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flen Gonuern und Gimmerinnen der Volfserzichung zur An:
requig, Den Wirtjhaftalehrerinnen zu praftijder Venupung, el
Schiilerinnen alg Xeitjaden ift diefe fleine Arbeit geweibt.

Hervorgegangen it Dag vorfiegende Werfdhen aud dem prafs
tijchen Koch-Unterricht fiiv Rolfsfinder im Peftalozzi=Frodelhauje tn
Berlin, Steinmepjtrafe No. 16, und einer langen Vrarid in demt
Heyljchen Jugendheim — aber voriviegend oar es der LWunjd)
Shrer §. K. Majejtit der Katjermn Sriedrid), Der bdie BVerdifent:
lichung Diejer Blitter vevanlapte. Jbhre Q. R. Majeftit Haben feit
Safren Veranftaltungen angeregt 1und aefchaffen, um moglichit vielen
Maddhen aus dem Voffe die notwendigiten haudwirtidaftlicyen
Qenntniffe vor ifrem Cintritt in dag Xeben ober in einen be-
ionderen Beruf zugdnglich su madhen. So modyte auch diefed Biid)-
(ein Dazu etn Miittel mwerden.

Den Lebrevinmen, welde nod) unerfahren i jchulmapigen
Unterrichte Der praftijhen Kiiche find, giebt Hejt 1 filr einen
io(chen die mibtigen Fingerzeige und Hauptgefichtspuntte. Selbit-
redend fann dad Hejtchen, weldhes auf den geringften Umfang eln:
qejchrantt wurbe, fiir die Lehrevin nicht den pollen wiffenjdaftlichen
und praftijhen Stoff umfafjen; dagu findet fie Unterwetjung Bl
ABC der Riihe von derjelben Verfafjerin und in AL Crnjt’s Bud)
ridhtiger Crndhrung fiir Gejunde und Krante.
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Deft I ift ein einfaches Kodpbucy mit einer Beigabe von ragen,
dte gur Wiederholung oder Ausarbeitung empfohlen werden. ’

Den  allerhichiten Sutentionen entiprechend, wird ein recht
erfrige3 Benupen diefer fleinen Defte tm Haufe und Neadcdhen:
beim, in Tages- und Ubend-Qodh- und Wirtfdaftsjdhulen,
bei Wanderfurfen und Unterweifungen auf dem Lande
erhofjt.

Je weniger 3eit und Geld sur Berfiigung des hauswirtdaft-
lidgen Unterrichts per MMiddjen drmerer Klaffen Iteht, je Durdy-
gearbeiteter mufy die Lefhrmethode fetn.  Jn vorliegenden 20 Leftiomnen
1t eine gebiegene, erprobte Orundlage zur Belehrung in der etnfachen
Riidhe gegeben, deren wirtlihe Rejultate durdhaus befriedigt Haben.

Devingsdorf, im September 1890.

Hedwig Heyl.




Einleitende Bemerhungen.

— N ———

TWenn ein Kodhfuriud von mur 20 Leftionen eine Grundlage
fiir die gejamte Kitche geben joll, fo muf Dderjelbe nac) gang
beftimmten Gefichtepuniten geordnet fein. Semem Bede ent:
foredend mup derfelbe vor allem mit wenig Whtteln bdie Ju-
bereitung der Hauptgruppen der itblichen Nahrungdmittel umfjajjen.
Die angegebenen Leftiomen enthalten die Hanptgefesse der Kiidye;
deshalb ift es unbedingt erforderlid), dap jie den Stamm
ded zu Crlernenden bilden, aud) wenn zuweilen eingelne Spetjen,
wie fie jur Auswahl Heft I bringt, bevorzugt werden. Xandes-
iibliche Gyetfen laffen fich) wohl leicht unter eine vorgejehene Leftion
einjchieben.

Die yftematijhe Verteilung bded notwendigen Lehritoffes ge-
ichieht auf die eingelnen Leftionen wie jolgt:

Grite Leftion: Heringsfartoffeln ; Warme Wiirftdjen ; Pellfartoffeln
nd Herng.

Qweite Leftion: Mildreid mit Juder und Jimt; Gebratener
Sped.

Dritte Leftion: Brithfartoffeln; Rindflerjd.

Bierte Leftion: Beeffteaf mit Mojtridhjauce; Kartoffeln.

Tiinfte Leftion: Gemitfejuppe; Cierfudjen; Griiner Salat.

Sedyfte Leftion: Hammelfleifh; Griine Bobhnen und Kartofjeln.

Siebente Leftion: Graupenfuppe; Hefepudding; Blaubeerfompott
pber Kirjchfompott.

Achte Leftion: Scdjotenfuppe mit Mehlilofen; Scdellfijd) mt
brauner Butter.

Neunte Leftion: Brotjuppe mit Badpflowmen; Kodnigsberger
Klops; Heringsjauce; Pellfartoffelmn.
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Sebnte Leftion: Gejchnortes Salbfletjch ; Robhlrabi unp Startoffeln.

Clfte Leftion: Drithreidiuppe mit Rindfletfd ; Bierfijd); Kar:
toffelmn.

Swblfte Leftion: Gebratene Leber; Mohrriiben.

Dreizehnte Leftion: dungenjuppe; dungenfadyée; Pellfartoffeln;
Pennighuden. |

Bievzehnte Leftion: Sd)weinefoteletten: Sdywetnebraten; Kar-
toffeln; Rote Gritge mit Neilch.

Siinfsehnte Leftion : Erbsjupype; Semmelflofe; Gejhmorte Birnen.

Sed)zehnte Leftion: Brithjuppe  mit Cutlauf;  Rindfleijch mit
Jofinenjauce; Rartoffeln in ey Sdjale; Heringsfalat sum
wetteren Berbraud).

Siebzehnte Leftion: Wirfingfohl; Kartoffeln ; Bouletten.

Achtzehnte Leftion: Siifjaure Bohnen; Bratwurft; Flammerie.

Neunzehnte Leftion: Gebundene Suppe ald Taubenjuppe (gute
Sranfenjuppe); Tauben braten; Fruchtjauce su JSlammerte
bom vorigen Tage; Kartoffeln.

Smwanzigite Leftion: Hafergriisfuppe: Rindfletjchrouladen: Grine
Sartoffeli.

Jolgendes it nod) zu bemerfen:

Die Lehrerin hat jede Juthat einmal wiegen und dann nteffert
s Laffen.

Ulle Schiilerinmen miiflen das Gewidht von 1 ERloffel Fett,
Neehl, Grief a. durd) Anfdmmung lernen, ebenfo wie viel Inhalt
ein. Tafjenfopf pat.

Jeder Handgriff wird von Her Yehrevin einmal gejeiqt, -
rend alle Sdiilerimen binjeben.

Die Lehrevin Hat ji) davon zu itberzengen, daf alle Sdhile-
rinnen {ie jowohl in der Srildrung wie im Handgriff verftanden
baben.

Bon der dritten Leftion an iird s Anfang des Unterrichts
Die Sujammeniesung der Opeifenn nad) ihrem Nihrvert beftinmmt.

Die Zeit des Unterrichts ift jedesmal 3—4 Stunden.

.
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k. Ginridtung sum Unterridt von 12 Jdhiilerinnen.

9 tleine transportable Pajdjinen & 40 Warf. . . . . . M 30,—

(Sind andere lanbdesiiblide Kodeinridhtungen mit dem ge-
horigen Herdplattenraum vorhanden, jo {ind diefe natiirviid
31t benugen.)

9 Rajten zum Feucrungdmaterial und Schippe & 4 Vlart.

9 Tijhe mit je einem Schubfajten fiir Utenfilien und je
einem Stabe, ber die beiden (dhmalen Seiten des Tijd)ed
verbinvet, zum Uberjdhlagen von Wijdptiichern bdient und
mit Haten zum Anhangen von Abfall: und Spitlwaijereimer
vetfehen ift. 2 Borde n glewder Hihe mwie der Tijd).
Diefe find zum Ab- und Anbafen an den Tijd) eingeridytet
und enthalten je 3 Bretter. Die Tijdje wurden nad) meiner
Angabe von der AftiensGejelljhaft fiir BVau-Austithrungen,
W. Genthinerjtrafe Nt. 3, gefertigt (fiehe Abbiloung S. XT)
und Ioften pro Stiid 24 Mart 50 Bf., sujammen . . . , 49,—

Die Hobhe ift nad) der Grofe der Kinber anjzugeben.
Die Tijdhe werden jo placiert, daf die Lehrerin alle Kinver
iibetfehen fann (fiehe Abbiloung S. X).

12 Schemel, mweldhe aber aud) durd) Stithle erjefit werden

fonnen, & Stiid 2 Warf 25 Py, .

i1 Sr_'

' 21 e
S 164,—

€3 ift wimjdendwert, daf eine Lehrerin nidit mehr als 12 Sdiile-
vinnen beauffichtigt. Unterrichten fann fie deren melhre, doc) bedarf fie zur
Auffidht an den eingelnen Tijdhen der Hilfe, welche vielleid)t angehende
Lebrerinnen leiften fonnen. Jn diejem Falle {tehen die Tajde jternformig
um die unterridytende Lehrerin, die Hilfs-Aufjeherin vor dem Gejdjirrbord.
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Die Sdiilerinnen werden mit 1 und 2 umjdyichtig benannt, jo daf an jedem
Tid) 3 Sdhitlerinnen die Nr. 1 und 3 die Ne. 2 fithren. Diefe Jablen
dtenen beim Unterricht zum Kommando fiic dte Yebrerin. Aupervem Hat
jede Sditlerin eine laufende Nummer (1—12).

Stellung der Tijde und DHerbde.

a und b Fijde. — ¢ Llag der Lefrerin, —
d und e HNerbde.

Auj der Tabelle S. XIT fann jede Schiilerin ourch thre Nummer das
Amt erjehen, weldyes ihr jur Ordnung des Sanzen iibertragen ijt.
Diefe Amter gliedern fich in:
Amter vor und wihrend ves Unterridts,
Amter nad) bem Unterridt (Reinigungsarbeiten).

Am Schluf des Unterrichts hat fid) jede Schiilerin von ihren Plichten

fiit den folgenden Tag zu iiberzeugen.
Die Yebrerin fragt darauf, ehe die Sditlerinnen das Lehrzimmer ver-

laffen, nad) den Pflidjten fiir die nacd)jte Unterrichtsitunbde.

—
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Uerteilung der Amter vor, wihrend umd n

e —— —_——— — e —— —_—

Vor und wibhrend
ped lntervidhts. i 1 | 2

deuwerung in bie  Kiicdhe

7 Geldyirr vorjpitlen, wajden,
_7 nad)jpitlen, abtrodnen,

M.i:mﬁ: und ._szm_.&ﬂﬂcﬂw_ ledel 1T 1 21918 | 813! 3 i 9
i SN s oot ol RIS B R RUERIETRE T B AR 0 R VI TR E U BV R P SV YO v PG P Bl fortitellen, Tiidjer auf-
Derdfener unterhalten, | 7 |7 |7 (8|88 9199 (10/10| 10/ b ltatlial ol =gl v : ) :
fitr heies Waijfer forgen. | 7 i1 11 | 112 | 12} 12 _ (|8 wﬂnﬁ%mﬁ.: Ausfegen  bder
Gintaufe aubeshatd ber 9= 5 | o | o | < | < |1 1 -~ ———————— - —
ﬁﬁ:__, &Z&wﬂ@ﬂﬂﬁm‘ @m:”u 2 2 | 2 3 | o 5! 4 _, 1 4 e) W) g w 0 6 6 1 l 1 2 o _
Fauie innerhalb der An- ___ el A TR R [ e [ B AP PR U PR T [ | a2t ] et _Hmt? iderern.
ftalt, Budfiihrung, 88|89 | 919 E_::E NIt 22l el T I 71918191
—_— - e A el [ S LR 5 T o |
| 3 : : _ | B F =0 TAREEEE T R T e - e | vy, S A T
mwnm_w&_::m ber Gerdte und | m.. M H“w _.w _.w hw ,m. 7 m | L |9 L6 6 | BPTRY | 20219348 (4 : Alche wﬁnzmzézz_r Ofen
oichirre 2um SKoden. Al e B | B U U W, . (g g mitSand abreiben, Gtien-
@ |m ) 919191010, 10]11 |11 |11|12{12|12|7|7| 7|8 |88 j:t blech abreiben. _
S | |._ P L S e e L (. a2 e - = | = e e ——— S— — e
: . 414141615 /516i6(6|1|1|1|2[2]lals!8l3]4]|5|n0keus ideuern. Renite
Berteilung ded Materials. | . | . | . (Wopat fa ot [ | 8w o (u | w ] | h i [ a. ol ll tw_wmm:mﬁ ﬂm:.&wnwmw Hmzm
10 5_ 10 11|11 -: 12411213217 171788 ]|8[91949+410 111 Tijdyplatte jaubern.
Ordnung ber Tijde, ab=| . | . 7 ] V2 P N e e o LT T R
wijden und gebraudyte Hw hy _w _.m am Hm_ﬂ h h h 21212133 /8|4(4|4/5]6 -
Sadjen wegijtellen, ABfall || 77 | 1% | 3 U (U . (W (W[ fu, o o (o | an | an | | | | e anfes pugen.
namizﬁm.q LL11{11/12(12/12(7 | 7|7 |8 8|8 |9 |9 |9 |10]/10/10|11|13
al = |+.| _ - - 2 | [ e |
Bt oo, sessten o 8| 8|11 1123313 8134 Ta el w5 e 1)
weaaienen. H1ol1olsel ol o5 | M (Y| B0l [, .t (ot [ | o, || . (| Meffer und Gabeln puken.
3Bieh 12(12/12| 7 7|7 (8|8 |8|9|9|9]10]10]10]1i(11l1ilisl 5] Agoer

*) Dieje H,&m:_ﬂ, Em:wmw m&.. anm Sdluf; des Werles nod) emmal auf befonberem Blatte.
auf Bappe gezogen und in der Kiiche jihtbar zu allgemeiner Benuung befejtigt werden.

Diefelbe foll bort abgetrennt,
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B. Utenfilien sum Rodjen fiir 12 Sdjiilerinnen.

Bu begiehen durd) Karl Hivid & Co., Berlin W. Qeipzigerjtr. 114.

Cijernes Gejdirr.

6 gqufeiferne emaillierte Schmortopfe MNo. 4 & 80 Pf.. . . M. 4,80
6 Dedel dazu von Weifsbled) (aud) als Cierfudjenmwender 3u
gebrauchen) a 10 Py.. . . BV R R R WD
6 gejdymiedete Lwrfud)enpmnnen 3] UU SBf . 2onthi RO b
6 qraublau emaillierte gevade Topfe, um Mild) over @peﬂen
ofne Jett su fochen, & SO Pf. . .
6 Mildyhiiter (eine einfade %utrtchtung,melcbe ermughd;t 5]3111&)
lange 3u fochen und Das Uberlaufen verhinvert) & 60 Pf. , 3,60

1" 4‘r80

9 Bratpfannen, fitr den Herd paffend, & 2 Mark . . . ., 4—
6 Untertafjen und 6 graublau emaillierte Tajjenfopfe, /2 1
baltend (jugleich als Mafy, Form 2. 3u gebrauden),
L ) kR S PR R TS R F T S 4,00
Jrdenes Gejdyirr.
6 trdene Kodhtopfe von 1Y, 1 Jnbalt & 20 ’*Bf S 3 adiaes) B0
6 1rdene Bunzlauer EHhIcE;tume innen weif, 1 1 Snbu[t
810 By . . BT W W 5 e 2 e S 1
12 braune trdene ?J‘upre a ?H ‘ib'f TP AR T S MR S
6 Eleine irdene Napffuchenformen & 30 Pf. . I 11
3 Gteinfrufen zu Fett & 30 Py.. o 90
Holzzeuq.
6 qrobe Haarfiebe, itber die braunen Nipfe pafjend, & 1 Dart ,  6,—
6 bolserne KRiidenbretter 2 30 Pf. . . . . . . . . . , 180
6 runde Holzldffel & 10 Pr. . SR B A EIE o D  yde
6 Quitle aud einem Stitd & 15 Pf. . . . . . . . . 5, 07D
G Petie Mivelbtlaer 4 85 B o5 lvadls v s s = o 2l
2 Holgbiirften 2 10 Pf.. . . . . . . 0,20

Emnépnrt ,/M 42,45
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Bledhzeuaq.

