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Qicber Soldat!

A Du nodh nicht Soldat warjt, hat Div Detne
Muiter dad Eijen gefocht; wenn Du von ber Ar-
beit nacy Hauje tamft, Hajt Du Dich bhingejeht und
%]etgeﬁen. i bift nun ©oldbat und iffelt m der

enage; fommijt Du vom Felddienjt i die Kajerne
%u:iicf, jo fitlit Dir ber Stubendltejte de dampfende

uppe in Deine Schiiffel und der Fourter qibt
Div ein CStii gefochted Fleijd. Wenn Du nun
aber im Mandver und im Kriege bijt und biwaliven
muft, de Heigt e3: Koche felbjt. Du erbhiltjt zwar
auch Deine Portion Mittageffen, aber gefocht bringt
iie Dir der Fourier nicht; er theilt Dir Deine Por-
tion tobhed letfch au, ein Hiufden NReis, Crbjen
ober Rartoffeln und 26 Gramm Salz, mitunter
aucd) Conferven und itberlipt Dich) Deinem Sdyid-
jal.” Doch da fommt ja Deine Mutter! Die will
Dir gewif dagd Effen fochen! Sie hat ja aber lange
Stiefeln an und was ruft jie? ,Piontere vor, aj=
terholer vor, Abfochen!” €83 ijt bie @Dmga fiie-
mutter! b die fochen fann? Dad verjte tgﬁd)!

Aber nicht mit dem SKochldffel, fondern mit Ddem
Sibel i der Faujt focht fie aud Pulver und Blet
dem einde einen Heien Brei! Du follit ja aber
abtochen, Hat Der Jeldwebel befohlen. LWie machit
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Dut vag? Jch will e3 Dir jagen: Wahrend Deine
KRameraden fich) aufitellen, mit den Kodygejdhirren
titchtiq flappern und zum Wafjer maridjieren, wal-
rend Ddie gejdhicdten 5iﬁ::miere: die Kochlocher ausds
heben, Jchalit Du die Kartoffeln und thujt fie in den
Sodhgejchivrdectel, dazu dad Fleijd), den FReid, Dad
Salz und eine Hand voll Griines, wenn dad Bi-
waf gm‘oe in einem Gemiifefeld ift; ald8dann modhit

Du Keuer an. Die Wafferholer fommen zuriid.
Du jtellit Dein Kochgejchirr and Feuer, {chittejt
ben Jnbalt ded Dedeld tn Waffer und febefc den
Dectel feft auf; nun legit Du Holz nad), jo dap s
ein hollijched Feuer wird. €3 dauert nid)t lange,
jo find die Kartoffeln gar und die Suppe fingt an
einzufochen; e3 wird tmmer weniger und da denfit
Du: jest muf ed qut fein, i) werde effen. Du
ifjeft; die Rartnf{elu jchmecten prachtiq; die Suppe
it diinn; dad Fleijh 1)t 3dbe; merhwiirdig, ed Hat
ja doc) jo {hon gefocht, natiirlich, dad Fletjd) war
pont fo einem qanz alten Onfel, jagit Du; der Reid
it bart; der Reid taugt Nichts, meinft Du. Und
boch hajt Du Aled gegejfen? Ja, Hunger 1jt Der
befte Roch! e3 gibt weiter Nichtd! LWenn Du Dir
nun Dein Pfeifchen anziindejt, wird Dir der MWa-
gen jo jchwer, al8 lige ein Centner Blet darin.

a jagit Du vor Didh hin: ,Hm! Bu Hauje war’s
boc) bejjer, wo die Weibsleut’ gefocht haben”. Ja
bie Wetber! die diirfen ja nun aber nicht mit n's
Mandver und in den Krieq 3iehen; denn im Kriege
fann der Kaijer nur tapfere Pidnner brauchen!
Aber died fleine Kochbiichlein darf mit Cuc) wan-




pert und Gud) jagen, wie Jhr dad fodht, was i
Sbhr im Mandver und m gelbe geliefert befommt. E

So mobge denn diejed Biidylem belfen mit Dazu i
beitragen, vaB Cudy Cuer Mittagefjen tm %e[be |
;d)me t und qut befommt und DdaB Jhr ge uno,
¢aftiq und frohfinnig die ernjten Pilichten Cured |
}ct_)gnen Berufesd unaudgefest zu erfitllen im Stanve l
etd. _,

A. .




Borbemerinng.

Die Kochrecepte diefed Biichleind {ind vbon Dder
BVerfajferin in dem WDannjdajtdlodhgejdive und
deflen Decel gefocht und audprobirt worden und
aldbann erit niedergejcrieben.

€3 ift 31 Grunbde gelegt worben: Die
eintdqige Mundportion Dded ©oldaten
(Seite 13 und 14 ded Soldbudjes); ed ift — auper
bei griferen Vraten . — angenommen WO
ben, daf jeder Vann fitr jid) allein 1n jei:
nem Kodjgejchirr foht. Dap died betm
Koden felbft unprafttich 1jt, wird jpater er-
[Gutert werden. Leute, melche gemeinfjchaftlich fochen,
tonnen fich mit Hiilfe diejer Recepte letcht berechnen,
wie viel Wafjer 2¢. fie bet Bubereitung ibrer Spei-
fen anwenden miifjen, mdgen jie jich nun zu zweien,
breten ober ganzen Gruppen zum Kochen ujammen-

thumn.
Naage und Gewichte. *
1. Dad Mannjchaftstochgejchivr enthdlt 3 Liter.

Der Dectel dazu enthalt tnapp 1 Liter.
2. Die %{e[bf[nime enthalt 1/, Ruter.
Der Lrinfbecher dazu enthalt 1/, Liter.
3. Dad groge Brod wiegt 3000 Gramm.
Dag fleine Brod wiegt 1500 Gramm.

4, Der Bwiebad wiegt 260 Gramm.




I. Alfgemeines.

Der Kiidenmetiter

uud die Srdnung beim Kodyen ; Feuer; Wafer; Atbrits-
verfheilung etc.

9Bas braucht der Soldat im Felbe zum Kodjen?
%euer! und awar i etnem Rochlocdhe nad
iqur 4 auf Seite 75 De3 Qeitfabend fiiv den Un-
terricht Der JInfanterie im Selbpionierdienite; (Dieje
Sigur prigt fich doch jedev Qorporaljchaftafithrer
bei jeinem Dienjte ein; i %eid;ne ite dedhalb nicht
ab). Diefes Kochlod) faht bequem 6 Kochgejchirre,
in diefem it gefocht; daneben in einem 3wetten
Rodyloche find nod) 6 Rochaefchivre; in Diejen ird
heiged Wafjer gemadyt; die fibrigen ftehen mit falz
tem Waffer qefullt daneben. €3 ijt praftijd), wenn
meterlange Eijenftangen (pro Rorporaljchaft 2) auy
pem Feldfahrzeuge mitgenommen werben ; Pretler
mit Gabelungen, um fie hineinzulegen, braucht man
nicht; man legt die Stangen divect auf die Janber
des Kochloches; jeder Soldat braudyt aber einen S-
haten (nicht Chbhafen), mit dem ev, jein Kochgejdyrr
an= und abhingt, obhne dap dasd Ubrige bierber ges
itbrt wird; wer dieje Cinrichtung ampendet, macd)t
bad Rodlod) etwad tiefer ald in dem oben citierten
Qeitfaben vorgejchrieben ift. Fermer braucht Der
Solbat zum Kochen: Waffer; fein Rochaejdhirr mit
Dectel; den Trintbecher von der Teldflajche; 1 Ldi-
fel, 1 ®abel, 1 Mejfer (unter Umitdnden auch oben




12 Allgemeines,

beseichneten Shafen), ein Stitc Brennholy, aud dem
er fich) am einen Ende eimen Quirl, am anbdern
einen , Stampfer” jchnipt; cine Uhr, feine 2 Hinde
(al8 Rocdhlappen dient ein Strohwijd), nidt dad
Tajchentuch oder der Rodzipfel), und alle jeine jiing
Sinne (aljo auch einmal Nafe und Junge); ferner
die Geduld der Frau, die gelieferte Wittagdportion
und {chlieglich etnen
KRitdhenmetiter,

welcher beim Kochen DdDie %InIeitun% qibt; Dasd it
der Korporaljdhajtdfiihrer. Biele Koy verderben
ben Bret: darum miifjen die vielen Kicdje einer
Qorporaljchaft unter einem Oberhaupte jtehen, 3u-
mal da aud bdienjtlichen Griinden oft ein Thetl ver
Rorporalichait beim Kodhen nicht jur Stelle ijt.
Abtochen ijt auch Dienft” habe i) einmal tm Bi-
waf den Feldwebel jagen %ehﬁrt, ald er boje wurde.
Hilt der Rirchenmeijter Ordnung in jeinem Beveidhe,
jo geniigen, wenn alle Speifen im Lopje jind, zur
weiteren Aufjicht beim Kochen pro Kovporalichaft
2 Mann mit ihrem Oberhaupte oder defjen Stell-
verireter.

MWie wire ed bdenn, wenn fidh) 4 Pann ald
RKodrotte” — nidhtwafhr 4 Dann jepen bet Der
ﬁnfanterie bie Gewehre zujammen und bilben etne
Potte? Da [onnten bie?e 4 ja aud) ihre 4 Kodh)-
gefhive zujammenfegen — zujammenthiten (im
Mandver 3 B. ein dreijdbriger, ein zweijahriger
und 2 Refruten) und gcmein?cf)aft[icﬁ pasdjelbe es
cept fochten? Da fann im Kodhgejchire von Nr. 1
und 2 gefocht, i dem von Nr. 3 {iedended Wajfer







14 Allgemeines.

efefhrt aufgelegt und zwar derartig, bap an den
?cbmu[en Seiten nur jdhmale Stellen unbededt blet-
ben; dann fann der Dampj abjiehen und ed jd)lagt
ber Rauch nicht ind Kodygejdhirr.

4. it viel Beit zum Kochen, fo twerden bdie
Sleijchportionen der gemeinjdajtlich fochenden Ka-
meraden (3. B. die 4 Portionen der Kodhrotte)
nicht bor, jondern erft nad) dem Kocdjen zertheilt;
penn ein qrofjed Stitd Fletjch bleibt jaftiger als
ein fleined. Jjt wenig Seit zum Kocdhen, jo Wwird
bereitd dag rofhe Fleijch m fleine Stitcfen von der
Groge einer Wallnuf qgejchunitten; fjold) Ileine
Fleifchitiictchen werden jchnell weic), bdie Suppe
wird friftig, aber dad Fleijd) bleibt freilic) nicht jaftig.

Dad Ausdbraten ded Speded, Fetted der Butter2e,

Spediansbraten. Died mup inr%fti[tlg qejchehen.
Auerit wird dad Unjaubere abgejchabt und wo nithig,
abgejchnitten. Dann wird der Sped n  fleine
Wiictelchen von qleicher Groge gejchnitten und im
Kochaefchirrdedel gebraten; dad Feuer darf hierbet
nur gelinde fein; jolange der ©Sped bratet, wird er
umgerithrt; tritt dad Fett aud Dden Wiirfelcdhen
heraud und fehen diejelben nicht mebhr glajig aus,
jonbern {ind fie ujammengejdrumpft, — braun
werden diirfen {te nid)t — jo thut man die gletc)-
falld in qleiche Stitdchen fetn gejdnittenen Biwre-
beln hinetn und lajt fie bHellgelb werden, nimmt
pann den Kochaejchivededel jchnell vom Fewer und
vithrt die nun noch) nadybraunenden Piotebeln, bis
fie etwmad abqefithlt jind; will man aud) nod) etiwasd
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Peehl daran thun, jo wird dad Wehl vor Dden
Bwtebeln in den ©ped gethan und fortwibhrend
umgerithrt, dbamit ed feine Kliimpchen gqibt.

Sdyweinefett, Sdymer oder Tinfen anshmtxn Wird
ebenfo wie der ©ped behandelt. Die Hiwiebeln
werden aber etwad frither hineingethan. Dag Fett
parf berm Ausdbraten nid)t zu gelb werden, da-
mit e3 einen guten Gejdymad behilt.

Rindsuicrenfett ausbraten. Died wird ebenfalls
i feine Stitddjen gejdhnitten und wenn Jeit vors
handen ift, in fa[tem affer eingewdffert; ald3pann
witd e8 mit einigen Lwffeln Waffer Uetmlic[)t und
audgebraten. (‘Dad beigegebene Waffer verdampft
hnell). LWill man Rindsnierenfett ald Eriap fitr

utter gebrauchen, jo fommen feine Biviebeln hinein.
Diefed Rindantevenfett, welched bid ulept glafig
bletbt und mebhr @chrenen (Griefen)ald bad Sdywetrne-
fett zuriidlagt, mup redytzeitig vom ?euer genont-
‘men werden; denn ed barf funeéfu [3 qelb ge-
braten werber.

Butfer ausbrafen. Diefe wird betm Wusbraten
jolange auf dem Feuer gelajjen, bid jie aujhort zu
oLvetjchen”; fie wird dann im Kod)gejdirroedel,
nachdem ble jer bereit3 vom euer genommen ijt,
nuct) nachtraglich gelb. Jn diejem Wiomente milj-

2. Die %ca%teuf? Gotelettd ober wad man
nnit braten will, in die Butter gelegt werdem; Die
Butter darf nid)t zu braun gebraten werben.

Aniwendung hes audgebratenen Speds 2c.

