Was die Hausfrau wiffen und jebt beaditen foll.

Praftijhe Winfe zu allerlei Erjparnifjen und Berbefjerungen.

Diefer fleinen Belehrung jei vovangejhict, daf die Hausdfrau bei ber Jujammen:
jtellung dez Riichenzetteld wicht den perjomlichen Neigungen ober einzig und allein
den Gejdmadsridhtungen der Familie, jondern vor allem den Marftverhilinifjen
Redhnung  tragen joll. Die Hausdfrauen follen nidht dad fodhen, wozu fie
gevade Luft haben, jondern dag, was jie befommen und moglidhft billig
faufen Ebnnen. Der Srieg hat den Fabrifen, Gejddften und Marften eine
grofe Anzahl von rbeitsfriften entzogen. Er Bat durd) die NRequirierung von
Pierden eine erheblide Einjdrinfung ded Fuhrerfejens veranlaft und er ver-
urjadyt durd) Truppentrandporte und verjdiedene andere militdrijche Notwendigleiten
seitoeilig eine Einjtellung ded Bivilgiiterverfehred ober durch Waggonmangel eine
Berlangjanmung der Giiterbefirderung. Dies bewirtt, daf mande Lebendmittel zeit-
weife nidyt ober nicht in joldyen Mengen erhiltlih find, die den allgemeinen Bebarf
deden. €3 ijt Pilidht der Hausdfrauen, bdiefe auperordentlichen Verhdltniffe u be-
viidfidhtigen, die Wirtidhaftafilhrung der allgemeinen wirtidhaftliden Lage volljtanbdig
angupaffen und burd) verniinjtiges Sparen ju einem leichteren Durdhhalten bei-
sutragen. @3 fjollen bafer aud) nur jene Speijemengen gefodht werdben, die unbedingt
nitig jind.

lnfere Ndbritoffe.

Unfere Hauptndbritoffe find: Eiweil, Fett, Koblehybdbrate und Salze
Daé Eiweif dient zur Crhaltung ded menfdliden Organidmus. G muf den
Rorper aufbauen und die Jelljubjtans, die durd) die verjdjiedenen Eorperlichen Leijtungen
vecloren geht, immer wieder neu Dilben. &2 wird daher Vauftoff genannt. Jur
Grjeugung der fiir alle Lebendvorginge nbtigen Wirme brauchen wir Fett, das
alg Brennftoff begeidhnet wird, und zur Erzeugung von Arbeitsleijftungen bed
Rbrperd und dez Geijtes Kohlehydrate, die ald Kraftftoffe gelten. Die Salze
find jur Runodenbilbung und fiiv verjdicdene widhtige Lebensvorginge desd Kbrpers
notwendig. Eitveif und Saly muf der WMenfjd) zu fih nehmen, jonft fonnte er nicht
leben. Fette und Kohlehydrate find bie Heizftoffe, die bie Wrbeitsfibigleit ez Menfchen
exhalten.

Unjere eimeifhiltigiten Nahrungdmittel find: Eier, Fleijd, Fijd, Mild,
Rije, Ditlfenfriichte und Brot. Wud Kartoffeln, Gemiife und Objt enthalten
Gitei, aber nur in geringen Mengen. Fett filhren wir unferem Kbrper biveft durd
pen ®enuf von tierifhen und pflanzliden Fetten zu, bie Koblehydrate durd)
verjdyiebene ftirfehiltige Nahrungdmittel, vor allem burd) das Brotforn, alfo aud
bie verjchiebenen Mehle, durd) Kartoffeln, Reis und durd) Buder, der audh im
O6ft enthalten ift. Die griinen Gemiife liefern und auBer Salzen nod) verjdyiedene
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Avomaftoffe und Pflangenfduven, die bidtetij) twirfen und den Wppetit und bie
Berdauung forbern. Aud) find fie befonderd bazu geeignet, die Ernibhrung abivedhs-
[ungsreid) zu gejtalten. Tlberdies rufen fie ein gewifjes @&ttlgnngéqcfﬂb[ hervor.
Der Nihrivert ved Obites, das zum groften Teil aus Waffer und nur in ungefibhr
einem Befntel feined ewichtes aus Eiweif, Juder, Stirfe, Salze, Pilanzenjduren
und Bellulofe bejteht, liegt gleichfalld in feinen bdidtetijden Eigenjdaften, bdie vor
allem auf den Appetit und auf die Verdauung wirfen.

Die Jujuhr von Eiweiff fanm auf ein Minbeftmaf bejdhrantt werben. Wifjen-
fdaftliche Erhebungen Baben [dngjt ergebem, bafi fpeziell die twohlhabenden Kreife
burch den allzu reidhlichen Genujy von Fleijh eine Nabrung zu jich nehmen, die durch
ihren grofien Eiweifreidhtum dem menfdlihen Organidmus {dadet. Da wir im
Brot, in den Wehlen, in ber Mild) Eiweif genicfen, und audy Eier, wenn aud
in ftarf verminderten Mengen, aber doch), bejonderd mit ben Mehl- und Siiffpeijen,
verzefren, fomnen twir den Genuf von Fleifd) erbeblich einfdyranfen, bejonbders bann,
wenn wir Fijde und Rdfe Berticfilc[]ttgen Aud) Hiilfenfriidhte fommen, allerdings
burd) ihre Snappheit mur in geringen Mengen, fitr bdie Ciweifzufuhr in Betradt.
iiberbies enthalten, wie bereits angefithrt, auch Rartoffeln, Gemiife, DOjt, ferner
Pilze, Mandeln und Niifje einen gewifien Ciweifigehalt und wic finnen burd) bdie
Beimijdung von Ndhrhefe su Suppen, Sofien und Gemiifen unferem Kbrper
auferbem einen jiemlidh hohen Eiweipgebalt zufiihren. Endlid) befiben wir in ber
@elatine ein Genupmittel, dag wohl nicht eiweifihiltig ijt, aber durd) feine Leim-
jubjtangen im Rbrper eiweifjparend wirfi.

Was bdie Fette betrifft, jo Haben wiffenidhaitlihe Unterfudhungen fejigejtellt,
bafy fie fiic bie Leiftungen ded menichlichen Korpers teiltveife durch Kohlehydrate ver-
treten twerben fonnen. FNur ijt e3 notwendig, mehr Kohlehybrate, b. §. grofere DMengen
vont jemen Nabhrungdmitteln, die Koblehpdrate enthalten, ju geniefen, um das Fett
U erfegen Ebenjo  Haben genaue Alnterfudjungen nachgewiefen, paf; befonbers mit
Sett eine grofe Berjdywendung getrieben wird, ja daf fogar unfere Spitlwajjer nod
bebeutenbe Mengen an Fett aufweifen. Die IUrzte begriifen es daber aus gefundbeit-
lidhen Griinden fehr freudig, baf der Rrieg daju jwingt, mit Fett zu fpaven. Um
beften ioivd Fett durch Juder evjebt. 2 Rilogramm Juder entjprechen bem Nihr-
wert von 1 Kilogramm Fett. Ferner liefern uns bdie jtdrfehaltigen Kartoffeln fofhle
bpbrate, bie Dad Fett su erfepen vermpgen. Miiffe, Mandeln, etreideprodufte,
bejonders Maismehle, find ebenfalld feithaltig, der Mild) nicht zu vergefjen, deren
Settgehalt jehr wertvoll ift.

Kohlehydrate geniefen wir vor alfem mit Dem Brot und den Wehlen und,
wie jdon ertwihnt, mit den Rartoffeln und mit dem Juder. Und) Reid, Grief,
Hajer- und Gerftenprodbufte, Maidprodbutte, Tapiofamehl uji., foiwie Honig weifen
einen hohen Gebalt an Robhlebydraten auf. Ebenfo find in bhen Gemitfen und im
06ft und aud) in den Maggi-Produften Kohlehydrate vorhanden.

Dieje Tatjadjen und der Umijtand, daf wir mit Mephl, Brot, Fleijdh und
Fett fpaven miifien, evgeben die Notrwendigleit, die fohlehhdratreihen Nahrungsmittel
fticfer zu verenben. Wir befigen in den Rartoffeln ein folded Nahrungdmittel,
bad und in erfreulicien Mengen zur Verfiiqung fjteht. Um den Wohlgejdymad der
RKartoffelfpeifen u exhoben und um unfeven Speijezettel abwedhslungsreicher jujammen-
ftellen zu fonnen, empfiehlt es fid) baber in Hobem Grade mit Kartoffeln
sujammengefodhte Gevidyte su beveiten, indbefondere Gerichte, die aus Kartoffeln
und Gemiifen hergejtellt werden. Diefe Speifen teijfen einen Hioheren Nahrivert
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auf, ald die nur aus Gemiljen gefodhten Speifen, fie find iiberdies erheblid) billiger
und jittigender. Juder, ber, wie jdhon erwihnt, ebenfallé Fett erfepen fanm, joll in
ber Form ber Wehl- und SiiBipeijen mebr verehrt werden, ferner in der Berx-
bindbung mit Objt als Marmelade, Jam, Gelees, Kompott und dergleidhen. Der
Butter- und Fettaufjtvich (apt fih durd) einen Marmeladeaufitrid) vollftindig
erfefjen, obne daf unjere Lebendgewohnbeiten dadurd) bejonbdere Stdrungen erfahren.
Befonders fiir die Erndbrung der RKimder find folche mit Marmelade bejtrichene
Brote fehr vorteilfajt, aud) follten Kinder aus gejundheitlihen Griinden mehr Ge-
miife- und Sitpjpeifen vergehven, al3 dies jept, fpeziell in woblhabenden Familien,
der Fall ijt.