6 Werpbled)-Reibeifen & 30 Pf. .
6 veryimnte Bled)sffel
12
6 emm[lwrte Gd]nmfeﬂen a ai’# 35
12 Siichenmeffer. ;
12 Sartoffel|dhalmeffer 2 la Ebr
6 Kiichengabeln

2 ovale Sinfwannen jum %Ihma]cﬂen a 1 ﬂJEmf

2 tleine Jinfeimer & 50 Pf. .

2 grofse ,, & 1 Wark.

2 Wajferfannen & 2 Mark

1 Sudhenblech .

1 Bejen .

1 Handfeger

1 Sdyrubber :

1 Grammmage event. i’iuefma ae .

6 Zeller fiiv die Speifefammer
1 Mlefjerbrett

. ?llﬂfd}c
12 Paar wajdbare Lopfanfafjer
24 gejtreifte Wifchtitcher .
12 Handtiider .

2 Sdyeuerlappen .
2 Diejfertiicer

I Pusgtajten (aud CIgﬂtlEIIfI]ft), .1 a.,tlfd E].xurjgtem

Sand, 1 Stitd Jettungspapier

D. Rekapitulotion der rutumlmrn An/ dmﬁunqen

Widbel und Herve .

Utenfilien jum Kodjen

Walde o« . .
Wirtjchaftabitcher, CTJmtt, gsebern

Untervichtsmaterial .

Trandport M 42,45

’ IDL‘I]—,LL

n 280
v 0,40
w080
w180
" ]r'_'
] T
i e 0
s g
T —
s
r 4;_
v 0.00
L o))
, 0,80
PRI B S 5
o e
LS50
970
M. 73,50
M 3,—
W Oy
o
s 0,00
w050
iz I#__'
M 19—
o i B4 ——
B a-a0
1 19:-_'
ik
. 2025
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E. Leuerung fiir 20 Lektionen und 2 Herde.

A Seltoliter Rolilen & WMok 15950 o 88 o S0l ceus b g M 80
SRR e Wl S kR )
Sola aum Fever avmodien . o 0 s U6

M 11,40

F. Roften der Rohmaterialien fiir einen Rurfus von 20 Lektionen
fiir 12 Jdjiilerinnen und {e 12 Portionen IJpeilen.

Gijte Yeltton: .V 2 L o W DRt
[wette Lellion . o 0 G ThLe Ll e
Dritte Leftion y o 2,621,
Rierte Leftion . . 248%,

Fiinfte Lettion . e 808
Sedyjte Leftion . R L0 el e g T
Siebentte Sefbionn . 0 0 0L LN SSa5R

Uchte Leftion 4,651/,
Jteunte Yeftion . n o 3,98
ehnte Leftion . v - 3,808,
Clite Leftion 5 15k Aan AR A i et R

vlfie Hektion NG Fe e R S

Deezeinte Leltton . o o & o0 38410
Bierzehnte Qelllow . . . . . . 5133,

yinfzehnte Lettion e 9,000
Gedppebinte Leltion. - - L . & 3230
Stehgelmie feltion . . o . . 4 848,

Udptzehnte Leftion . v 9,061/
Jleungehnte Leftion v 9,16,
Awanzigite Leftion. w 410%,

Summa A 73,98Y/,

G. Die Beftimmung der Hohe des Zonovars fiir die Lehrerin,
- fowie der Preis fiiv die qemieteten Raume unterliegt den iri-
' lidjen Vechiltnillen,
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H  Budfithrung.

Jtacd) beifolgendem Mujter joll Cassa gefithrt und taglich) abgejdhlojjen

werdern.
Monat Tag Gegenfand @innagnwn Ausgaben
| S | B ok
Senuar | 1. | An Wirtjaftsgeld . . . . . . I 3G !
v g Per Gintonf:
070 Ratoffeliy . . & ooy ; — 130
| ‘:2-:{ g En[g ........ —
| | e e ﬂ — 121/,
| 6 mittelgrofe Jmiebeln . . IS
| 1 jaiwe Gule. . .. . . . — 5
L5 Oeettae . v o n v b on — !Tﬂ
15 Prefferforner . . . . . . — 1/,
250 g Gpedfett . . . . . . — 4
1 Gemiivsdofis. . . . . . . B " 1
12 Paar Wiirftden . 1 180
: 3 |45/,
Ubertrag 26 1541/,

i
-

Vortrag | 26 541/,

Januar
|

|
l




Erite Leftion,
(An jeder Lekfion beteiligen fidy 3oolf Sditlerinnen.)

Tenjunt.

Kartoffeln in der Sdale fo
Spedmwiirfel ausbraten.
Bratfartoffeln braten.
Heringe zurechtmaden.
Heringe einlegen.
Heringstartofreln.

Warme Wiir{tdjen.

chen.

Ritdjenjettel.

- Heringsfartoffeln.
- Warme Wiirftcen.

Pellfartofreln und Hermng.

Untervidtdmaterial.

Berjdhievene Sorten Kartoffeln.
Hartes und weiches LWajjer.
Seife.

Rartofielmefhl.

Griine Bldtter oder Sellertefraut.

Cinfaufe:™)

6 1 Kartoffeln. A 0,30 Fvansport A 0,54
25 g @alj. . 00015 | 1bBettme . o i w0

1}/, 1 Gijig , 0,12Y5 | 15 Piefferfornmer . » 0,00%/s
6 mittelgroBe Bwiebeln , - 060 250 g Spediett . , 0,40
1 faure Gurfe, , 005 | 1 Gewirdoiid 5. 00l
Trangport M 0,54 | 12 Vaar Wiirjtdyen . W s 6

M 345 /a

Davon ab fiir Vorrat von fauren Hevingen , 0,92/,

M 2,53/,

Kojten der Buthaten fiir diefes Mittagbrot: & Perjon ca. 22 Py

Heringe herumaeben,

Arbetfsplan.
(An jedem Gejdhaft beteiligen fid) wei Sdyitlerinmen.)

6 Jtapte mit Llaffer verteilen.

Jebes Kind nimmt einen Hering und legt ihn ind LWaffer (je Fwer
Sdyiilerinnen benuten einen Napf), mdajdt ihn, gieft das Wajfer ab und
ernevert das Wafjer zum Cinwdjjern.

1te parnad) ab.

Senl, Lolistodhbudy. II.

[ ]

) Alle Buthaten werben von einter Sdhitlerin abgewogen. Die anberen tejjen
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Sdalen mit Waffer verteilen, Kartoffeln abmeffen, wiegen und abzdhlen,
wajdyen, in einen Kodytopf mit der erforderlichen Dienge Waffer und Salj
thun und udeden.

Dolz vertetlen um Feuer anmadjen.

Jet Sdyiilevinnen madjen Feuer am, die andeven iiben dag Legen bes
Brennmatertals zum Feuermaden auf Tijdh oder Herd.

Die Kartoffeln werden auf den Herd geftellt und nac) der Uhr gejehen.

Lehrerin madyt einen Hering zuredht (alle Kinder fehen 3u)  und
richtet ihn an.

Deringe guredhtmacien und amvidten mit gquiimen Blittern.  (Die
Biudye wiirflig (dneiven.)

Lehrerin jdmeidet einen Heringsbauch, pellt eine Jwiebel und dhneidet fe.

Jwiebeln und Gurlen jdneiden. Gejdhirrreiniqung.

Die Heringe werden in einen Topf gelegt, Swiebeln und Gemiiry
pazwijden gejchichtet.

Cin Topf mit Gffig wird auf den Herd geftellt. Die Kartoffeln ab-
gtefen und abdampfen lajfen.

Sine Schiijjel mit Pellfartoffeln anvichten.

Sped |dyneiden, in der Pfanne ausbraten, Schmalz heify werden laffen.

ehrevin pellt eine Kartoffel und jdneidet fie.

Kartoffeln pellen und jdhnetden.

Die Kartojfeljchetben braten.

Die gebratenen Karfoffeln werden gleidhzeitig ju DHeringsfartoffeln ver-
twendet.

Die Heringslartoffeln nad)y Vorjdhrift fertig machen.

Die Wirjtchen mit faltem Wajjer anfesen.

Der abgefodyte Cfig wird iiber die eingelegten Heringe abgetithlt gegoffen.

Reintgungsatbeiten nad) der Tabelle.

Sn Beltton L tjt erfahren worden:

Saltes Wafjer wdffert jalzige Veftandteile der Nahrung aus.
RKaltes Wafjer reinigt Mahrungsitoffe.
Wafjer quillt trodene Mahrungsftoffe auf.

Der Hauptbeftandteil der Kartoffel ift Starte.

Berjud). Kocdjendes Wafjer und Kartoffeljtirte sujammengebracht glebt
Kletjter.  Kartoffeln werden deshalb mit Faltem Wafjer aufgejest, um Ddie
Stdrfe langjam darin aujzuquellen.

Dev Kodhtopf muf zugededt mwerden, wenn der Snbalt ichnell ins
Kodyen Tommen joll.
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Sm offenen Kochtopf vervingert {ic) die gluﬁngett wahrend des Kodyens
und perwandelt fich tn Dampf.

Wir bemerfen, daf; vas Wafjer fich beim Kodhen ausdehut, deshalb muf
der Topf nicht bis jum HRand gefiillt jein. Aarum Ddehnt es fid) ausg?

Das 5 ngilIEr fann nur qut brennen, wenn der iufi‘g,ug itarf genug ift. Beum
%}euerunmad’ ert Joll man das Material deshalb hohl in dem Herd aufjdyichten.

Newe Kartoffeln braudien die fiivzefte Jeit zum gar werben und Ddas
wenigite Iaffer, weil fie felbt jehr wafferhaltig find.

Winter-Kartoffeln mitjffen langer fodyen.

Reife qute Karfoffeln erfennt man an ihren Keimftellen. ©rdpe und
Narbe diivfen nidht verjdjieden ausfehen, fie diivfen fidh nicht weid) und
idoammig anfithlen, innen nicht bunt jein und aufen feine Narben haben,
ihre Haut joll fein und eine Kavioffeljdyeibe nicht durdyfichtig fein.

Breig: 50 ke 2,500—3 A, 1 Liter 0,05 A

Sartoffeln allein find feine qute Nahrung™); die Menjchen 1erden leidt
wieder hungrig.

IBenn man viel Kartoffeln if3t, ohne die notige Sujpeife, wird man frant.

Kinder befommen von {ibermafiger Kartoffelnabhrung jdmwade Knocjen,
darum oft frumme Beine, und haben audh) jtarfe Xeiber,

Der Hering ift ein qutes Nahrungdmitte!, er jattigt und giebt aud) Krdjte.

Ptan fann aufler der Haut alles vom Hering 3u Spetjen brauchen.

TWas man nidht qleid) vermenden fann, legt man in Cijig zum Auf-
bewabren.

Theovie iiber Waijer,
die Die Sinder 1m Werlau] der Stunde lernen utiijjen.
Wir unterjheden: 1) Hartes Lajjer.
2) Werches Aajjer.

Hartes Wajjer ift ein LWaffer, welhes ficd) auf jeinem Lege durch
Grd-, Fels- und Berajchichten mit Kalf, Natron, Kodhjalz, Kiejelerde u. A. m.
gemijcht hat. €3 entjpringt Lithl und fohlenjdurehaltig der Croe. Die
Quellen und Brunnen der Grdtiefe haben hartes Wajfer. i Brunnen
parf nidht in Der Nahe von Aborten oder Kivchhofen jein, da vas Wajjer jid)
pann mit 3u vielen Stoffen mijdhen fann, die dem Wienjchen ungejund jind.

BVerjud). $Hartes Wajjer [6ft die Seife nicht, jonvern lipt fie in
ungeniiten Floden zu Boven fallen und gerinnen, wetl die BVeimijdjungen
pes Aafjers fidh) nicht mit der Seife nujdjen.

*) Die eingehende Nahrungsmittellehre ijt der befjeven Gtofiverteilung wegen
hier noch permieden und fangt exit in der britten Yeftion an.

‘1:+1
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Weidjes Waffer. Unter weicdhes Waffer verfteht man ein Wafier,
weldes wenig Salze, feine Kofhlenfdure und feinen Kalf hat.

Das Regenmwajfer ift weid), mweil es ohne die Beimijchungen der Crde
vom Hmmel fallt und feine Koflenjiure fat.

slupaffer 1t weid), weil der Flup durd) feine Bewegung — je
wetter von der Quelle je mehr — feine Koblenjaure abgiebt, welde die
Beimijdungen in thm jdypwebend halt, und diefe dann 3u Boven fallen.

Um bartes Waffer in weides umzumandeln, fann man e abfochern.
AUbgefochtes Whajjer hat Vodenfas, weldhen man nicht vermendvet.

glir &ranfe und fleine Kinder verwendet man nur ab-
gefocdhtes Wafjer, weil e reiner und gefunder t{t.

Weidjes Waffer mifdht fid) leicht mit Seife und tjt deshalb ein qutes
Reinigungsmwaifer.

Letdhes Wajjer evmeicht die Nabrungsmittel fhneller und jcdhlagt den
Kalf nidht darauf nieber.

Sweite Leftiot,

(An jeder Lektion beteiligen fidg pwilf Soyiilecinnen.)

Penjum. : Slidyengettel.
Mild) fodjen. Ditldyreis mit Juder und Jimd.
Sauglingsflajdye bereiter. Sebratener Sped.
Slajden piilen. TR
Jets behandeln. Hnterriditématerial.
Nets mit Wild) fochen. Berjchiedene Reisforten.
Oped {chneiden. Gummipfropfen.
Sped etnwdlzen. slajde.
Sped braten. Bezug fiir die Flafche.

Cinfaufe:
700 g Brudreis . . ., 029, i! Trangport A 0,70Y/,
D] SRRRACL A, 080 ) 90 e TReB 0, T L i0jesaz
20 g €af3 0.0% | 600 g mageren Gpet . . , 096
Apfelfinten= od. Citvonenjdalen(” ~' ° | P20 o Seatinel - oyl i HeatiQi 4
100 g Buder und Bimt ., . 016 | 125 g @ett ober Shmaly. , 0,15
Transport A 0,70V, ! 3 Ciweif oder 1 Gi ., . . 006

M 2,053/,
Kojten der Buthaten fiw diefes Mittaghrot: A Perjon ca. 17 Pf.
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Arbeifsplan,
Lefrerin: Plan bejprechen.
Sped (dnetden, wiegen und etnwdjjern.
Jeuer angiinden,
Puldtopy mit Wajjer ausjpitlen.
Dildyprobe.
Mild) abmefjen, auf dad Feuer jehen.
Pild)hiiter aufjesen.
Dild) ausdgtefzen.
olajde jpitlen und retnigen.
Saugepfropfen teinigen.
slajde uredytmadyen.
Lopf, Hlajde und Hittdhen reinigen.
Lorberettung ju Diildreis. LWarenfunbe.
Wajden des Reifes.
s
élgﬁ:& } Diftieren und abfragen.
Sped abtrodnen.
Gt 3um Cinmwalzen vorbereiten.
Sped etnmwdlzen.
Syped braten.
Diildyrets anridyten.
Sped anrichten.
Buder und Bimt mijden.
Reinigungsarbeiten nady der Tabelle.

Erkennungsieidgen quier Mlild).

Gute Diildy tjt Jhwerer als Wafjer; ein Tropfen qute Wild) in einem
®laje Lajfer fintt unter; leichte, verdiinnte Vil zerflieft jofort. Cin Tropfen
auj den Daumennagel gegoffen joll feine Form behalten, nicht zerfliefen.

Gute Wiild) muf gut riechen und jchmecen.

Gute Diilch hat etne mebhr gelbliche als blaulid-weifie Farbe.

