
Verlckiew'ttks über die
Die Behandlung der ver chiedenen Mehlarten , die bis

setzt im Hausbalr nicht verbraucht wurden, ist uns ein ns
Itngewohntes , und verwöhnt durch die fortwährende Ver¬
wendung des Weizenmehles , das besonders gut hnck'äbig
nt . irerden rvir nns nur sä wer an die Verwertung der ver¬
schiedenartigen Mehlsorten gewöhnen. Es ist woü ' auzu-
nehwen, das; , ehe wir nns dessen vergeben , die Veb not
wieder ein Ende bat ; nichtsdestoweniger ist es von dauerndem
Vorteil, die Behandlung und Ver -vendunaöar - aller im .Handel
befindlichen Mehlarten sieh ?u eigen zu machen , um daraus
Nutzen ziehen zu können . Durch mannigfaltige Verstrckis . sind
wir zu der Schlußfolgerung gelangt , das; Gerstenmehl zu
den meisten gewöhnlichen , gekochten, respektive gebackenen
Mehlspeisen nicht so gut brauchbar ist, wie viele andere
Memartcn , die bei uns derzeit reichlich vorhanden sind, und
cs ist nicht anzunchmen, das; wir uns an den Geschmack
von Gerstenmehl — speziell bei Mehlspeisen — so raich ge¬
wöhnen werden. Dagegen eignet es sich vortrefflich für die
Bereitung von Einbrenn , die jetzt mehr denn je einen
wichtigen Faktor der SpeisenAusnmmensetznng bildet , weil
sehr viel falsche Suppen an >der Tagesordnung sind, die
doch zumeist mit Einbrenn hergestcllt werden. Für diese
sollte man das Gerstenmehl immer ohne jeden Zusatz in
einer Kasserolle auf der Herdplatte vorerst eine Weile rösten
lassen , bis es den ihm eigenen unangenehmen Geruch ver¬
ändert . Wenn dies geschehen ist, wird erst das Fett hinein-
gegeben und dann allmählichkaltes Wasser (durch warmes
Wasser bilden sich Klümpchen ) und zuletzt die vorbereitete
Luppe . Die Gerstenmehlembrenn, auf diese Weise den Suppen
oder Gemüsen beigegebcn , fällt keineswegs unangenehm
auf und hat keinen Beigeschmack, während gebackene Mehl¬
speisen, zu deren Bereitung Gerstenmehl verwendet wird,
nicht nur nicht gut ausgehen , sondern einen dumpfen, un¬
angenehmen Geruch haben. Ich empfehle zur Bereitung
von Mehlspeisen den so vorzüglichen NeiLgrieß, von
dem größere Mengen , vorhanden sind, ferner Reis oder
Polenta. Speziell Reisgrieß läßt sich sowohl zu gesalzener:
als auch süßen Speisen verwenden. Er ist überdies ein vor¬
zügliches Nahrungsmittel , im Geschmack und Geruch tadel¬
los und man wird die daraus gefertigten Speisen gerne
genießen. ZA nachfolgenden Kochbüchlein wird eine Reihe



Kon Attlkütuvch' N sür NttF Ne -Sgrieß bergestellte Sver ^Lit
a . »geiu >.,rt . Es oll , , . » , ^ dwiben , datz es ral,amer
ist , ungcioohnte , aber laoelloS gute Mehl >peisen zu bereuen,als die atthergebrachtcn mit einem uns unangenehmen
Beigeschmack. Nachdem der Einkauf von Weizenmehl , »owert
davon überhaupt die Neve sein kann , zugleich zum Emkaui

, non Ger,anmehl verpfllchtei , raren wir . Vieles m ^ hr zur
^ HeriteUUiig d . r eingebrannten Suppen , Gemüle , Erdäpfel
j u . i . w . zu verwenden . W -rd das Gerpcnmehl dennoch zur! Äusertiouug von Niehlspeian gebraucht , jo mu >; man unmer
l een e '.Uchrechci . beS -NuflockerungLiriiNel ( Backpulver ), ras
l den Teig h . b ' , dazugeben . Sech ' zu empfehlen ist auch