Died jteht m den einzelnen Fecepten und 3war
ijt meiftend noch fpeciell gejagt, wo Sped und wo
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Butter am beften angewendet wird. Statt Sped
fann Butter und ftatt Butter Sped in bielen Fals
len genommen werden. Hat man weder Sped nod
Bittter, jondern nur dad am frijhen Fleijche {ikende
ett 2c., jo dient am beften ald3 Crjab éi’n: ect
vag Sdyweinefett 2c. und ald Criaf fliv Butter vad
Rindb3nierenfett 2.

Dad Vriaunen ded Wiehles
ijt bei ben einzelnen Fecepten angegeben.

Das Waijer.

Dad Gelingen mancher Speifen hHangt mit da-
von ab, ob diefelben mit hartem oder weidjem
LWajjer gefod)t werden. eiched Wajjer Dhat
weniq falfige Bejtandiheile und fithlt fid) glatt
an, al3 ob etwad Seife ober Sodba 1m Wajfer
wire; harted Waffer fithlt fid) ftumpf an und
witd durd) BufeBen von etwad Natron weid).
Weid) 3. B. 1)t dad Regemwajjer und dad LWaijer
per Flitfie.

Per Jwichad,

Statt Semmel 2¢., weldhe im Felde mcdyt gut
it bejchaffen ijt, fonn fajt durd)weg Bwiebad ges
nommen werben; ed ift daber bet Ddenm Ylecepten
meift nur Bwiebad genannt worden; wer Semmel
jchaffen fann, ‘vird natiivlic) diefe nehmen.
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Suppe mit Fleijd. 17

‘ I1. Stodirecepte.

A. Suppen. |
a) Didee, mit Fleifdy nnd Gemiife.

1. Reisjuppe mit Rindfleiid). l |

Buthaten: Saly; Sellerie; Zwiebeln; Weobrs
titben *).

Fitlle das Kodgejhirr zur Hiljte mit Wafjer
und fiede ed; wajdje dad [eifch), wenn e3 nicht |
rein ift, und flopfe es, thu' e3 ind jiedende Wajjer. ]
Salze. Sdmeide Jwiebeln fein in gleiche Theil- 1§
chen, ebenjo Pohrritben und Sellerie; wirf i
all bies insd Kochgejchive zur Supype; lege den Dedel T
auf. NReinige die Reidportion (4 gehdujte Eplofrel |
betrdat fie), indem bdu bdie fchlechten Kormer ents
fernft; jchiitte den Reid in den Trinfbecher, dazu
taltes Wafjer; wafche ihn, indem du ihn umrithrit
und dann dad Wafjer langfam abgiepeft; ivieder-
hole dies Wafchen; ift der Reid rein, jo lap das
aulett aufgegofiene Wafifer darauj jteben. 3t bad |
Xleijh ind Kochen gefommen, jo giefge dad Wajjer
pom NReid fort und jchiitte den Reid in die fodjende I
Tleijchbrithe; mach lingjtens 11/, ©Stunben (von '
vem Miomente ab gevechnet, in dem dasd Fleifch n3

*) Die ald@ Juthaten aujgefiihrien Materialien §ind
nicht unbedingt jammtlich erforderfich; man fann auch einzelne
weglaffen; die mweniger widtigen {tehen allemal zulept; Salj
barf niemal8 ieggelafien werden.

a*




18 Guppe mit Fleifd).

fiebenbe LWaffer gethan worden 1jt) ijt Reidjuppe
mit Rindfleijh gar und du fannit efjen.

Beijpiel, wie die Kodjrotte diefes NRecept fodht.

Ne. 1 (3. B. der Dreijihrige) fithrt die Auf-
iicht, empfangt die BVictualien, bejorgt das Auberet-
ten ded Fleifched, dad Salzen (bad barf nuv etner
thun!) er commandivt Nr. 2 zum Gemiijepuen 2C.
Nr. 3 zu Feuer und Waffer, zur Fabrifation von
Souirl mit Stampfecr”; M. 4 it pigponibel und
abtdmmlich, Wege zu gehen, andere Dienjtverrid)-
tungen zu beforgen u. j. w. DieOberaufjicht itber
jeine Kochrotten éﬁbtt ber Riichenmeijter; er jieht
darvauf, bafy die Kodyrotte fich echt fameradjchajtlich
pertragt und jever ber 4 Leute thitig ijt, dap ed
yich fetmer aufl Soften eined andern bequem macht
und erft angeturnt fommt, wenn's Eijen fertig 1it;
nue wer fehr mitde ift und beim Kochen nidht ge-
braucht wird, fhlaft; er controlivt die Wafferbejtanbe
und den Stand der ganzen Kodjerei, lehteved mit
ber Uhr umd erforderlichenfalld fid) eime Jotiz
machend, damit er Gieriiber dem Feldbwebel etne
tlave Weldung machen fann, falld dieje verlangt
w1rd.

9. Graupenjuppe mit Hammelfleiid.

Buthaten: Saly; Bwiebel; Kavtofreln.

Siille das Kochgejchirr zur Hilfte mit Wajjer
und jiede e3; wajche dad Fleijc), wenn es mnicht
rein ift; tlopfe e8; thue e3 ind jiedende Wajjer;
jalze; jchneide Bwiebeln fein in gleiche Thetle
ober Porree (Laud)) in gropgere Stirddjen; wiry
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Suppe mit Fleijd. 19 I

pted alled in die Guppe. Neinige die Graupen o
wie den Jeid, lag aber dag legte Wajjer nicht auf
den Gvaupen ftehen wie beim NReid, jonbern gieke !
e3 ab und fchiitte die Graupen gleich in die fochende
sletjchbrithe. Decdel drauf. achoem dad Fleijd)
11/, Stunden gefocht Hat, thuft dbu einige gejchdlte,
ut Stiice geic%uitteue, gewajchene Kartoffeln
pazu; nachoem bdie Kartoffeln 1, Stunde bdarin
gefocht baben, jind jte gar und ebenjo ijt bann basd
ganze Cfjen fertig, weldhes alip 2 Stunben nbthiq
hat von dem Momente ab gerechnet, in dbem das
sletjch tn dad jiedende LWajjer gethan worbden ift.

3. Kartofjeliuppe mit Fleijd) (Hind ober Hammel). |

uthaten: ©aly; Pieffer; Bwiebeln.

itlle bag Kodhgeihirr zur Hilfte mit Waffer
und ftede dted. Wajche dasd Fletjc), wenn ed nicht
vein iit; Jchneide ed in fleine LWiirfel, bdie einen
QCubifcentimeter grof find. ‘Thue dad Fleijd) ins
jiedende Wajjer. Salze. Wirf etwasd fein ge-
\hnittene Bwiebel oder 8—10 ganze Pfeffer-
forner hinzu. Sdale Kartoffeln, jdhneide jede in
4 Theile (grofge in 8), wajdje {te, thue jie in die
sletjchbrithe und 3twar joviel davon, daf die Fletjch-
brithe nod) 3 Finger hoc) itber den Kartoffeln fteht.
Sind die Kartoffeln gar, fo zerquetiche fie mit bem
»Stampfer” ober dem Lofjel. ‘Dagd Effen ijt fertiq. |

4. Gtergranpenjuppe mit Fletjdh) (Rind oder Kalb

pber Hammel).
Buthaten: Saly; Mephl; Ci; Sellerie; Biie-
beln; Wiohrritben; Peterjilie; Pusfatnufy.

——
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Bereite ficdended Waffer im Kodygejchirr (Halb:
voll); wajche vad Fleijd), wenn ndthig; lege ed n3
tochende  Wajjer. Salze. Schneide in feine Stiid-
dhen: Sellevie, Bwiebel, Wohrriiben und
wirf biefe Suppenfrauter in die Fleijchbrithe. Haijt
dbu feine friihen Suppenfrauter, jo nimm Sup-
penfrdutevertvact. Thue in den Kochgejchire-
vectel: 3 Loffel Weizenmell, giefe 3 Loffel faltes
Wailer dazu; rithre dies zu einem Ddicden Bret;
ihlage in Denfelben ein €1 hinein, verriihre es ge=
horig mit dem Veehle. Jjt dbag Fletid) beveitd o
weic) gefocht, dap ed gegejjen werden fann, jo trau-
fefe Den angeriihrten Diehlbret in Ddie fodenve
Fletichbriihe und jorge, dap babet bie Suppe nod)
ip lange weiter fodyt, bid du fertig mit Cintraufeln
bift. Nimm nun dad Kodhgejchirr vom Feuer; hait
bu Peterjilie, jo bace fie ganz fein und fiige
ein wenig bhinzu; du fannit auc) etwasd WViustat-
nuf Hineinthun., Dad Cjjen 1jt fertig.

5. Erbienjuppe und gefodter Sped.

%uthuten: Saly. — Jcatron.

ie Grbien werden gelejen und gewajchen; fitlle
ind Kochaejchirr big zur Halfte faltesd Wajjer
(wenn du die Wahl bajt, jo nimm weiches; Hajt ou
nur hartes Waijfer, jo fiige eine Wiejferipibe voll
Natron hinzu, dann iverden die Crbien jdyneller
weich). Saubere den Sped (abjdaben und wo
ndthig, abjchneiden). Wenn die Erbjen bereitd 1/,
Stunbde gefocdht haben (dag Kocdhen vom Womente
bed erften Auffochend ab gerechnet), jo wirfjt du

:;
|
".
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pen ©Sped ind fiedende Erbawaffer; nun miijjen die
Crbjen nod) 2—3 Stunden fodjen, um werch u
werden und jtetd vom Waffer bedectt jein. Wikh-
rend ded Kochend darfit du die Crbfen nicht wm-
vithren, denn jonjt brennen f{ie leicht an. Eind jie
weid), |o zerdriicke fie mit dem ,Stampfer” obder
pem Lbffel; alddann quirle fie oder viihve fie titch-
tig um.  Jept erit darfit du jalzen: twenn du 8
jrither thuit, jo verzdgerit dpu das LWeidywerden der
Ecbien.

6. Grbjenjuppe und ausgebratener Sped.
%utt)aten: ©alz; — Natron;  Bwrebel.
enn du ©Sped geliefert befommit, bder jehr
fett 1jt, jo fochit du nicht nach dem Recepte Nr. 5,
jondern nac) diefem und zwar jo: Die Crbjen qe:
radbejo wie in Nr. b, Sind fie gar, jo jalze jie.
Jtun jchnetdeit du Sped in tleine gleihqrofe Wiiv-
felcdhen; (etwa 3 Cploffel voll foldher Wiirfelchen
jind erfordetlich); nimmit du mehr Sped, jo wird
dirv Die Suppe zu fett und ervegt Abneigung; bden
Reft deiner Spedportion i licber toh zum Brode
(al3 Frithjtind). Die Spedwiicfel brate im Dectel
aud mit fein in gleidgroge Stiidchen qejchnittener
%miebel, weldje Hrerbet nur Hellgelb werden darf.
tefen jo audgebratenen Specdt gieke auf die fertige
Suppe.
. Weige=BVohuen=Suppe und Fleijd) (Schwein
ooer JRind).
gut{mteu: Sals.
othe die BVobhuen wie unter Nr. 5 die Crbjen.

s e s e e,

e =
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i Sobald fie zum Kodhen gebracht {ind, thujt du dad
| leifh Hinen; nun miijjen Bohnen und gletid)
| noch) 2— 3 Stunbden foden. Jjt das Schwetnefletid)
| fett und jung, fo wird ed frither weic) und DU
mufit ed einjtweilen Herausthun, damit e3 nicht
gany secfocht; {ind dann bie Bohnen gar, 10 totrfit
bu dad leifch wieder BHimein; jalze; du fannit
| bad letfch in der Beit, in Der ed Ddraupen [tegt
| imb falt wird, in die erforderlichen Portionen zer-
B eqern.

8. Linjfenjnppe und Sped.

Buthaten: Salz; Mehl oder SKartoffeln;
Bwiebeln; Efjig.

Reinige und foche die Linjen wie unter Jr.
bie Grbien. Sind fie gar — died ift der Fall,
wenn du fie in falted LWaffer gethan und dann
noch 2—3 Stunden hait fochen lajjen — o rijtejt

' du Sped weich; died madhjt du jo: Du thujt oven

| Spedt in Wiirfelchen in den Decel, fiigjt etnen
obffel voll Weh{ biezu, ferner fein gejchnittene
3miebe[, welche du bellge(b werden [ipt und

[Gffeft nun all dicd mit den Linfen durchioden.
| Haft du fein Pehl, jo jchadet dad auch) michts; da
| hajt dbu aber vielleicht vom lepten Biwaf 1—2 Kar-
| toffeln (grofe) gerettet und tm Brodbeutel unters
%bmd)t; diefe fchalft du und jchneideft du in fleine
tiidchen und wirft fie !/, Stunde vor der Heit,
s Der die Qinfen gar fein werben, mit hinein;
wenn die RKartoffeln gar find, zerdriideft du Ddre-
felben mit dem ,Stampfer” oder Lbffel. DHajl du

e e g
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€jiig, jo giefe einen Liffel voll in deine Suppe,
ehe du fie ?ﬁeit.

b) uppen o hne Lleifd.
1. Kartofieliuppe mit Suppenfrintern.

Buthaten: Salz; — Butter ober Fett; —
Beterfilie und Sellerie oder Suppentrautevextract; —
Sletichertract.

