswiidhje mit jHwarzen Punfen wnd oben eine
Blatterfrone. Blitter und Stengel find nidt geniefbar. Die Frudt wird um
Deffert genofjert wie Apfel und BVirnen und 3u verjdhiedenen Speijent verwendet.
Sie gebdrt gu den Lecderbijjen; ihr Gejdniad it jehr arvomatiid.

Der Gpargel, welder an Flujs- und Dieeresufern, nantentlidh im Sand-
boven, wild wadst, wird iiberall gebaut. Die durch Cultur jehr veredelten
jungen. Tviebe jind als |ehr belichtes Friihlingsgemiije gejdiht. Die Triebe
bes wild wadyjenden Spargels find ungeniegbar, da jie bitter find. Der Spargel
ijt der Gefundheit fehr utrdglich.

Gartenjalat wird um jeiner 3arten jungen Bldtter willen in den Gemiije-
garten in vielen verjdyiedenen Abarten angebaut und roh) ober gefocht verjpeist.

Der Senf wddst im fiidlidyent und mittleren Curopa wild, wird aber aud)
in vielen Gegenden angebaut. Die Samentorner werben als Wiirze 3u verjdiedenen
Gpeijent vermendet, ebentjo das aus ihren erzeugte Mehl, weldhes hauptjiadlid) Fur
Herftellung des Mojtienfs jowie aud) jedes anderen Senfs verwendet wird.

Mohn jtammt aus Kleinafien und wird bei uns allenthalben gebaut.
Der Mobn nmufs, umt genofjent werden zu fvnnen, jeine vidtige Reife evveidht
haben. Unreifer Mohn wiitde jdHavlid) jein.

Der Reis jtammt aus Oft=Sndien und wirde fpater nady Stalien, Ungarn
und Gpanien verpflangt. Cr wadst getreideartig in mehreren Sorten, von
weldyen der Carolinen-Reis, welder durdfidtig und langlid ijt, zur bejten
Qualitdt gerechnet wird. Es gibt Reisjorten, bei denen man jehr vorjichtig fein
mujs, da jie jehr weid) jind, beim Koden zerfallen und ihr Anjehen verlieren.
Reis it ein Hauptnahrungsmittel und wird 31 verjhiedenen Fweden ver-
wendet, — 3ur Suppe, gebiinjtet, 3u verjdiedenen anderen Reisjpeifen, Brant:
wein, Bier .
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