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Ritdentrduter.

Die gangbarften, in jeder Kiidhe verwendeten Krduter werden
in gwei Glaffen cingetheilt, und jwar in folde, die als Bei
genoffen twerben ¥oumen, umd tn folche, weldje vermoge -
Aromas zur Wiirge von Suppen, Saucen, VBraten unbd .’md
werfen 2c. Verwenbdung finben.

Rt den erfteren 2dhlt man bie Sellevie, die ‘Peterfilte,
Pajtinake, Rwichel, Kuoblaud), Schalotten, Porrée, Dieervettig
(Sren), Brunuen- und Gartenfrefje, Schnittlaudy, Dajoran,
Bertram, DBoretfd), Dille, Cftragon, RKerbelfraut, Chantpignons
und bie Lriffel.

Ru bden lesteren: Bafilicum, Salbei, Lorbeerblitter, Ros-
narin, Thymian, Satuvei, Pfefferfraut, Gunbdelvebe, Fendyel,
Anig und Korianbder.

I
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Reller, aud) Selleric genannt, Hat einen ftarfen, gewiirz-
haften ®erud), einen anfinglic) fitgen, bhinterdrem bit texlichen
Gejdymad, der jedoch lieblich und pifant ift. Die fleijdhiqen
Wurzeln, qefocht, werden in Sceiben gejdhnitten, mit Cfijig, I,
etwad Suder und Pfeffer ald Salat verfpeidt und verleihen, der
Fleifchbrithe beigegeben, einen gewiirghaften Gevud), nuv darf diefer
nicht vorjchlagen.

Peterfilie wirb ju Suppen und Gemiifen, oder aud) in
gritnem Buftande, begichungsweife bdie Bldtter al8 Aufpus von
Braten, Fijchen 2. :c‘ veriwenbet. Die rvitbenartige, iwalzen-
formige Wurzel wird af8 Buthat der Fleifdbrithe und ver:
{chiedenen Sanucen und Iagouts beigegeben.

Paftinate wird wie Sellere bendit, um der Vriihe einen
guten gemitrghaften Beigejhmad zu verleihen

Bwiebel, Knoblaud)y, Sdhalotte und Rocambole
bienen zur Bereitung von Saucen uund Salaten.

Porrée oder Laud) wird ald Witrge der Fleijehbriibe
hingugefetst.

Meerrettig (Kren) ift eine fiberwinternde Planze, deven
Furzel gevieben oder gefchabt, mit Cfjig und Juder vermijdt
oder in Guppe und Mildy eingefodht, al8 Buthat zu Fleijdh-
ipeifen gegeben twird. Andh) als Salat Tann derelbe, in feirne
Scheiben gefchnitten, rof) gegefjen rerben.




Sdinittland) hat einen angenehnen Gefdhmad und dient
al8 ,glilf}m auf Guppen, Soucen, Salate uud Giexfpeifen 2c.
Brunnenfreffe wird i der Kithe mn al8 Salat
benitpt wund mit etwad Saly und Efjig angemad)t, vorzugsweife
s Fajanenbraten, ebenjo Rebhiihrern ha‘iquqv{wu

Tritffel, Champignonsg, die Ariftofraten der Shwdnume,
twerden in den betreffenden etnzelnen NRecepten uﬂ[JLl befprochen.

0ie jollen Bemdije gefodt werdenl®)

Dielen DHausfraven bdiirfte diefe Frage ebenfo itberflifiig
jeinen wie die Beantwortung leidht, denn jedes Kochbuch qibt
jo Dbavitber Austunjt, die Dutter lehrt e8 der Tochter, jede
Kochin  beveitet die Gemiife, wie fie e8 in bder feinen Riiche
gelexnt Bat:

pDer Hauptgrundiats bet der rvationellen Bereitung der
Gemitje befteht davin, fie in fodjendes Waffer eingulegen, um
et Saft davin zu erhalten, denu laugt moan fie zu lange im
talten Waffer aus, fo verlieven fie allen eigenthitmlichen LWoh!-
gejdymact ; ebenfo ift e3 ;1Li['i}iq, pem Waffer etue gL‘Lifn‘rL‘ ober
geringere Dofis Sal; gen. Biele Gemiife, twie die m‘)[
avten und eintge DHitlfenfriichte, theilen dem Waifer, tworin fie
gefodht werden, farbende und itbelviechende Subftangen mit, des-
halb muj8 man fie vor der ecigentlichenr Bubereitung nur etnmal
auffochert laffen (blanchieren) und diefes erfte LWaffer weggiefen,
oa e8 der Gejundheit nadtheiltq fein witrde.”

Diefer \nuutglun‘nnb qilt I jeutzutage bet allen jenen Haus
frawen, bdie nodh) am 'JUH}H].‘[[‘[W"li_f_JI.![ hiingen, felbjtindig zu
denfen nicht gewolut find und die Veftandtheile der Nafrungs-
mittel, fowie den Bedarf de8 RKbrpers an Néhrftoffen nicht
fennen.

Geitdem  die  phyfiologijche (5-";-"-1119 ung bewiefen Bat,
baf8 dag Blut, diefer Foftlichite aller ITIL, ein Gemenge bdar-
ftellt aus den verjchiedenften Ciweifarten, Leimfubftanzen, Salzen,
Minevalien, Gafen und Wafjer, feit diefer Reit it mnm[;un
dentfenden Mienfdhen ein  Licht aufgegangen, denn aud diefem

*) Cntnommen dem ,Praftijden Wegwelier”, Wiiny 3burg.
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