Gute Dild) hat feinen Bodenjaf, wenn fjie geftanden hat. Bodenjas
fann entitehen durd):

a) Unveinlichfeit;

b) HBujah von Kretde, Gipd, Kartoffelmehl und gerithrtem Tier-
gehuun, um die Viild) {chwer zu maden;

¢) Sujah von IBajjer.
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Lepteres erfennt man, indem man die Mild) in ein enges Sefip giefit:
it fte mit Whafjer gemijcht, findet man nad) einigen Stunden unten die
vitnne FFlitjjigLeit.

Wird dre Pild) fiiv Sduglinge vermendet, fo muf fie mdglichjt smei-
mal am Tage bejogen werden. Jjt das unmigliy, fo muf die Mildy
20 Dunuten foden, im Porzellantopf verfithlen und jorgféltig mit Watte
und Decel bededt in faltem Wajfer ftehend aufbemahrt werden.

Die Mild) wird leicht fauer durd) Wirme, Luft, Unreinlichleit und Ge-
mwitterdhwiile.

St dte Xujt gewitterfdhwiil, fo thut man gut, beim Abtodien der Mildy
eine Lrife Natron juzujesen.

Grogte Hauptjadye ift peinlide Saubereit! Das Hleinjte Teilden alter
Viild), weldhes nod) am Gerdt hingt, wirlt auf die frijhe Viilch wie Sauer-
terg tm Brot, €8 enthdlt fleine Gdarungserzenger, die fofort in der frijdhen
Ditld) arbeiten und fid) vermehren. 1. Das Milchgerdt und alles, was mit
thm in Beriihrung fommt, muf daher mit fodjendem IRafjer geretnigt
werden. 2. WVitldtopf und Kanne mitffen bejonders in den Rillen gqut ge-
trodnet werven und zum Auslitften leer offen ftehen, mcht  umgeftiilpt.
3. Lopfe, worin Mild) gefocht wird, jollen nur 3um Diilchlochen benust
werdent, hochitens noch um Pellfartoffeln davin ju fodien, da bie Sartoffel-
jchalen reinigend mwirfen.

Diild) ijt ein Jehr qutes Nahrungdmittel, fic enthdlt alle Stoffe, die dem
Kirper utvdglih) find; deshalb it Mild) audy die bejte Simdernahrung.
glic gropere Wenjden dient fie zur Berbeferung minderwertiger Nalh-
rungsitoffe. |

Beim Kochen von Mildygerichten find Sduren 3u vermeiden oder vor-
ber 3u entfernen, fonjt gerinut die Mild). Neis werbe deshalb, t1veil er
Sdure enthdlt, vor der Behandlung mit Mildh mit Waffer wiederholt
ermwdrmt und diefes abgegoffen. Saure Mild) und Buttermild) find nabe-
baft, ebenjo weifer Kife.

ilber Sped:.

Der magere Sped ift der gefalzene und gevdudierte Sdhweinebaud.
Um das itbermdfige Saly ju entfernen, bedient man fich wie beim Dering
ver auswdfjernven Cigenjdjaften des Wafjers. Dasfelbe 3ieht den Raud)-
und Calzgejdmad an und ermweidht die durd) den Raud) verhirteten mageren
Teile ves Speces. Jan zieht die Spectideiben gern durd Ciwet, um das
Anhaften der Semmel und des Mehls ju erleichtern.

Wenn dag Fett in ver Pfanne nicht dampft, d. h. nidht vollfommen
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heify ijt, hat die Panade Jeit, vom Sped abzujallen, ehe fie durd) die Hibe
erthirtet. Die Gegenftinde braten nur, wenn feine Feuhtigleit anmefend
ift. Jeuchtigfeiten verringern die hohere Hibe ded Fettes. Der Sped mufp
weify, nidt qelb ausfehen und 3u diefem Jwed reihlich mit Fletjchitretjen
durdymadhien jein. Das halbe Kilo fauft man fitr 70—30 .

1ber Reis.

Reis ift ein Getreide, das in jumpfiger wdrmerer Gegend wad)t, der
Reis wird jedesmal nach feiner Heimat benannt. Die Hauptjorfen find:
Carolina, Maildnder, Java, Vadras und Bengal.

Brudreis, gemijdte Sorten, gebrochen.

Der Preis it 15—35 Pf. fiir '/» kg.

Beim Cinfauf hat man auch auf gleidhmapia quies Ausjehen u adyten.
Die feineren Sorten find qelblid) und durdhfichtig, die geringeren Arten
mildhig und fleinfornig. Vian wdajdt den Neigd aus Sauberfeitsriidiidyten.
Cr witd in Saden verladen und birgt viel Staub.

PMan exwdrmt den Reid, um darin enthaltene Sauren und Unreinlic)-
Feiten, multrigen Gejdymad zu entfernen.

Das zweite jaubere TWafier enthalt etwas NReisjtarfe und fann zum
Spigenftirfen genommen werden. Kodht man den Reid etwas linger darin
und |diittet e ab, ift e8, mit Buder vermijdht, ein quteds Getvant fiir
Sranfe, bejonders bet Durdyfallen.

Der et mufy der Farbe wegen in einem irdenen Topf gefodht twerden
und war jugededt, damit fih alle Korner gleidymapig evmweiden; zu dem
Bwede (diittelt man hn aud) dfter. Durd) Rithren mit etnem Yoffel zer-

bricht er leicht; Reid fauert leicht, man verwalre deshalb NRejte zuqevedt am
Fiihlen Ort.

Drvitte Leftion.
(An jeber Lektion beteiligen fidy ywilf Gdyiilerinnen.)

Penfum. Stitchenettel,
Kartoffeln {dhalen. ~ Brithfartoffeln.
Suppengemiije puben. Rindfletid.
Peterjilte wieqen. : :
et fhneiven. | Unterridtématerial.
Ler|dyiedene Suppengemiije.

- Abbildungen von Fletjdyzellen.
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Cinfdufe:
1'/; kg (3 #) Rindfleild | Trandport A 2,50
(Sdild oder Dimnung) . A 1,80 | 60 g T R ST . )
Sapenatiin . fo el g s a1 010 ‘ 24 Diefleetlomer < & wes | 5 001
EAel Sartoffeles o0 L on D 060 | 2 ©Shrauk Peterfilie . . . , 0,10

Transdport M 2,50 | 1'/s kg (3 &) Rinderfett. , 1,80
JM 4,421/,

Davon ab Borrat bon Rinderfett 1,80
M 2,62Y,

Rojten der Juthaten fiir diefes Mittagbrot: A Perfon ca. 22 Pf.

Arbeifsplan.

Jtapfe verteilen.

Lehrerin: Dasg Fleifdh wafdhen und Hopfen.

Rindfleijd) verteilen, wiegen, wajdhen, Hopfen.

Lopfe mit Waffer fiillen, Salz dazuthun.

Seuer anmachen und dad Fleijdh anjesen.

Lehrerin: Suppengriin vorpusen.

Suppengriin pusen, jdneiden und wajden, yum Fletfd) thun.

Die ausgejpiilten Ndpfe nebjt Kartoffeljchilmefier verteilen.

Kartoffeln abmeffen, wiegen, 3dhlen.

Rortoffeln in dem Mapf wafden, auf einen Teller legen.

ehrerin: Kartoffel vorfchdlen.

Jtapf mit Waifer fitllen, RKartoffeln {ddlen, Schalen auf ein Bapier
thun, Kartoffeln in gleihmdfige Stitde Jdhneiden, ins Wafjer legen.

Kartoffeln wajden, in einen Topf thun, Waffer und Saly darauf geben
und einmal auffocdhen. :

Sartoffeljchalen beifeite bringen und Meffer reinigen.

Wejler, Teller, Rinderfett und Napfe mit Waffer verteilen.

Tehrerin: Rinderfett vorfdneiden.

Das Rinderfett in gleihmdpige Wiirfel fhneiden, emmwafiern, fortjtellen.

Rartoffeln abgiefen, in den Fleifhtopf zum wletjdy thun.

Yehrevin: Peterfilie und Selleriefraut wajden, ausidwenien im
Lud) oder mit dem Defier hacten.

Peterfilie und Selleriefraut wafdhen, wiegen und mit den Kartoffeln
mijchen.

Das Geridht in einer Schitfjel anvichten, das Fleijch obenauf legen.

RenigungSarbeiten nad) der Tabelle.
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Bu[ammen[egung. der Ilahleiten.

Wit miifjen und ndbren, damit wir wadjen und uns ethalten und
Srafte jur Arbeit jammeln.

Wir miffien und ridytig ndhren, damit wir nidht frant werden unbd
nod) einen Uberfdjuf an Krdften anjammeln fonnen, um im Krantheitsfalle,
in dem mwenigq neue Nahrung aufgenommen werden fanm, auszubelfen.

Wir empfinden Hunger, wenn der Wagen mit feiner LVerdauung
fertia 1it.

Riele Nahrungdmittel verdauen fid) jdnell, anverve jdywerer.

Mandjer Menjdy braudyt mehr Nabhrungsmittel al3 et anverer, metl
fein Sbrper bei feiner jdhereren Arbeit mebhr verbraudyt.

Gin RKind braudt Nahrungdmittel, welde leiht verdaulid), aber fo
befdaffen find, Daf e3 gut dabei auswidit, gefunde Knodjen, gejundes
Blut und Fleijd und Viusieln befommt.

TWorin befteht nun die ridhtige Nahrung?

Die Nahrung mufy die Stoffe enthalten, aus Ddenen Dber menjchliche
Sbrper befteht, und Gott hat uns diefe MNahrungsjtofre rile unjere Diahl-
seitenn fhon in der MNatur vorbereitet, wir miifjen jte nur fennen und
richtiq zujammenietsen.

Die verjhiedenen Tiere und Pilangen, welde wir zur Ruberettung
unferer Nahrung verwenden, haben eine verjdyiedene Jujammenjesung,
Yo daf der Genufy derfelben nidht immer gleid) lange jatt madyt; peahalb
miifjen die Mahlzeiten davon jo zujammengeftellt werden, daf Ddie Ychmell
perdaulichen mit den linger vorhaltenden JNahrungsmitteln gemijd)t werden.

Den Bejtanvteil, welder die Nabhrungsjtoffe fitr die menjdhliche Er-
nihrung wertooll madyt, nennt man den Ndhrwert.

Der Kiidjenzettel mup nach vem Ndbhrwert der ahrungsitofie ju-
jammengefetit werden und diefelben in richtiger Mijdung enthalten.

1. Die Nahrung muf blutbilvende Stoffe enthalten und vas find
hauptfadlidy Cimeififtoffe, welde vormiegend in Fleijdh, ild), Frjdjen,
Hitlfenfriihten und Giern in verjchiedener Menge vertreten jind.

2. Die Nabhrung mufy cudy fohlenjtofihaltig fein. Die fohlenitoff:
haltigen MNabhrungsitoffe findet man in den Kohlehydraten und Fetten.
Diefe find berufen, pad Brennmaterial fitr den Verbraud) an Wdrme il
pen Kotper 3u bejdhaffen und die Fettablagerungen im RKbrper zu evmdg:
[idjen.

Rormiegend find die Kobhlehydrate im Starfemehl der Kartoffeln, des
Reifes und ver Getreive, aud) im Buder yu finden.
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Die Fette finden wir im Pilanzenveih) und Tierveidy: OI Sofosnuf-
butter, Rinder-, Schrweine-, ®dnfes, Cntens, Hammelfett und Kubbutter.

et trdgt aud) sur ridtigen Lerdauung bei und muf in verchlicher
Dlenge ftets in der Jabrung vorhanven jein, befonders im Tinter.

3. Der Kirper braudt Salze und Mineralien, um dem Snochenbau
bte nbtige Bildbung und Seftigleit 3u geben. Sie find tetlwetje in Der
Plange, im Tier und als foldhe enthalten.

4. Wafjer, mweldes alle Jtabrungsitoffe in fidh verteilt und in jeden
Leil des Kbrpers hin befordert. Dasielbe ift al3 foldes oder in anderen
Sliffigteiten, wie auch in der Opetfe enthalten.

9. Der Jellitoff. Diefer Stoff it mit per gangen Jlahrung vermwebt
und jdliefit alle Nahrungsitoffe ein. G tjit unverdaulidh und mwird vom
SKorper ausgefchieden. Dex Belljtoff der Tiere und Pilangen muf durd) bie
Kiiche mbglichft ermeicht werben, damit die Lerdauung die leichtete Arbeit hat.

Die Wijchung de3 Hithnereirweif; mit Lajjer ijt beim Spedeinmilzen
beobachtet worden. (Bmweite Nettion.)

Das Wajdymwaffer vom Fleifd farbt fid), folglich bhat es Stoffe qus
vem Fletfdh in fich atfgenomnten, und da Wit wijjen, daf Ciweif jidh mit
Woifer mijdyt, fo ift darauf zu adyten, daf JFleifch nie unnitf wajjert,
ebenjo nicht auf Holzbrettern ltegt, damit das Holz und das Wajjer nidht
wertvolle Stoffe desjelben auslaugen.

Die Jellwinbde des Jleifhes verdiden ) mit zunehmendem Alter.

Wian locert die Bellwinde des Sletjdies durdy Klopfen und durd) die
Cuwirfung der Gdrung; man [dft es »abhdngen’ vor der Bereitung,

Sletid) darf im Kodhwaffer nur stehen, nie jtarf fochen, da bdie Ctweif-
|didht auf der Sdhnittflache in grofer Hise fid) hornartig verhirtet und dad
Sletjdh 3dbe madt.

Gutes Rindfleij) muf fhon rot auSlehen und weifiliches Fett haben.

Duntles Fleijch 1und gelbes [jett find von alten Tieren. Sebhr helles
Sletjch von 3u jungen Tieven.

Lraftijeh it beim Kochen 3u beadhten :

1. Das Fleifch darf nicht frifch gejchlachtet fein.

2. Das Fleifdh darf nidht 3u ftart tochen, fondern muf leife 3iehen.

S. Das Fleijd) darf nicht im offenen Topfe fochen, jondern fejt
verdectt.

4. Das Fleijh muf; gefalzen werden, wenn es in den ZTopf fommt,

5. Dte Knochen fonnen falt im SKodywaffer auswadfjern, damit ihre
gange Sraft in das Wafjer sieht, in weldem dann das Fleifch
gefocht 1wird.
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Lierte Leltion,
(An feder Lektion beteiligen fidy swilf Bdiilexinuen.)

Tenjunt. | Siidenjettel.
Rinderfett auslafjen. | ﬁBEEﬁfﬂﬂf mit Doftrid)jauce.
Sdyweinefett auslajjen. Kartoffeln.
Kartoffeln. | Unterrichtématerial.
Beeffteal mit Sauce. - Amerifanijdes Schmals.
Cinfdaufe:
3 kg (6 #) Sdweinefett . A 3,60 | Iransport M D,60'/,
S Hene Sptel. . . . ¢ 5 009 | 1" Potefrenist sl S 0,004
6 fleine Bwiebeln L 0,08 46 BRI Gy et ats 017
6 ©tiele Majoran . B85 b dheell, MiRoitd A, 0 7 6
1 kg (2 #) geh. Rindfeify , 140 | 6 Tpeel. Mehl . . . . , 001,
360 g Fett : , 043, | 3 Fheel. &aly. Ok e m e LA LR
2 mittelgroBe Swiebeln. L0062 5 | 6. Liartofein. o L, 080
Sransport A 5,601, | 2 CBL ©als » 0,021
M 6,08°/,
Davon ab Vorrat , 3,60
A 2,483/,

Roften ber Buthaten fiir diefes Diittagbrot: & Perjon ca. 20 °By.

Arbeifsplan.

Feuer anmacyen.
Das am vorigen Tage eingewdijerte Rinderfett in einen Topf fiillen.

Frijhes Waffer dazu gtefen.

Bugededt auf den Herd {tellen.

Lehrerin verteilt Schweinefett und jdyneidet e5 vor.

Sdymweinefett in fleine Wiirfel jdhnetden.

Qehrevin verteilt Apfel, Bwicbeln und Majoran und geigt die BVors
bereitung.

Sdyweinefett mit Juthaten auj den Herd jtellen.