Wir brauden uns, felbjt wenn wir den Fleifds und Fettgenuf
erheblid) einfdranfen, um unjere Gejundheit feine Sorgen su maden. Die fo-
genannte fleijd)- und fettarme Roft ijt, im Gegenteile, unjeren Wohlbefinden zutréig-
licher, nur miifien wir unjere Grnébrung, bei einigen Ynbderungen in unferen Ge-
wohnbeiten, fonit fdttigend und nabrhaft gejtalten. €3 ift Pilicht der Hausfrauen, trof
oer veveinfadyten Nabhrung, durd) eine jorgfiltige Jubereitung und grofe Abwed)slung bdie
hochitmiglichen Genupwerte zu erzielen. Wiv follen nidht nur unferen Hunger jtillen
und unjerem Kfrper bdie ihm nbtigen MNibhritoffe ufibhren, bdog Efjfen foll aud
anvegend wirfen. Der Kiorper foll durd) die Nabhrungdzufubr nidt automatijd, wie
eine Majdjine, geeizt werben, baz Efjen foll vielmehr aud) Luitgefithle crweden,
bie wir nidht nur zur Steigerung bder Nabhrivivfung, jonbern fiir unjere Lebens=
freudigleit itberhaupt braudjen. Dezhalb miiffen die Hausfrauen fih um diefe Seite
ber Rodfunit jeht nod) mehr bemiiben, al3 jonjt, um bdie verfdiebenen Einjdrant-
ungen, {elbjt den fparjamften Fleijd)- und Fettverbrand), nidht fihlbar zu maden.

Aligemeine Winfe jur Erndbrung.

Alle jene Perfonen, bie obhne Schaden filr ihre Gejunbdheit Suppe verzehren
fonnen, follen bei fleijh= und fettarmer Roft grofere Suppenmengen, ald fonit
getobnt, su fidh nehmen. Die Suppe fillt den Magen an, wad zur Folge Hat, daf
nad) bem @enup von mehr Suppe geringere Speifemengen ur Sittigung notwendig
jind. Uud) ded3 Ubend3d fjollten Suppen genoffen mwerden. Fiir Kinder und dltere
Perfonen find blofe Suppennachtmable, bie durd) Brot und Obft erginst werben
fonnen, fehr gejunbbeitdzutriglich.

An fleijhlofen Tagen follte den Suppen, Sofen odber Gemitfen moglichit oft
ein Bujap von Niahrhefe beigegeben terben. Nihrbefe wird ausd der gut gerwajdenen
Bierhefe dburcd) ein bejondered BVerfabren, dad die Hopfenbitterftoffe entzieht, erzeugt
und ijt ungemein ndhrhiltiq. E3 ift vorteilhafter, Niabrbefe dijter und in Heineren
Mengen 3u vermwenden, ald feltener und in groperen Mengen. Durd) die geringere
Beimengung wird ber Gefdhmad ber Epeifen nidht beeintviichtigt. Bu beadjten ijt
nur, daf die Nabhrhefe mindeftens 20 Minuten vor ber Mabhlzeit beigemengt twerben
und mit ber Speife gut focdjen joll. UAndernjalld jdhmedt die Speife bitter. A fehr
praftij) und leiht verwendbar evtweifen fich dbie Nahrhefejuppenmwiiriel.

@elatine, von der bereitd erwifnt wurde, daf fie eiweifiparend wirft, fann
ebenfalld den Suppen, befonberd biinneren Gemiijejuppen, beigemengt werdben. Wird
die @elatine der heigen Suppe beigemengt, jo dringt ihr Gejdhmad gar nidht durd.
Aud) bad BVeimengen von Gelatine ju Kafao, Rafjee und Mild ift zu empfehlen.
Mengt man Gelatine zu Eiifjpeifen, dann foll fie 20 Minuten in faltem Wafjer
liegen und hievauf in Heifem Wafjer aufgelsjt werben. Auperdem jollten die Hausfrauen
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fidh wm bdie Derjtelumg billiger Gelatinegeridyte bemiifen. Aufer den befannten
Obftjulzen lafjen fid) aud) Gemiijefulzen fehr fdmadbhaft beveiten, ferner Fifdiulzen,
Suflzen aud Jnmneveiteilen ufro. Wber aud) geiulzte Speiien ofne Hingufiigung von
®elatine, tie die bejonders gut befannten Scweins- und Fleijchiulzen, follten ald
Bervorragende Giweifparer mehr beachtet werden. Dagijelbe gilt von Speifen mit
Afpif, bad man fertig faufen ober in Dder allgemein befannten Art im Hauje
bereiten famn.

@cfﬁfd)eo

©don feit Jahren bemilht man fidh bei uns Seefijdhe eingufithren. Leiber
faben diefe Bemithungen bis jum RKriege feine befonderen Friichte getragen. Jmmer
und immer twieder wurde auf den unangenehmen Gerucd) der Seefijhe Hingewiejen.
Yuch das Borurteil, daf Seefijche Fijdhvergiftungen verurjachen, Hinberte daran, baf
bicjed nafhrhajte und billige Nohrungémittel bei uns ein Bolfznahrungsmittel wurbe.
Der Mangel an Fleijd, der die Behorde veranlafit hat, fleijdloje Tage anzujeper,
befonderd aber bie hoen Fleijchpreife zwingen uns jegt dazu die Seefijdhe mehr
su beadten. Sie find ald grofie Cimeifitrdger in hohem ®rave geeignet dad Fleijh
von Sdjlachttieren su erfegen. Gin Rilo Fijdfleijh liefert und die gleiche Menge
an verbaulihen Gimweify wie 1 Rilo Rind-, Kalb- vber Schieinefleiidy. Uberdies find
bie Seefijhe Teiht verdaulich, bei entjprechender Behandlung fehr jdhmadhait, fie
bieten eine grofe Ubwed)alung und find billig. TWad den Gerud) ber Seefijde
betrifit, fo ift vor allem bavauj BHingureifen, dap unjere beutigen Berlehrs- und
Ronjervierungdeinvidtungen die Moglicyteit bieten, aud) ing Binnenland frifjche und
tadellofe Fijde gelangen zu laffen. Der Gerud, den die Seefijdye eventuell nod)
verbreiten, hajtet nicht Den fertigen Speifen, jondern den Riumen an, wo fie verwabrt,
bereitet und verzehrt wurden. Diefer Gerndh lakt fidh vollfommen bejeitigen, tvenn
man den Seefijh wie jolgt behanbelt: Man adyte beim Einfauj auf weifies, feftes
Sleijdh, aud) fann man fih durd) einen Fingerdrud auf die Musfulatur dabon fiber=
seugen, dafy feine bleibende Vertiefung — sumeijt, aber nidyt immer ein Jeichen vom
Berdorbenjein — entjteht. . Der Fifdh, der, bis auf die fleinen Edellfijde u. dgl.,
faft immer im Yusjdnitt verfauft wird, foll jofort, mbglidjt im Laden, mit einem
fdharfen, zugefpipten Meffer von allen anbaftenden Haut- und Snnenteilen befreit
und in Horem Waffer, om beften unter ber Wafjerleitung, titdhtig gefpiilt werden.
Dann wifdt man ibn mit Cifigmafier ab und falzt ihn ein. Er foll nidt wiffern.
Run (aft man ihn mehrere Stunden, am bejten iiber Nacht, an einem fihlen Orte
fiegen. Bor der Bubereitung wird er nodymald gewajdhen und gut abgetroduet. Man
fann ihn aud) nach) der Reinigung in Mildhwafjer legen. Died bebeutet jebody) Beute
eine Verjdyvendung.

Als recht exfolgrei) aur Entfernung ded etiva nod) anbaftenden Gerudyes
und aud) al8 Borbeugungémittel gegen eine zu befiirdjtende Bergiftungagefahr ertveift
fidh bas Wafdhen ded Fijches (nach der Reinigung mit Wafer) mit einer rofenroten
Qbfung von fibermanganfourem Kati. Der Fijh wird unter ftetem Ernenern der
Qofung jolange gewajdyen, big fidh bas Wafjer nicht mehr braun farbt. Jum Sdylufje
wird er in Havem TWaffer gejpitlt und abgetrodnet.

Will man gang fider jein, dap das Seefijdhfocden feinen Gerud) im Hauje
perbreitet, bann werfe man in dbad Wafjer, worin er gewajden wird oder in dad erjte
Auffochafier, das dann abgegofien unbd durdh) friiches erfept werden muf, nod) ein
Stiiddjen glithende Holzfoble.



Jn jedem Falle verbrenne man fofort das Papier, worin bder Seefifdh ein-
gewidelt war, und alles, wad man bei jeiner Reinigung entfernt. Durd) dbag Liegen-
lafjen biefer Abfalle wird sumeift der jo ftorende Gerud) verurjacht.

Dinfichtlich der Vergiftungsgefalhr ift ju bemerfen, daf Fifchvergiftungen burd)
Seefijhe nidyt hiufiger vorfommen, ald Bergiftungen durdh Sleijdh und Wurjt. Sm
Allgemeinen (aBt fidh eine fichere Priifung, ob der Sifd frijd) ift oder nidht, durd
dagd blofe Anfehen des Fijches nicht durdhfiihren. Aber bei einiger Grfahrung exfennt
man jhon am Gerud), ob e8 fidh um einen frijdjen ober um einen verdorbemen
&ifd Dandelt. Jft man nidht villig ficher, madse man eine Rochprobe in folgenber
Weije: Man gebe ein Stiid Fijhfleifch in einen gut jehliefenden ZTopj, Dbebeds e3
mit Wafjer, fdlieBe den Topf und bringe das Wafjer sum RKochen. Sobald bdied
ver Fall ift, hebe man ben Decel und priife den Gerudh, der bei verdorbemen Fijdh-
fleijch) auffallend unangenehm ift. Bei gangen, nidyt ausgeweideten Fijhen fann man
aud) den Fijh) in faltes Waffer legen. Ev finkt, jolange ex friidy ift, jofort unter,
faule Fijche jdhivimmen unter.

€3 fei nod) betont, daf Fijdhfleifh jehr vajdh verdaut wird, weshalb, iwenn
gije allein genoffen tverden, febr bald ein Hungergefithl eintritt. Sdhon deshalbh,
aber aud) in Anbetrad)t defjen, daf der Fijdh unsd eine veine Gitveifnahrung zufiiprt,
jollen Fijche ftets mit groferen Mengen von Gemifen, Rartoffeln, Reis, Hohlnubdeln
u. bgl. zu Fijd) gebradyt werden. Diefe Beilagen fithren uns Fette und Koblenhydrate
ju, iiberdies fiillen fie, da fie langfamer und unvollfommener verdaut werben, ben
Magen fitv lingere Beit an und rufen fo ein Gefith befriebigender Eiittigung hervor.