Polentame h l , das in verschiedener Art ztibereitei rverdeu
I tann . ( Anleitungen h ezu folgen .- Es in übrigens als sicher! auzunehnun , vast Po .entainch !, dessen Gert mau jetzt er-
! kennen lernt , in Zutun t einen viel größeren Platz ln un-
! serer Ernährung einncgmen wird , denn es ist nicht nur
j billig , sondern auch nahrhaft und sehr wohlschmeckend und
, wir widmen deshalb den verschiedenen Zubereüungsmoglich-
! leiten dieses Mehles auch e neu größeren Raum . Vielerlei
I Mehbpciskn sind auch aus gedrück. en Erdäpielrr iow .e
! Erdäpfeimehl herzustelleu . Best einigem guten Willen —
s und raran niange . t es unstren Hausfcaueii si aer nicht —
; ist es eiri leichtes, aus den hier angeiührten Metzlarten vor-
! . zügliche Speisen zu bereiten : mau muß sich nur daran ge-
! rvvhnen . auf das Altgewru nte Verzicht zu leisten und Vas
§ Neue , aber darum nicht minder Gute in die Speisenfolge
^ ernzurnhen , das heißt : diese anders zu gestalten als cs

bisher der Zoll war.
Das in dem Büchlein oft angeführte Kriegsmeh ! isteine Meblmischung , die man sich selbst zusammenslelieu muß,

je nach seinen Vorräten . Die Mischung soll immer aus
Maie - , Weizen - und Gerstenmehl bestehen . Man bekommt
auch schon gcmischies Kriegsmehl , welches man zu den an¬
gegebenen Speisen verwendet.

i Dieser fürchterliche Krieg wird ebenso wie mit Pulverund Blei , volkswirtschaftlich geführt . Len Frauen fällt eins
große Aufgabe zu , und die heißt : mit den vorhandenenLebensmitteln bis Ende de§ Krieges auszukommen . W '.r
sind mit unserer Lebensmittelversorgung wett weniger gutdaran , atS es anfänglich den Anschein hatte . Wir haben
Mehlknappheit an allen Orlen und werden lange , lange



Zeit mit dem Vorhandenen auskommen müssen . Dagegen
haben wir Hücker überreichlich im Lande und da Zucker
im Körper dieselbe Rolle in der Ernährung spielt wie das
Mehl, so müssen wir uns an einen reichlicheren Zuckerge-
Mth als früher gewöhnen . Da man aber den Zucker nicht
allein verzehren kann, sondern nur in Form von Mehlspeisen,
so wollen wir auf diese nicht verzichten , im Gegenteil,
sondern von nun ab viel mehr davon essen . Der Körper
kann doppelt soviel Zucker vertragen , als wir es bisher zu
genießen gewohnt waren . Dadurch aber, daß wir die ge¬
wohnten Mehlsorten nicht zur Verfügung haben und wir
aus den gewohnten Mehlen ans die bei uns eingcführten
Mehlspeisen verzichten müssen , so müssen wir eben anders
kochen , als wir es bis jetzt getan haben. Es ist wahrlich ein
kleines Opfer , welches von uns verlangt wird , wenn wir
anders kochen sollen , als wir es bis nun getan!

Da man aber nicht leicht selbst neue Rezepte zusammen-
stellen kann , so folgt in diesem Büchlein eine große Anzahl
wirtlich vorzüglicher zeitgemäßer Mehlspeisen , die alle er¬
probt und für gut befunden wurden.

Es wurde dabei Rücksicht genommen auf die jetzt im
Handel geführten Mehle und daß die Eier nicht billig zu
haben sein werden. Alle Rezepte entsprechen völlig dem
Wiener Geschmack und such darauf -berechnet , daß sie
eine kleine Mahlzeit ganz ersetzen sollen. Getreu nach
den Anordnungen, die uns gegeben sind, wollen wir
viel Zucker, kerne Germ, sondern nur Backpulver ver¬
wenden. Germ ist ein Nahrungsmittel und wird dem
Lebensmlttelmarkte entzogerr , wenn Ls als Austreibe-
Mittel verwendet wird.

Wir sollen viel mit Zucker kochen , wir werden es tun.
Wir Frauen wollen uns fest und treu zusammenschlies ' err,

wollen statt des Schwertes wieder den Kochlöffel schwingen
und so ein großes und kräftiges Regiment bildet », das für
Kaiser und Vaterland kämpst.

Marianne Stern
Inhaberin de? Neuen Wiener Koch- und Hau8hultunzZschuM

Gerichtlich beeidete SachoerMudise kür üctiLsSniütiü.
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