Kartoffeln majden.

Kartoffeln {dydlen.

Rinderfett abfitllen.

Grieben vertetlen und 1iegen.

Rindfletjch verteilen.

Rindfletjh mit Buthaten mijchen.

Gejdhirr warm {tellen.



Kattoffeln auffefen.

Yehrerin formt ein Beeffteal.
Beefiteal formen.

Bmwiebeln jdneiden.
Saucenzuthaten hinjtellen.

Pranne mit Fett auffesen.
Beefiteafs braten.

Anrichten.

Kartoffeln abgiefen.

Sauce bereiten.

Kartoffeln anridyten.

Sdymeinefett abgiefien.

rieben ald Bujpeife 3u Kartoffeln.
Retnigungdarbeiten nad) ver Tabelle,

Uber Fette.

Die Fette gehdren 3u der Gruppe der foplenjtoffhaltigen JNahrungs-
mittel. Die Fette dienen dem Denjdhen sur Leratmung und ur LWdeme-
bilbung. e mehr der menjdhliche Korper fich Bewegung verfdhafft, e mebr
gebrt er.  Avbeitende Denjchen miiffen fette Rahrungsitoffe 3u fidh nehmen,
um mdt mager ju werden und Kraft ju verlieren. Das oett erhdlt die
Krajft und Wirme des Korpers. Dad Fett wird immer juert verbraudt,
ehe die wertvolleren Stoffe angegriffen werden. Magere Menjchen frieren
leicdhter al8 ftarfe. Sn den norolichen Gegenden der Crde mwird viel mebr
oett genoffen al3 in den lidlihen. Die Cstimosd effen Talg, mweil Has
Klima falt ift.

Der Menjd) joll nad) feinem Alter und nad) jetner Vejd)iftigung
ungefihr 56—100 g Fett pro Tag ju jih nehmen.

Das tierijie Fett, weldhes in Jellen eingefhloffen ift, mwie das beim
Oped, Talg der Fall ift, it jchwerer 3u verdauen mwie Sdymalz, Butter,
Ol und ausgejchmolzenes Fett und fann weniger fiir ben Kbrper ausgeniist
erden.

Settreide Mabhrung wird Jehwerer verdaut, halt aber langer vor tie
magete Rahrung.

Arten: Dlan teilt die Fette in:

A. Pilangliche Fette. Die verfhievenen Lle, Kofosnufbutter.
B. Ziertjde Fette. Talg, Sped, Shmalz, Butter.
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Vet der Butter unterjdetden wir:
a) fitge Sahnenbutter.
b) Jaure Sabhnenbuifer.

Die Butter with aus der Sabhne der Vild) durch Peitjdhen 1m Butter-
fafs, durd) Hand- oder Mafdjinenbetrieb hergejtelll. Die Butter wird nady
bem Audwajden mit Saly vevarbeitet, damut fie fid) befjer halt. Die
Buttermildh ift fehr gejund und nahrhaft.

Criennungszeiden guter Butter.

1. Guter Gejchmad.

2. Gutesd Ausfehen (nicht {tretfig oder fledig).

3. Die etwa vorhandenen Flitjjiglertsiropfen miiffen flar und nidt
mildyig jein.

4, Der Wafjer- und Salzgehalt darf nidit hodh fen.

5. Dag Saly darf micdht ornig in der Butter jein.

6. Die Butter darf nicht brodeln aber aud) nidt Jdmierig jein.

Berjaljdung der Butter.
1. Durd) Wajjer (Fritmelig).
2. Durd)y Dlehl und Kartoffelbret oder Kartoffelftarfe (fledig und
jtreifig).
3. Durd) Buja minderwertiger Fette.
4, Durd) Bejdywerung mit Kreide, Gips, aud) mit Kodyjals.

Priifung.
Das Nusjdymelzen der Butter bringt die Lerfdljchung durd)y Schaum
und Bodenjad zu Lage.
Aufbemahrung.
Die Butter mup i einen Steintopi dicht und feft mut emer Holzlelle
eingedrildt werden. Die Buiter mup {tetd zugededt jein und nidht tn der
Nabe ftarf riedhender Stoffe ftehen. Die Butter mup im Sommer Ialt

itehen.  Ramgige Butter fann man durd) Durdineten mit Mild) ober
Buttermild) verbefjern.

Rinderfett,
Das HRinderfett wud aus dvem Rindertalg gewonnen, weldes um die
Jtieren berum und auf der Lberfliche des Minbes wverteilt 1jf. Je drmer

an. Wajjer, je gemdjteter dad Tier, je mehr Fett 1ft vorhanden. Rinder-
talg Ycdhymilzt bet 33—40° N.

Knodjenmatt.
Das Knodjenmart 1ft dad fettefte Fett.
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Hammelfett.

Das Hammelfett ijt von fefterer Bejdhaffenbeit als das Rinberfett und
vaber nidt fo haufig verwendbar al3 diefes, aber sum Fetten der Gemiife
bejonders fiir ftarf arbeitende Dienjdjen jebr nubbar. G3 jhmilst Dei
33—40° 3R,

Sdweinefett.

Das ausgelajfene Schweinefett ijt leidht verdaulid), weil leidhter [55lidh,
e jdmilzt bei 33—38° R. Bum NYusbacen von Jtahrungsitoffen ift es
lehr vermendbar, da es bdiinn leicht abiltefend ift und grofe Hiteqrade an-
sunehmen vermag. 8 muf weif;, nicht gelblich ausjehen, und darf nicht
ran3ig oder Hlig Jdhmeden.

Amervifanifhes Sdmaly ol man vor dem Gebraud) nodymals
ausbraten, genau wie frijdes Schweinefett, dann |dymectt e3 angenehmer.

Das Wuritfett, welded fich bei der LWurftbereifung auf der Kody-
brithe Jammelt, enthdlt nod) einen Teil Feudhtiqkeit, muf daher nodhmals
tarf erhipt oder vor ber Aufbewabhrung durdigebraten und bald vetbraudt
erden.

Sunfte Leftion,
(A feder Lektion beteiligen fi) st Sdpiilerinmen.)

_ Penjunt, | Stiichensettel.
Das Ci. Oemiijefuppe.
Lerjdyiedene Gemiife reinigen. Giertuden.
Oraupen behandeln. Oriiner Salat.
Oriinen Salat mijchen. M
Telg einrithren. e Hnterridtdmaterial,
| :
Cinfaufe:
DulsRmbniele: o o0 L L A G5 | | Fransdport A 1,29V,
S 1 perfdiedenes Gemiife | 240 & fetten @pedt .. L. 7, Q38Y,
PMohreiiben | g e (12Mg a0y SRehlacy o o080
Kohl oAt st SN hOf) pee (G bt | S e, e e s Tk
Suppengriim B A R
Bohnen oder Schoten | 240 g Rinderfett u. Shmaly , 0,333/,
12 Kopje griiner Salat. . , 0,60 F20 g Bitter o BN 008,
120 g Mittelgraupen , . , 0,05 Brsstiid (G teti sl il L s
120 o mageven ©pet . . , 0,19, [ 6 GRL Gifig . o .. . 601 s
Lransport A 1,29/, M 3,04%/,

Soften ver Juthaten fiiv diefes Wittagbrot: & Perjon ca. 25 P




Arbetfsplan.

seuer anmacert.

debhrerin: Sped vorjdnerden.

©ped fdinetden fiir die Gemiijejuppe.

Grauven mit Waijer abquirlen, mit dem Sped in einen wwdenen Topf
thun und, unter NRithren mit einem Holzloffel, durdhjdhwiten lajjen.

Lehrevin puht das Gemilfe vor, Gejdhirr und Gemiife vertetlen.

Gemitfe pugen, verlefen und die NRiiben in fleine Streifen jdyneiden.

QCehrerin: 1ber Gier inrechern.

Graupen mif Wafjer und Salz verforgen.

Gemajdene Gemiife zu den Graupen thun, Wajjer dazu giefen und
langlam gar fochen lajjen.

Lehrerin: 1ber Salat reden.

Lehrerin puft etwas Salat vor.

Salat verlefen, wajdien und abtropnfen lafjen.

Sped in Wiirfel jdhneiden und auf dem Herd auslafjen.

Diehl fiiv den Crerfudien tn einen Napf thun.

Tehrerin: Cier aufjdhlagen und das Cintithren des Gierfudjens seigen.

Cter aujjhlagen, die Cigelb in einen Topf thun; Ciweif auf einen
Teller thun und falt jtellen.

Nild), Saly und Cigelb verquirlen, langjam bdie Fliiffigleit in das
Dtehl glefen und glatt verriihren.

Dag Fett zum Baden zerlafien und am Herd verteilen.

Lebhrerin zeigt, wie Ciwetf mit der Gabel ju Sdynee gejdhlagen wird.

Cimely su Sdnee {dhlagen, unter den Teig jziehen und jeded Kind
von der Hilfte der Wiajfe einen Kucdien baden laffen.

Die Suppe abjdymeden.

Salat mijden.

Reinigungsarbeiten.

Aujammenjebung der DMahlzeit bejprechen:

Ciwei tft enthalten in Mild), €i und magerem Sped.

Sohlehydrate ind enthalten in Graupen, Kartoffeln, Dtehl und Bucer.

mett 1jt enthalten in Sped, Ciertn und WMild.

Der Salat hat viel Waffer, aber mwegen feiner jonjtigen Beftanvteile
it er em gutes Cririfdungsmiitel.

Jemigungsarbeiten nad) der Tabelle.
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Uber das i

Das Ci bejteht aus Cidotter, Cimeif und Schale.

Die Cierfdhale befteht aus Kalf und hat viele fleine Offnungen.

Das Ciweif befteht aus einer flaven Fliiffigleit, welche in 3ahlreichen
siben Hiutden eingefdhlofien ift. Beim Schneejchlagen serreiffen  Ddiefe
Hautchen letcht und {dhliefen durd) ihre IJdbhigkeit eine Wienge Luft eim,
weldje durd) Schlagen darin verteilt wird. Bringt man ven Ciwetjdnee
in Hive, gerinnt das Ciweify und jdhliefit die Luft ein, jo daf man aljo
ourd) Vitjdhung mit Ciweipichnee lodere Speifen bereiten fanm.

Dag Grvotter wird durch Mijdhung von dem gelben Cierdl und Ciweif
gebildet. Das Cidotter wird durd) ein feines Fadchen in der Mitte des Gi-
wetBes fejtgehalten.  C5 1jt deshalb gut, das €i beim Aufberwalhren tiglich su
wenden, damit diefes nicht reifit und das Cidotter nad) einer Seite jinft.

Das €t tjt etweifhaltiy, hat Kohlehydrat, Fett und viel Cifen.

Das €1 ift deshalb ein gutes TNahrungsmittel.

Das Ci ift roh genofjen am nahrhafteften, mwetl e3 jo am beften verdaut
wuwd. Fiir Kranfe lift man e3, in einen Taffenfopf ausgejhlagen, in
fodhendem Waffer ftehend, [leidh)t gerinnen. SHarte Gier werden |chrver
verdaut und unterjtiitst man die Verdauungsjifte des Wagens gern mit
Saure, darum bereitet man gern Wojtricheier von harten Giern.

Auger jetnem Ndhrwert, jeiner LVerdaulichfeit, hot e3 aud) nod) die
m ver Kiide fo mwerivollen Cigenjdhaften, Stoffe ju verbinden, zu ver-
diden, ju verdichten, zu lodern und zu fldren; Cigenjdjaften, die ver Kiiche
su einer grofen Mannigfaltigleit nabrhafter Gerichte verbhelfen, invem fie
wentger nahrhajte Stoffe, weldje aber jdymadhaft find, in Verbindung mit
Gt 3u guten Mahrungdmitteln ummwandeln.

Ster wiegen in gemwdhnlicher Ware ca. 50 g.

e bejfer ein Huhn gefitttert wird, je jdhmwerer und gqrofer find die Cier.

Cin qutes Yegehubn legt im 3weiten Jahre 200 Gier.

Cin Gt wiud jhled)t durd) den Sutritt der Lujt durch die Sdhale und
die Lerdunftung feiner Flitfjigleit, deshalb verliert es aud) an Gewicht. Beim
Kodhert frijcher Cler ift e3 ratjam, die Cier vorher etwas in faltes Wajjer 3u
legert, Damit etwasd Ciweif; durd) die Scdale treten fann, Da Wirme ausdehnt,
findet fid) in der Schale jonft fein Plab fiir ven Jnhalt, daher fpringt fie danm.

Crerjchalen find yum Flajchenfpitlen und audh, teingerajdien, jerbroden,
gum SKldren von Brithen 3u vermenden, von denen fie alled Unveine angiehen.

Dtan nimmt jum Cierfochen reid)lich veines fochendes Waffer, damit
eS fih nicht 3u fehr abfiihlt, wenn die falten Gier Hineinfommen.

e .
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Sechite Leftion.
(An jeder Lektion beteilioen fidy ywdlf Gdyiilexinnen.)

Penjuunt, | Stiidengettel.
Niehlidhmwise madhen. - Hammelflet]d.
Sletjch fochen. | Griine Bolnen und Kartoffeln.
Gritne Bohnen pusen. e
Kaffee focjen. Mntervididmaterial.

1 Topf mit Bohnenpflangen.

- ZTrodene Bohnen und verjdyiedene
| griine Bohnen.

- Diehljorten, Kleie und blauer Bogen.

Cinfdaufe:
180 g Kaffee & '/ kg (1 %) | Transport M 249Y/,
HOAD e s et gl L o e
1, kg (3 #) Hammelfleiid) 6 Bieffertbrner. v 0008,
(Shulter). . . . . , 105 | 6 Sheel. Pelerfilic oL
o e T T S B SRl § 48 o IMeh! . s AT
e lgrtne ~Sahiten ' L 0090 | IS e T e R e Sl R O T T
6 Stiele Bohnen- od. Pfeffer- 6 1 Kartoffeln . $ 0 et 30
fraut und Peterfilie . , 0,03 | M 3,08,

Trandport M 2,491/, |
Rojten der Juthaten fitv diefes Mittagbrot: & Perfon ca. 25 Pf.
Jujammenfesung: Ciweif ift enthalten in Hammelfleijd), Ci-
weif und Kohlehydrate in Vohnen, Kohlehydrate in Kartoffeln und
Tiehl, Fett mn Fleijh und Fettzuthat.

Arbeitsplan.
seuer anmacen.
o 6 Topfen das Waffer fiiv das Fleifd) anjesen.
6 Jtapfe mit Aaffer verteilen.
Das Fletjd) wajden und flopfen, zu bem fodjenden Wajfer in den
Lopf thun und jalzen.
Jiejjer, Teller, Papier, apfe und Bohnen verteilen.
LWafjer zum Abwellen der Bohnen auffetsen.
Ldehrevin zieht eine Vohne ab und bricht fie.
Bobhnen abziehen und brechen.
Lehrevin: Peterfilie verlefen und wiegen, dtber Bohnen prechen.
Peterjilie wafdjen, verlefen, mwiegen.
Henl, BVoltefodybudy. IL 2
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Bohnenfraut mwajden.

Bohnen offen abwellen, falt abjdreden und abtropfen lafjen

Kaffee fodjen.

Das Fletjh aud der Brithe nehmen, mit Fett begiefen und ugededt
warm {tellen.

Bohnen in den Topf jur Brithe jdyiitten, Vobhnenfraut dajuthun und
langjam weich fochen lafjen.

Kartoffeln mwajden, jdalen, aufjesen.

Qebhrerin: Uber Mehl jprechen.

Diehljchwise madyen.

Die Bohnen mit Pieffer abjdymeden und Peterjilte hingufiigen.

Das Cjjen anvidyten.

Retniqungsarbeiten nach) der Tabelle.

Uber Alehl und Bolnen.

Dag am metjten in der Kiiche vermwendete Vel 1t das LWerzenmebhl.

Seine betben Hauptjtoffe find: Dder Clml‘:tf;.ffﬂﬁ im jogenannten Kleber,
UMD S{nfﬂebx)bmt in der Starfe enthalten. Je fetner und dfter gejiebt das
WMehl 1jt, je mebhr Starte, 7e weniger Cuvetf enthalt es.

