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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eigenthitmlichen dhrgemijch mitfjen unfere jdmmtlichen Ovgane
und  DBeftandtheile ihre verbraudhte Subjtang ivieder t“rqiii\g'cn
fouuen; ftetig wird aus dem Blute nenes Nahrmaterial zum
Grfay Herangesogen. Dad Ffann aber nur dann tn ungeftorter
Weife gefchehen, wenn bdem Kovper aud) alle diefe Stoffe in
feicht aufnehmbarver Fovm, im vihtigen DBerhiltuifje und in
geniigender Nenge sugefithrt werden und eine gefunde Blut-
bildung mogld) 1ijt.

Gine cinjeitige Crnihrung muj8 demnady Krantheit, Stech-
thum und Lerfall des Korpers zur Folge haben. Wian tweif,
bafé 3. V. die audjdliefliche Crnihrung mit Citveify nicht imftanbde
ift, einen groferen Organidmusd aufzubauwen und zr ervbalfen,
et nicht durd) geniigende Viengen minevalijher Stoffe bder
gefantmien Leibesfubftany ein feftes Fundament und Iebendige
Spanntraft L‘Lll[tl} n nl’l‘\ olglih miiffen tir, wm aug unjeven
Rahrungsmitteln ugen ziehen gz Iomnen, Ddiejelben nicht nux
vidhtig auswihlen, fonbern aud) vicdhtig ubereiten.

Die Fehler bei der Buberethmg mandper NahrungsSmittel
find aber fo teit verbreitef, bdaj8 man Srrthiinter fitv puve
Wahrheit nimmt und gar nicdht weiter itber das Thun und Laffen
nadydentt t; fo 3. B. beim Kodhen der Gemtiije.

Gemiffe jollten gar nicht gefocht, aud) nicdht gebritht odev
Blanchiert twerden, bemn durch bdiefe Vehandlung verlieren fie
thren Gehalt an Blutfalzen, wnd bie unverdbaulidhen Pilanzenitoffe,
Cellufofe, Epidermis, Favbftoff w. {. w. bfetben itbrig, um al8
PBallaft dem Korper einverfeibt 3 werben. Der eingangd citierte

Saiptarundjats der Gemiijeberettung ift ein Jvethum. Wer witvde

2. B. Dirrol 1]1 fodhen, die Brithe toegjchiitten und bdie Fuiichte
ohne ©aft auf den Tifd) bringen?

C D das 1berbrithen und Anjfochen [Ben fich die in bden
Genitfen enthaltenen Nihrialze und werden dann weggejdyiittet ;
allerdings, tir haben jo Suppemwitvzen und Fleifhertvacte, bie
um theures Geld gefauft werden m'.t\ bas Gemiife jdymadhaft
und mu machen. Jebenbei bemerft, find diefe Suppeniviivzen
aun quoften Theil gar nid)td andered ﬂ!v exfrabierte Pilangenjifte
aug Gemijen 1 b‘unlu\mi.n::'u1 Bir {dhiitten auf der einen
Seite bas weg, wad wir auj der anberen in concentrierter Form
beint Kaufntann wieder evwerbenr. Die Gemitfe beftehen jum griRten
Thetle aus Waffer, und zwar aud 78—95 *}St-n‘vut Wozu ijt
e8 nbthig, nod) Whaffer jum Garfodjen davan zu giefen?




Dag eingig ridtige BVerfahren ift, die Gemiife in ihrem
eigenenn Safte zu didmpfen, daun bleiben die Salze und fonjtigen
nahrhaften, jalzigen Deftandtheile darin erhalten und fonnen
unferem Korper al8 tahrungdmittel aud) etwad nitgen. Wo bdas
Dampfen nicht moglid) ift oder die Form und Farbe de8 Heryu-
jtellenden Gevidited das Kodjen nothwendig madt, da follte
wenigftensd der Sajt nidt weggegofjen werden, fondern mitgefocdht
und aud) bet Veveitung bder Cinbrennm oder Mehljchoige mit-
verwenbdet iwerden, 3. B. betm Karfiol oder Vlhnmentohlgemiife.