Shile, zerjchneide und wajdye joviel Kartoffeln,
baf fie den bdritten Theil ded Kodgejdhirrsd ausd-
fitllen; giege — am bejten Fochended — Wajjer n3
Rochgefchirr, fo daf ed balbvoll yoird. Lafy die
Rartoffeln auf jtarfem Feuer auffochen; giege, wenn
bu die Kartoffeln gany fein Haben willit, nad)dem
ite 10 Minuten auf dem Feuer gejtanden haben,
pad Wajjer ab, thue frijcyes fochended Wajjer drauj
und zwar ebenjobiel wie vorher drin war; hajt du
feinen Uberflug an LWajfer, jo unterlaf dieje Fein-
heit: jalze; wirf Suppentrdauter, 3 B. fein
gebactte 5l?etm:iiliva. fein gefdnittenen Sellerte
hinau und filge alddann em Ctiidden Butter
oder Jett an die Suppe; fodje all died zujammen
weiter. Sind die Kartoffeln gar, fo zerdriide jte
mit Dem , Stampfer” ober dem Liffel ober zerquirle
jte, jo daf feine RKartoffelftitctchen mehr drin jind.
Daft du Fleifdhertract, jo figit du einen Thees
(6ffel voll hinzu. Statt der Suppengemiife, die im
Telde im Winter jehr jchmwer, im Sommer aud) ot
nicht Leicht au haben §ind, fannit du etwad Suppen-
frauterertract in die Kartofjeljuppe thum.
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2. Kavtoffeljuppe mit Sped und Jwiebeln.
%utbatcn: alz.
odje die Kartoffeln gar; vergip nidht jie 3u
jalzen; jerdriide fjie und giege audgebratenen
Sped mit Bwiebeln darauf.

3. Kohlerjuppe. (Brod, Sped 1.

Suthaten: Salz; Preffer; Fletjdextract;
EU?'IE]UIEH auch) Suppenfrautevertract und Flenyd)-
vithe.

Schueide Brod in feine Scheiben (Thalergroge);
brate Spect oder Fett ober Butter — micdht Fu we-
nig — mit etwad Saly tm Decdel auf langjamem
yeuer aus; jchiitte die Brodjcdeiben Hinem und
tojte jie braum; ende {ie recht oft um, damut jie
nicht anbrennen. Fiille nun in dag Kod)gejdhirr
jovtel Wajjer, wie du zur Suppe Hhaben willjt
(3 B. dad Kodygejchirr 1/; voll). Salze. Thue
eine Wefferipite Fletfchexrtract hinetn, aud ene
Meffexipibe voll flargeftopenen Pfleffer ober nimm
jtatt Fletjchertract und Pieffer Suppenfrauterertract;
gicge die fochende Suppe iiber dad gerditete Brod
in den Decel.

Wenn du diinne, gevinge Fleijdhbriihe Hait,
fo nimmit du Ddiefe ftatt ded Wafferd und erhaltit
jo eine gute Suppe. (Siche Nr. 6 auf Seite 34
Rind3zunge).

4. BVraune Mehljuppe.

2 Bbu[tbuten: Sped; Saly; Brod; SKitmmel;
Bwiebel.
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Waffer; fjiede dad Wafjer; jalze ed; iwirf etne
“Mejjeripige voll Kimmelfdrner hinein. Brate
Sped tm Decdel aud und riihre, jobald die Sped-
witrfelchen anfangen, gelb zu werben, 2 tiichtige
Eploffel voll Mehl Hinein; died mupt du nun aber
gleich und bejtandiq umrithren, bid ed braun wird;
nun thujt du etwas fein gejchnittene 3wiebel hin-
su und [dgt fie Oellgelb werden. Jeht giepeit du
pen gamzen Decelinhalt in dad fodjende Waifer
peined Kochaeidhiresd, [dit nun Alled noch) emmal
auffodhen, {dnetdejt einige fleine diinne Schetbd)en
Brod in ven Dedel und qiehejt itber dieje detne
braune Wiel)[juppe.

D. Weijse WMehliuppe.
Suthaten: Mildy; Sped; Salz; Bwiebel;
Brod oder Semmel. '
iille bad Kodygejchirr zur Halfte mit Wajier
und fiede died. NRithre im Decdel 2 Chloffel Wei-
enmefhl mit etwad Milch (wenn du fetne Wiilch
?)ait, nimmit du 2 Cploffel LWajjer) recdht glatt, jo
daf feine KUimpcden mebhr drin find; giege Ddied
unter fortwdhrendem Umrithren ind fodjende Waj-
fery riihre weiter; jalze; lag die Suppe etnmal
auffochen; jchneide Brob- ober Semmelwiirfelden
und rifte diefe in etiwad ©ped mit Bwiebeln, Dbie
Brodwiirfelden la jedoch nicht braun werbden.

6. Grodwuritiuppe.

%uthuten:
ille bad SKRodgeichirr Hhalb mit Wafjer unbd

ﬁiﬂle bad Kodgejchirr zur Hdljte mit Laltem
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fiede Died. Sdhneide oder jchabe ein halbes Piund
Grbswurft (joviel betrigt deine YPortion) hinein.
(Sdyneide aber die Papierummidelung nicht mut
hinein!) rithre die Suppe Oiterd um; laf fie micht
anbrennen, die Crbswurjt thut died gern.

7. Bieriuppe.

Buthaten: Brod oder Fwiebad; Fuder;
Kitmmel. |
Sunqed, diinnes, abgeftandenes, fury jdhledjtes
Bier, welche Sorte leider nur zu oft im Felde vor-
fommt und weld)ed den Magen ruiniert, wird durd)
Abkochen trinfbar. Gutes VBier zum Kochen zu
nehmen, will ich) dir nicht vathen, weil du nud) jonit
auslachit, du trintjt ed licber ungefocht; id) auch.
Nun wieder au unjerm fchlechten Bier: fiille ms
Kochgejchirr 11/, Qiter Bier (halbed Kochaeichirr),
ichneive 150 Gramm — 1/; deiner tdglichen Brod-
%n:tion in fleine Stittchen und wirf fie in Dden
ectel, zerbricele fie. Statt ded Brobes fannit du
auch einen halben Feldzmwiebacd nehmen. Scutte
biefe Brob- rejp. Jwiebacirumen in dad Bier und jepe
pad Kochaejchivr and Feuer. Thue etwad Juder
hinein, einige Kitmmelfdrner. Kodje das Vier
auf, bi8 du dag Brod refp. den Bwiebad mit dem
Lbffel fein zerrithren fannit.

8. Warmbier.
(Wenn der Magen fein falted mag).

i 8uth&aten: Mehl; Saly; Buder und Fimmet;
utter; €.
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Fitlle 11/, Liter leichted Bier (hajt du jd)weres,
jo mimm balb Biex, halb Waffer) ind Kochgejdhirr,
jee diefes and Feuer, thue Juder und Jimmet
binein und bringe dad Bier zum Kochen. Vuirle
im Decel 2 Chloffel voll Weizenmehl mit etwad
falter Milch und 2 Ciern zujammen und durc)-
einander, bid feine Klitmpchen mebhr zu jehen jnd.
Salze, indes nur wenig und vorfichtig (eine fleme
Mefferipie voll geniigt); witf ein Stirdchen But-
fer ﬂinein. Jtun qiegejt du diejed Gemijcd) unter
ichnellem Umrithren 3u dem fochenden Bieve (am
bejten it e8, e3 bejorgen died 2; 3. B. r, 1 bdev
Qochrotte vithrt dag Gemijc) im Decel und gicpt
ed3 i3 Bier, Nr. 2 riihrt gleichzeitig dad  Vier.
Nun mufy dbad Bier noch einmal auffochen, bdann
aber jchnell bom Feuer ?enummen werden, damit
bagd Ci nicht gerinnt. Alddann wird nod) einige
Minuten weiter gequirlt. Bulept jchneidejt du fletne
B rodwiitfelchen Himein; baft du feine Mild) und
Gier, fo quirljt dbu das Veehl nur mit etwasd fal-
tem Wafjjer im Decel und verfaheft im Ubrigen
vie angegeben.

9. Weinjuppe.

Buthaten: MWehl; Buder; Citronenjchale;
Mildy; Ci. |

®icfe 1/, Liter %a%ier (= 2 Trinfbecher) und
1], Liter geringem Weipwein (= 1 %elbﬂagcbe poll)
ind Kochgefchirr; fiige etwad Buder (probiere e,
wieviel), etwad Citronenjdale (nur eniq)
hingu; bringe all died aufd Feuer, bid e anjangen
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will aufzumwallen; gany fodjen darfed micht. Quirle
im Dedel ober Becher einen gehdauften Ehldffel voll
Weizgenmehl mit 1/, Qiter falter fiiger Witlch
(wenn du feine MWildh baft, nimmit du 1/, Liter
Waffer) o lange, big feine Klitmpchen mehr 3u
jehen find; died Gemijc) giee unter jortwalrendem
Umriihren rejp, Quirlen in den Wein; lag nun
pen Wein eimnal auffochen. Die Weinjuppe it
jest fertig. — Sie fann aber, wenn du Eier hait,
noc) verbejfert werben, indem bdu fie mit 2 oder
3 Giern ,abziehit”; bdbu denfit Hierber natitclich
gleich, wie dbu mit dem Beigefinger der vechten Hand
%ﬁblung am Abzuge nimmit und abziehjt; bdasd
Abziehen ift betm éud;en anderd, ndmlich jo: in
vem Dectel zevrithrit du dad Gelbe von 2 ober 3
Eiern mit 3—4 Cploffeln falten Wajferd und ei-
ner grofen Wefferipife voll Wehl; bierzu qieBelt
bu etn wenig von der Suppe, jobald {ie aujfodyt,
unter beftdndigem Riihren ded Cigelbed; nunmelhr
fchittteft du den Jnbhalt ded Decdeld in dad Kod)-
gejchive zur Suppe, rithrit ober quirlit bad Ganze
titchtig weiter, [djjeft e8 aber nicht wieder aufloden,
weil jonjt bad €t gerinnt.

Wenn du im Cantonnement bift, aud weldem
die Cinwobhner geflohen find — jammt Kod) und
Kochin — wie e3 vor Parid 1870/71 getwejen ift,
au weldher Beit fid) die deutihen Soldaten Dded
Abendd oft ein warmed Getrdnt aud Wein Dbeveitet
haben, fannit du die Weinjuppe wie folgt zuberei-
ten: Du giefeit g,l.g%mmen: pen Wein, dad Waijjer,
pen Bucer, dad Wehl, die Wilch, die Eier und
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?mat leptere diedmal mit dem Ciweip, — Alled
alt, — in dein Kod)gejchirr ober einen grogeren
Topf al8dbann }tegeit bu Dbiefen Topf auf benm
Heerd in der Kirhe, madhit ein jtarfes Feuer
an, nimmit einen qrogen Quirl oder Sdaumbejen,
(itberaeuqjt i) aber vorher, ob dieje Gegenjtinbe
auch rvein und zu dem angefithrten Zed bejtrmmt
jind) und {chlagit damit jolange in Deine Suppe
binetn, bid jie fteigt, zum Kochen fommt und did-
(ich wird; gany durchfocdhen darf dieje Suppe nicht,
venn innft vergeht der Schaum.

10. Apfeliuppe.

Buthaten: Brod oder Jwiebad; Huder;
Bimmet; Citvonenjchale; Arrac oder FRum 2.

150 Gramm Brod = etwa 1/, eined Drei-
pfundbroded (bejonderd gut {ind hierzu harte Rinden
¢, 31 berwenden) refp. 1, 3wiebad jdhnetdejt du
vejp. brichit dbu m fleine étﬁcfrhen, welche du n3
Kochaejchirr wirfit. Jun gieke falted Wafjer hinemn,
halbooll. Schneide 4—6 mittelgrope Apfel (melr,
wenn fie flein {ind; iweniger, wenn {ie grog jind)
in Biertel, entferne dad Kernhaud, mwirf jie ms
S’i‘ncb%eid]irr. Gib Bucder zu, etwmad Jimmet
und Citronenjdale. Sebe dad Kodhgejdhirr ansd
Teuer. Sobald alled weid) gefodht 1jt, was vom
Wiomente ded Auftochensd an gerecynet in 10—15 Wi-
nuten der Fall 1jt, o quir?{t bu dad Ganze obder
serdritdit e8 fein mit dem ,Stampfer” oder Xdjfel.
Wenn du im Cantonnement bift, rithrit du dieje
Supype, wenn {ie fectig ift, durc) etmem Durd)jd)lag.




—T

30 Suppe phne Fleijd). ,

| — Du fammijt aud) etwad Arrac ober Rum . 1o
in die Suppe giepen; aud) it Weigwein nidt | S
iclecht. o

Sn perjelben Art twie die Apfeljuppe (aft ficd) -
tochen: Pilaumenjuppe, Bwetihenjuppe, Wein= | pf
beerenjuppe, Johanmigbeerenjuppe, Stadyelbeeren | §
fuppe; leptere, wenn Ddie Stachelbeeren noch) micht |

qany retf jind.
11. Badobitiuppe.

Buthaten: Brod oder Awiebact; Buder;

b Rimmet; Citvonenjchale. Arvac oder Fum.