Die Klete tft jebr nabrhaft, aber die thr anhajtenden Holztetlden oder
Selljtoffe lafjen fie den Denjden auf die Dauer nicht gut verdauen. Als
Liehfutter 1|t jie wertvoll.

Pritfung ded WMehles. 1. Gutes und nabhrhajtes Viehl freht
gelblich aus, weil e3 Bejtandteile des gelblichen, nahrhaften Klebers in fich
hat; — es 1t micht qrau, wad Unrveinlichfeifen vorausiefen wiirve.

2. Je weifer das Wehl, je mehr Stdarfemehl, je weniger Ciwetf-
itoffe enthalt es.

. 3. Durd) Fejtdriifen auf blaulihem Papierbogen, aufj dem man am
beften Farbe, Glang und Kornung (lehtere muf fein jein) unterjcheidet.

4. Durch Geruch und SGejchmad.

5. Durd) Jujammendriiden in der Hand, bet dem man mdt gerade
Seuchtigleit, aber ein gewifjes Sujammentleben bemerfen muf; (dlechies
WDiehl zerjtaubt.

Mehl von zu jungem Gefretde giebt wenig Bindung und fodt fid)
fliimprig; der Teig wird brodelig. Vian fann 8 dem Wlehl nidht anjehen,
nur dad Verhalten bei der Behandlung tn der Kitde bewetjt es.

7. Verfaljchungen werven haufig mit billigen Diehlen vorgenommen,

welde man aber jehr jdhnell an dem LVerhalten berm Kodhen mertt.
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8. Durd) da3 wvergleichende Gewicht it die Lerfaljdhung aucd) feft-
suftellen, weil dte itbrigen Vlehle durdyjchnittlich jchwerer find. /s 1 leicht
eingefiilltes Viehl mwitegt abgeftrichen: 75 g.

Aufbewahrung. Grofe Quantititen Dehl miijfen in einem hod)-
jtebenven Holzfaften, m etnem [uftigen Raum aufgehoben werden, damit nict
oie Fyeudytigleit des BVobens oder der Yuft, welde leidht aufgejogen wird,
vont Cnjlufy jemr fann.  MWiehl muf oft umgejhaufelt und gefiebt werden,
um das Dumpfigwerden und die Cntwidiung von Mehlmiirmern su verhiiten.

Slemere Wiengen bhebt man in Holz- oder Porgellantonnen, zu-
gededt, auf.

Dehandlung dves Wehles in der RKiide. Dad Stdrfemebhl
(Dauptbejtandtetl bes Weizenmehled) ver Speifen vermandelt fich bei der
Lerdauungsarbeit, welde im Munde beginnt, uerft in Stivfeqummi obder
Dertrin, jpdter in Juder. Diefen Ummwandlungsproze fann man durd) die
Siche verfiirzen, und dadurd) die Speifen leichter verdaulich madjen.

Dan rojtet 3u diefem Jwed das Mehl 3u Speifen und Saucen in Fett
(oder aud), aber feltener, ohne Fett) und erlangt dadurd) die Bildung von
Prlangengummi, welder fih in Fliiffigleiten leicht Bt und den Speifen
eine wohljhmedende, {chleimige Bejdjaffenbeit verjchafft. (Fiir die Kranfen:
fitche michtia.)

Nohes Diehl Bt fich nicht in Fliiffigleiten, es fann fih nur fein
vertetlen; feht man s der Hike aus, fo quellen die MehlEorperden, serplaen
und bilden emen Kleijter, der alg joldher dann erft der oben befdriebenen
Lerdauungsarbeit unterliegt.

Dian unterjcjeivet in der Kiihe von gerdjtetem Mehl: weifies ekl
und braunes WMehl. Das heifit: beide find bis u verjchiedenen Graden
gerditet.

Bet Crreidjung des fogenannten weifen Sdhmimehles verhalt fich
a5 Aiehl tm Fett bei andauernver Crhiung jo, daf e suerft vothandene
Seudjtigheit abgiebt, und mihrend e3 dasjelbe thut, fieht man die Seudtig-
feit burc) Blasdhen entweidhen. Das Dehl fingt dann in bem yett an
s bacen, ohne fich 3u braunen. Der Augenblict ves Stillwerdens im ett
it der vidtige, um Flirffigleiten 31 einer weiffen Sauce, Suppe oder Klof
hinguzufiigen, nidht frithet und nidht jpiter.

Das jogenannte braune Schwitymeh [ erhilt man, indem man vad WVieh!
etne Wenigfeit [inger tiitet; es hren die Blafen auf und das Weh! fingt an,
vas braune Fojtbitter durd) die lingere Crhitung 3u bilden. Det Augenblic
ves Jugtefens ift aud) dabei jorafdlti abjupaifen, damit das Noftbitter nidyt
su vewhlich) entjteht und die Speife bitter jhmedtend und jchmwarzfledig macht.

9Q*
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Bohnen gehoren 3zu den Hitljenfriidhten. Die reifen trodnen Samen
per wetfen trodnen BVohnen find reih an Ciweif und Koblehydrat. Die
unretfen Hitljenjriichte, wozu Crbjen und Vohnen qehdren, find mwajfer-
reicher und haben infolge deffen wentiger Jahrwert.

Um emn gutfarbiges griines Vohnengericht auf den Tijdh zu bringen,
mufy man fie mdt in 3u weng Flijfiglert und nur jo lange fodhen, bis fie
wetch find, midt linger. Oriine Bohnen jind {tets in hetfem Waijer 3u
fochen, dDamit fie mcd)t auslaugen. Die Samen oder trodnen Hiilfenfriichte
werden mit falfem, mighd)it wetdhem LWajjer aufgefest. Sie enthalten
jo vtel KdjeftofT, dap Ddiejer m der Kochhite jojort gerinnt und die Hiiljen-
friichte hart bletben, wdhrend Ddiejelben langjam aufquellen, wenn jte mit
faltem, weidem Wajjer aufgejehit werden. Der Kalf in hartem Wafjer it
aud) nadyfethg fiiv dte Crwetchung.

Stebente Leftion,
(An jeder Lektion beteilinen fidy ywilf Sdiilerinuen.)

Pentum. | fiidensettel.
Behandlung der Hefe. | @513“1‘?3“]}[%‘}‘9-
$Hefepudding. - Defepudding. |
Kuchen. Blawbeerfompott oder Kirjchfompott.
Sompott. | Unterridtdmateriall,
Kartoffelmehl (BVehandl. wieverholt). | Abbildbung der Hejezelle.

Cinfaufe: |
1Y, kg (3 #) MeBL . . M 060 | Sransport L 1,95
S0 I RS S R I € 1 | 1/, Gitronen= od. Apfeljinen- |
apSPlimEn G b s Ll s iGatecl Yol prnidira® e
210 g Nindernievenfett | 036 Yo teellant o0 el T L fe RO
90 g Rindernteventaly | ~ " S0 Ealg: ars Mo s et e
480 e Ruderi s il W e 038 | S00 g Graupn Lo e s e
200 g gvoge MRojinen . . , 0,20 6 R[heel. gewiegte Peterjilie , 0,12
100 g fleinte Rofitten . . , 008 6] Blaubeetett o o e ik pet)
100 ¢ Bwiebeln . . . . , 0,08 3 Gler . U008
randport L 1,95 J 3,56/

RKoften der Suthaten fiir diefes WMittaghrot: & Perjon ca. 30 Pi.

Sufammeniepung: Cimweif ift enthalten in Crern, Dlildh, Graupen,

Rofinen und Jwiebeln, Kohlehydrate in Dephl, Graupen, Kompott, Wiild)
und Suder, Fett in Suppe und Hefepudding.
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Rrbetfsplan.

Zeuer anmacdern.

Mehl und Mild) warmitellen.

6 Ndpfe, 6 Topfe, 6 Loffel verteilen. Wiehl abwiegen, Ditld) und
Hete abmejjen.

Qehrevin tithrt Dild) und Hefe an und jebt das Hefejtiid am.

Sdiilerin Hefe mit Viild) verquirlen und unter Umriihren in ‘s kg
Diehl verarbeiten.

Das Hefeftiif warm ftellen und mit einem Tud) bedecen.

Die Graupen n einem Topf mit Wajjer abquirlen, abgiepen und mit
frijem Wajfer, das einen Finger brewt itberjteht, auf den Herd jtellen zum
Abrellen.

Lehrerin zeigt Rofinen zu verlejen.

Jtelten ftofen, Nofinen verlefen, wajden und abirodnen.

Rinverfett zerlajjen, Suthaten zum Hefepudding bz auj Viehl und
Hefejtitd vermijchen.

6 Topfe aum Puddingfodpen mit LWafjer auf den Herd jeen.

Sellerte und Smwiebeln pusen ur Suppe.

Graupen abgiefen, mit gewiegtem Rinderfett rojten, Saly und Waifer
nad) und nad) dazuthun, zugededt langjam weid) foden lajjen.

Xehrevin Deveitet eine Form und ein Tud) vor,

Die Formen mit einer Feder und Ferlajjenem Fett ausitreichen, 2 Tiider
aureditleqen.

Das aujgegangene Hefejtiid und dag iibrige Mehl zu den itbrigen Su-
thaten riihren. |

Den Teig tn die audgeftrichenen Formen fhun oder in die bereit
gebaltenen Tiider.

Die Formen '/, Stunde warm jtellen, ebenjo die Tiicher mit Teig in
ote Sdhiifjel legen und aud)y noch) /o Stunve gehen laffen.

Die verjdlofjenen Formen oder die jugebundenen Tiidjer in das jtart
focdhende Wajjer thun, die Topfe jdhliegen und ?/,—1 Stunde focdjen.

Blaubeeren vetlejen, mwajden, abtropfen, in dem Kodytopf mit Bucker
purdhjchmenfen und !/, Stunde weid) chmoren lajfen.

Graupenjuppe mit etnem Cigelb abztehen, abjdymeden und ju Tijd) geben.

Das Kartoffelmehl in Wajjer aufldjen, 3u den Blaubeeren rithren und
otefe antidyten.

Xehrerin {tirgt einen Pudding.
Puodings {tiiczen und beftreuen.
Remntgungsarbeiten nad) der Tabelle.
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llber Fefe.

Hefe it etne Pilange und zwar ein Pilz. (Bild von Defesellen zeigen.)

Wir unterjdeiven 3wei Sorten von Hefe:

a) Bierhefe oder fliiffige Hefe, die bei der Berettung des Bieresd
gemwonnen wirDd.
b) Pref- oder Kunithefe; welde fabriziert wird.

Die Hefe dient gur Auflocferung des Teiges bei der BVereitung von
Badmwerfen und Dehlipeifen.

Die Hefe hat die Fiabigleit, im Teig 3u wadfen und den Teig da-
purd) aufgulodern, dod) mufy man ihr die nofwendigen Bedingungen 3u
threr Thatigfeit qeben.

Dise totet den Pilz, ehe er in Thatigleit fommt, ebenfo grofe Kilte:
Wiarme begiinjtigt fein Wadistum. Bum Hefenteiq miiffen deshalb alle
Suthaten ermdrmt werden.

Das Mehl mufp gleihmapig gelodert und leicht ermodrmt fein vor
dem Bacen; je mehr Luft e3 einfdlieft, je leichter wird das Gebad. Alle
itbrigen Juthaten mitffen ebenfalls ermdarmt jein.

Jum Gebraud) mufy die Hefe ftets erft mit louwarmer (Y Fochend,
“/a Talt gemijcht) WMilch) oder Waffer ju einem diinnen Brei verrithrt werden,
welder dann in das erwdrmte Wehl gethan, 3u einem glatten Teiq verrithrt
und mit einem Tuche bededt jum Aufgehen warmgeftellt wird.

Dte Xuft, in der gebaden wird, mufy rein jein, da fie ein Beftandteil
pe3 GJebads mwird.

Criennungdzeiden guter Hefe find: 1. SHellgelbliche Farbe;
2. fte muf letcht, feuchtbriihig fein, nicht pulvern; 3. der Gerudh foll an
Dbyt evinnern, darf aber nicht dem Gerudy jauver Wilch oder Kaje dhnlid) jein.

Wil man Hefe einige Tage aufbheben, jo mup man fie im feuchten
Lud) an einen fiihlen, luftigen Ort legen.

Wehte Leftion.
(An jeder Lektion beteiligen fidy moilf Soiilevinnen.)

Penjum. Stiidengettel,
Sdjotent auspahlen. - Sdhotenjuppe mut MehlElbfen.
Wehljdhmite twiederholen. Sdyellftjch) mit brauner Butter.

WViehltlofe bereiten. | e L

Stjche 3uredhtmadien Huterridtamaterial,
éﬁutser abriiujnen | - Dopi mit Schotenpflangen.

| Lrodne Crbjen.
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Sintdufe:
19 ] SRR o e A 1208 Sransport A 1,717/,
240 g Rinberfett. . . . , 0,29 196 ¢ Buller T U 2
A0S o N O R 2 3 ke (6 #) ©helifilg . ., 240
2 DR S SRt 5 e SatoTre IS AL SR 0,30__
Transport A 1,71%/, M 4,654

5

Qoften ver uthaten fiiv diefes Mittaghrot: & Perjon ca. 39 1.

Qujammenietung: Ciweif ift enthalten n Fijd), Wiehlilogen,
Rohlehydrate in Mehl, Kartoffeln, Fett in Butter, Fett.

Arbeifsplan.

6 Korbe mit je 2 1 Sdioten verteilen.

6 Sditffeln und Kodytopie vertetlen.

Feuer anmachen.

Qehrerin zeigt Schoten pahlen und Schotenjdjalen vorridien.

Sdyoten wajden und Wafjer und Saly darauj fiillen.

Holzbretter, WVieffer, Ndpfe, Fijche verteilen.

Qefhrervin zeigt einen Fijd) 3u fchuppen, auszunehmen und ju wajden.

il im Salymajjer zu Feuer bringen.

Viehlichwige ur Suppe aufjesen.

Lehrerin zeiat dad Durdjjtreichen der Schotenjchalen.

Die Schotenjdalenjuppe durch ein Sieb ftreihen und ur Viehljd)wite
fiillen.

Sdyotenferne in die Suppe fchittten, mit weich fodjen.

Tett und Wajfer zu den KIbfen zum Kocjen bringen, der Sdyotens
fochtopf fann Dazu verwendet werden.

Cehrerin zeigt das Lerrithren des fodjenden Wajfers mit Wlehl zum
Klofteig, die Schitferinnen madjen es nad.

Lehrerin {tidt emen Klof ab, legt thn in die Suppe.

Schitlerinnen {techen mit der Loffeljpibe Kldfe ab und laffen fte in ber
Suppe fodjen.

Qartoffeln su Rellfartoffeln wajden, aufjesen.

Butter briaunen, in einen Topf oder ein Sdydlcdhen thum und warms-
jtellen.

Den Fijch herausnehmen und anrcichten.

Reinqungsarbeiten nad) der Tabelle.
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Wber Fifde.

Das Fleif) der Fijhe hat faft diefelben Bejtandteile wie dag Fleijch
ver Sdugetiere und Vogel. Das Sdfleijd) 1ft aud) ein gutes Nabhrungs-
mittel, nur mitfen wir haufig mangelndes et ourd) Sauce erfeben. Aud
bei threr Bereitung adite man darauf, daf feine Nabritoffe nicht verloren
gehen. TWie das Fleijh von Schlachitieren nicht wajjern darf, o darf es
vas Fijchfleijd) gleichfalls nicht, befonders wenn bdet Si)d) in Stiide geJdnitten
tt; bleibt der Fifdh gang, fo jhitken ihn die Hiute mehr vor vem Aus-
wapjern.  Die JFijdjtiide miiffen jogleih in bas Fochenve Wajfer qe-
than terben, da das Ciweif, weldes, wie im Sletjd) des Schlachtviehes,
aucdy tm Fijd) enthalten ift, leicht austritt. Kommt das Stiid Sudh)
fochendes TWaffer ober dampfendes Fett, jo qerinnt das Ctwetp fofort an
ver Sdnittfldche. Um gange Fijhe 3u fochen, nimmt man loumarmes
Waifer, legt den Fijd) hinein, lift das Wafjer bis jum Kocdjen fommen
und ldft ihn dann nod) etwas ziehen. Das Wajfer, worin die Stde ge-
tocht mwerden, wie die Brithe, weldhe nodh aqus den Grdten und dem Sopf
ver Fijde zu ziehen ift, muf nodh) 3u Suppen oder Saucen vermendet
terden.