AuBer frijden, in Ei8 verpadten Fijchen fommen aud) fonfervierte oder
Zrodenfijde und Salzfijde in den Handel. Bu den getrodneten Fijchen gebiren
ber Stodfijd) und der KLippfijd). Beide werden jumeift aus Dorjc) ober Kabeljau
tonferviert. Der Stodfijdh) wird auf Stiden im Freien getvodnet, der Neippfijdh wird
gefpalten, nad) Entfernung der Mittelgriite gefalzen und damn erft getvodnet. Beide
find bereits ausgewiffert fauflid). Wil man bdie Fifche felbjt auswifiern, dann lege
man fie guerft 5 Minuten in Wafjer, Hopfe fie dann febr gut mit einem Bblzernen
Fleijchtlopfer und lege fie Bierauf mbglichit in roeiched Wafjer, dem 1 Liffel Pottafdye
beigemengt witd. Nach 24 Stunden giefit man biefed Wafjer ab und wéfiert den
&ifch an einem fithlen Orte noch 3 bis 4 Tage, wobei man das Wafjer wiederholt
erneuert. Das Fijdfleijd mup gang weiff werden. BVor dem Kodjen entfernt man
Daut und Gréten, teilt den Fiid) in fingerlange Stitde und ftellt ihn, mit Wafjer
bebedt, gang abjeitd auf den Herd, damit er langjam warm twerde. Dabei qibt
man ein Stiidden glithende Holzfohle in a3 Wajjer. Dann wird bder Fijdh mit
frijgem Waffer jum Auffocdhen gebracht.

&iiv den djterveichijchen Gejdymad it der Salfijd) mehr zu empfehlen, weil
er fajt villig gerudhlos ift. Der Salyfijch, der linger haltbar ift ald der frifche
Seefijch, jedod) Fithl und troden verwahrt und vor Staub 2. gejchiiht werden muf,
mufy minbejtend 36 Stunben im Wafjer liegen, dad redht oft ernemert werden foll,
um ben Salzgehalt volljténdig su entzichen. Beim Kodjen joll man, um das Fijdfleijd
recit weid) ju madjen, eine Mefieripie Natvon Hingufiigen. Salzfijdhe find fitr ein-
facje Bubereitung2avten befonbers geeignet, fie fonnen aber aud) nad) all den Soch-
methoden behandelt werben, bie fiir Seefijde gelten.

Auch ber jtart eiweifhdltige, fette und billige Having eignet fih nicht nur
alé Beilage ju Kartoffeln, Brot u. dgl. und jum Marinieven und Einlegen, er farn
aud) gebraten unbd gebaden werden. Frijdye, griine Pavinge werden vor der Hu-
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beveitung gejdhuppt, forgfiiltig ausgenommen, tiichtig gejpiilt und mit Sals eingerieben,
Salzhdringe werben minbeftend 36 Stunden in oft ju erneuerndem Wafjer gewadfjert
und nad) dem Ubtropfen abgetvodnet. Wohljchmedender iwerben fie, wenn man fie
bie fepten 12 Stunden in Mild) liegen [EHt, dann abipiilt und abtrodnet.

Wird Seejijf) gefocht, dann beniipe man miglidit Fifhfodwannen mit Ein
jagen, dbie mit dem fertig gefodhten Fijdh Bevausgehoben werden fonnen. Wian [aft
den Fijdh) qut abtvopfen und bierauf auf eine heipe Schitfjel gleiten. Jn Ermangehung
einer Fijhwanne fann ber Fijd) audh auf eine Serviette gelegt und bamit in eine
mebhr tweite al@ tiefe Pfanne gelegt werden. Seefijdhe jollen entweder in lauem Salz:
wafjer zugeftellt und langjam zum Rochen gebradht werden, worauf man bdaz Kod-
qgefif sur Seite hiebt und den Fijch nod) jolange ziehen [ift, bid ex gar geworden
ijt. Ober man (ERt einen Sud mit Wurzelwert, Efjig und Gewiivy fochen, zieht da3
®efif bann zur Seite, fegt den Fijdh ein, obne daf daz Waffer fodht, [GHt den
@ud einmal aufwallen und den Fifd) abfeits auf dem Herbe bid um Garwerden
steben. Wl man einen verminderten Fijdhgefhmad Haben, dann feihe man dad Fijdh-
ajjer, jobald ed zum Koden gebradht twurbe, ab unbd giefe ein ziveites heified Waffer
auf, worin man bden Fijdh fertig ziehen [dht. Die Fijche follen mit dem Sub nur
bebett fein, wenn mehr Fliiffigleit iiber den Fifden fteht, verlieren fie an Wohl=
gejhmad. Da3d Garjein ber Fijde erfennt man daran, daf fich Flojfen ober Griten
leicht Deraussiehen lafjen ober daf bad Fleijh ein wenig audeinandergeht. Ein Fijdh-
jtiit im Gewidte von 1/, Kilo braud)t nngefahr 20 Minuten, um gar zu werben.
Je qoBer und fdywerer ber Fijd) ift, defto mehr Heit erfordert bad Garfodjen.

Die Fijchbriihe verwendet man zur Vereitung von Sofen oder Suppen. Wird
ber Fijch gebiinjtet, gebraten ober gebaden, bamn geht vom Fijdaroma nichts
verloren.

Seefijdrejte jollen niemal in einem Metallgefafe, fomdern in gut zugebedten
Porzellan- ober Glasgejdjirren vermabrt werben.

Mebl.

Weizenmehl, dad wir bejonders beshalb jchapen, tveil e3 bden fiiv bie Cr-
nifrung widptigen Kleber in einer Form enthdlt, bdie eine befjere Teigverbindung
exmdglicht und bafer ein Gelingen der Speifen fidert, wird gegenwirtig als Bad:,
Rody- und Brotmeh{ vermahlen. J[n den Hanbel gelangen nur Badmehl und Kodh-
mehl Ne. 1 und 2. €3 ijt empfehlensiwvert dag Rodymehl Nr. 2 vor der Verwendung
etivad zu ertidrmen und auch die Flitffigleit, bie zum Binben bed Teiged bdient, lau
U bermwenbden.

Roggenmeh( wird nur zur Bereitung von Brot vertvenbdet.

Geritens und Hafermehl wird gegemvirtig nidht evzeugt.

Ron dben Surrogatmehlen, die zur Verfiigung jtehen, ijt in erfter NReibe

Rartoffelmehl u nennen, dad ald Rartoffelitivi- und als RKavtoffelivalz-
mehl auf den Marft fommt. Jur Herftellung beiber Sorten werden die Kartoffeln
gebdmpft und getvodnet. Wird die getrodnete Maffe gemahlen, gewinnt man Has
Starfmehl, wird fie auj Walzen gejdliffen, daz Walzmehl, das griefartig audficht
unbd felten zum BWerfmufe angeboten wird. Rartoffelmehl iweift unter den Wehlarten
ben geringjten Giweifgehalt auf. Seiner Bejdhaffenbeit wegen ift 8 zum Baden von
Germipeifen tweniger geeignet. &3 bient jebod) zur Herjtellung von Wnfldufen,
Bidereien, Tovten, Guglhupfd u, dgl, und jollte ftetd mit einem Sujah von Bad-
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pulver vertvenbet twerben. Jn Werbinbung mit Weizenmehl (Gt ed fid aud) zu
gebadenen ®evmipeifen beniigen. Wird e gemijd)t verivendet, bdann muB man ez
vor ber Teigbeveitung mit Ddem anbeven Mehl vecht troden vermengen. Ginen
befonberd guten Rartoffelgermteig erhalt man burd) eine Beimengung von
Rartoffelbrei, d. {. gefochte, geriebene und duvd) ein Sieb gedriidfte Kartoffeln.
Diefer Brei leiftet jept zur Stredung der verjdjiedeniten Speifen und Fiillen aug-
geseichnete  Dienfte. Durd) eine Beimijdjung bdiefes Breied zu verfdhiedenen, aud)
fithen Fiillen wird eine grifere Flaumigkeit und Ausgiebigleit erzielt. Kartoffelgerm-
teig erforbert jum Uufgehen etwad mehr Beit ald gerwdhulidher Germieig.

Reizmehl, bdad ebenfo wie RKartoffelmehl ur Herjtellung von Aufldufen,
Breien, Torten, Badereien . dbgl. verivendet werden fann und audh zur Bereitung
von Srems und Suppen dient, ift jeht jchwer erhiltlich). Rann e vermwenbet werben,
pann beadjte man, baf ber ejchmad der Speifen, die ausd Reismeh( bereitet werdben,
fehr gewinnt, wenn man dem ZTeige ettwad Marmelade beimifht. Aud) eine Beigabe
vort Rum, Lifbr, Himbeerjait u. dgl. ift jehr wirtjam.

Maismeh( bitrfte, wie an andever Stelle bereitd betont wurbe, wieder in
ben Handel gelangen, jobald die neue Maidernte vermafhlen werden Famn. E3 [iefert
vortrefiliche Breie, Sdmarrne, Auflduje, Kuden, Torten u. dgl. und foll ebenfallz
einen Gejdhmadzufat echalten. Ubgeriebene Jitromen- odber Drvangenjdale, Bitvonen=
ober Ovangenfaft, Rum, Arrat u. dgl. find zu empfehlen. Bejonbers gut wird ber
Gefdmad der Speifen, wenn Raramelzuder beigemengt wird. Kavamelzuder wird
bereitet, inbem man grobgejtofenen Suder in einer fleinen Pfanne auf dbem Herbe
bellbraun iwerben [dft. TWenn er zu jhaumen beginnt, gieft man ein wemg heiped
Waffer aunf, [aht died auffodhen und dann austiihlen. Aud) eine Beimengung von
RKafaopulver ober Echotolade jum Maigmeh Hat {id) bewihrt. Maidmehl, das viel
fetthaltiger ift al3 Weizenmehl, tird bei lingerem Werwahren leidht ranzig und
jhmedt dbann bitter. &2 joll daher ftetd in fleinen Partien gefaujt werben. Uberdied
empfieflt e3 jidh, in bie Wiehljade Stridnadeln zu fteden, deren Metallgehalt dasd
Ranzigwerben ded im Mebhl Dbefindlicdhen Fetted verbiitet.