5 Weiche die pfel, Pflaumen (Hwetjcden) i 74

? taltem Wafjer im Kochgejdyive ein (*/3 poll Waijfer), ' nq
jebe Dad Kochgejdjirr ans Teuer und laf den Jne
balt aujtochen; fiige Brod oder Amwiebact Fu, wie

unter Nr. 10 angegeben, nad)dem du picd erjt vor- %
| her im Decel in faltem Waijer eingeweicht bajt. | p
] m  iibrigen verfafre geman jo wie in Jr. 10 :
' (pfeljuppe) angegeben 1t |
| 12. Suppe von Suppentajeln (Conjerven). %
] %uthaten: Sped. | :
' 11 (

e %ubereitung diefer Conjerven jteht metjtens

| auf der Papierummwidelung exldutert, wedhalb Hev :

8 nur wentg Worte: Jerjdneide oder serbrodele etne s

2 Suppentatel vom 1/, Pfund (= etner eintdgigen ]

g %ortinn) thue jie in dad Hhalb mit MWajfer ge%ii[lte :
ochgefchirr; rithre oder quicle dfterd und tiichtig, s
| namentlich, jobald die Suppe anfingt zu fochen; |

& {afy fie 10 Minuten fochen, bis jic) alle Suppen: i
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tafeltheilchen aufgeldit haben; etiwad gebraterer
Sped zugeben, vejp. Butter. Den Suppen=

| tafeln aus Diilfenfriichten und braunem Mehle fiigt

man am beiter ©Sped, den Suppentafeln von Netd

| pber Graupent am beften frijche Dutter u. Das
| Qocden von Suppe aus Suppentafeln geht jdnell.

- groe Sdjetben, e
| Ddicje Scheiben mit dem Ruden Des Niefierd ober
- pem ,Stampfer* auf beide Seiten: bejtreue fte auf

B. J¥leijd).
a) Rind,

1. Beefiteat von Filet oder Roaitbeef.
Futhaten: Saly; Rieffer ; Butter oder Rinds-

 nierenfett.

Filef: Hiute iur%fﬁ[tig a3 Filet, jchueide ed n
he 2 Finger did jind; flopfe

jeder Seite mit Salj und etwad Preffer; lege
‘e in die fochende Butter over audqebratenesd

C Rinbanicrenfett; (Fettaudbraten jiehe Seite 15);
. pajt bu fein Mindsnievenfett 2., jo mimm ausges
. pratenen Sped  (Spedaugbraten jiehe Seite 14).

See dert Dectel and Feuer, beffer noch balte thn

- Dritber; jorge fitv ein rajdes, D. . titchtiges Feuer.

Nachdem die Beefiteats auy einer Seite 12 M=
nutent qebraten haben, wendelt dut fie um und fajfeit
fie auchy auf der anpert Seite 1—2 Minuten braten.

un jind fie fertig, tropoem iie inwendig nod)

halbrol find; jo gebraten nennt man die Beefiteatd
cenalijh” gebraten. Qiebit du die Beefiteals nicht
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englijch gebraten, fo brate fie auj jeder Seite bis
%,u 5El Meinuten, aber nicht linger, denn jonit werden
te bart.

Roafibeef oder Rippenfliidk: Diejed Fletjchititd
pon einem jungen, gut gemdjteten Ochjen liefert
in Derfelben Weife zubereitet wie vorjtehend vom
Filet angegeben, recht faftige gute Beefiteals.

2. Beejiteald mit Swicbheln.

,&utbaten:iButter; Saly; Preffer; Bwiebeln.
Schneide eine fleine Jwiebel in feine gleicharoge
Stiidchen, wirf fie in die Butter, jie gelbbraun
bratend. Nun erft lege die Veefiteals, weldje du
genau jo vorbereiteft, wie in Nv. 1 angegeben, mn

ben Dectel.

3. Beefiteald von gehadiem Fleijd.

Buthaten: Butter oder Fett ober Sped ; Salj;
%fegzer; Weigbrod oder Swiebad.

imm ein Stiid magered Rindfletjc), (wenn
moglich nicht mit 3u viel Sehnen), jdneide es tn
biitnne Scheiben, hacde ed mit bem Wiefjer fein oder
jchabe e3 mit dem Loffel; dies [eptere machit du
1o Halte mit der linfen Hand das Fleijd) auj der
Unterlage feft; nimm den Loffel in die rechte Hand
und jchabe mit der jharfen Kante defjelben nad
und nach dad ganze Fleijch von den jehnigen Thetlen
ab. Nimm ein Stiickchen Weibrod oder Jwie:
ba, zerfriimele e3, befeuchte dic Brodfrumen mit
10 viel faltem Waifer, ald fie annehmen wollen und

mijche fie dann mit dem Fleijche gehdrig durdjeins
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anber; jalze und pfeffere aud), aber mdjt u
piel; forme fingerbicte Beejjteafs und brate jie in
Butter ober stett oder Spect tm Dectel, wie in Nr. 1

und 2 angegeben.

4. WRinvsleber gebraten,

Quthaten: Butter ober Spect; Saly; Pieffer;
‘Qﬁel?l poer Bwiebad. ’ b3 Wiel

Entferne die dufere Haut und die Abern; jdneive
bie Qeber in bHalbfingerdide Scheiben; jtreue auf
beide Seiten diejer Scheiben Salz und Pieffer;
wende Ddie Schetben in Weeh[ oder tn fen 3ers
jtogenem %mielqacf um und brate fie nun auj
\chwachem FFeuer in etlajjeney Butter oder m aus-
ebratenten Sped auf jeder Seite etiva 2 Wiinuten.
Wenn du die Leber [dnger bratejt, wird jie hart,
tchmer verdaulich, unter Umijtdnden aud) ginzlic
ungeniegbar.

5. Rinderidmorbraten.

Buthaten: Spect oder Butter ober Fett; Salj;
Bwiebel; Brodrinde.

Slopfe bvad Fleijh auf den beiden Seiten,
auf welchen du dre Fleijhfajern querdurdhjcdhnitten
fiebft, mit dem ,Stampfer” (nicht mit einem jcharf-
fantigen Jnftrument) und wajde dad Fletjch ab,
wenn died nothig ift. Spice ed mit Speditretjen,
(feilformige), welche dbu mit Saly bejtrenjt. Stid)
mit dem Peeffer tief ind Fleijeh Dimein, jtede n
die Schnitte die Specitretfen. Jerlaffe im Kod)-

)
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aefhive (nicht Dedel) Dutter ober Fett ober
Sped und brate dasd FFlet)d) 5 Minuten auf allen
Seiten; qiefe jo biel Wajjer 3u, bafy dad Fletjd
nur wentg aud demjelben bervorjchaut; jalze;
wirf einige Stitddhen Brodrinde DHinein, aud
eine fein qejchnittene Bwiebel. Decte dad Kod)-
%’id)itt feit au; (Decel aljo aufgejtitlpt ie zum

rangport auf dem Tornijter) und (afy Dad Fletjd,
wenn e3 ein grofered Stitd 1, noch 2—3 Stunden
auf langjamen Feuer jdymoven; adyte barauf, daB
ber Braten nicht anbrennt; dap die Briibe nicht
au fehr einfocht; ift fie aber ichon eingefocht, 10
qiehe dann und wann etwas fochended LWajjer Fu.

6. Ninddzuuge.

Juthaten: Saly; Pefrer; Roiebel ; Lorbeer-
blatt; Suppenfrauter rejp. Suppenfrduterextract.

Wajche die Junge jauber; veibe jie mit Salj
ab, o Daf alle jchleimigen Theile entjernt erden ;
itecte fie in fochendes Waffer; jalze; thue 6—8
PBfefferfdrner zu, 1 Qorbeerblatt, 1 feinge-
ichnittene 3wie bel, aud feingejchnittene Suppenz
frauter oder an Stelle derjelben etiwad Suppens
frduterertract. Lap die Junge 3 —4 Stunden
fodben.  S¥it fie weichgefocht, 1o nimm jie heraus
und jiehe bebhutjam die Haut ab. Die Fletjchbrithe
pon Diejer Bunge 1jt geringer wie anbdere; berette
dir aud ibr eine Kohlexjuppe (jiehe Jr. 3 auf
Sette 24).

7. Gulajd.
Buthaten: Butter oder Sped oder NRinos-
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fetts Weehl; Saly; Bwiebel; ipantjcher Pfeffer;
Citronenjajt.

Wafche dad Fleifch; fchneide ed in Stiicdyen
von der Orbfe einer Wallnup; zerlaffe Butter
im Roaejhiry (nicht Decel) oder Sped obder
Rindstett: thue einen Trinfbecher oll gejd)nitte-
nex Bwiebeln hinen; jalze; thue einejehr fletne
Mefjeripie fpanifchen Piefrer hinetn; nachpem
die Rwiebeln etwad geddmpft baben, obhne jedbodh
aelb geworden 3u jein, jchittejt ou bre Fletjchititct-
chen binein; nun Decel drauf und [angjam gqe-
ihmort; mitunter bineingeguctt uud einige ﬁﬁ%&l
tochenden Wajfers bineingetham. Jit das Sletjch
ip atemlich gar gejchmort, jo thue emen Loffel voll
hellbraun qerdjteted Mehl bhingu, welched nod)
einige Reit mitfochen mup. Etwas Citronenjajt
(nicht au viel!) in Ddie Sauce erhdht deven Lobl=
gejchmad.

b) Lall,

1. SKalb3cotelett.

Buthaten: Butter oder Fett; Salz; LWeip-
brod ober Bwiebact; Sl

Schueide die Cotelettd im Dder Dice eined
Daumensd; entferme den Kuochen (er ntmmt i
Dectel zu viel Plag weg; wirf thn w die Suppe);
bejtrene die Cotelettd auj beiden Seiten mit Salj
und  flopfe fie auch auf beiden Seiten mit Dem
Mejjervitcten. Schlage en Gt aud: beftreiche da-
mit die Cotelettd auf beiden Seiten: toe 3 e 1=
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36 leifd). (Kalb. Hanunel.)

brod oder Rwiebact flar uud wilze die Cotelettd
in diefem. Wiache Butter im Decel gelb (jtatt
Butter fannjt vu aucy zerlajjenes frijcjes Scdhwerne-
fett vejp. auc) andere Fette 2. beniipen); brate
nun die Cotelettd in der Vutter {jcdhon bHellbraun
D. h. auf jeder Ceite etwa nur 3— 5 Wdinuten,
feinesfalls (dnger. Wenn bdu fein €1 hajt, (o
wifzeft du die Coteletts divect in den Zwieback=
(Semmel) frumen.

2. Salbsleber.

Diefe bereite gemaw jo zu wie die Rinbsleber.
(Nr. 4 auf Seite 33).

¢) Hammel.

1. Hammelcotelett.

2uthaten: Butter oder Schmaly; Saly; Pieffer.

u Coteletts eignet fich Rippenjtiick, Keule oder
Blatt. — CEntjerne die Kuochen, injoweit fie nicht
mit in den Dectel gehen, und wirf jie in dic Suppe;
jchneide Ddaumendicte Scheiben, [Bfe Das Fett ab
(wirf'd ebenfalld in dic Suppe); flopfe die Coteletts,
aber nicht zu jehr, denn jonjt verlieven jie die FForm
und terden an diinm; bejtreue fie mit Saly und
Rieffer. Lap im Decdel Butter gelb werden
und wenn du feine BVutter hajt, Sdymaly; brate
die Gotelettd auf jeder Seite 1 Miinute. War es
ein junger Hanunel, {o 1jt auch bdre fKeule und das
Blatt qut; auc) aud Ddiejem fannjt du Schetben
ichneiden; bu mupt aber davauf acdhten, dap Ddabet

L e ks o . -
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die Fletjhjajern quer purchichnitten werden; mady
die Scheibent nicht zu dimn!

2. Gulaid.
Bereite ihn wie vom Rind (Nr. 7 auf Seite 34).

d) Hdpuein,

1. Sdyweinccoteletts.

Bereite fie wic Kalbscoteletts. (Rr. 1 auy
Seite 35).

2. ©dyweinefilet.

Buthaten: Scweineett oder Butter 2c.; Salj;
Bwiebadt oder Semmel; Fletjchertract; Citronens=
1aft ober Ejfig.

Wajche das Filet; Hiute e3 ab; lafje e8 gang;
bejtrene ed3 mit Salz Berlafje tm Decdel Butter
ober Schmeinefett, lege dad Filet hineur, s
rundbiegend (ed geht gerade i den Dectel Hhutein);
ichiebe €3 mut dem Ldffel Djterd auf eine anbdeve
Stelle und wende ed um, wenn ed hellbraun geworoen
ijt; decte auf deinen Dectel den etned Sameraden,
mit welchen bdu zujammentochjt; giege nad) /g
Stunbe einige CRloffel Wajjer hinzu; rithre damit
pen Bobenjap (08. Hajt du Flejdhertract,
bann filae 1/, Kaffecdffel voll hinzu; ferner ewmen
tnappen ERLoffel voll Semmel= odex Bwiebad-
frumen, wodurd) die Sauce didlich wird; lag dann
Alles noch einige Pale auffochen, jedoch nicht 3u
lange, denn fjonjt wirh dasd Filet hart; imwendig
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38 Sleifch). (Sdywein. Gefliigel).

mufy 8 nocd) ein Flein wenig toh fein; bajt du
Citronenjaft, jo thue einige Tropfen darauf;
anftatt Citvonenjaft fannjt du aucd) €§jtg nehmen.

3. Wiirjtdyen.

Buthaten: Butter oder Sped; Salj.