Criennungsjeidhen frijder toter Fifde. 1. Feftes Bletjd.
2. Dte Haut muf fejt itber dem Fleifdh liegen; wenn man mit dem yinger
auf das Fletjd) dritdt, muf es fich feft anfiihlen. 3. Die Augen miiffen
flar Jen. 4. Die Kiemen miiffen frijdh vot fein, aber nid)t etwa mit Blut
gefirbt. 5. Oriine oder frijche Heringe diivfen feinen duntlen Sopf haben.

Crlennungszeichen lebender Fijche. Lebende Fifdhe jdhmwimmen
auj dem Baud); wenn fie auf der Seite [hwimmen, find fie jchont jehr
matt, liegen fie auf dem Riiden, fo find fie tot.

Das Sdladten der Fifde. Um lebende Fijhe 3u toten, leg
man Ddiejelben auf ein najjes Holzbrett, bedect den Kopf mit einem Tud
und jchlagt mit der ftumpfen Seite cined Beiles dreimal parauf, Ddarnad
mad)t man einen Sdnitt in das Gehirn.

~m Winter, oder wenn die Fijde fhon auf Gis gelegent haben, miijjen
fte erjt einige Stunven in der Kiidje liegen, um fidh gletchmapig zu ermodrmen,
da fie, wenn fie erft im Kochtopf auftauen miifjen, leicht innen rol) bletben.

Gerduderte Fijche bhaben einen hohen Nibhrwert. Die flitffigen
Stoffe find fehr verringert und die Nihrjtoffe liegen viel dichter auf ein-
ander; ovadjelbe gilt vom gefalzenen Oering; derfelbe ift aud) ein fehr
wertvolled Nahrungsmittel, weil er weniger TWaffer enthalt als bder frijche
Yering.




Veeutnte Leltion.

(An jeder fektion beteiligen fidy puolf Gaitlexinmen.)

Tenfhum.

Behandlung von Badobit.
Behandlung vorn frodnem Brot.

SKlopsberettung,.

Wiederholung ver Viehljdhmwise.

3/, kg (1'/, #) trocenes
alted Brot. . .

3 Epl. Butter obder .ﬁ’ﬂfﬂm
nugbutter ober ©dymalj

Aimt und pfelfinenjdale fiix

3 Ghl. Sals St

1/, kg (1 #) iﬁuﬁp'{[aumen
(60 &tiic)

840 g gehadies ﬁhnbﬂemi)

360 g gehadt. Sdhweinefleiid

Kransport

Bujammenjesung:

Siichengettel.

Brotjuppe mit Badpflaumen.
| Kionigsberger Klops.
Hetingsjauce.
Belltartoffeln.

Ivansport M

Cinfaufe:
M 015 | 3 g Bwiebeln . .
6 Gil. Cifig .
. 0,14Y, | 3'fy Heringe .
, 0,02 125 g Fett
I 0005/4 240 g‘ BHETEL ,
125 g MWeehl .
SR s 6. Glet o o
. 1,173/, | 8 Brdtden a S 002’/
, 0,673, | 6 1 Kartofjeln

Badpflaumen, Kohlehydrate in Brof, WVlehl,

Sdyweinefletjd), Dutter.

Arbetfsplan.

Heringe find bereits vother eingewdijert.

6 Topfe vertetlen.

Seben Topf mit 1 1 LWajjer fiillen.
Brot verteilen, zerfleinern, emmeiden.

6 irbene Topfe verteilen, Badpflaumen abzdhlen und verteilen.

Badpflaumen mwajden und emmweichen.
Brot mit Saly und Wajjer anjesen.

Feuer anmadden.

Unterridtdmaterial
. Gingemeidhte und trodne Pilawmen.

)

I

(1)

fl

fr

I

"

I

]

2r32I!{2
010{}1/4
0,01/,
0,17/,
0,15
0,19'/,
0,05
0,30
0,07Y/5
0,30

M 358/
Roften ber Suthaten fiir diefes ittagbrot: & Perjon ca. 30 L.

Gimeifs ift enthalten in Fleijdh, €i, Hering,
Semmel, Fett m Fett,
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Pilovmen mit Apfelfinenfhale und Jimt anjefen.

Brtden mit Waffer einmweiden.

6 Jldpfe verteilen.

6 Topfe mit Salsmwafier auffetsen.

Rind= und Sdyweinefleifd) abwiegen und vertetlen.

Lehrevin mijdht einen Klopsteiq.

Das jerlaffene Fett, das aufgerweichte, im Sieb ausgedriidie Brotchen
Sals, Preffer und Gi zum Fleifd) fiigen.

2 und 2 Kinder teilen fid) ein Gi.

Diajfe vermifchen.

6 Leller verteilen (Hande majchen).

Hanve und Teller etwas bemehlen.

Sehrerin jormt einen Klops,

Die ganze Maffe erjt in Halften, dann in Vievtel teilen, qus jedem
Biertel einen Klops formen.

Die Klopfe werden in bas fodjende Salzwafier gethan und miifjen
offen 10—15 Minuten langfam 3iehen.

Je 2 Sinder befommen einen halben Hering.

Die Heringe werden abgezogen, von den Griten Defreit und fein gemwiegt.

Owiebeln werden abgefdilt und fein gemwiegt, bdas ju Yering und
Dwiebeln benugite Gejchive abgefpiilt.

Owiebeljalen und Heringsgriten werden flein gebroden, abagewajden
und m das Klopswaffer gethan.

Sartoffeln wajden und aufjeten.

Diehlichwite mit Jwiebeln maden.

Die Klopfe herausnehmen, abtropfen und warm itellen.

Die Sauce mit dem Klopswafjer bis jum Ginfodhen fertig macdhen und
etnfochen [affen.

Die Brotfuppe durd) ein Sieb rithren, mit Juder, Salz und Bad-
pilaumen abjdhmedten, 3imt und Apfelfinenjdjale entfernen.

Den gewiegten Hering in die Sauce {ehiitten und dann mu siehen
laffen.

Die Sauce mit Gifiq abjchmeden, iiber die Stlopje geben.

Suppe, darnach) Klopfe mit der Sauce und Kartoffeln anrichten.

Retnigungsarbeiten nad) der Tabelle.
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Wber Ob.

Daz Obft ift weniger Nahrungs- wie Genufmittel.

G5 erfrifht, tegt die Verdauung an und wirkt oft frebertiihlend.
Gefodit ijt das Objt am leichteften verdaulid), da die Bellmdnde ermweicht
und 3u grofie Sduren durd) Buder ausgeglidhen find.

Das Obft enthilt etmad Ciweil, Suder, Salze, Sauren, Rilangengelee
und duftende Ole, durch mweldye es den ihm eigentiimlichen Duft hat, auper-
bem Bellftoff, Kerne und Waijjer.

Dan teilt dad Obft in Beeren-, Kern= und Steinobit.

Getroctnetes Objt ift nabrhafter, da e Wafjer verlor und reicher an
Buder ift. OGetrodnete Befinge werden n Durdfall-Krantheiten gern ge-
\chmort gegebert.

Obit wird zum Trodnen bei trodnem Wetter abgenommien und auf
Yiven an der Luft over auf Hiirden im Bacdofen getrodnet.

Gs wird in Beuteln odver Meen im luftigen Raum hangend auj
berahrt.

Getrodnetes Objt mufy vor dem Koden falt eingeweid)t werden, um
ven durd) Trodnen verlovenen Wafjergehalt su erganzen.

Jrijches Kernobit (Apfel und Birnen) with am beften in einem frojt=
freien Qeller auf troctenen Brettern liegend aufgehoben; die eingelnen Fritchte
mitfien jedoc) Jo gelegt werden, daf fie fid) nidyt berithren. Grundfaljd) 1t
e3, Ob{t iiber eimander in Korben aujzubeben.

Das Obft fann durd) Pflege, Boven und Samen veredelt werden, der
Belljtoff nimmt dann ab und der Saftz und Judergehalt u.

Sehute Leltion,
(A jeder Zektton befetligen fidy swblf Bdiilerinnen.)

Renjunt. | KiicGengettel.
Bergleid) von Kalb- und Rindileijch. | Gejdymortes Kalbiletjd.
Refentliches vom Kalb. - Sohlrabi und Kartofreln.

Wuterridhtzmaterial,
- Kalbfletjd.
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Cinfdufe:
17/2 kg (3 #) Salbsbrujtipike A 1,50 Srandport M 2,97Y,
G0 ogbelt ' SoRDFR L L 048 L ] @lemtiabols L . - , 0,01
60 Gtit Koblrabi . . . , 1,00 [100g @aly . . . . . . 002
Mol Mt B S e 004 6 T Rettoseln ~ " o WIRTL  GGi00
Transport A 2,97/, J 3,301/,

Sojten der Juthaten fiir diefes Mittagbrot: & Perfon ca. 27 LBF.
Jujammenjesung: Ciweif ift enthalten in Ralbjletjd), Kohle-
hydrate in Kartoffeln und Mehl, Fett in Fett.

ArbBeitsplan.

6 Jdpfe, 6 Topfe, 6 Bretter verteilen.

Ralbfleljd) abwiegen, wafden, trodnen und Elopfen.

veuer anmaden.

gett 1 Topfe dampfend madjen und Wafjer 3um Bugiefen auf den
Herd ftellen.

Das Fleijd) mit Saly einveiben, mit Mehl beftauben.

Das Fleijd) in das dampfende Fett legen und von allen Seiten jchon
anbrdunen.

/1 ves Todyenden Wajjers zugeben, Gewiivge hinzufiigen, feft jugededt
0as Fleijd) langfam {dhymoren laffen.

Sefhrevin: Uber Kalbfleijch Tprechen.

Salzwaifer jum Abwellen der Kohlrabi auffetsen.

Stoblrabt abzdhlen und Korbe verteilen.

6 Jtapfe verteilen und 12 Meffer herumreidhen.

Yehrevin pust Kohlrabi und {dmneidet ihn in Sceiben, alle Schiile-
rinnen desgleichen.

Kohlrabt in Salzwaffer offen abwellen.

Das junge Griin offen abmwellen.

Das Oriin qus dem Wajjer nehmen, mit faltem TWaffer itbergiefien,
abtropfen und fein jdhneiden oder wiegen.

Das Fletfd) ummwenden und etwas Wafjer hingugiefen.

6 Rodytopfe fitr Kohlrabi verteilen.

Die abgewellten und abgetropften Kohlrabi mit Waffer und Salz 3u
geuer bringen und wetch fochen.

Das Fleijd) umwenden und Whaifer 3ugeben.

Qehrevin: Uber Kohlvabi Iprechen.

Karfoffeln wajden und aufjesen.
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Mehlichwite madjen, die Kohlrabibriibe [angfamt Dagu tithren, mit den
weichen Koflrabijdeiben und dem gemwiegten Griin mijchen, mit Peffer und Salj
abjchmeden, durchfodjen lajjen und in einem Napf anvichten und warne-qtellen.

Das weide Fleifd in einen Napj legen, e Sauce abjdymeden, Gemwiir3
entferrten, die Sauce itber das Ralbfletich giefen und mit den Koblrabr ju
Tijd) geben.

Qartoffeln abgiefpen und zu Tijd) geben.

Reiniqunasdarbeiten nach der Tabelle.

{lber Ralbfleildy und Hoblrabi,

Ralbfleifdh hat weniger Nihrwert wie Rindiletid).

G5 hat mehr Waffer und Semwebe.

G3 liefert den Leim. Je jiinger Das Lier, je mebr Yeim giebt es.

Qilber diirfen erft 10—14 Tage nad) der Geburt gejdhlachter werden.

Das befte Kalbfleifch liefert dad mit Mild) aufgezogene Kalb nadh 6 IBochen.

Gutes Kalbfleijh mup weif ausjehen und ein vid)tes, feines Gewebe,
yorie reichlich Fett haben.

Das Fleifch eignet fich gut zu Kvantenjpetjen.

Wian farm es in Mildy), Buttermild), Cjjig und Bier mehrere LTage
frijch erhalten.

'y kg (1 #) Salbfleijd) Tojtet A 0,60—0,80.

fohlrabi find ein mwafferreiches Gemiife und haben feinen jehr grofen
Nihrwert, aber fie geben bet zarter Vejdaffenbeit, das hetht jung genug,
ofne Bolgig zu fein, ein jdmadhaftes, leidht verdauliches Gemiife. Dems
velben ijt teichlich Fett zuzufesen. Die wafjerreichen Gemitje jind fiir die
ridtige Blutmijdung von Wert. Kohlrabi ftammen von der Soflpflanze.

Elite Leftion.
(An jeber Lektton beteiligen fidy ywilf Bdyiilexinnen.)

Penjunt, | Sitdhengettel.
Fijche behanbeln. - Brithreidjuppe mit Rindfletjd).
Starfemehl behanveln. | Bierfich.
- Kartoffeln.
| Nnterrvidtdmaterial,

- Stdrfemehlpriparate.
| Nebenbe Ftjche.
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Cintdaufe:
Ys kg (P/s #) Rindfletich Trandport 3,561/,
ohie K&nocdhen . . . 4 073 [20ss Bmicheln (b dvian . it 0,033/,
120 g Brudpeis . . . . . 003%, | 300 g MehL | 0d. 600 g [, 0,12
Litleie; Gellenie . 0 0 o 0 2005 210 g Sivup | Pefferfuden| , 0,17
O S ST S o 0,035 | 6 Gewitrzdofen ST
‘3 kg (6 #) il . . . p 240 6 Flajden Braunbier . .. » 0,60
240g Fett od.Kofosnupbutter s 6 1 Sarvtoffeln . caRra et k)
Transport 3,561/, O fleine SoroHen. B AN
S 4,88

Rojten der Juthaten fiir drefes Mittagbrot: & Perjon ca. 40 T
Jujammenfesung: Giw eth ift enthalten in Jleifdh, oijch, Swiebeln,
Braunbier, Sohlehydrate in Diehl, Reis, Kartoffeln, dett in Kofosnuf-
butter.
RrbBeifsplan,
Lehrevin: Befpredung ves Kodiplans.
seuer anmachen.
6 Topfe mit je 1 1 Wafjer und S g Salz anjesen.
6 Jdpfe und 6 Mefjer verteilen.
Lehrevin: Fleijd) in Wiirfel jchrietden,
sletjd) abwiegen, verteilen, wajdjen und in LWiirfel Jdhneiden.
Sellerte verteilen, wajden, abpusen und Jchnetden.
6 trdene Tipfe verteilen.
Jeis abmefjen, in den Topf thun, mit Wajfer abquirlen und mit
1 Brije Salz und Waffer durdyriihren. |
Sletjc) und Selleviewiivel in faltes Wajfer legen und langfam foden laffen.
Das Fletfd) abjchaumen und den Reis hinemnjchiitten.
6 Dretter mit den Fijhen verteilen, 6 Diefler, 6 Stiide Papier und
ebenjoviel Schiiffeln verteilen.
dehrervin: Fijd jurehtmaden.
Stidhe fdhuppen, in Stiide fhneiden und ausnehmen.
Sijche wajchen, abtroctnen und ettjalzen.
Suppengemiije pusen und in Heine Stretfen jdneiden; Jwiebeln jdhdlen
und in Sdeiben jchneiven.
Das Bier dagugiefen und Suppengriin und Swiebeln darin gar Fochen.
Sewiiry, Sivup, Salz dazuthun und langjam fodjen lafjen.
Wiehljchwise machen und die Slitfjigleit dagugiefien.
6 Jidpfe, Mefjer und Papier verteilen.
Ravtoffeln absiblen, wajden und 1chilen.
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Die gemajdenen Kartoffeln mit Sals unod Wafjer aufjesen.