Auz Maid wird aud) Maizena Hergeftellt. Bu feiner Erzengung wird befter,
ausgereifter amerifanijder Maid vertvendet, bdie Perftellung erfolgt nad) einem be-
jonberen Berfahren. Maizena ift bejonders reih an Kohlehydraten und wirkt durd)
feine MNibhriraft und BVerdaulichfeit jehr didtetijd). BVei feiner Verwendung ift zu
beadhten, baf e3 vor bem BVermengen mit den andeven, zur Beveitung einer Speife be-
ftimmten Beftandteilen mit etwad falter Fliiffigleit, am bejten Mild), aufgeldjt wird.

Daiben- ober Budyweize nmehl, dbad bei und and) jonft wenig veriwenbdet
wirb, ijt jeht faft gar nidyt vorhanben. &3 eignet fih am bejten zur Bereitung bed
befannten DHaibenfterz, dodh) lafjen fich aucdh BVistuit und Torten daraud bereiten.

ZTapiota- und Maniofameh! find erjt dburch den Rrieg bei ungd befannter
getoorben. Beibe ftammen von der Maniotpflange, aud deren getrodneter Fnolle dad
Maniofamehl beveitet wird, wibhrend die frifhe Knolle zur Erzengung ded Tapiofa-
mehles bdient. ZTapiofamehl ift ein jehr feines, jtdrfehdltiges Piehl, bdad ebenfo twie
Arromwroof, das Stirfemeh( der indijchen Pfeilwurzel, und Sago, bder ans dem
Marf verichiebener Palmenarten ober EHinftlid) oud mit RKavtoffelbrei vermijdhtem
Rartoffeljtarfmehl gewonnen wird, zur Bereitung bon Suppen, Aufidufen, Breien,
Badwerf, Geleed u. dgl. dient. Will man Tapiofamehl zum Baden vertwenben, dann
vermifche man ed mit anberen Mehlen. Wird s gefocht, dann ift ju beadhten, daf 3 jlark
aufquellen und auf fdwachem Feuer lange durdhfochen muf, um ganz gar ju werden.
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Bohnenmeh!, dbag gleidhjolld erjt durd) den RKrieg bei und in Aufnahme
gefommen ift, befigt die Gigenjchajt ftaxf aufjugehen und den Teig loder zu machen.
@3 ird daber jum Beimifchen bei gebadenen Mebhljpeifen, Kudjen und dergleichen
veriendet, dod) ijt e8 nur ratjam, geringe Mengen von Bohunenmehl juzujegen.

Griefs.

Weizengrieh, ber befannilid) eine Fille wohljhmedender Speifen liefert,
fann burd) den Swang ber Brotfavte nur fehr fparfam verwenbdet werden. Jn
gleicher Weife find

Reisgrieh und Maisdgrief su benipen, nur miifien diefe beiden Grieh-
arten vor dem Beimifdhen zu den andeven Speifebeftandteilen minbdeftens eine Stunde
vorher mit Sliiffigteit (Waffer, Mildh, Suppe) befeudhtet werden, wm nicht troden
und Brifelig zu jhmeden. Aud) dag [bergiefen mit fiedender Mild) und Ddarauf-
folgenbes TWeichen ift fehr su empjeflen. Beibe Grieavten nnen aud) jur Be-
veitung von Einbrennen, eventuell mit etwad Mehl vermengt, dienen, mur miifjen
bieje Ginbrennen langjam und lange vdfjten. Ferner fomnen Ddieje GrieBarten an
Stelle von alten Semmeln und Brifeln jur Fejtigung der Majfe bet Bereitung von
Padbraten, Pacleibchen und dergleidhen herangezogen werben. Fiir bieje Verwendung
miiffen Diefe GrieBarten jedod) mit Flitffigleit ftarf befeuchtet rwerden, tworauj man
fie nodh minbeftens eine halbe Stunde vor ber eiteren Verwendung fo ftehen laft.
Wird aud diefen GrieBarten eine Speife bereitet, beren Teigmafje fih ald ju loder
erieift, bann darf niema(s trodener @riefy beigemengt werdem, teil er die Speife
brifelig macht. Bur Feftigung des Teiges mufp etwad Mehl beigefitgt werden.

Polentagrieh foll eine fdine gelbe Farbe aufveifen. Bemerft nian
jhwarze Rotnden davin, damm fann man damit recnen, daB er bitter {chmeden
wird. Audhy Polentagriep foll entweder mit Beifer Mild) iibergoflen und flange
ermeidit werben. Nod) befier jhmedt er, wenn er vor der Bereitung u einer Speife
mit Wafjer ober Mild) aufgefodht twird.

Brot.

Brot foll ftets mur in folden Mengen abgefdhnitten werden, ald wirtlid) ver-
sebrt toerden fann. Befonders Kindern ift nur joviel Brot zu geben, al3d fie tatfachlich
effen Eonmen, bamit nicht3 weggeworfen zu werden braudt. [iberdies jollien ed fidh)
alle Hausfrauen zur Pflidht maden, in ihrem Haushalte fein frijdjes Brot ans-
suteilen. Mindejtens ein Bievtel fann fo erfpart werden, obne dafy die Ernibhrung
mangelhaft wiitbe. Das zwei- bis dreitdgige Brot ift nahrhajter und gejunder ald
frijdjes Brot. ©3 muf beffer gefaut werden, e3 wird befjer mit dem Speichel vermengt
und jo viel beffer, redht eigentlich jo, wie e3 fein foll, fiiv ben Magen wvorbereitet
su guter, fitv ben Rbrper mupbringender BVerdauung. Ver Nugen ift ein vielfadher :
Die Familie fpart Geld, im Lande wird, wad fitr jedermann Pilicht ift, am Mehl
geipart; brittens fommt nidht nur der Magen Defler mweg, fondern aud) die Bihne,
bie fih umfo beffer erbalten, je mehr fie dag Brot verfouen.

Brot fanmn aud) jtatt aligebacener Semmeln zur Bereitung von Semmel-
fnddeln und dergleichen dienen. Falld ed frifdh ift, wird e8 vorber nach dem Rlein-
jchneiden gerdftet. Mengt man folchen Speifen itberdies etwad Rartofjelbrei, and) aus
gebratenen Rartoffen herzuftellen, bei, fo wird ihr Gelingen erleichtert und ibr An-
feben erhifht. Uuch sur Fejtigung anberer Speifemaffen [AHt fidh) geriebenes Vrot
verivenbern.
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Altbadenes Brot foll ein twenig gerdjtet werben, um leidhter verdaulid) zu
terben.

Ein gutes Brotregept jum Baden von Brot im Haufe wird in diefem Bude
befannt gegeben.

Brojeln.

Brifeln gelangen jept wicder zum Verfauf. Fiiv jene Hausdfrauen, die Brofeln
nidgt su faufen befommen, toird in diefem Bude ein Regept zur Bereitung eines
Brijfelgebicts befannt gegeben. (1berdied jei darauf Hingewiefen, daf audy iiberbriihter
Mais- ober Polentagriep zum Einfrujten von Speijen an Stelle von Brdjeln ver-
wendet werdben fdnnen. Auch Fann man bdie Brijeln mit etwad gerdjtetem Meh,
bejonders Maismeh(, vermengen, wodurh ein Brifelerjparnis exzielt wird.

SHiilfenfrichte.

Die Nibrwerte diefer Nahrungdmittel fjollen bei jparjamiter Berwendung
miglihjt ansgeniipt werben. Died gefdhieht, wenn man die Hillfenfriichte nady dem
Wajchen oder Eimweidjen in faltem TWajjer mit diefem Wafjer, bas bdie Nibrjtoffe
sum Teil aufgenommen Bhat, in einem Hohen Kodjtepf, niemald in einer Kajjerolle,
auf mipigem Feuer zufept und langjom fochen [(ift, wobei man Hie und da heifes
Waffer nadygiept, damit fie volljtdndig bedectt feien. Nad) einjtiindiger Kochzeit mengt
man ein wenig Natron bei. Man [Gft die Hitljenfrichte nun volljtindiy weid) foden
und beveitet fie bann in verjdhiedenjter Urt. Fiir Perfonen, bdie fie nicht verbauen,
empfiehlt e8 fich, fie ald8 Puvee zu Tijh zu bringen. Hiilfenfriichte jollen erft tnapp
vor dem Unvidhten gefalzen werden, da fie jonjt Hart bleiben.

FTrodenmilch und Fondenfierte Milch.

Da Mild fo fhwer erbiltlich geworden ijt, erjheint es notwendig. fonjer-
vierte Mild) mehr zu beachten. ZTrodenmild) und Ffondenfierte Mildh find feine
Surrogate. Trodenmild) ift eine natiivlide gute Mild), ber durd) ein bejonderes
Berfahren da3 Wafjer entjogen wird. Die fonbenfierte Mildh ijt eingedimpfte frijche
Mildy. Der Nabhrwert entjpricht vollfommen dem Ndbriverte ber natiiclichen Wild.
Uberaus (ange Haltbarfeit ift ein bejonderer BVorzug ber Trodenmild). Dad Her-
jtellungdverfahren it berart, daf alle Frantheitdervegenden Stoffe aud bder IMildh
entfernt, audh) fann Ddie Trodenmild) fpdter nidht durd) frantheitderregende Pilze
burdjjet iverben. Sie bildet einen vollwertigen Criap von jrifder Mild) bei der
Bereitung von Speifen, bdie einen Wildzujag erforbern. . Dag Gleide gilt von
fonbenfievter MMildh, mur ijt fie, ba fie einen Buderzufap aujweift, zum RKoden von
gejalzennen Speifen weniger geeignet. 1| Kilo Trodenmild) ergibt 10 Liter Mild).