Sranffurter, Wiener, Jaueride, Fraujtadter,
®othaer bHalbgerducherte und wie die Wiirjtchen
alle noch heigen, — e8 ijt wurit, fajt jeded Stadtcen
hat ja feine Wiirftchen, — wirf in jiedendes LWafjer,
[af e3 rajd) einmal auffochen; nimm dann Ddas
Kochaejchiry vom Feuer, ftelle e8 daneben und lag
e3 mit pem Witrjtchen mnoch) 5 Wiinuten zugedect
iteben. Dann nimm e8 herausd. Willit du Kar-
toffeln bazu effen, fo warte nod). Lap Vutter
im Deckel hellbraun werden, (jtatt Butter 1t auc)
Sped 2. gut), lege dDasd Wiirftchen binein; wende
Eﬁ auch einmal um, la e3 beifs werben, aber nicht
raten.

e) @efliigel.

gangen.

A3 am 10. October 1870 die Bapern bet Arte-
nay tapfer fdmpiten, fam cine Heerde Ganje m
ein Regiment geflogen. Jjt dag chone Franfreid)
nicht das reine Schlaraffenland? Nicht gany! die
®dnfe waren nicht gebraten. Die Soldaten fingen
fie mit ficherem ®riffe, todteten fie, wicelten den
langen Hals um den Sdbelgriff und marjdjerten
mit ihrev Beute big tief in die Nacht Hinein s
ferne Biwaf. Ob fie dort Ginfebraten mit Kar-
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toffeltldfen gegefjen haben? Sie haben mird nicht
erzdplt und drum weif ich auch mcht, wie du in
peinem Kochaejchire ewnen ®dnfebraten  macheit.
MWeit du wag? Kode bie ®and. Do) erjt

miifjen wir jie
Sdladyten.

Diesd iit fein jehr angenehmes Gejchift, aber es
hilft Nichts; Ddrumm wiffe: Hithnern wird Ddie
Surael durchgejchnitten, Gdnje und Enten iwerden
purch einen ind Genid gefiibrten Querjdnitt ge-
t8dtet, Den Tauben wird dev Kopj abgeriffen. (Brief
rauben werden wie Gefangene behandelt; thr bitrft {1e
weder thdten nod) entweichen lajjen; ihr mitpt fte
(ebendig abliefern. LWoran jud ffe au erfenmen?
X werfy e8 nidht genau, das erden euc) eure
Voraefesten beffer jagen fonmen ald 1d).

Yithner, Gdanje und Gnten fomnt ibr, weil {ie
jich dann fchneller rupien (affen, nachdem ihr \ie
qetddtet habt, mit den Feoern einent Augenblid
fochendes Wajfer halten, dann rupft ibr jie; ‘Tauben
mitjjen trocfen gerupit werden. Nachdem dag Oe-
flitgel gerupft ift, Ijenget ihr iiber Stroljeuer
(Spiritud noch beffer) die nod) an ber Haut jiBen:
den Haare ab; Hievauf vetbt ipr bag Fleijd) mit
warmem TWafjer und wenn ihr's Hhaben tonnt, bet
®dnjen mit etwad Wiehl oder Qfeie ab; die nod)
reftfitenden Stoppeln werden dann heraudgezogen.
Nun Hact ihr die Fiige ab, Gdnfen und Enten
auch) den Schnabel; entjernt bie Augen, nehmt Die
Eingeweide Herausd. DHierau macht ihr da, wo Dder
Hald am Rumpfe fefiiibt, einen Cinjchnitt, 161t
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Gurgel und Scdhlund von! der duperen Haut (03
uno g,le[)t betded bcl)utinm berausd, ofhne es 3u zer-
veigen. Dann mad)t ihr am Baudje einen mdfigen
Einjchnitt (dte Geddrme diirfen nicht mit Durthqe-
initten werden) gretft hHinemn, jeht zu, daB IJhr
| ven Weagen erfajfen fdunt, und jteht nun mit diejem
| die Geddrme heraus, ohne fie zu zerreigen. Die
& Leber wird vorfid)tig von der Galle befreit. Dad
! ery bleibt gewdhnlich) nod) im Thiere fiten und
| mupB bejonderd heraudgenommen werden. Das
Darmende wird mit etnem Stiid der auﬁern Haut
| weqaejchuitten, AlEdann wird dad Fleijd) qut ge-
} | wajchen.
i Ko C{ o | 48
| & 1wird eine fmfthc \chone Suppe und ein
{8 wofljchmecdendes Fletjc) wie folgt, gefocht: Hithner,
| ®anje, Cnten bhauft du tn beliebige Stiide; diefe
j fochit oIt geradejo wie Rindfletich mit Reid obder
i Hammelfletjch mit Graupen. (Siehe Nr. 1 und 2
i auf Seite 17). Hithner fannjt du auch mit Eier-
| qraupen fochen. (Siehe Nr. 4 auf Seite 19). Enten
| oder Ganje fannjt du mit Sauerfraut oder Wir-
nnq aujammenbringen. (Stehe e, 2 und 3 auf
Seite 46) &3 werden gar:

mubcn tn 1 @tunbe

sunge Hithner m 111/, Stunden.

Odnje und Enten in 2—3 Stunden.
| Alted Hubhn uud alte Gang in 1/, Tag; mit-
unter gar nicht.
| An Gewiirsen find nur notig auper Salj:
_§ Bwiebeln und Mustat. — Die Leber wn:b
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entweder in Butter oder Fett oder Spedt mit etwasd
Bwiebelnn, auf jeder Seite 3 Winuten, gebraten;
pber, — und died ift namentlich ber den fleineren
Geflitgelarten der Fall — nur eintge Vale tn der
Supype mit aufaefocht. Durdh) ldngered Braten wird
die Leber hart und ungentepbar.

f) Ranindyen,

Authaten: Butter; Salz; Jwiebel; Diehl
ober Brod oder Bwiebacd; Prefrecforner; Eijig.

Tell abziehen. Eingeweide heraudnehmen. Fletid)
abmwajchen und zerthetlen. %uer]'t wird abgejchnitten:
Kopf, Hals, Bauchhaut, Vorderlidufe; wenn feine
Bratpfanne zur Stelle ift, in weldje der NRitcen
mit den Keulen geleqt werden fann, wird der Rumpf
in belicbige Stitcte gejchnitten. Ein oder melrere
Stiice werden ind Kohgejchirr (nicht Dedel) ge-
leqt, nachdem vorher in demjelben Butter oder
Syped auggelajfen worden ijt; nun mup dasd Fletjd)
aui allen Seiten etwad jd)moren; e8 wird jovtel
heiges Wajjer zugegojfen, dap dad Fletid) Inapp
bapvon bedecdtt wird; e3 witb Saly betgeaeben,
ferner etwag feingejchnittene Jwiebel und ewnige
PBrefferforner. Das Fleijh muf {0 eine Stunve
ichmoren. Yun wird cin Ehloffel Weehl gebraunt,
hinzugethan; darin mup dad Fleij) vollig gar
jhmoren, wozu (die ebengenannte Stuide mitein-
aevechnet) 11/, Stunbde gehoren. Lorm Effen wird
ein Lifel €jjig in die Sauce gegoffen. — Wenn
man fein Weehl hat, fo fann man jogleid), wenn
man dag Fleijd) mit dem Wajjer anjept, etwas

e m————




49 Sleijdh). (Kaninden. &ild).)

geriebene ober gejtofiene Brodrinde pber Bmwiez
bad hinzuthun. Wer das Kanindjen mit Suppe
effen will, fod)t ed mit NReid (jiehe Nr. 1 auf
Seite 17) und thut feingejchnittene 3 wiebel, Kohl-
rabi und eine Petevjtlienmuryel hingu rejp.
Suppenfriauterertract.

o) Fleifdyronferven.

Die BViichjen werden gedfjnet, das Fletjd) wird
ind Kochaejchirr qethan, gejalzt, gepfeffert, ohne
Briihe, am bejten in zerlajfenem Spede oder In
Butter, auc) vielleicht unter Bugabe von etwas
Bwiebeln aufgebraten. Die Fletjchconjerven pajjen
qut zu faft allen Gemitjen und v den Hitljen=
fritchtejuppen.

C. ).

Allgemeines,

~ Beim Abjchlad)ten wirb behufsd jchnellen Tovtensd
ein jpiged Dieffer in bdasd Riidgrat oberhalb bder
Schwanzfloffe durchgeitogen. Nun wird der Fijd)
mit der [infen Hand in den Kiemen fejtgefapt und
awar §o, da der Filc) auf dem NRiicten liegt; als-
dann wird unterhalb ded Kopfed ein fleiner Lluer-
jchnitt gemacht; von Ddiejemt aud Wird Der Bauch
behutjom aufgejchlit, jo, dap die Eingeweide nicyt
perleft werben. Jun werden die Cingeweide vOT=
fichtiq ausdgenommen. — Die Galle darf dabei nicht
serdriicft werben, — grofere Fiiche werden in Stitcke
gefchnitten, fleinere gany gelajjen. — Dicte Frjche
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wie 3. B. Karpien, werben zundc)jt der Linge nad),
pem Ritcfqrate entlang, gejpalten und daun erit in
Stiicte gejchnitten. Vom Eingemweide werden Eter,
Mildh und Qeber mitgefocht; die Galle wird bor=
fer vorfichtig von der Leber abgeidhmitten. (Befier
ein Sttt Leber mit abgejchnitten, ald die Galle
ser|hnitten.)
1. Blau.

Der Fijdh) wird jorgfiltig gewajchen, und wenn
man ihn ,blau” fochen will, auf eine Sciijjel
(Decel) gelegt und mit Eijig (am bejten heigem
Eifig, welher in einem irdenen Oefip gefodt
worden ijt) begoffen, wodurch er gleid) blau wird.
Aum Kochen der Fijdhe wird reichlich Wafjer, mog-
lichit in einem breiten Topfe, — denn das Kochgejchirr
it wenigq dazu geeignet, — auf ftaviem Feuer zum

ochen qebracht; ed wird jdhdrvfer gejalszt als
Tleijchbrithe;10—12Pjefferidrner, 1zerichnittene
Bwiebel, 1 Lorbeerblatt beigegeben; die Fijche
werben in fochended Wajjer gethan und miijjen
tajcdh auffochen. €3 braudjen, um gar 3u verden,
(von bem Diomente ab gerechnet, in dem Dder Fijd
ind fiebende Waifer geworfen wird)

Rarpfen: 10 Vimuten.

%Iugioreﬂe: H Wiinuten.

achforelle: darf nur einmal auffochen, aljo
weniger ald 5 MWiinuten.

Aal: 10—15 Winuten.

%etbt: 5 Minuten (qroBe Hechte langer).

orjch) und Schellfijch diirfen nur einige Male
auffochen.

= SMMSSSE.
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Der zurt Blauen der Fijche verwendete Efjig wird
mit ind fochende Wajjer geqojjen. Lenn die Fijde
aar {ind, [dgt man fie 1/, Stunde in ihrer bHetgen
Brithe stehen; it dazu feine Beit d. h. muf oder
will man jte jhnell ejffen, jo mup man fjie beim
Siteben nodh ftarfer jalzen.

Man it zu ,Fidh blau” frijche Butter,
Weigbrod; Ejjig- oder Citronenjaft traufelt
man in einigen Tropfen auf den Fijch; man geniept
auch ein Gemijd) dazu, welched ausd rofem, geriebe-
nen Meerrettiq, gevichenen Apfel, einem Lhee-
(Offel Buder, etwad E{jig bejteht.

u Seefijchen fann man Butter jzerlajjen,
Salzfartoffeln und Moijtvid) ejjen.

2. Fiid) gebaden.

€3 eignen fich fajt alle Fijche zum VBaden, —
bejonderd gut 3. B. frijde Heringe, Schollen.

Fijche, welche gebacten oder in einer Sauce ge-
focht werden, mitfjen zuvor gejchuppt werden. Died
aejchieht fo: Dder gejchlachtete gFijch wird mit der
[infen Hand gefaht; mit der rvechten, welche ein
nicht zu jcharfed Mejfer halt, werden tn der Richtung
pom Sdwanz nacd) dem Kopfe zu die Schuppen
abgejchabt. Das lbrige will i) ber RKiirze wegen
pieder commandieven: ,wajde den Fijch aud: vetbe
ihn imwendiq mit ©alz aud, bejtreue thn anch von
aufen mit ©alz; lag ihn im Salze ltegen; trodne
nachher dad f{ich bilbende Lajjer ab; wende Dden
Tijch in zerid)lagenem €i; wdlye thn n gertebenem
over geftopenem 3wicbad (Semmel) oder We b1,
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pate ihn in reichlicher Bu tter vefp. Fett ober
Sped, und zwar auf beiden Seiten, b13 er hell=
braun ijt, mache fein zu ftavfed Fjeuer, jonit
werben die Fijche imwendig nid)t gar, jondern nur
aufen gebacen. I Kartoffeln dazu.

3. Bierfilde.

Rarpfen vorzugdweiie geeignet. Beim Schlachten
bewabre dag Blut mn Eijig auf; jdyuppe den Karpjen;
ychneide ihn in Stiide; (id) nehme einen 2pfiindigen
an). Fille ing Kochgejchirr bid Fuv Halfte zu
gleichen Theilen Bier und Waijer; foche den JIn=
halt; wirf Hinein: einige Jelfen, 1 Y¥orbeer-
blatt, 8Wobhrritben, 13 wiebel,?/, Sellertes
fopf, alles fein geichnitten. Lap all pied 1/, Stunbe
(von dem Niomente ab gerechnet, n dem pas Lsajjer
sum Kochen gefommen war) fochen. Lege den )
hinein; jalze; riihre das Blut mit Dem Efjig hinein;
qib einige Citronenjdyeiben hinein; laf Alled
nochmald 1/, Stunde fochen; nimm den Fijch raus ;
jege ihm Deify; verdide bdie Sauce mit geriebenen
%fefferfncﬂen, (Weigbrod over Bwiebad).

ieh’ die Sauce itber den Fjcd).
 Bierfijch ift fein Biwadejjen, weil zu umitand=
iy und woher den Fijch befommen? Aber 1m
uartier !