Am verdaulichften find die Gentiife, folange fie nod) jung
find und die Pflangenfafer noc) zart und nicht Holzig ift. Alte
Gemiife fhmeden geddmpjt etwad ftrenge oder wild und nnumbder
bemt verwdhnten Gaumen nidht redht. Durcd) Bufa einer fleinen
Mienge von doppeltfohlenfanvem Natvon beim ?\L:IIL\TLH fann bex
Gefdhmad gemildert und die Pilangenfafer weidjer gentadht 1oerden.
Der Bufaps von Kochfalz darf mur gering fein; iwitrde fo viel
wie beim Kodjen mit Waffer jugefest, fo wiren bis pum Gar-
werben bdie Gemiife griindlic) verfalzen, ein Beweis, wie die im
Gemiife enthaltenen Salze zur Geltung fommen. Geddamyites
Gemiife brancdht lingere Beit unt Weidpwerdben als gefodhtes.
DMan bringt in etne Cafferolle geniigend Fett und feingejhnittene
Awiebel, gibt bas vorher gewajdyene und gepupte Gemiife (Blattgemiife
miglichit gerfleinert, Wuvzelgemitfe in Scheibchen, Wiirfel oder
Gtitddhen gefdmitten) dagu und dampft bei gelindem Feuer, das
Kochgefhivr mit einem gut {hlieRenden Decel bedectt, (fiehe
Dampifodhtopy) b.uﬁ Geridht mfid;- sulest wird bdasjelbe mit etwas
‘J)’Eef}[ cingeftinbt, mit friftiger Fleijhorithe verditnut und nadh
furger Beit nmquim[ Auf bdiefe Weife wird bie '—%uuu‘mmq der
(\hmnw ohue dag iibliche Cinbrennen aud) evmdglicht, das fheifit
ofne daj8 man bdie :JfL__i!\LIquigL vorher extra Deveitet. Das Mieh!
tann felbtverftandlich aud) wegbleiben und nur die Fleijchbrithe
sugegoffert werden, je nad) Gejhmad. Reis, Hiilffenfrithte und
Kavtoffeln ddmpft man in einem fogenaunten Dampftopfe mit
fiebidrmigem Ginfag. RKartoffeln auf dieje Unt jubeveitet find
gefiinder, ebenfo auch alle andeven {tivfemehlhaltigen Geniife und
oriidte, 3. B. ejsbave Kaftanien. Gine andeve Art, derartige
ftarfemeflhaltige "mi)nmqaunttel it beveiten, ift folgende :

‘Umu bringe fie in eine irbene FTervine mit Deckel, bder
gut fhlieRt, und dbann bei miRigem Fewer in den Ofen ober
auf den Gasherd.




Dicfed Gefdhive ift, wenn e8 ftets troden qehaltert und e
troden auggewijdht wird, faft unverwiiftlid). it Pafjer darf es
and) nidht nad) dem Erfalten geveinigt werben, weil e darn
serfpringt.  Da8 Anbrenmen bder Spetfen wivd bdurd) Biteres
Uniritfren, fobald dag Gefify anfingt heif zu rwerden, verbiitet.
Der  quofie  Bortheil bdiefer Diethode bejteht bdarin, bdaf8 bie
g,lmhn (Edrner vollftandig berftenn uud bdaber [leidhter verdaut
werben hmmn.

Die Hausdfran, weldje etmmal den Berfud) mit dem Ddmpfen
gemacht hat, wied nidht mehr gefhmadfojes und an den Nl
wert arnted Gemiife auf den Tifd En'inqm, fonbern durch den
fraftigen Gefdhmact besjelben belehrt, dajs fie fich und den Jhrigen
ein vollfommenes Nahrungsmittel bietet. Jhrer Kodyfunit bleibt
e8 iiberlaffen, durcdhy Suthaten, Brithen, Saucen und dergleicdyen
penn Gejchmad zu dndern, zu corvigievew, zu verbefjern; Bbat fie
erft einmal bas Dampfen richtig lo8, damn wird auc) dag Bor-
urtheil vor dem wilden Gefdhmtad und den iibelviechenden Sub-
ftangenr, der Gefundheitsjdhadlichfert und den anbderen nicht ertie-
fenen Behauptungen verjcdhotdern.

©8 gibt allerdings QLeute, die fo viele Borurtheile Haben
(fagt be o Diettrie in feiner Naturvgefdyichte bder Seele), dajs
fie fich nicht bitcfen witvden, wm cine Wahrheit aufzubeben, wenn
fie diefelbe dort finden, o fie feine finben wollen. Fiix diefe ift
vorftehende usfithrung nidht gefdhricben.

D

fiber das Sammeln und Subereiten der Pilze*)

BVeim Sammeln wird der Pilz unten abgejdynitten, nidht
abgerifien, damit fpiter aus ber i der Crde liegenden Schoanum
brut (Micelium) neue Pilze wachfen Eonnen. Um ju verhiiten,
dafé i bden ftehen geblicbenen Stvunf bdie Pilzfliege ihre Cler
fege, itberbefe man die Schnittfliche mit etroad Crde.

~ Beim Bubereiten jdhneide man den Pily juerft der Léinge
nad) in wei Theile, umt zu fehen, ob bdasd gnul jauber ift,
und entferne Fleine mabenhaltige ober von Schuecten angefrefjene
Stellen. Hievauf miiffen die Pilze ,gepust” werden.
fe: ©

#) 9us dem Werke: Die efsbaren Pile mit Angake ihrer Jubereitung dare

etem Favbendrud

geftellt umd befdhricben von Dr. Juling i, 14 Tajeln in vollend
mit Text.
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