Den Fijd) in die Sauce legen und 3—10 Winuten [angjam weid)-
siehen lajjen. i

Qehrerin: Uber ftarfemehlhaltige Nahrungsitoire fpredyen.

Sijche probieren, abjchmeden, in einen JNapf legen und auf fochen:
pem TWaffer warm {tellen.

Suppe abjchmeden.

Rartoffeln abbampfen laffent und in einem Napy bergartiq anvidyten.

Reiniqungdarbeiten nad) der Tabelle.

Uber Mehlpriparate.

Nufbemwahrung: Alle Vehlprdaparate, worunter man teils gejdyaltes
Getreide verfteht, wie Neis, Hafer, teils durd) Fabrifation erzeugte Jiah-
rungaitoffe, wie Vaccaroni, Graupen, TNudeln 2c., miljfen vecht trocen auf-
aehobent und oft gefchiittelt oder bemegt werden, damit fie nicht multrig
roetden.

Behandlung in der Kithe: Die Fabrifation und vieljeitigen Be-
handlungen der Mehlpriparate, ehe fie in die Kiide fommen, madyen elne
jorgfiltigite Bubereitung notwendig.

Seves Mehlpraparat muf falt einige Vale abgemwajdhen werden. Dann
trennen ficdh in der weiteren Behandlung die Gruppen:

1. in foldje, welche nur erweid)t werden follen, ofhne ihre Form
einzubitfen;

9. in jolche, welde ovor allem ihren gamgen Wiehlgehalt in voller
Ausdehrung entwideln follen, fei es zu Vreien obder bretartigen
Speifen over jdletmigen Suppen;

3. in joldje, weldje immer extra Borbereitung duvd) Ddfteres Ab-
foden bediicfen, um Stoffe zu entfernen, welde in der Spetje
nid)t gewiinjd)t mwerden.

1. Diefe Gruppe wird nad) gehoriger Sauberung in heipem Wafjer,
besiehentlic) Fett, in leicht 3u erhisendem Gefdhive behanbelt; 3. B. ver Hieis
su einigen Reisgerichten, Teigwaren und Wlaccaront.

9. Diefe werben 3u langjamer Cniwidlung mit falter Flitjjigleit zu
Teuer gefesit, wie Graupen, NReis zu NReisbrei, Hafergriipe, OGriinforn ac.
Der Farbe weaen werden fie in irdenen Topfen gelocht.

3. Diefe maren Reis zu Mildyreis, welder jeine Sdure verlieven mug,
bie die Mild) aerinnen machen ritrde; Sago, der den multrigen Gejdymad
verlieren muf, und Graupen, welde rvecht weify werden jollen.
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Die Rbjtung von einigen Meblpraparaten nac) erfolgtem Abfocen,
vor dem Jugiefen der eigentlichen [liiffiafeit, mwie Reis und Graupen, ift
3u empfeblen, da fid) ein leid)t verdaulicher Lilanzengummi bilvet.

Die Kitdhenbehandlung ver Dehlpraparate fann wie folgt furs
sujammengefaft werben, fie werden:

1. Kalt gemajchen.

2. 30 einem irdenen Topf suerit mit foviel Wajfer aufgefest, daf
e etne Hand breit dariiber fteht.

S. Jetgen fih Kodyblajen, jo jhiittet man bas LWafjer ab, nie
itber ein Bledhfieb, und verfihrt meiter, wie der gegebene Fall
es erfordert.

4. Uberhaupt tit die Berithrung mit Jinn und Bled) 3u vermetden,
da fowohl Graupen wie Grithen grau davon werden,

5. Jtur Rellen und Duirle von Hols und Siebe von Holz und Rof-
haargeflecht find 3u vermenven, fall3 diefe sur Kranfen- oder
Sinderfoft notwendiq wdiren.

Jiwoifte Leftion,
(an jener Lektion beteiligen figy jwolf Baiilerimmen.)

LPemjum. | Siichengettel.
eber braten. ; ®ebratene Leber.
erg und Lunge fodjen. - Dlobhrritben.

Ritben fochen. | W
| Hntervidtdmaterial.

- Gin Topf mit emngepflangten Karotten,
- Cin Gejdhlinge.

Cinfaufe:

6 Bund Mobhreiiben . . . 0,60 | Trandport K 1,24

SO0 o=t (I W SVl 15 1086 | [ 9@NE Gty e 20 i e 0
©uppengrin fiixr, . . . . . 005 | 30 gegnder Sl (1 GNES SUSRRG QS0

I SIREREA B T L v 0,06 | 6 Hammelgejhlinge . . . 2,40

11 GBI. geriebene Semimel . i WKL) 46 Rantoffelin . e St r L, 0,30
- Zheel. PBeterfilier . o . , 0,06 | B AGRE. Callaial B all i 0,011/,

Trandport M 1,24 | A 4,01

Davon ab Vorrat bon Lunge , 1,00

M 3,01

Koften der Juthaten filr biejes Dirttagbrot: & Perfon ca. 25 Pf.




B

Bufammeniefung: Ciweif it enthalten in Leber, Kohlehydrate
in Kartoffeln, Mebl, im Juder der Miohrritben, [Fett mn Fett.

Dabeitsplan.

Pohrritben abmefjen, verteilen, Wieffer, Itdpte und Papier herumgeben.

Lehrerin pupt eine Wohrriibe vor und jdnewet fre.

Dohrritben wajden, puten und in feine Stretfen jdhneiden.

Tewer anmacjen, Waffer ju den Viohrriiben hinjtellen.

Die Vobrrithen nodymald mwajden, n das hetfe Wajjer thun, Salj
und SBucer hinufiigen und zugedecdt weidhfodjen.

Die Peterjilie mwajden und mwiegen.

Lehrerin zerteilt ein Gejchlinge.

Cungen und Herzen verteilen, im Jtapj wajden und in Stiide zerfdynetden.

Die Lungen- und Herzitiide tn einen Topf legen, Waffer und Salj
dazugeben und juaedectt auf den Herd {tellen.

Suppenariin verteilen, puen und in Stiide jdyneiden.

&ind die Lungen gejchaumt, jo fommt das Suppengriin und Gemwiiry dazu.

Lehrerin: Uber Gemiife fpredyen.

Bretter oder 6 Teller und WViejfer vertetlen.

Cehrerin mijdt Diehl und Semmel (2 Cploffel geriebene Semmel,
1 Cilofrel WViehl).

Die Leber abmwiegen unbd wvertetlen.

Cehrerin hautet die Leber und jdneidet ein Stiid.

Die Leber hauten und in Schetben jdynetden.

Sartoffeln {dydlen.

Mehljchwite filv die Dlohrritben madjen.

Mehlidmwite mit dem Gemilfe mijchen. Durchiochen lajjen.

Kartoffelnt aufjesen.

- Die Viohrritben abfidymeden und die Peterjilte dazugeben.

Das Fett aum Braten der Leber tn einer Pfanne zerlajjen.

Lehrervin berveitet ein Stitd Yeber jum Braten vor.

Die Leber einjalzen und etwasd Peffer daritberqeben. Leller fiir bie
fertige Xeber mwarmitellen.

Die Leber 1m Semmelgemijd) walzen. JIn der Pfanne mwird die Leber
i dampfendem Fett unter Wenden jdhon braun gebraten. Die fertige Leber
auf einen warmaeitellten Teller legen.

Sauce mit Xungenbrithe madyen.

Kartoffeln abgiegen. — Diohrritben anvichten.

Retntgungsarbeiten nad) der Tabelle.

ey, Bolfsfodbudy. I1. 9
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Uber Gemiife.

Die Gemiife haben nidht alle ven gleiden Nibhrmwert. Piandje haben
emen grofen Teil Waffer in fich, diefe ecfennen wir purc) das Sujammen:-
ichrumpfen tm Kodhtopf, 3. B. Spinat und Griimfohl. ndere haben viel un-
verdaulidie Pilanzenfafern, wie Riiben und Kohl, je dlter, dejto mebr. Aud
fonnen mande Beftandteile des Gemiifes der Lerdauung recht bejdymwerlich
werden, wenn wir nidt verftehen, fie 3u entfernen. Au3 otejem allem geht
hervor, Dap man gerade beim Gemitjefoden bejonders adjtfam fein muf.
Dte verwanvten Kohlavten und Ritben haben die gleiche Behandlung.

38 giebt:

1. 8obhl mit offenen Bldttern: Griinfohl, Braunfohl und

Spruten.

2. Kohl mit Kopfen: Weif:, Rot- und Witfingfolh.

5. Gprop im Blattwinfel der Stiele: Rofentohl.
Lerwandie der Kobhlarten:

1. mit verdidtem Stengel fiber der Grde: Kohlrabi;

2. Sohlblitte: Blumentohl;

3. mit angejchwollener Wurzel unter der Crde: Koplriiben;

4. Jwergarten: Weife Ritben (Teltower Ritben).

Alle diefe Gemitje mitffen in Fodjendem Wafjer erft abgewellt werden,
ehe man fie ubereitet. Man fann durd) ven ftrengen Geruch, der fidh
beim Kochen entwidelt, jdhon merfen, daf Stoffe vorhanden find, die, wenn
fie mitgejpeift werden, fiir {dhwad)e Verdauungen Bejchmwerden geben wiirden.
Die bejten Nahrungsmittel find durd) thren Gehalt an Ciweif die Hiiljen
fritchte, Weipfohl, Laud), Jwiebeln und Pilze. TWertvolle Salze, Diineralien
und Sauren haben: Spinat, Mohreitben, Salat, griine Bobnen und alle
thre Abarten.

Dauptregeln fiir die Kitdhe Jind:

1. @3 1ft notwendig, alle holzigen Teile der Gemitfe und diejenigen,
weldhe gu ftart der Yuft oder der Crde ausgefetit waven, 3u enternen, jorie
aupere Kohlblatter und die Nitbenoberfliche, weil davin bittere Stoffe ent-
palten find.

2. Das Gemiife darf, gepubst, vor der Jubereitung nidt lange im Wajfer
liegen, da die Salze, Sauren, Suder und das Cuvetfs fich darin Iofen und
pann vetloven gehen.

5. Wenn Gemiije abgewellt wird, bleibt der Sochtop] offen, damit
alle der LVerdauung unzutvdglichen Stoffe mit den Dimpfen absiehen
fonnen.
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Die Behandlung in der Kiide. 1. Das Kodywajjer mup der
Penge nad) immer dreimal jo viel ald dad Gemiije betragen und jtets
fodjend fein. - (Ausnahme: 3u ausgepalten frodenen Hitljenfriidten falt.)

2. Dad Sodymwafier mup gejalzen fein und zwar 10 g auf 11 Waffer.

3. Die Gemiife jind nacd) und nad) in das Kodywajjet 3u thun, damit
jie e38 micht ju jehr "abfithlen.

4. Biele gepubste Gemiife farben fid) an der Luft, dieje mitfjen bis jur Bu-
bereitung in Lajjer gelegt oder mit Diehl bejtreut werden, 3. B. weife Riiben.

5. Pangel an Fett und Jabritoffen mup durd)y Bugaben von Fett
oder Flejdhbrithe erjest werden.

6. Buderhaltige Gemilje, wie Sdyoten und junge Jiohrritben, wellt man
nidht ab.  Junge Gemiije fodhe man {dhnell und lajje jie nicht unnostig lange
im Sodywaffer. Beim Kochen nimmt diefes die [85lichen Stoffe des Gemiifes
in fih auf, weshalb man aud) das bejonders wohljdmedende Kocdymwafjer
noch) weiter vermenden fann, 3. B. von Spargel und Blumenfohl.

7. Zrodene Hilljenfriidhte miifjen vor dem Koden in faltem TLWaffer
ltegen, um den durd) Austrodnen verlorenen LWajfergehalt ju erginzen.

8. Hitljenfritchte focht man in irdenen Topfen mit weichem LWaljer, mweil
ver Kalf, welder fich beim Koden in hartem TWajfer auf den Friichten
niederjdhlagt, dasd Aeihmwerben erfcdywert, die fdfigen Beftandteile gerinnen
und die Frudyt verdichten.

9. Ylze diirfen durdjaus nidyt lange fochen, weil fie ihren Gebalt an
Seuchtiglett abgeben, und ver trodene Pilztorper {dymer verdaulid) ift.

10. Fiir pen LWnter fann man Peterfilie trodnen und in faltem Wajfer
sum Gebraudy aufquellen.

Dreizehnte Leftion.
(A jeder Leption beteiligen fidy ywilf Hayitlerinmen.)

Pentuur, | Ritchenjettel.
Die Kartoffel. Lungenjupye.
Biennigtuchen. - Rungenbachée.
Pelltartoffeln.
Prennigfuchen.

| Unterridtdnaterial.

- Kartoffeltopt; mdglichit eine Kartoffel-
pilange.

. Lerjdhedene Kartoffelarten.

E‘;*



Cinfaufe:

ke (6 %) Ynnge . L. o A 240 [ransport 4 3,01/,
et Re (1Y &) Dbl < .y 025 0 16 1 Rackefele - o i a v B30
222 A T O B R 07 Yo kg (Ll <) Buder. . . 060
Ry Sratelies sl Saie i SRR 0080, L a2 @i D L . D60
o Abeel. Prefrer. . . ., 0,00, | Kardbamom fiir . . . . , 0,00Y
6 GBL. Glig . .04 0wty 00U ) L @pedigmarte . . b L 10008,
8) g ©alj . SR R Y | O Sheel. Beterhilie . . o . 0,12

Lrangport M 3,011/, | JM 4,641/,

Davon ab Borvvat pon Pfennigfuden , 1,30
S 3,84Y,
Kojten der Juthaten fiiv diefes Mittagbrot: & Perfon ca. 28 L.
Jujammenjepung: Ciweif ijt enthalten in Lunge, Sohle-
hyorate in Kartoffeln und Viehl, Fett in Jett.

RArbetfsplan,

seuer ammadjen.

Die gelodjte und erfaltete Lunge witd in der Brithe erwdrmt, um fie
aus ver Gallerte nehmen zu fonnen.

Bwiebeln jdalen und in Wiirfel Jdhneiden.

Jdpfe, Bretter, Dejfer und Gabeln verteilen.

Sartoffeln wajden.

Cebhrevin: Uber Kartoffeln |prechen.

Dte gefoditen Lungenjtiide verteilen.

Die Brithe uritctitellen.

Lehrevin zeigt das Vorbereiten und Wiegen der Lunge.

Die Yunge von Hauten, Sehnen und Knorpeln befreien und auf dem
Brett mdt 3u fein wiegen.

Jroene Topfe verteilen.

Das Fett in den Topfen zum Kodjen bringen, die gejdinittenen Jwiebeln
pazuthur und durd)jdhmwisen.

Das gewtegte Yungenjleijch mit Mehl beftduben, jum Fett geben und
unter Rithren durdhbraten.

Die erwdrmte Lungenbrithe und Cffig dazugeben, mit Preffer und Salz
abjdymecfen.

6 Topfe verteilen.

Wiehljchwite sur Suppe madjen.

"/« 1 Xungenbriihe langjam dagurithren und offen jeimiq fodjen laffen.

MNapfe, Kellen und Cier verteilen.




Die Gier aufjdhlagen, i den Napf thun.
Suder zu den Giern thun und diefe damit jhaumig {dhlagen.
Diehl und Kardamom dazugeben und verviihren.

6 Blehe verteilen, mit Papier abreiben und mit Spedjdywarte ein:
tetben.

Dem VBratofen die ndtige Wirme geben.

Wit dem Theelvffel mwalnupgrofe Haufden von dem Tetg auf das
Blech legen, nicht 3u dicht und n verjepter Retbe.

Sartoffeln aufjeten.

Die Sudjen 10 DVlinuten ftehen lajfen, damit fie auj der Vberflade
ein Ddiinnes Hautcden erhalten.

Die Suppe mit Peffer, Peterfilie und Salz abjdymeden.

Die Kuden tn den Dfen jdhieben und zu bellbrauner Farbe baden.

Die Kartoffeln abgtefen und abddampfen.