D. @emitfe mit Fleijo.
Biwiebeln mit Rind over Hammelfletid.

Fiille dag Kodjgejdhirr Halb mit Waffer; jalze
¢3: fodhe ¢8 auf, thue dad Rind= 0Dev Hammel-
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fletich Hinein (fann fett jein; tjt gut!); laB Ddad
leijeh) 1—11/, Stunden foden. Sdnetde Dden
ectel voll Bwiebeln und wirf f{ie mit Hinein;
fitae eine qroBe Wefferipite voll Kitmmel hingu;
(af mun dag Fleijd) nodh eine halbe Stunde mit
pen Bwiebeln fochen. Schdle Kartoffeln, wajde
jte, wirf fie ind Kodaejchirr und laf fjie jammt
Sletich und Bwiebeln gar fochen. Sollte dir dasd
Gemitje nicht dict genug ‘werden, jo rvithre FTur
porm Efjen nod) etwas gejtoBenen oder geriebenen
Bwiebad (Semmel) hingu und lafje died nod
etnige Meale mit auffochen.
tefed Kwiebelgemiife blod in Waffer gefocht
und mit Fett ober Spe ober Butter gejchmelit,
etiquet {ich auch ald Jugemitje zum Fletjch. Con-
yervenfletic) wied wobhljchmedender, wenn du e3
furz vorm Cffen in diefem Gemitje bei werden
(at. Die Brithe vom Conjervenjletjch (aber nicht
perlangern!) fannjt du and Gemiije giegen.

E. Gemiije vhue Jleifd).

1. Porvee (Laud) genannt).

Koche ihn wie Bwiebeln, wie i) ed eben be-
’%{I}}*iieben. — Cignet jic) jehr gut zum Conjerven:
et)ch.

2. ©auerfraut oder Saunerfohl.

Suthaten: Schmalz; Mefl; Kartofjeln; Salj.
31t bagd Sauerfraut jehr jauer, jo gicge faltes
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Wajjer dritber und wieder ab. Thue da3 Kraut
mit fein gejchnittenem Spect oder frijcdhem, ausge-
{ajfenem Sc)weinejett (Schmalz) ind Kodge-
ihirr. — Salze etwad, falld e8 nod) an Sal
reblen follte, giege Lajjer aufd Sauerfraut, jo da
bag Waffer etwas iberm Kraute jteht; foche das
Rraut langjam durc), bid ed weid) 1jt (Dauert 1—2
Stunbden). Rithre 1/o—1 Ghibifel Wehl in faltem
Wafjer glatt (im Trintbeder); [af e3 ind Kod)ge-
ichire fliefen und mit Ddem frvaute fochen. Kar-
toffeln foche i dem Rochgejchirr bed Kameraden,
mit dem du dich zujanmumengethan Hhajt. Sf,)ait ou
qleichzeitig mit dem ©auerfraut Sdweinefletid
ober Sochiped geliefect exhalten, oder eine Gans
requiriert, jo jefie Diejed Tleifch) gleich mit dem Kraute
it einunddemielbem Kochgeihive  (befjer natiiclich
grogem Topfe, wenn 3u befchaffen) an und fodje
e3 jammt diefem weid).

3. Wirjinglohl.

Buthaten: Nehl, Sped oder Fett ober Butter;
Awiebel; Wuslat.

Entfcrne die duferen, derben Blatter; jchnetde
die barten Stile wegq; jdhneide das brigaeblie=
sene in 4 Gtitcke; wajche den Kohl in  jrijdem
J¥affer.. Beveite reichlid) jievendes Wajjer, jalze
Dies wie Jletjchorithe. Thue ven Wirfingfohl m3
fiedende Wafjer; er wup rajd auffochen uno
1o lange fortfochen, 013 ev weid) ift, dazu gehort
1 Gtunbe. Oieke jept dad Wajjer ab. Jojte
Mehl in etwasg Sped, [Fett over Butter
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(1 tnapper Cpldffel Mehl ijt genug fiir dich) Hell-
braumn, lag etivad feingejd) mttene%mlebel parin
ge[b werden; laf bteieé Gemijd) mit etwas Fletjd)-
riifje (Hait du feine, o nimm gejalzened Wajjer)
auftoden; thue e3 aldbann zum Wirfing, von
weldhem du juvor dag Wajfer abgegnﬁen hait.
%un [af Dad Gan fe einige Wiale dburchtochen. ThHhu'
etinad gqeriebene Musdfatnuf an bden LWirfing.
@nﬂteft bu fein Adehl Hhaben, jo tdite etwad ge-
viebenen ober geftofenen Bwiebad (Semmel) n
Sped ober Fett.

4. Weiglohl.

Koche ihn wie Wirjing unter Nr. 3; laf aber
Peustatnup jort und thue gleid) von anfuuq an
ettvad Kitmmel dazu.

5. SKobhlriiben.

Buthaten: Saly; Kimmel; Sped oder Fett
oder Butter; Weeb!; ﬂartnﬁeIn

Sdale die Ritben : ; Jchneide jie in langliche Stiic-
chen; wirf dieje nac) und nad), 1tets etne Handvoll,
in t]efttg fochended Waffer, welched nad) jeder fhinein-
geworfenen Handvoll Riiben erit wieder auffochen
muf, ehe du die nddyite Handvoll hineinvirfit; jo
werden die Ritben jdhnell weid). — Das ﬂlmﬁn
mufp einige Finger breit iber den Hitben qtehen;
ijt e3 nothig Waijjer 3uﬁuguﬁen, {0 qgiege bheifed
a1 Die Pitben ditrfen nicht ausd Dem Sochen fom-
men. Wirf Saly und Kimmel hinetn. Sind
bie PRiiben weich, 10 thue gejchdlte Kartoffeln
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hinein und foche fie mit den NRitben jujammen gar.
Braune einen fnappen Loffel Wehl in Fett ober
Sped oder Butter, fiige e8 zu den Kollritben
hinau und laf e3 qut durchfochen. Widchteit du
gefochten ©Spect ju den Ritben effen? Dann wirf
thn gleichzeitig mit den Koblritben ind Wajfer und
foche thn mit, bid er weid) ijt.

6. Miohrriiben.

Sdhabe fie, jchneide fie in langlide Sticddjen,
toche ie wie die Kohlriiben, aber phne Kitmmel.

7. Sohlrabi.

Authaten: Wehl; Salz; Zwiebad (Semuel);
Butter oder NRindafjett.

Buge und foche fie wie die Koblritben. Nadh
1 Stunde jind fie gar; giege dad Wajfer ab. Nijte
Meh! ober gejtogenen Bwiebad m Vutter
ober Rindafett hellbraun, laf e3 mit etwasd
Fleijchbriihe oder gejalzenem LWajjer cuffoden; thue
e zum Kobhlrabi; lap e3 mit diejem nod) etnmal
purchtochen. Junge, zarte Kobhlrabi wirf lieber in
die Reisfuppe (Nr. 1 auf Seite 17), geht jchneller.

8. @anve Kavtojjeln.

Buthaten: Salz; Pieffer; Sped ober Fett;
Mep(; Eijig.

Schile Kartoffeln, wajde fie, jebe jie mit jo
ptel Waffer and Feuer, dap dad Aajjer etwas
itberjteht; jalze und pjeffere (6—8 Korner). Vrate
im Dcckel Spect ober Fett aud; thue 1 Eloffel




=

T i il il

S ——— e ey s e R e e

50 Gemiie,

Meh! in den Sped; lafy ed hellbraun werven;
Hige etwad fein gejdmittene Bwiebel dazu und
Iag diefe aelb twerben; jind Die Rarto{fe[n gar, o
thue dag Fett mit dem Mehle dazu; lap dann das
Ganze nod) einige Peale durchiochen; rithre furj
porm Efjen noch 1 613 2 Eiliffel voll €f)1g huen.

3u jauere Kartoffeln paht jeded Fletid); ed 1t
qut, dadfelbe in fleine Stiifen zu jchnetden und
(Conjervenfleijd) 3. B. mit der Vriihe) zu den Kare
toffeln 3 thun.

9., Quetidlartoffeln (,Stampf.)”

%u thaten: Saly; Butter oder Sped ; wiebeln.
odje die Kartoffeln (wie in Nr. 8 Seite 49)
qar, giege bad Wafjer ab; quetjde die Kavtoffeln
mit dem ,Stampfer” oder Loffel jo lange, bid feine
Rartoffeljtiicichen. mehr zu fehen jind. Giege etwad
fochended Wajjer hinzu; jalze; rithre ein Stitdchen
frifche Butter darunter odev thue gebratenen Sped
mit Bwiebeln drauf.

10. SKavtofielbret.

Quthaten: Mild); Saly; Butter oder Sped ;
Swicbeln.

Soche die Kavtoffeln wie i Nr. 95 nimm aber
ftatt betgen LWaiffersd, welched du auf die gejtampften
Sartoffeln jehiitten jolljt, Wilch. Nun (af Diejen
Bret noch einige Viale durchfochen. Kurz vorm
Cijen thue braune Butter davan oder audgebra-
tenen Sped mit 3wiebeln.

o W

L
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F. Miehlipeijen.

1. 3Bwicbadllofe.

Buthaten: Bwiebad (Semmel); Sped; Biwte-
bel; Salz; Wehl; Brod; Ei.

Serbrodele emen l)alfaen Bwiebact oder eine alte
Semmel, giege falte3 Wajjer Ddrauf; wenn Ddie
Brocden wetch find (died dauert bet Bwiecbad 2--3
Stunden), giege dad Wafjer ab. Driide Fwiebad
pder Semmel moglichjt troden aus und zerfritmele
ite. Schneive Sped in fleine Viirfel; brate ihn
mit etwad fein gejchnittener Bwiebel aus. ‘Thue 2
%ﬁnbe voll gejdynittener Semmelwiirfel hnetn (auc
Brod paft dazu), weldhe du auf langjamem Feuer
unter Haufigem Wniwenden bart rojten mupt (braun
ditrfen fie aber nidht werben). ‘Thue died num 3u
bem zerfriimelten, geweichten Iwiebad; wenn du
Cier Haft, thue 1 618 2 hinein. Salze; thue etnen
ERidffel Webhl (geftrichen) hinein; fnete I [les titchtiq
purcheinander; forme 4 KIdBe darausd; beadyte, dak
bu fie weder zu weich noc) zu bhart mad)jt (n
erfterm JFalle zerfochen fie, in lefterem bleiben jte
hart): walze dre KI6Re tin Wehl, bid fie rund jind
und nicht mebr fleben. Fiille dad Kochgejdhirr jur
Hilite mit Wafjer; fiede ed; falze e3 wie Fletjch-
brithe; thue die KIGRe hHinein. Die KlbBe mitjjen
iynell auffochen und vom Diomente ded Auf-
fochend ab 15—20 Minuten rufhig fortloden.
Sobald die KIbfe ,Freijchwimmer” geworden jind,
find fie gqar und werden aud dem Wafjer genommen.
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KIoge 1Bt man, indem man fie zerveipt; jept
lacht mich der Bayer und der Thiiringer ausd, dap
ich died bier evflave; ladet Cuc) doch) aber einmal
eintenn Kameraden aud Pommern oder Ljtprenpen
st RUbfgen ein! bder weip qany gewif nid)t, was
pad filr qefochte Kanonenfugeln fjind, wird dasd
Mejjer ween und die Kdje in recht glatte Schet-
ben zerjchneiden, A8 Sauce paht braune Butter
ober auggelajjener ©ped oder BVackobit.

2. MWiehibrei.

éutbaten: Saly; Specd; Rwiebel; Ejfig.
iede Wafjer (1/, Kodigefchivy); rithre um Dedel
ober Trintbecher 4 Liffel Wetzenmehl mit etwad
faltem Wafjjer glatt; thue dies mit etwad Salj
(augprobieren) ng fodjende Waijfer. Laf Alles auf-
fochen. Ritbre weiter. Lo auf jhwacdhem Feuer
diefe Majle nod) einige Wiinuten fortfochen; nimm
bad Kochgejchivr vom Feuer; (af s etwas erfalten;
jchmelze reichlich mit Specd und Fwiebeln;
qiege 1 CRldffel voll Ejjig zum Bret. Der Bret
ijt fertig.

3. Mildhreis.

?{utbaten: Bucter; Binumt.

imm Ddeine Jeidportion (dad fjinud 120—125
Oramm — 4 Ciloffel voll); wajde den Feid;
weiche ihn in faltem Waffer em; thue ihn mit 1
Qiter (1 Dectel voll) falten Wajjerd ind Kod)ge-
ichive; foche ihn 3/, Stunbven; achte, vaf dad Wajjer
nidht zu jehr einfocht, jondern jtetd, wenn auc) nur

|
a
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|
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ein wenig, den Neid bededt; giefe !/, Liter = 2
Lrinfbecher voll frifche, fitge WMild) dazu (beffex
it e3, bdu fod)jt jte erit ab). SLaf die Mild
mit dem Neis auf jdywachem Feuer noch jo (ange
fodhen, bis der Yeid weid) und dick genug ijt, was
etiwa noch 1/, Stunde dauert. Wenn der Bret bald
gut 1it, da paffe auf, dap er nicht anbrennt, wozu
er groRe Yeeigung hat. Strene Buderund Jimmt
orauf, bevor du thn effen willft.