Die Unflojung der Trodenmild) erfolgt in folgender Weije: Man fiillt bas
®efdf, worin die Mild aufgeldft werden foll, bis zu einem Drittel mit bem Pulver
an, giet daun Beiged, aber nidyt fochendes Wafjer auf und riihrt jo lange, bis
alles glatt ift, wovauf iveiteres Wafjer zugegoijen iwird.

Troden-Wagermild), bdie erheblich billiger ift, gemiigt zur Bereitung
von Mehljpeifen und jonftigen Gerichten, bie eimen Fettzujap aufiveifen. 10 bis
15 Defa diejer Trodenmild) evgeben 1 Liter Mild.

Sonvenfierte IMilch tird gany einfach mit Waffer vermijdht.
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Rabm: und Schlagoberserfats.

UAn Stelle von Rahm fann Milh vermendet werden, der man etwas Meh,
Gffig und Buder beimengt. Anud) ein wenig geviebener Kife, nach ®ejdymnad  audh
Raprita, Tomnen Bingugefiigt werben. Man redynet auf 17, Liter Mild) 3 Defa Mehi,
3 Ghlbffel Gifig und eine Prife Buder. Kife farm ungefihr 3 Defa bingugefiigt
werden, Paprifa eine Prife. Schlagobers (@Rt fidh ber Siipipeifen, indbejondere
beim [lberziehen von Tortem, al8 Beigabe zu Kajtanienveid u. dol. burch Apfel-
fdhmee (jiche bas Rezept) jebr gut erjepen. Ober man jdlagt 2 Giwei mit 8 Defa
Banilleguder in Heifem Wafjerbade ju didem Schaum.

Kartoffeln.

[iber die Bedeutung der Rartoffeln fitv unfere Crndbrang und itber die Auf-
gabe, fie vielfeitiger u verwenben, tourde an anberer Stelle jhon Aujfldvung ge-
geben. Dier fei noch erwibut, daf RKartoffeln mdglichit mit bex Sdyale gefocht werben
jolfen, weil burd) das Schdlen viel verloven gebt. Mup man fie {dyilen, dann be-
diene man fidh eineg Rartoffeljchilmefiers, um miglichit wenig Abfall zu Haben
Ferner fei die Aujmerfjambeit auf die Kartoffeltrodnung gelentt, bdie Dejonbers
bamn vorgenommen werben foll, wenn Kartofjelvorrite porhanden find, beren Be:
idaffenfeit eine (ingere Sagerung wnmdglich madyt, oder wenn fein Raum jum Ein-
lagern bon Rartoffeln vorhanbden it. :

Man trodnet die Kartoffeln, indem man fie voverit mit der Schale Focht,
bann forgfiltig abjhalt und durd) eine Prejie oder Reibmajdjine treibt. Dann werden
fie in gan dinnen Sidyten auf weibes Papier gebreitet und in der Rihre (nad
bem Abfochen) ober in der Sonme getvodnet. Die RQartoffelflcthen miiffen volljtindig
troden fein, ehe man fie in didten Saddyen oder in gut jdhliehenden ®ldfern vermahrt
Diefe Kartoffelfloden eignen fih sur Bereitung von Suppen, Ddenen nad) Belieben
aud) andere Butaten beigefitgt twerden, ober audy mur jur Berdidung von Suppen,
fie fonnen aber auch mit Gemitfen zujammengefodyt werden.

Die anf den Marft gefommenen Kartofieln aus den bejehten Gebieten in
Rufjijd-Polen find gumeift aus verjhicdenen Sorten gemifcht. Da dieje ungleid)-
miiBig focjen, .ift e8 empfehlendiert, die Kartoffeln vor dem Kochen augzufudyen und
jebe Sorte jeparat ju verienden.

Gemiife.

@emitfe foll fo oft alé moglid) gefocht werden, bejonders Iwenn es in ent:
iprechenben Mengen auf den Marft fommt. Sonft jind Qonferven, Ddie im Hanbel
exhiltlid) find und vom bemen viele Housirauen BVorvdte befigen, ju verwenden. ¢s
ift 3u beachten, daf alle3, was jugrunbdegehen fann, vorerjt verwenbdet
werden foll.

Bejonders gefundheitdzutraglich find die griinen Blattgemiije, weil fie mehr
blutbildende Niihrialze enthalten. Damit nidts von den Nifhrialzen verloven gebe,
joll Gemiife, nachbem e forgfiltig und fdhnell gewajdpen (nicht in Waijjer eviveicht)
und zurechtgeichnitten rourbe, mit moglichit wenig jiedendem Wajjer gefocht werben.
Dicjes Wafjer ift dann jum Bergiefen, eventuell aud) gur Berbefjerung von Suppen
st vermwenben. Werben grofeve Mengen Gemilfe gefocht, dann empfiehlt e3 fich), dad
®emiife in fleinen Mengen in dad fiedende Wafjer zu geben, bas Wafjer ftetd
auffieden gu laflen und damn erjt weitere Mengen hinguzufiigen. Spinat fann bei
einiger Yufmerfjomteit gang ofme Waffer gefocdht werden. Griines ®emiife joll ftets
im offenen ®efdf getodyt werben, um die jdhdne griine Farbe zu bebalten.
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Sraut und Kohl follen ftetd unter Beigabe von etwad Kimmel gefodht
werden. Diefe KRinmelzugabe verurjadht eine Abjdymwachung der blikenden Wirtungen
biefer Gemiifearten. Hollandijhe Stedritben jollen wie Kohlvitben beveitet werden.

Gemitjeabjalfe jollen niemal3d adytlod entfernt werben. Nur wirflidh faule
oder folzige Teile find zu bejeitigen, andere Abjalle wie bie Strunte von RKarfiol,
fRohl, Qraut, Kohlriibenblitter u. bgl. find den Suppen beizugeben, deren Mihrwert
und Gejhmad fie heben. Wud) Rarfiolblitier find in gleicher Weife zu vermwenben,
wenn man e3 nidit vorzieht, daraud ein Gemiife (wie Spinat) zu bereiten ober bdiefe
Blitter mit Kodhjalat ober Spinat zu einem Gemiije zu fodhen.

Auc) dbas Suppengriine fjollte verwendet werdben. E3 Iliefert einen guten
Salat, wenn man e3, nidht gefdhnitten, in der Suppe fodt, dann exjt jdneidet, mit
einigen gefoditen, gefdhnittenen Rartoffeln vermengt und wie jeden anbeven Salat
bereitet. Auch eine Beigabe von vohen gejchalten und in Witcfel gejchnittenen Apfeln
ijt gu empfeflen. Man fann bdad nidht zeridynitten in griferen Mengen gefodhte
Suppengriine (von einigen Tagen verwahrt) aud) zur Beveitung einer Fifjdijulze ver-
wenben, zu weldem Jwed man das Gemiife nad) dem Koden bldatterig fchneibet,
in eine mit einem Suljipicgel verfehene Form einlegt und davauf gefodhte Fijdyftiide
fhichtet. (Siehe dag Mezept ,Fijdjulze”.) Sdlieflid) fann dagd Suppengriine, wenn
man Davon abfieht, ed anberwertig zu verwenbden, fleingejdnitten dexr Suppe bei:
gefitgt werben. 2

Das Anriften des Suppengemiifed joll zur Erfparnid von Feit jet unter-
laffen werden. Bur Erzielung einer jdyonen Suppenfarbe geniigt bie Beimengung
von etwas Paradeidmart. :

Biwiebel.

Biwiebel, die befanntlidh fehr teuer geworben finb, follen vor dem Berberben
mbglidhft gejchiipt werden. Wenn man fie in groferen Mengen fauft, jedod) iiber
feinen geeigneten Maum verfiigt, um fie, 3u Krdugen gewunben, an einem Fithlen
trodenen Orte anfuberwabren, dann empfiehlt ed fidh fie in folgender Weife zu fon-
fervieren: Pan fchalt die Briebel, {dneidet fie in Scheiben und [@ft diefe bei jdhwadem
Feuer langjam in Fett biinjten. Wenn fie fidh) ju farben beginnen, wad beim Diinften
von 1 Rilo Bwiebel in 40 Defa Schiweinefett in ungefihpr 20 Wiruten bder Fall
ift, wird die fiedende Bwiebelfettmafie in borbereitete Gldfer ober irdene Topfe eine
gefitllt und feft eingedriidt. Man verfdlieit bdie GefdBe mit Pergamentpapier, in
pagd man einige Luft(bcher bohrt, und vermwahrt fie an einem tihlen Orte. Diefe Jwiebel-
maije wird nach dem Erfalten ganz fejt. MMan fann beliebige Mengen entnehmen,
ofne babei bejondere Vorficht walten zu lafjen. Selbjtverftdndlid) ift ed niht mehr
nitig, die Bmwiebel beim Gebraud) in Fett ju rijten.

Obit.