G. Eieripeijen.

1. Gelfodte Eier.

Zhue die Eier in fochended Wafjer auf ftarfem
seuer und la {ie {chnell auffochen. Weiche Cier
= 3- 3/, Plinuten, (groge 4 WMinuten). Harte
Cier — 5—6 Winuten; Hharte Cier find fiiv Friih-
it (zum Diitnehmen) qeeignet, und ndthiq, wenn
per Burjhe jetnem Herrn Lieutenant Remoulabden-
jauce machen joll.

2. Riihrei,

uthaten: Saly; Butter; Preffer.

erichlage 3 Cier; priife mit der Jaje, ob jie
frijeh jind; zerriihre oder zerquirle fie mit 2 Cf-
lofreln voll Wafjer; jalze und pieffere; lag tm
Qecdel etn Stitcdchen Butter (wie eine Wallnuy
groB) Dellgelb werden; thue die zerrithrten Eier in
pte Butter im Dedel und rviihre dad auf dem
Boden desd Dedeld gerinnende €t mit der breiten
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RKRante ded Qiffeld — im Kochgejchirrdectel der Lange
nach Hin- und Herftreichend — langiam und be-
hutjam (08 und wiederhole dies fo lange, bid Alled
bick (b. b. floctig) getworden ift; Ddie jid bildbenben
qrofen Flocten darfit dbu nidht ?erriil)ten; achte
bavauf, daf am Boben icd)ts fleben bleibt und
etivad anbrennt. Nimm dagd Riihrei vom Feuer,
bevor ed gany gut ijt; viihre e8 aber nun nod)
einige Beit jo tweiter, bid e3 gany gar iit, was
ichnell gejchieht, weil der Dectel fehr heip tit.
Statt Butter fannft du aud) Sped nehmen.

3. Spicgeleter.

%ut[)aten: Butter oder Sped; Salj.

ag 1m Dedel ein Stiidchen Butter heif werden
(auch) Spect ift gqut). Sdjlage behutjam 4 Eier
hinein, eind neben dad andere mit (ojer Fithlung;
itrene Salz daviiber; laf auf langjamem Feuer
pad Ciweif gerinnen, aber nid&t it hart twerden;
bad Oelbe muf gany weic) Dbleiben. Diefe Cier
darfit du nicht umwenden. — Dazu papt Kav-
toffeljalat.

H. Salat.

1. Sartofieljalat mit O oder Sahne oder Sped.,

Mit O1: Wajche die Kartoffeln; foche fiein Dder
Schale; jehile und fchneide fie in ditnne Schetben;

e s, —
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menqge diefe mit etwad Salz, 1 Wiefferipipe voll
lgeito[gqpem Bfeffer, etwad Bwiebel, 1—2 Ck-
offel D1, 1-3 Cpldfiel €jfig (je nach der Starte
bedfelben) und einige Loffel warmesd Wajjer.
Dasd O fann fein: Olivendl, Wohnd{, Budjentern-
ol; bad {ind die bejten ©Sorten Salatdl; du fannit
aber aud) Leindl und Ribol nehmen, nur mupt
bu drauf achten, ob diefe lepteren Vle aud) fitr den
®ebrauch in der Kitche Hergeftellt jind. !

Wit jaurer Sapne: bereite diejen Salat wie
den mit OL; nimm jtatt O von faurer Salbhne
4—5 CRIBffel voll, und giege fein warmes Waijjer zu.

Mit Sped: Brate witrfelig gejcdhnittenen Sped
hellgelb; vermijche ihn, wenn cr etwad abgefithlt
it, mit €{fiq, Saly und etwad Wajfer; lap died
Semifch) wieder hei werdben und vermenge e3 mit
ven mbglichit Heil qefchilten und gejchnittenen Kar-
toffeln jowie etwasd feingehacfter Fwiebel (oder
Schnittlauch).

Sp diefen @alat warm.

2. Sopfiatat mit O oder Sahue oder Sped.

Wit O: Salat verlejen d. f). die duferen Harten,
dunfelgriinen Bldtter fort; die Schnecten wegq, Ddie
Wiirmer, die Crbe! Die guten Blatter [perden in
beliebig aqrofge Stitcte zerriffen, der innere Kern in
4 Theile gejpalten. ﬁSaid)e pen ©alat mebhreve
Male mit frijchem Wafjer; [af da3 Wajjer von
pen Bldattern ablaufen. Nun {dhiitte 1—2 Loffel
D[, fein gebactte Bwiebel, Saly (feingeitogen),
1—2 Lbffel €fjig und cine Mefjerjpipe voll Juder
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daran und vermenge died Aled; feingehactter Tii Il
;{aaﬁtmauf bazu, jtatt Bwiebel aud)y Schnitt-
a uch.

Wit Sabhne: Statt Ol nimm jaure Sabhne
(4—5 CRloffe). An den VBldttern darf fein Waijfer
mehr hdngen, jonjt wird die Salhne jo Ddiinn wie
Wetlch).

Mit Spec: Bereite thn jo wie den Kartofjel-
jalat mit Sped. (Jir. 1 auj Seite 54).

I diefen Salat gleich; er wird jonjt zabe.

I. Compot.

1. Apfelreis.

imm deine NReidportion (1256 Gramm —= 4 ge-
haufte CRIBTel), thue fie gereinigt ind Kochgejchire,
welched du 1/, mit Waffer fitllit; lap died 1 Stunde
[angjam fochen. Sdidle 6—8 Apfel, jhneide jie tn
Stiicte, entferne dagd Kernhaus, wirf fie i den Reid
und laf fie mit diejem fochen, wozu 10—15 Wiinu-
ten evforderlich find. gFitge 1 Stiickden Citro-
nenjchale oder Jtmmt zum Reid hingu. Ver-
fitge ihn mit Rucker, zerdriide mit dem Liffel die
Wpfelitiictchen, welche fich nicht gany zerfocdht haben.
Rithre die gqanze Speife durcheinander; itreue
Bucer und Jimmt davauf. Lap den Abfelrerd
nicht anbrennen; fjollte er zu jehr einfochen, o
giege etwas Heted Wafjjer zu.
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2. Friides, geidimortes Ob{L.

Apfel und Birnen jchdle; entferne dad Kernhaus;
Pflaumen, Bwetjchen ferne aud; von Kirjden und
Sohannisbeeren Stiele ab! Nachdem du dad Dbit
aewajchen, jege €8 mit wentq LWajjer (bet Bwetjcen
und Beerven nur jo viel, daf der Boden ded Kod)-
gejchivrd 1 Finger Hoch bedecdt ift) and Fjeuer und
lag ed langjam, jzugedectt, gav fochen. &8 it qut,
wenn du dad Dbt tm Topfe znvetlen hHerums
jchwenteft, jo dbaf dad unten Lliegende uach) oben
fommt. Bucder und Fimmt wird gletchzettig mit
mit dem Dbfte zuqejest. Statt! Buder fannit ou
aud)y Honig over Syrup nehmen. — Apjel,
Bwetjchen, Beeven brauchen, je nach der Quantitat,
dte dbu jchmorft, 10—30 WMinuten, Birnen mebhr
Beit. Scdymore im Dectel, zumal wenn du twenig
ichmoren willit; im Kochaejchirr geht e nicht gut.
Gute Kochbirnen brauchen fetnen Jucer; mit efiwas
Bimmt und joviel Wafjer, bdaf fie bedecdt jind,
and Feuer gefeht, werben {ie 1 Stunde lang ge=
focht; je [dnger die Bivnen foden, um jo  befjer
werden fie.

3. Badobit.

Wajche e3; fese 3 mit taltem Wajfer ansd Feuer
handbreit Wajjer muf itber dem Vackobit jtehen.)
%j»immt, Nelfen Citronenjchale dazu! Unter

mitinden muft du Buder oder Sprup zu
jeen. — Um bdie Brithe didlich zu madjen, rihre
1 Theeldffel voll SKartoffelmehl m etwad faltem
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Waijer glatt; thue died um Bacdobit, wenn ed gar
ift ; laf e nod) einmal mit demfelben auffochen.

K. ®etrante.
a) Warme,

1. Kafjee.

Hajt du dein Kochgejchirr gereinigt? Hait du
ein Stiickchen Soda darin ausgefod)t und ed mit
diefem LWaffer abgejcheuert? Wenn du bdied nicht

gethan bajt, wird der Kaffee wie jettiged ufwajd)--

wafjjer jchmecen; da du nun tmFelde nicht tmmer
jo viel Waijfer zum NReinigen hajt, wie du gern
haben mochteit und brauchjt; da du oft in der Eile

~nur mit Crde und Rajen und Stroh dein Kocd)ge-

jhirr audwijchen fannit, jo verabrede mit deinen
Sameraden, dafihr zu mebreren zujammentocht und
bag Kochgefchirr des einen nuy i Kaffee verwenbet
ird, etwa fo dhnlich, wie i) es zu Anfang diefed
Biichleing vor ei]ct)Iagen habe.

Deine Raf?eepurnon 1)t tn FFrieden 15 Gramm;
died giedt nur cinen guten Kaffee (ded Wiorgensd
3. B.), die Feloportion 1t 26 Gramm; dad qibt
zwet PMal einen gquten Kaffee. - Palle den Et‘ugfee
recht fein; Habe Gedbuld mit einer jchlechten Kaffee-
mithle ; ed gibt viele ychlechte Kaffeemithlen. — Jimm
2 Lrinfbecher = 1/, Liter Wafjer (harted) und {iede
died im Kodygeichirr; fchiitte ben gemahlenen Kaffee
it dasd {tarf fochende Wajfer; nimm dag Kod)ge-

e
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fhiry vom Feuer und decte es fejt zu.  Jad) 1—2
Meinuten vithre den Kaffee mit dem rveimen Lofel
um, decfe ihn dann twieder fejt zu und [ag 1hn
noch 3 Minuten ftehen. Wenn er {ich gefjebt Dhat,
trinfe ihn. — Sn einem Kochgejchiry fonnen 4—5
KRameraben Kaffee fochen, benn ed gehen Dbequem
8—10 Frintbecher ingd Kod)gefdhirr; e3 befommt
bann jeder 1/, Liter Kafjee. i[l§t du mebhr Kaffee
trinfen, o muft du ihn Ddiinner machen (Blitm-
chentfaffee). Kodhe im Sommer (Hige) diel
ditnnern Kaffee, denn du willft dbamit deinen Durit
[Bichen und auch wad in ber Feldflajdye mitnehmen;;
foche im Winter weniger und jtdarferen
RKaffee; denn du willft deinen Korper (Nerven) be:
leben; in Ddeine Feldflajehe gehort im Winter
,Sdnapd”, befjer noch) Wein; im Sommer darfijt
bu feinen Sdhnapd drin haben, dasd ijt verboten,
weil jonit leicht Hikjchlag eintreten tann; im Winter
it ,Schnapsd” im Felbe (mdpig genojfen) gejund
und wird audy filv ovich) geliefert.

2, Thee.

Sdhmwarzer Thee wird dem griinen von VBielen
porgezoqen. Petfo ift fein; Soudhong aud); aud)
Congo. — RNimm einen Theeldffel voll ins Kod)-

ejhtirr  (muf rein fein!), giefe 2 Lrinfbecher
?tmtf tochended Waffer Ddariiber; ftelle dem Ehee
heifs, aber nicht jo nahe and Feuer, daf er wieder
auffocht, dbagd darf er nicht. — Nady 3—4 Minuten
aiege 1hn ab; dann Hat er ein feined Aroma (Wwenn
du nidht weikt, wad Aroma ift, frage einen Kamera-
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pen, der Buriche 1jt). Wenn du den Thee nidht
abgtepeit, witd er btel ftdrfer und verliert an
Aroma; ed ift praftijch tm Felde jtacfen Thee zu
trinfen und aufd Aroma zu verzichten, im Felbe
mup iiberhaupt Alled friftiger jein ald wie zu Haufe
it der Theegejellichaft. Haft du deinen Thee qe-
trunfen, jo grege gletd) noc) etnmal jiedended Wafjer
itber Den Thee; dad i)t zweiter Aufquy; Dder ift
fajt jo fraftig wie ber erjte; fitlle ihn tn die Feld-
flajde. Cin alter Solbat jagte mir: ,Thee [Hiche
pen Durit befler al8 jeded andere Getvanf; und
per mup pasd wijien, denn er hat darin Crfabhrung,
wetl er {don alt ift und doch jhon Ofter wie du
jettent. Durft hat [Bichen miifjen.”

2 Cplofrel voll ‘Thee find ndthig, um ein ganzes
Kochgefchirr voll Thee zu bereiten, aud weldyem 10
Lrinfbecher audgejchentt werden fdnnen.

3. Cacan.

Cacaopulver. Thue 1 Theeldffel voll Cacap-
pulver (= 16 Gramm) tn den Trinfbecher; giefse
jtepended Wafjer pavauf; rithre jolange um obder
quitle, b3 fich) ber Cacao vollftdndig aufgeldit hat;
perjitge thn mit Sucer.

Cacaotafeln. Nimm o viel, wie du mit 1
Jockinopf bebecen fannit, giege 1 Trintbecher voll
Wajjer nd Kochgejchirr und foche den Cacao darin
etntge Male auf, bid er fich volljtandig zerfocht hat.