Obft, bdeffen gefundbeitdzutvigliche Wirkung auf die BVerdmming bereitd an
anbever Stelle erwdbnt wurde, joll sur Ergingung unfever jonitigen Nahrungdmittel
miglidjt ofjt gegeffen werben. Die reihe Upfelernte ermiglicht und bies leicht.
Alle jene, die fidh) eined guten Magend erfreuen, fjollten bad Objt, bejonderd aber
Ypfel mit der Schale verzehren, tweil fidy tnapp unter den Schalen jene Nibr-
ftoffe vorfinden, bie jo gejundheitsforbernd tivfen. €3 ift aus Hygienifchen Griinden
nur barauf zu adyten, daf dad Objt fehr qut geveinigt (gewajden) twird.
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Abfalle von Hpfeln, wie fie fid) beim Upfeleflen und bei der Bereitung
von Apfelfpeifen ergeben, [liefern eine fehr gute Sulz, Ddie, wie jede andere Wpfel-
fuly ober Obftmarmelabe, dazu berufen ift, und den teueren Fettaufjtridh auf dad
Brot zu erjeen. Man jammelt diefe Abfalle durd) einige Tage, febt fie mit faltem
Wafjer su, fo dap fie gut bebedt find, und lajt fie jolange fodhen, bis die Schalen
weid) geworben find, wad in ungefihr vier Stunden der Fall ift. Nun wird ein
Tud) in ber Mitte in falted Waffer getaud)t, an bdie vier Beine eined verfehrt auf-
gejtelliten Seffeld gebunben und ber Saft jhdpflbfielweife in ein unter dem Tuche
befindliched Gefif durchgegofjen. &r barf dabei nicht gedriickt iwerden. Diefer Sajt
wird mit gefponnenem Juder (1 Rilo Saft exfocdert einen Judersujag von 40 Defa)
fo lange getodht, bié er ju fulzen beginnt. Davon itberzeugt man fic), indem man
einige Tropjen auf einen falten Teller gieRt; vinmen biefe audeinander, dann mup
ber Saft nod) gefodht werden, bleiben fie in der Form, dann ijt die Suly fertig.
Sollte o3 Sulzen nidht gefingen, tvad bei manden Upjeljorten vorfommt, bdann
empfiehlt e fidhy, der Maffe beim RKodjen etwad aufgeldfte Gelatine beizumengen.
1 Liter Maffe exfordert ungefihr 20 Gramm Gelatine. Eine jehr biibjche Wirkung
wird durd) rote Gelatine erjielt.

Raftanien, deren Genuf fehr ju empfehlen ift, weil fie jattigend und jehr
ndbrivertig find, mitfjen geviijtet, gebraten oder gefotten tverben, um leicht verdaulich
st wexben. Die billigite Bubereitung (Gt jih durd) Raftanienbrei erzielen, der
an Stelle von anberen Mehlfpeifen oft gegefjen werden follte. Gerditete und ge-
trodnete, u Pulver fein geviebene Raftanien ergeben aud) einen nafryajten Rafao.
Auch bdie Beigabe von gefodyten Kajtanien ju Gemiifefpeifen-ijt jehr zu empfehlen,
ba Die @petien baburd) nafhrhajter werden.

@6 fet bier nod) auf Lrancini Hingewicjen, die fidh aus Orangenjdalen her-
jtellen fajfen. @3 ift voraudzujeben, daf Drangen aud) Hewer wieder durd) basd
neutrale Ausland eingefiihrt werden. Sollten jie in griBeren Mengen und preidivert
auf ben Marft gelangen, bann bdiirfte dad Effen von Ovangen Iwicder eine grope
Rolle in unjerer Grnihrung fpielen. Jur Herjtellung von Avancini werben bdie
Drangenjdalen, die moglichjt dick fein jollen, gefammelt. Die groben, tweiffen Jnnen-
teile werben forgfiltig weggefdnitten. Dann [dft man die Schalen jolange im Waffer
tochen, bi3 fie fidh mit einem Holsfiabden leicht duvchitechen laffen. Hievauf legt man
fie filr mebrere Stunben in faltes Wafjer und (aft fie abtropfen. Nun taud)t mon
gangen Buder — man vehnet fiir 1 Rilo Schalen 62 Defa Juder — in Waffer,
(afit ben Buder fodhen und giept ihn iiber bie Sdalen, die man jo iiber Nadht
fteben [(&ft. Am anbdeven Tage [iBt man die Sdhalen mit dem Juder folange fochen,
bi3 biefe burchfi btig und ber Buder ganz bdid geworben ijt. Dann (Gt man die
Sdjalen auf Papier trodnen und verwahet fie in Gldfern. Man fann die Schalen
aud) mehrmald mit bem Suder einfodien, u. zv. auj vier aufeinanderfolgenven
Tagen. . Dann bdarf aber vorerft nur ein Teil Juder verwendet und ed muf bei
jebem Rochen der zuriidbleibende Sirup mit weiterem Juder aufgefodhit und wicder
iiber bie Schalen gegofjen werden, So beveitete Avancini find jebhr jdmadhaft und
infolge ihred Goben JBudergehalted ungemein ndhrwertig. Sie fomnen in unferer
Rriegsfoft die Stelle von fleinen Bidereien einnehmen.

Drangenmus (Jam), ber, bed Morgend genoffen, von befonbers giinjtiger
Wirkung auf die Verbauung ift, (d@Ft fih am billigiten in folgender Weife beveiten:
Man 4Gt 11), Kilo Juder, den man in Wafjer gelaudyt bat, fpinnen, fitgt den
audgeprefiten Saft von 12 Drangen (ohne Kerne) und 12 Stid grofie, gejchilte und
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fein gericbene Majdanztevipfel dazu. Diefe Mafje (Ght man eine halbe Stunbde gut
fodjen. Dann mengt man bdie fein nubelig gefdnittene Schale von bdrei Orvangen
pazu, [Gft die Majje nodhymald aufwallen und fiillt fie Heify in Glafer, die mon am
nidyjten Tage verbinbet.

fdye.

ftdfe, der fehr eimweiphiltig ift, jollte jovgfaltig gefaut roecben, um leidhter ver-
daulidh zu werden. Die verjdhiedenen Schweizer und Hollandijdhen Rdjeforten, die in
pen Danvel fommen, bienen nidht nur dazu, wm in Verbindung mit Brot ecine
Mahlzeit friftigend zu evginien ober eine Ubendbmaflzeit su liefern, fie jollten aud
piel reifhlicher in der Riidje verwendet werden. Da Topfen Ieider felten und Par-
mejantife fajt nicht mebhr erhaltlich und o temer geworben ift, mitfjen anbdere Rdfe
jorten jum Sochen Bevangezogen mwerbden.

Fett.

Der groBe Fettmangel poingt und zu duperjtem Spaven mit Fett. BVor allem
jollte der Fettverbraud) daburd) eingejdhrantt werden, daB auf das Efjen von fett-
beftrichenem Brot moglichit verzidhtet wird. Marmeladen, Sulzen und Honig jollen
ben Fettaufjtrich ecjegen. Ferner ift auf bdad Bujammenfodhen von verjhiedenen
Nahrungsmitteln ju einer Speife bejondered Gewicht zu legen. Wihrend bie Ve
reitung von Fleijd) mit Veilagen u. bgl. eine mehriade Fettverwendbung veruriadht,
fann der Fettoerbraud) beim Jujammenfodhen einer Speife fehr vermindert werden.
Die Bereitung von in Fett gebacener Speifen ift moglichit su unterlafjen. Werben
gebratene Fleijdhipeifen o. bgl Bergeftellt, dann Edmmen dazu audy AGjhdpffette und
Bettvefte verwenbdet twerden. Den Wohlgejdymad der Bratenjofy Ffann man erzielen,
wenn man erft furg vor dem Unridyten ein Eleines Stiiddhen frifdhe Butter Hinzufiigt.

@ine groBe Fetterjparnis [dft fih bei ber Bereitung von Fleijd- und Gemiife-
fpeifen evveichen, wenn ftatt Fett ein wenig friaftige Suppe, die aud) aus
cinem Suppeniiiviel herzujtellen ijt, vermwendet wird. Jn ber Negel ijt e2 dbann nur
nitig, ganz mwenig Fett beizumengen, mandymal (it fih dad Fett vollfommen
eripaven.

Audh) Juder, ber, wie jhon an anbever Stelle evwibhnt, Fett zu erfefen
vermag, fann bei der Perftellung von Einbremmen zu eingebramnten @emiifen, bdie
einen Buderzujap erhalten, jtatt Fett bienen. Gr wird grob geftnﬁen und mit etwad
Wafjer befenchtet, dann [aft man ihn braun twerden, ftaubt ein wenig Mehl darauf,
[t diefes verrdften unb vergiefit bann mit @uppe Die Speife brandyt dbann nidyt
mehr gejiift zu werben.

Gin guted und ausdgiebiges Fett laht fid) nach folgendber Worfdhrift beveiten:

Sdyweine- und Rindsfett werden ju gleiden Teilen, aber jepavat ausgetodt,
beziehungdweife ansdgebraten. Dem Rinbsfett febt man anf 1 Rilo 1/, Qiter Mildh
(Trodenmild)) su. Sobald biefe Fette flar getvorden find, twerben fie durd) ein feines
Sieb in einen Steinguttopf gegofien, qut vermijeht und aufbervabrt.

Daf Bratenfettvefjte und Ab{dhipifette jest gut ju vevwahren find, um tvieber
vertenbdet werben ju finnen, braudit wohl nicht bejonbers betont ju werben.

Sebr empfehlensert ift die BVervendung von Rindsnievenfett. Diefes Fett
fann audy fehr gut jur Bereitung von Mebhljpeifen verwendet twerben, ganz bejonders
eignet e fich zur Herjtellung von Puddings, Fochen, Aufldufen u. dgl. €3 wird in
folgenber YWeije bebanbelt: Voverjt wird es gut audgewiijert, ausdgehiutet und fein
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gefnitten. Dann (it man e8 in Mildh durchfochen und erftarren, giefit alles
Wifferige weg, [aBt bas Fett sergehen und durch ein Haarfied fliegen. In gleicher
Weije fann man jedes Rindsfett und aud) ausgebratenes und abgejdhopftes
gett verwendbar madjen. Fettrefte der leptgenannten Avten erhigt man nad) dem
Grjtarren mwieder in einer Pfanue, giefit die unter der Fettdede befindlichen wifferigen
Teile weg, G Dag Fett langjam mit Mild) eine Vierteljtunde durchfoden, laft
bann dag abgenommene ftarre Fett wieder zergehen und giefit e8 durdy ein Haarfieh.
Diejes Fett fann jum Kodjen von Gemiijen und Sofen ujw. gebraudyt werden, das
frifhe MNievenfett eignet fidh aber and) gan; vorziglich zur BVeveitung aller Rind-
fleifchipeifen.

Pilangenfette find fehr teuer geworben, weil die su ihrer Herftellung nitigen
Rohprodutte nid)t ober nur fdwer eingefiihrt werden Finnen. Jhre Verwendung muf;
bafer von ber Raufmdglichleit abhingiq gemadt werden.

Aud) dem Kochsl ift Aufmertiambeit su widmen. G2 (aGt fich in folgender
Mijhung bejonbers gqut vertvenden: Man erjdhneidet 3/, Kilo Kernfett rvecht fein,
treibt bies burd) die Fleijhhactmajdine, giefit 1/; Liter Wafjer auf und [EFt bdies
auf gutem Feuer aus. Wenn bie Grammeln fich braun firben, wird daz Fett durdy
ein Sieb geprept. Dann (Bt man das Fett ein wenig erfalten und vermengt es
mit 3/ Siter Kochdl, worauf es vollitdndig erfalten foll, ehe man e3 verwendet.

fodyd( ijt viel ausgiebiger als andere Fette. E3 ecignet fi) daber bejonbders
jur Wereitung von in Fett gebadenen Speifen und jum Braten.

Backpulper.

Al Criparnis fiir Cier fann Badpulver ftetd mit bejtem Erolge vermwenbdet
werden. Behn Gramm Badpulver bilden einen Eriap fiir die Triebfraft
von zwei Eiweil. €8 ijt nur immer ju beachten, daf dad Vadpulver zum Schluije,
wenn alle anderen Butaten jdhon miteinander verriihrt wurben, leicht beigemengt wirh.
3u empfehlen ift aud) bad BVermengen ded Badpulvers mit dem Meh{, das der
betreffenden Epeife beigegeben tvird. Stetd muf eine mit Badpulver bereitete und u
badenbe Gpeije in eine jehr Heife Rihre eingejdhoben werden, damit durd) die fich
fofort Dbilbende Rrufte ein Entweidjen ber aus der BVermijdhung des Vadpulvers mit
ben anderen Speifebeftandteilen fid) entwidelnden Kohlenfaure verhindert wird. Durd)
die Bertwendung von Badpulver fidhert man fih audy ein volles Gelingen dex Speijen.

Neftenverwendung.

Hefte von Speifen follen immer tieber vertenbet werben. Fleijdy, Fifch-,
Rartoffel-, @emiiferefte ufw. Fonnen mit Beigabe einiger Butaten wieder neue, billige
Speifen liefern. Rejte von Rindjuppe find ju entfetten, aufzubewafren und jum Ber-
giefien von faljchen Suppen, Gemiijen und Sofien su verwenden. Gemitferejte ergeben
unter Hingufiigung von Rartofjeln ein Abendefjen oder fie fimmen jur Bereitung von
®emiifejuppen dienen, Fleifchrefte (affen fich in mannigfaltigjter Weife verrenbden,
ebenfo Fijdhrejte. Die Hausfrauen jolften feine Mithe jdheuen, um jolde
Refte moglichjt qut szu verbraudjen. Wenn bdie Bereitung neer Speijen Schivierig-
feiten madht, Dann follen die NRefte renigftens aufgewivmt gegeffen terden.

Heiymaterial,
it Heigmaterial ift moglicdhft su fpaven. Rodhtifien, Kodbeutel mud Selbjt-
fodjer find su beachten. Audh jollten die Hausframen iiberall dort, wo bdies miglich
ift, mit bem vationeller als Koblenfeuerung ausniigbavem ®as fochen. Veim Kodhen
mit a3 ift ber Gebraud) von Kodfijten oder Selbjtfochern bejonders lohnend, rweil
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vie fjtete Vetriebabeveitichaft der Gasfeuerung das Anfochen und auch das Fertigitellen
ber Epeifen febr erleidytert. Muf exft ein Herd erit werden, dann geniigt die fo
erjeugte eizfraft, die nicht, wie beim Gas, ploglic) und beliebig ausgejdaltet
werden faun, in vielen Fillen jum volljtdndigen Fertigfodhen der Speijen. Gag aber
fann jeberjeit abgedreht werben, bie teitere Feuerung wird durch die Rodyfifte erfept.

Die Kodtijte. Dad Wejen der Rodhfifte, des Rochbeuteld und bes Gelbit-
focjerd berubt auf dbem Pringip der jdhlechten Wiirmeleiter. Dasd Hineinftellen von Geifen
Gefidfen mit focjenden Speifen in eine mit Heu, Holzwolle, Siigefpdne und dergleichen
gefilllte Rijte, die dann fejt gefchlofien wird, Hat bdie véllige Abjdhliefung der Aufen-
temperatur gur Folge. Da die Riftenfiillung aus jdlechten Wirmeleitern beftedt, die
vie Dige nicht aufnehmen, wird die Hige moglichjt lange erbalten und fie geniigt,
um die Speifen gar werden su lafien. Die widytigite Vorausjepung fiir ein ®elingen
bes Sodens in ber Rodfifte find: die Speifen miifjen jenad ihrer
Bejdaffenheit entipredend vorfoden; die Gefafe mitjjen
todjend heif in die Rifte gebradt werdben; die Rifte muf gut
verjdylojfen und darf nidt friither gedffnet werden, bisd man
annehmen fann, baf die Speifen gar find. Werden verjdyiebenartige
Speifen ju gleidjer eit in ber Rifte gefodt, etwa Fleijd), Gemitfe, RKartoffeln, dann
ift bie Speife, die die (dngite Borfodjseit erfordert, voverft suzujtellen, hierauf, genaueftens
bevechniet, die anderen Speifen. Die Houptiade ift, daf daz Borfodjen der Speifen
trop ihver verjdjicdenen Borfodjzertt gleichzeitig beendet wird, fo dap bdie
®efape aleidhzeitig in die Rifte geftellt werben fdnmen.

Das Borfoden exfordert bdie gleidhe Kenntnis und Aufmerfiambeit iwie bdas
gerwshnlide Kochen. ©3 muf in GefiBen mit dicht jhliefenden Deceln vorgenommen
toerden, die Dedel dilvfen nicyt gedffnet werben, bamit der Damypf nidht entweiche
und bdie Speijen gleidmdiBig erhigt werben. Deshalb miifjen alle Sutaten, die 3-8
bie Rindjuppe erfordert, gleich beim Jujepen beigegeben werden. Braten find fdhiim
angubraten, ba die fodfijte nidht das Brdunen, jondern mur Has Weidhwerden betwirtt.

Durd) die Verwendbung der Kodbfifte wird nidht mur an Brenmnmaterial erjpart,
bie Rodfijte erleidhitert aud) die Arbeit unbd Bhilft eit fparen, ba mur das Anfodjen
und basé Fertigitellen der Speifen (Einbrennen, Stauben, Juridten und bergleidyen)
Arbeit verurjacht. Die KRodbfifte ift aljo fiberall dort, wo bdie Fran durd) berufliche
ober hiusliche Avbeit in Anfpruc) gemommen ift, bejonders am Plage. Dasd in der
RKodyfifte Dergejtellte Efjen ift iiberdies viel nabrhafter und wohljhmedender, meil
jedes Gntweichen von Dampf und den fi bamit verfliihtigenden Nahriverten
unmiglid) gemacht wird und die Nabrungamittel gleichmifig aufquellen und burdy-
foden. Die in den Speifen befindliden Giweififtoffe, die bei ftarfer Hige ober
ungleidyméfsigem Kochen jhwer verbaulic) werden, und ebenjo die ftarfemeh(haltigen
Nibritoffe werden jo gan ausgeniipt und gejundheitszutriglich gefodht. Da ein Un-
brennen, ein CinfocGen ober berlaufen der Speifen ausgeidilofjen ift, jo ficgert bie
Sodfijte dag volltommene Gelingen der Speijen.

Sehr am Plage ift die Kocdbtifte aud) sum Aufwdirmen von Speifen.
Man tellt 3. B. vom Mittagefjen iibrig gebliebene Speifen moglidft beif in bie
Rocbfifte und farm fie dbann am Abend ofne Aufwirmen su Tijd) bringen. Auch
bort, wo die Familienmitglieber su verjchiedenen Stunben zu Tiidy fommen, ijt bas
Warmbalten der Speifen in der Rodjfijte su empfehlen. Endlicy lift fih Deifes
Wafjer in ber Kodfijte ftundenlang beify Halten.

Eine RKodhfijte fann nad) den Ungaben von Frau Pedwig Jaitner in Wien
in folgender Weije bergejtellt twerben:

24



SRan bertenbde cine alte Rifte, am bejten eine Juderfifte, deren Fugen nidt
ju toeit audeinander Haffen biirfen, ba man fie jonit vergipfen mitpte. Die RKijte
foll ungefihr eine Hohe und Breite von 33 Jentimeter und eine Linge von
58 Bentimeter aufweijen, damit darin fiir 6 Perjonen gefocht werden farm. Nad)
ven genauen Mafen aller Jnnenwinbe, Ded Deceld und Bodend [dft man
in einer Gifenhandlung dinne, 3 b3 4 Millimeter jtarte Aspejtplatten sujchneiden,
aljo 6 Stiid, bdie nadh) Gewicht verfauft werben. Die Rlatten twerden mit
feinen Nageln innen an bder Rijte Dbefejtigt, dann der Boben Banbhod) mit
Peu, Seegrad obev olzwolle bedbedt. Fiir die ganze Rifte braudt man irfa
1 Rilogramm fjolcher Fillung. Auf das Heu flellt man wei Tipfe, fpanniveit bon
einander entfernt und jtopit mun rundherum die gange Rijte voll Heu bid bandhod)
pom oberen Mand entfernt. TMun entfernt man die Topfe, nagelt rund um Den
oberen Jand der Rifte einen waidybaren Stoff in der Breite, als die Rijte hody i,
an unb jdldgt ibn diber bas Heu Dber entjtandenen Rodylocher.  Barchent ober
Solbatenfufilappenflanell eignet fid) am beften dazu. Aus demijelben Stoff wird ein
Polfter in der Grdfe des Decteld gendht, mit Heu gefiillt und obenauj gelegt, wenn
bie Topje ober Kafjerollen jum Kochen in die Kifte gejtellt yoorden find. Der Dedel
der Rifte, inmen aud) mit Wsbeft verfehen, mufy gut jyliegen. Er exhilt einfeitig
©djarniere, entgegenjept 2 NReiber, ober beiderfeitig je 2 Reiber.