4. Chocolade.
16 Gramm auf 1 Trinfbedjer; foche die Choco-
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ladbe auf jtarfem %Ecuer 10 Winuten lang 1m qut

ereinigten Kochge)dhirr. Wenn fie Etm: emfncf)t
? fu@ge heiged Wajjer zu.  Hajt du Wild)? So [bje
pie Chocolabe n qanz wentg Waijer auf; qiee die
frtid)e Weilch zu unb foche dad Ganze IU‘JJ%

5. Grog.

Siede Waffer im gutgereinigten Kodygejdhirr;
thue einige Stitctchen Buder tn detnen Trinfbecher,

fu[[e pent Becher nicht bid zum Ranbde, jondern nur
3/, voll; gieBe 2—3 CEhloffel Rum oder Arvac ober
@Dgnuc ind heige Bucermwaffer; dad ift Grog.

6. Gliihvein,

Giege 1 Trinfbedher voll Rothwein ind gut ge-
veinigte Kochgejd)irr; wirf 1 Stitdchen Bimmet,
1—2 Jelfen und Bucfer tn Den Lein. ﬁaﬁ
died Getrdnf am Feuer Het werden, aber nicht
fochen.

inuten.

b) Bulte.

1. Gitronenlimonade.

iille Talted EIBaEer in den Trintbecjer; quetiche
ven Saft einer halben Citrone ing E!Bager thue
Suder hinetn. Hebe die audgequetichte Citrone im
orntfter auf; denn du fannit die Citronenjchale
2 allerle @peﬂeu beim Kochen im Biwaf qut
verivenben.

2. Simonade von andeven Frudtjdjten.
Wit Buder emgefochte Safte von Kirjcen, Him-
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beeren, Crdbeeren, Johannidbeeren eignen jid) dazu.
Nimm 1 Theil Sajt und 6 Theile Waijfer. Diefe
Qimonade ift dann nicht {hwad). Auch eingefod)tes
Beerenobjt [dht fich qut zu Limonaden berwenden,
. B, Heidelbeeren, Johannidbeeren, Erdbeeren,
%imbeeren, Kirjchen u. . w.

Nimm einen Trintbecdher voll Wajjer, 3 Loffel
poll eingefochten Dbfted, etwad Bucker; riihre Ddied
um und lag ed dir wohl jdhmeden.

Nun, lieber Solbat, foche dir im Mandver und
Telbe deine Portion rvecht mannigfalttg und bedente
jeden Tag:

Um gegen den Feind majchiven und thn be-
fampfen zu fonnen, mup der Soldat Krifte haben
und gejund jein, womdglich etn Herfuled jeur; zur
Entwidelung von Krdften und zur Erhaltung ver
Gejundheit mup der Solbat micht blod {chlafen,
jondern auch effen und frinfem und zwar gut und
veichlich; nicht alle Lebendmittel, die der Solbat im
Telbe borfindet, jind qut; dedhalb mufy er die oft
i den Lebendmitteln und im Wajjer verborgen
fisenden Krantheitdfetme mit Feuer vernichten, d. h).
jo viel wie moglich Alles, wad er 1t und
trinft, erft foden.

lind dedhalb jpielt dad ,Abfochen’ im Felbe
eine fo grofe Jolle! Du darnit nicht denfen, dvasd
Kochen 11t miv vie( zu langweilig; i) effe nteine
Lebensmittel, 3. B. den Pwiebad ungefod)t, das
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Gonfjervenfleifd, wie e aud der Biidhie fommt,
bad Objt, wie 1hd vom Baume nehme; ich Habe
einen quten Magen, ich bin genii%iam und ed wird
ichon geben, ich werbe ed ja wobl jdhon noch) eine
Weile aushalten. Wer fo denft, braudyt jid) nicdht
st wundern, wenn er jhlieplich magenfranf und
elend wIrd.

Alle Vorgefesten, bid Hinauf zu den Hidten,
halten darauf, dap der Solbat Jeit und Oelegen-
heit befommt, ,gritndlic)” abjuiodjen, wenn e3
die WVerhiltniffe ivgend gejtatten.

Qebe woll, bleibe gejund, jtarf und tmmer guten
Muthes.




IIL. Aunbang.

1. Srieg3artifel.
Art. 1. Der ©Soldbat mufy ftetd der ernjten

Pflichten feined Berujs eingedenf und diejelben ge-
wiffenaft zu erfitllen eifriq bemiiht jein.

o(rt. 2 fennt jeder Soldat audwendig, und wiv

Rrauen wiffen aud), wag dpemjelben enthalten it
and lieben nur diejenigen Soldaten, die urnjerm Katjer
treu find, gegen thren BVorgejebten gehorjam, in Det

Sdylacht muthig und tapjer, unter einandber gute
Qameraden. Sor feid alle jold) brave ©olbaten,
pad ift weltbefannt; darum erzifle i) dir hier aud)
oon Den andern Sriegdartifeln MNidyts. Jtur pen
rtifel 32 will ich mit dir bejpredyen. Der Heipt:

Wer im Felde in der Abjicht recht3midriger ,%us
eignung eine Sadje Der Lanbdedetnwohner offen
weqnimmt obder denjelben abn Gthiat, ober Ded eigenen
Rortheild wegen unbejugt Requijttionen vornummi,
wird wegen $Plimderung mit LVerjepung in die 2.
Slafje de3 Soldatenjtandes und Gefangnip bid zu
5 SSabren, in {d)weren illen mit Budhthaus von
aehn Jabren b 3u {ebenslanglicher Dauer oder
mit dem Tobde bejtraft.

A3 Plitnberung ift ed nicht amzufehen, wenn
bie Aneignung nur auf Qebengmittel, Heilmittel,
Betleibungdgegenitinde, Seuerungsmittel, Fourage
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Anbang, 65

ober Tran@portmittel fich erftvectt, und nidyt auper
Rerhaltnify au dem vorhandenen Vediirfnijje jtebt.

Diefer xweite Abjap jteht auc) tm WMilitar-
Strafgefebuch fiir dad deutjche NReid) vom 20. 6.
1872. Sn dem Werte ,Strafrecht und Strajproze
fitr $Heer und Marine ded Ddeutjchen Jietches von
IR, ¢ Solma“ ftehen Hievzu auj Seite 126 folgenoe
Anmerfungen:

1. Der §. 130 enthilt eine Ausnahmevorjdyrift,
tndem er dem um S‘Eriege unpermeidlichen, augens=
blictlichen Nothjtande Rednung trigt. Danad) 1t
bie TWeqnahme, auch) Abnbthigung Dder bier ge-
nannten ®Oegenjtinde tm Felde jtraflos, jobald jte
fich in den Gremzen ded vorhanbdenen Beditrintijes
halt.

2. Die aufaefithrten Gegenftinde find fetne
Eremplififationen, jonbern fie jind erjchopfend Dbe-
setchnet.  Die Wegnalhme anderer Gegenjtinde bletbt
jtrafbar.

3 1nter Qebendmittel find aud) Genupmittel,
namentlich Tabaf, Wein 2¢. zu verjtehen.

4. Die Fafjung ded Schlufjakes ,nidht auper
Verhaltnif zu dem vorfhandenen Beditrjnip" lagt
erfemen, daf e8 nicht auf dad Bediirjuip der etls
selnen Perjon anfommen joll. Wenn 3. B. ewme
Truppe mit dem Schubhwert herabgefommen 1t und
eit. Mann findet in jeinem Quartier eine Anzabl
qute Stiefel, die er mitnimmt und von benen er
ein Paar fitv jich behdlt, die andern an die Kame-
vabent vertheilt, jo it ex nicht jtrafbar, da er nicht
{iber Dad bei Dder Truppe vorhandene Vebiivfnip
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enommen Hat. Wiirde er aber die Stiefeln ver
aufen, fo wire er wegen Plimderung oder Dieb-
ftabl azu Dejtrayen.”

Wenn pu aljo im Feldbe d. h. im Kriege,
(wad id) jept jage, gilt niemals tm Frieden!) ved
Abends it ein Gehdft fommit, feine IMagazin-
perpilequng befommen Hajt, jondern bir dienjtlich
gefagt worden ijt ,1hr Tetd durch den Quartierwivth
2t verpflegen”, und ivenu Dir num Dev fuatier=
wirth die Verpflequng verweigert, (o fannjt du,
wennt du im Hofe e Gdnsdchen herumjpazieren
fiebijt, died requiriren und Niemand hat ein Jedyt
pon dir iu jagen: ,Fuch, du bhajt die Sang ge-
ftohlen;* denn du hajt lediglich nach) dem Oejete
gehanbelt, indem du Ddir telbitjtdndig Deine Yortion
vequirict Hajt. Eine eingehenvere und befjere Cr-
(Guterung al3 die ift, weldhe ich dir bier gebe, toirit
du pon deinen Herrn BVorgefepten in der Jnmjtrucs
tion erhalten; fiir mich papt ed jid) befjer, twenn
ich dir jept noch wad von den Stritmpfen erzible.

2, Gejundheitdpilege im Felde.

a) Fiige. Oute, nid)t geftopfte wollene
Stritmpfe im Winter, Fuplappen pper 1werd
gewwofnt ijt, baunmwollene im Sommer. Stritmpfe 2.
und auch Stiefeln oft wedhieln, namentlich wenn
fie naf von Aupen oder naf von Jnnen (Schwetp)

eworden find. Reine Falten tm Strumpfe und
vine im Gtiefel; weiche Stritmpfe und weidjes
Qeder! Haft du die Fiifje wund gelaufen, gletc) zum

Qazarethgebiilfen gegangen vejp.vem Korporaljdajis-
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jithrer gemelbet, bdamit rvehtzeittq wad qejchieht.
Schweiige Fiige behandele nut Salicyltalqg.

b) Magen. Dem haben Ddie vielen Necepte
aeaolten, die 1) aufgejdrieben habe; mbgen jie thm
qut befommen und jein Herr auch jtetd Kleijch und
%utl)aten bejiben. Jit Der Wiagen gut, jo 1)t aud)

¢c) Ropf und Hery gejund.

Died 1)t detn Gejundheits-abe.
3. Feldpoit.

Im Felde ein Briefchen aud der Heimath und
in der Hetmath eine Nadyricht vom tapferen Sohne
aud dem Felde, da ruft der Empfianger: ,Hurvalh!”

Dic Feldpoft nimmt an:

Gewdhnliche und Geldbriefe bid sum Gewidyte
port 250 Gramm, ferner Poitfarten und Poitan-
etjungen.

LWie die Abdrejje jein mufp, erfabhren {ie tn Dder
Heimath auf der Poit; nur muBt du genau auf-
jhretben, wo du jtehit: Compagnie, Bataillon,
NReqgiment, Brigade, Divijton, Armee-Corp3d ; du ex-
fahrit bad Nothige von Ddeinen BVorgejehten. Der
Brief ausd der Heimath fann big 250 Gramm
ieqen, dad tft ein Halbed Pund. ¥ap Ddir aljo
jhicten: Cacany Chocolabe; Ruder; atron; Sup-
penfrauterertract ; Gewiirze, und zwar von lehteren
Bfeffer in ganzen Kornern, Jimmt, Kitmmel, Jelfen,
Lorbeerblatter, Wiusdfat; Cijigejjeny nimmit du n
eitemt fletnen Weedicinflajchchen qleich betm Aus-
vitcfen mit; (qute it in jeder Upothefe zu exfragen),
einige ‘Tropfen CEfjigeffeny in einen Vofjel voll
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Wajfer liefert einen vorziigliden Gijiq; lap biv aud)
mancymal Seife und Soda mitjchicten.

FWollen die Angehibrigen Liebedgaben jpendem,
jo find fehr willfommen: yollene Stritmpfe, Stiefel
gicht a1 fleine) Schinfen, Wiivite, Butter, Gewiirae,

abaf und Cigarren. Das, haben miv alte evjahrene
Soldaten erzahlt, jet ibhmen ausd ver Hetmath ms
Feld gefchictt worden auper eipem Briefchen. Laddu
it Deine Briefe jchreibjt, die du nad Hauje
ichictit, dafitc Habe ich feine Ytecepte, weil du dasd
doch viel beffer weifit, wie td).
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. Mein in diefem Kodbiidlein (Seite 20, 23, 24,
34, 40 1nd 67) crwiibntes Suppenliguter=Grivact -
ift bejonderd jur Berwendung tm Felbe werthe
vold, wenidie jum Wivgen der Suppen, dev Fleifdy
brithe und bes ﬂ'o@flcif&;cé gebraudylithen Suppenge-
“mitje, wie Sellevie, Laudy und Ritben, ausd denen bas
Crtract bereitet wirh, gav nidt ober nur jdwer zu
bejdhaffen find, wad gewdhnlidy der Fall ift.

Dhne diefe Juthat aber find Suppe, Fletfdybriibe
oder Kodfletjd) nidt jdmadbaft.

Dad Cytvact 1jt pulverfdrmig, fehr leidyt (B8lich.
und lange bHaltbar. , W 2 '

-+ G Bledpisden voll GEytvact, etwa bon dey
Gxofe etner Tafdenubr, veidt sum Wiirzen von
50 Yitern ober 100 Portionen Suppe odey
Bouillon und foftet nuy 50 Pfennige.

Berfandt wird ‘ed in jebor Beliebigen Quantitit
und ift jeber Dofe GebrandSammweifung beigeqeben.

, Budolf Sdjeller, Hildburghanfen.
(Gonfervenfabrif erridjtet 1871.)

Bitte voi'itebeilhe Seite ju beadyten!