Die Dectel der Kochgejivre miifjen qut jchliefen, damit fein Dampf entiveichen
fann. Dedel von RKafjerolle fann man umbdrehen und eine weite Rafjerolle barauf:
ftellen. ©efyr gut eignen fid) aud) iibereinanberjtellbare Altuminiumtafjerollen. Gut
bewdfren fidh audy die ftavfite Gattung Aluminiumgeidicre mit einfigendem, nad)
innen qeftelltem Dedel unbd die brennglafierten Sphynygeidhirre, die lange Dige halten.

Dier eine Tabelle diber Anfocyzeit auf a3 und Kodhseit in der Rifte ber

iiblidyen Speifen. Untodyeit mit Gad.  Sodgeit in ber Rifte,
inuten Stunbdben
@ebApiel, TOJE. . .o vin v v e soias s mnnnaaes b 1
@R B L v vy s 5 11/,
RIS 8 v s oria in 8 e hun oh R o 8 N 5 11/,—2
b Dt R S ekt B B A e 5 1—2
AR R A e SRR Gl e R S 5—10 1—2
Ralbfleifd, gebiinftet . ... ... ... 10 2
Ralbsbraten, geditnftet. . . ... .. ... ...l 15 2—3
Sdiweinernes, gebiinftet. .. ... ... Sab Uk B ) 15 2
Sdweinsbraten, gedinftet . .. ... ... ... 30 3
Rindfleijd, gefodht. . ... ... ... 15 5—4
SRibFeilh, - pebIRRRE ) i TISERL I ine, Lt 15 4
GelbeBublew - sonoliol s Jim o Benuiog ok 3 15 3
Villlew 7. il - Jiwits ok i SemB TR oty 15 3
Diitlens Tt vl Rk sediad @ MR I dinie 40 15 3
AREBIPeifert. & . <o . wviile s ik e e e el 15 1

gm Allgemeinen foll man die Speifen in Dder KRodtifte einmal
folange ald auf bem Herde foden lafjen.

Die Menge der Flilffigheit, die den Speifen beigefiigt wird, muf genau be-
mefjen werden. Geht einerfeits feine Fliffigheit durch Berdamypfen verloren, fo fann
anbererfeits aud) nidt ugegofien werben. ®ibt man Fleif sum Reis, jo wird dad
Sleifdh, ebenjo twie Gemife oder Pitljenfritchte, uerft gediinjtet ober gefocht wmd
vergoffen, dann exft fommt der Reid daju.
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Der Rodhbeutel. Jur Herjtellung eines Rodjbeutels, der den Swed fat, ein
fertiges Cfifen, das mitgenommen werden foll, tadelfod mwarm 3u exhalten ober eine
eimzelne Speife fertig ju fochen, eignet fih eine aylindrige Pappjhacht, bdie mit
Dolzloolle ober auchy mit zerfniilltem Papier fo ausgefiillt wird, daf ein Heiner
Topf aujgenommen werden fann. Aud biefer Topf ift gut su fhliefen, damn ijt
ein in ber Grife der Schadtel angefertigted  Riffen darauf ju fegen und der
Dedel der Schadytel dariiber su geben. Dieje Sdadytel gibt man in einen aus einem
beliebigen Stoff gendbhten, oben sugesogenen Beutel, fo baf man fie bequem am
Arm tvagen fann. Obder man gibt fie in einen Rudjad.

Man fann einen Rochbeutel audy aus Beitungapapier Derftellen. Bwansigiad
aufeinandergelegtes Beitunggpapier toirh rund gefhnitten, in ber Mitte mit einem
runben Pappendede! oder einer Asbeftplatte (a1 Boben) verfehen, dann wird ber
Rodhtopf Beify Hineingeftellt und bas Beitungspapier feft, wie ein Beutel, 3u-
jammengebunben.

Der Selbitfodjer. Der Selbjtfocher wird ber Rodyfifte dhnlich Hergejtellt,
nur berivendet man dazu einen Korb ober Riibel Gr foll ungefdhr 8 cm di mit
Wollveften, gerfniilltem Papier odber Watta audgelegt werden. Vevivendet man einen
Rorb, dann niht man dieje Fiillung mit einer langen Tapegierernadel an die Korb-
wand feft und iibersieht died mit einem Stoff. Man fann den Selbjtfocher, der nur
vin Gefify anfiimmt, nad) einer Jdee von Frau Beate Aurednitel in Wien fo
berjtellen, vafy er aus 2 odver 3 Teilen bejteht, bie aufeinandergefest werben, fobald
man die entjprechende Anzahl von Speifen au fochen Dat. Jeber Diejer oberen Teile
wird obue Boben Hergejtellt, e3 wird nur eine Rundung ausgefiillt, die auf den
unteven Zeil aufgefest wird, nachdem ein pafiender, gut jdliefender Poljter darauf
gelegt wurbe. Der Dedel des Selbftfochers wird gum Judeden des Gangen vermwenbdet.
Der Selbitfoder ift hanbdliher ald die Rochfijte und nimmt aud) tweniger Raum ein.

Da3 Pineinjtellen und Herausnehmen der Rodygefafe foll in folgender Weife
vor fid) gefen:

Man legt ein Tudh fiber bie Offnung bes leeren Selbjtfochers, breifet ein
ptoeites iiber dent Beifen Sochtopf, dem man nun bequem anfafjen fann, unb ftellt
ibn in den Selbjtfocer, jo daf er von allen Seiten gang eng umfchlofen ift. Bleibt
ein leerer Raum, dann ftopft man ifn rajh und fejt mit Papier aus. Veim
Oerausnehmen fafit man die Gudben bes umteren Tuches und zieht daz Gefafs
beraus. Ein Berbrennen der Finger und ein Bexjdiitten der Speifen wird jo un-
miglich gemadyt. Swijdgen bdie Topfe gibt man einen Poljter, der aus jhledhten
Wirmeleitern Dergeftellt ift. Topfdedel mit Pentel werden umgedreht.

Man fann, wenn nur fiiv eine geringe Anzahl von Perjonen ju fodhen ijt, das
Effen audy in Blehbiichien anfochen, bdie gufammen in einen Topf, der zur Hilfte
mit fiebendem Waffer gefiillt ift und einen gut jdliefenden Dedel hat, geftellt werben.
Nad) der nfochseit ftellt man den Topf mit Jnbalt ficbend Beify in den Selbit:
fodjer. Dabei ift bie Anfodyzeit zu beachten. Sollte fie veridyieben fein, bann muf
die Biidyfe, die die Speife mit der fiicgeven Anfodseit enthalt, fpdter in den Topf
geftellt werben. Wie die RKodyfifte darf aud) der Eelbjtfocher evit gedfinet werben,
bis die Speifen zu verwenden finbd.

Sotohl in der Rodftijfte, als aud) im Selbjttocher lafien fih aud) Puddings
beveiter. Man (@ft fie ungefdhr 5 big 15 Minuten anfodjen, indem man bdie gefiillte
Pubdbdingform in einen mit fiebendem Waffer gefitllten Topf ftellt — bpas Wafjer
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joll mur bis sur Hiffte ber Form reidhen — und jo fochen (Gft. Sollte das MWafjer
ftacf verbampfen, damn ijt fiedendes Wafjer nachsugicen. Mit diefem Topf, der
mit einem Decel verjdhlofjen werden muf, ftellt man den Pudding zum Garfoden
in die Rifte oder in den RKocher.

Auc) Germipeifen gelingen in der Rifte ober im Rodjer beveitet. Man beveitet
einen ziemfich (odeven ®evmteig, filllt damit, wenn er gut aujgegangen ift, eme
Rubddingform mur jur Halfte voll, lift den Teig nodymals aufgehen, jdlieht bdie
Form, [&fit den Teig eine Halbe Stunde in fievendem Wafjer focdhen umd ftellt daun
den Topf jamt ficbendem Wafjer und Form in bdie RKifte oder in ben KNoder. Jn
ciner Stunde it ber Teig gar. Man veicht ihn mit einer Dbjt- ober Powidljop
ober mit einer Svem oder man ftiirst ihn, jdHneidet ihn zu Budpteln und Dbeftreut
diefe mit gericbenen Miijlen oder Mohn oder Jimt und Buder. Der o bereitele
Germteig jhmedt vorgiiglich.

Sowohl in der Kochfijte ald aud) im Selbjtfocher fonnen die Speifen ldnger
bfeiben, ofne Sdjadben zu nehmen

Unter den Namen Peijdertopf ift ein fertiger Selbjttocher aus Bled) Fiuflid),
beffent. Snmemwandung die Wirme echilt. Der Peijdertopf ift mit 3 oder 4 gut
ihliefenden Rodhgeidfien ausgeftattet, die nad) dem Anfodjen aufeinander in den
Topf geftellt werden.

G3 ijt immer darvauf zu acyten, daf foroohl die Rodhfifte, afs auch der Selbit-
todjer und der Peifhertopf, wenn die Speifen darin iweiter fodjen, auf einer warnten
Unterfage (alten Teppic), Matte w. dgl) ftehen und nicht dem Luftzuge audgefest
werden. Aud) ift nach dem Pevausnehmen der Kodgeidhirre fjtetd fiiv eine gute
Qiiftung der Rifte und bes Kodyers ju jorgen, da fonft in dber Kifte oder im Kodjer
ein nnangenehmer Gerud) entiteht.

RNeuejten Verfuchen zufolge ift & vatjam, auj jeden Kodytopj in die Kodfijte
einen tunden, pafjenden Poljter jo zu legen, daf die Lifuung, die jum Uufnehmen
be3 Rochtopfes beftimmt ijt, mit dem Topj und dem Poljter volljtindig audgefiillt
wird. Dann erft legt man den die ganze Rifte ausfitllenden Poljter darauj. Diefe
Ginvidtung ermbglicht s, bdie Rifte aud) wibrend des Kochens eives Topfed ju
Bffuen und einen gweiten Topf, dev eine geringere Kochaeit erjordert, Pineinjuitellen
oder herauszunehmen. Man darf nmur den Poljter nidyt heben, der den im Sodjen
befindlichen Topf bebedt, und muf die Rifte vajd) wieder jdhliehen.
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