Die Suppe auffiillen.

Das Hadyée i etnem Japf ancichten und mit den Kartoffeln zu Tijd
gebett.

Dite fertigen Kuchen auf etmen Teller legen und zum Gebraud) fort-
jtellen.

Remigungsarbetten nad) der Tabelle.

1ber die Rartoffel.

Gejdyidtlides. JIm 16. Jahrhundert (1581) brachte Drafe bdie
Rartoffel nad)y Cngland. JIn Deutjdhland entjhlop man fid) nad) dem
oreifiigjahrigen Kriege zum Anbau der bequem zu ziichtenden Frudt, bdie
auj jedem Acer wuds.

Bejtandteile. Die Kavtoffel bejteht durdyjdnittlich aus 75 °/ Waijjer
uno 25 %, fejten Beftandteilen, welde lesteren in 17—22 9, Starfe und
Suder (Kohlehydrate), 1—1'/ % qeldftem Giweif (fticitoffhaltige Beftand-
tetle) und 1'% %% Dineralien erfallen.

Aus der Jujammenfebung der RKartoffel geht geniigend bervor, wie
notwendig eine etweifhaltige Sufoft ober etne Subereitung mit eiweif- und
fetthaltigen Suthaten ift, denn an beiden ift fie arm.

Die Kartoffel ift ald ein fehr angenehmes Nahrungdmittel jhon des-
halb 31t betvachten, weil fie fid) su vielen verfdhiedenen Subereitungen eignet,
und n Berbindbung mit Fleijdh und Gemiifen, wie audy WMild), Ciern,
Kaje ee gute Nahrung geben fonn.

[
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Bau der RKartoffel. Die Kartoffel gedeifht am bejten in mehr
Jandigem Boven, in weldem fie fidh) zu der wiinfhensrerten meblreidyen
Srudt entwidelt; jdwerer Lehmboden madit fie Jdhedig ober jetfenartig,
mebr etweifhaltend aber unjdymadhaft.

Die  Kardoffel gehort zur Familie der Nacdhtjchatten, und nur
ote Snollen unter dev Crde find efbar; diefe miiffen wibhrend des Wad)s-
tums Jorgjiltig vor der Cimwirfung bes Lidites und der Luit gebiitet
werden.  Beide vevanlafjen die Cntwidelung des bitter {hmedenden Blatt:
griing, weldjes dte Lerdauung beldftigt. Dan |diist die Kartoffelpflangen
vavor durd) Behaden und Behiufen mit Crde jorgfiltiq, und entnimmt
der Groe erft die reifen Knollen, nad)dem die Pilanze iiber der Grde an-
fangt u welfen. Die veife Kartoffel hat tleine Vertiefungen, Ketmitellen,
und riecdgt beim Durchjchneiden weder fiif nod) modrig, ift gleichfarbig und
nidht jchroammig.

Arten. Die Kultur hat viele Kartoffelarten ereugt, die fid) in Farbe,
gorm und Starfemehlgehalt unterfdeiven. Die weifen Atten gelten fiir
femer, find aber weniger haltbar. Die fogenannten Salatfartoffeln, Suders
fartofreln und bhoderigen Lurusfartoffeln find weniger mehlhaltis. Sie
find aber aud) feurer beim Cinfauf, weil weniger ertragreid).

Cinfauf. OGrdpere Kartoffeleinfaufe jollten erft nady der Kodhprobe
gemadyt werden. Oute Kartoffeln milffen reif fein, in Grofe und Farbe
nid)t verjdjieden ausjehen, fich nicht weich und jhwammiq anfiihlen. snnen
jollen die Karfoffeln miht bunt und auffen nicht mit Navben bedeckt fein,
was Kartoffelfrantheiten vervat. Die Haut muf diinn und eine ab-
gejhmittene Scheibe micht durdyfichtia fein, wenn man fie gegen das Lidt
halt. Am Cnde des Winters muf man {idh) bitten, Kartoffeln mit ab-
gebrodjenent Keimijtellen gu faufen. JIm Frithjahr Fommen aufberahrte
Juerenfartoffeln als neue Kavtoffeln auf ven Marft und mwerden 3u hoben
Pretjen zu verfaufen gejucht. Die erjten neuen Kartoffeln werden gewihn-
lich aus jfabon tmportiert.

Prets. Die Preife find je nad) der Crnte redht verfdhieden. Dian
juche miglichjt nad) Gewidht 3u faufen, nidht nad) Maf.

Weife HerbjtLartoffeln fojten gewdhnlich pr. 50 kg L 2,50.
Whitrtertartobielar wote i e vkl — 1 200,
Jiene Kavtoffeln th ber Eatlonte o o & o - 3 8—4.00.
dijjaboner Kartoffeln & o ke A 0,30.

Crite neue hiefige Sartoffeln & ' kg A 0,80— A 1,00.
©Solatfartfoffeln & Yo ke A 0,25.

Suderfarioffeln & Y4 ke M 0,20.
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Behandlung in der Kitde. Da die Kartoffel jum grofen Leil
aud Wajjer und Starfemehl bejteht, muf ein Kodjverfahren emgejdhlagen
werden, weldhed vasd Starfemelhl ju der beften Art des Quellens bringt. Dazu
aehort zuerft die Yoderung der Gewebe, in denen das Stdrfemelhl emn-
aefchloffen ift. Vian erveicht dies durc) Aufjesen der Karfoffeln nmut faltem
Wajfer und allmihlider Crwdrmung. Heify aufgefesite Kartoffeln vertletjtern
die dufiere [ldde und erjdmweren das Cindringen Dder Hise. LVor dem
Sdydlen jollen Kartoffeln gemajden werden, damit das AWajjer, tn das fie
gefchalt bhineingelegt werden, jauber bletbt.

Fteue Kartoffeln haben mwentq Starfemehl und vtel FWafjer; bet diefen
fann man eine Ausnahme maden, mdem man fie i Dampf oder aud
gang ohne LWaffer i feftichliefendem Lopt 1 der etgenen Feuchrglett fodt.

Das Salz 1jt der Kartoffel zum LWohlgejdymad juzujehen und tmmer
et gletdhmapiqes Quantum (10 g Saly auf 1 1 Wajjer) zu verwenden.
Dieje Dlenge itberfteiat etmwas den Salzgehalt des menjdhliden Speicdhels
und ift deghalb su jdhmeden. Der Saljgehalt der Korperliijjigteiten 1t pro
1000 Gramm (1 iter) 6—7 g Sala.

Die Kartoffel fann lange vor dem Gebraud) gejchdlt werben, muf
aber tm Wajjer [ieqen, wetl fie an der Yuft braun ird.

Aufbewahrung. Der geringe Ciweifgehalt (etwetfzhaltige Nahrungs-
mittel verderben [leicht) giebt der RKartoffel die Fabhigteit, fich lange auf-
bewahren zu lafjen ohne 3u faulen. Dod) gehen in der Karvtoffel ber un-
jorafdltiger Autbewabrung tn feudhten dunflen Kellern Verdnderungen vor,
weldje die Kartoffeln entwerien und unjdmadhaft maden; fie wadjen in
giffigen Setmen aus. Die Keumie milfjen Jofort entfernt werden, wenn fie
jich zetgen. Oefrovene Kartoffeln miifjen in faltem Wafjer aufgetaut werden.
Am beften halten fich Kartoffeln in Kartoffelmieten.

Die Sdhalen bergen laugenfofte BVeftandteile, welde auf mande un-
jauberen CStoffe und Nieber|dhlige auflofende Lirfungen ausiitben (Auf-
[ofung von Kejjeljtein und Sauberung etferner Topfe durd) ustocdhen mit
Kartoffeljchalen). Da dag Ciwerf; jid) diveft unter ver Schale befindet und
abgejchalt wird, jollien die Sdyalen als Biehfutter, gefodit als Hithnerfutter
nod) LVermendung finden. Vellfartoffeln find deshald aud) dfonomijd.

Getrodnet, find fie ein qutes Brennmaterial 3um Feueranziinden.
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iterzehute Leftion,
(A jeder Lektion beteiligen fidy ywilf Sayitlerinmen,)

Teujum. ‘ Sudenzettel,
Braten in der Pfanne und Ofenhite. | Shweineboteletten.
Jote Griife. - Sdymetnebraten.
Kattoffeln.

- Hote Griike mit Wild.

Untervidtdmaterial.

Sdymetneriiden.
Cinfaufe:
1 kg 200 g (22/,#) Sdytweire- | Fransport M 11,79,
Foreletteriine Ty W i 192 "% GRL Miehl 1 L N NG T
b kg (12 #) Sdweineriicen- | 12 GBI. geriebene Semmel , 0,12
Fad B K0 e, S S b s 0T e e e
120 Balses. B (G 10020 | 120 ¢ ©dmalz . . 5 . , 0,19Y,
6 Pfefferkdrner . ., . , , 001 | 61 Sohannisbeeven . R e
6 fleine Bwiebetn . . . , 003 | 350 g8uder . . .. , 098
6 GBl. Guppengriin, . . , 0,09 400 winen & s DS e SR e
lf;‘_- ] "'qure E]Jﬁlc[] =L el 4 o 0,10 1 6 1 H’L‘ll‘fﬁffﬂfﬂ =i N 1 S " U,SU
20 g SKartoffelmedl . . . , 0,02 P e E ARG O L o T 2
Lrvandport A 11,79/, M 14,73%/,
Dabon ab Vorrat bon Sdweinebraten , 9,60

i

M 5,18%,
Kojten der Juthaten fiiv diefes Mittagbrot: & Perfon ca. 43 Pf.

Sujammenfepung: Ciweif ijt enthalten in Schweinebotelett, Mild,
KRohlehydrate in Kartoffeln, Griige, Fett in Schweinefett, Mild.

Arbeifsplan.
yeuer anmaden.
Waffer anfesen jum Begiefen des Bratens.
Dretter, Mefjer, Teller verteilen.
Das Fleijd) sum Scpweinebraten verteilen.
Yehrevin bereitet einen Sdyweinebraten vor.
Sdyeinebraten vorbeveiten.
Lfannen verteilen, Ofen nachjeben.




i ter s (hidher's

Qwiebeln ungejdhiilt, nur abgerajdjen, mit den Pefferfsrnern in Ddie
Pranne legen.

Sdweinebraten in Vieveden einrifen und mit Saly einretbern.
Rodjendes TWafjer iiber den Braten giefen und denjelben in den Vien
\dyteben.

Nach der Ubr fehen und berechnen, wie lange der Braten Garzert
haben muf.

Den Braten alle 5—8 Dinuten mit dem Fett der Vrithe begiepen.

Jriidhte, Niipfe, Topfe verteilen. Formen oder Tajjentdpfe mit Wajfer
ausipiilen.

riichte verlefen und abbeeren. O®riep und Fuder abwiegen, abmefjen.

Jriichte mit Waffer anfepen und '/ Stunde damit fodjen lajfen.

Sdhweinefoteletten verteilen, dazu Bretter, Teller, Diejjer.

Lehrerin bereitef ein Schweinefotelett vor.

Sotelettenn b8 zum Salzen fertig madyen.

Prannen vertetlen.

Das abgetrennte Fett der Koteletten in Wiirfel jdhneiden und ausbrater.

Die abgeldjten Knochen zerfleinern, Suppengriin puen, wajden, zers
{dhnetden.

2 Gploffel Fett in einem Topf dampfend maden.

Die serfleinerten Knodhen und dag erjdnittene Suppengriin nd Fett
thun und anbrdunen.

o 1 Waijfer und 1 Lrijfe Salz zu den angebraunten Knodjen (diitten
und ugededt fodjen lajjen.

Jriihte durc) ein Sieb driiden.

Den Sucker 3u dem Frudhtjaft thun und aujfodien lajjen.

Lehrerin zeigt die Behandlung des Griefes.

Griefy abjpiilen und mit einem Teil Saft vermijdjen.

Oriefy unter Rithren in die fodjendve Fruchtmaije thun und 15 Dinuten
oamit verfochen.

Die rvote Grithe in die audgefpiilten Taffentopfe fitllen und um Cr-
falten Dinjtellen.

Geriebene Semmel und Viehl mijdpen, Ciweif mit /o Theelbffel Lajjer
verjchlagen.

e 11 gewajdiene Kartoffeln mit 11 Wafjer und 10 g Saly in einem
Topf aufjesen.

Das ausgelajfene und 1 CHlbifel anderes Fett in die Pfanne thuwn.

Lehrerin zeigt bad Cinmwilzen der Koteletten.

Sdyitlerinnen nadhmadyen.
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Die vorbereiteten Koteletten werden in die mit oett gefitllte Panne
gethan und unter Sfterem LWenden Fu Jddner brauner Farbe gebraten.

LBon dem Fett, mit dem die Koteletten gebraten find, und dem Debl
witd die Debhljdhmite gemadit, die Knodjenbrithe wird durdigeqoiien und unter
Rithren dazugegeben, die Sauce abgejhmedt und mit den Koteletten U
i) gegeben.

Crbfen fiir den nddjjten Tag etniweidjen.

Reinigungsarbeiten nad) der Tabelle.

Uber das Sdywein,

Das Sdwein ftammt aus der Lronung der Bielhufer oder Didhauter.
Das Sdymein it fauber und danit fiit gute Pilege durd) reichlichen und
idnellen Fleijdyertrag.

ALS Raffen, deven es viele giebt, find in Deutjhland bevorjugt: das
unverevelte europdijdhe Hausihmwein und das veredelte englijdhe Schwein.

Der Preis des Schweinefletfches it verjdyieden, je nad) der Sufubhr
durdifchnittlich 3wifchen 60—S80 LBi. pro Liunbd.

Qualitit. Gutes banfmafiges Scyweinejleijd) von qut erndhrten,
einjdfrigen Theren ift zart, hell und micht gu fett. Das Fett foll reif,
die Schwarte oder Haut hell fein. |

Nidthantmifiges Schweinefleifc] bat gelbe Sdywarte, jdymieriges
Sett und fehr fettes, duntles Flejd).

Bejtandteile. Das Sdyweinefletjd) ift in jeiner qualitativen Sus=
lammenjefung nicht febhr 3u unterfheiden von dem anderer Edladttiere. Jtur
ote Denge der eingelnen Stoffe ift anbers verteilt. Der Cuvetfgebalt,
welder beim Rind- und Hammelfleifh 19—20 0/, betrdgt, ift beim mageren
Schweinefleijd) mit 19 %, beim fetten mit nur 12 9 pertreten; Der Nett-
gehalt degfelben ift ein febr hoher. Das Sdhweinefleijd) gehort durch den
vetdjen Fettgehalt 3u den jhwerverdaulicheren MNahrungsijtoffen.

Der Wafferqehalt des Sdweinefleifes ift yehr bebeutend.

Gerdudertes Fleijd). Gut geraudjertes Scweinefletid) 1t fehr
nabhthaft und audy als Stanfenfoft su verwenden. Durd) Raudern verliert
e5 einen Teil feines Wajfers, fodaf nd) die nabrhaften Stoffe didter an
etnander fdhieben, und ber Haud) mit feinen ver|dhicdenen Beftandteilen,
bejontbers Sreofot, melde faulnishemmende Wirfungen bhaben, durchiieht
pas tohe Fleifch, verhindert die Jetfesung des Ciweifes, weldes in einem
am leidyteften verdaulichen Suftande ur BVermendung gelangt.  Auferdem




ift Dad Fett leicht erfennbar und entfernbar. Scjinfen hat 25 ° Cuwerfs
jubftans, wibrend das gute rohe Fleijd nur 19 % aufreit.

Pofelfleijd) hat viele jeiner mertvollen Stoffe abgegeben, fei e8 durd)
Sifteverluft beim GCinjalzen oder Auslaugen duvd) Pofeln. €8 1jt be-
jonders auf dem Cande als Crjay fiir frifdhes Jleijd) ein jehr wertvolles
und notwendiges JNahrungsnuttel.

Srantheiten ded Sdyweines. 1. Die Finnen over fletnen
Blafenmwiirmer, welde von der Grofe eines Hanfjameniorns jind. Die-
felben jchaden dem Wienjden nur, wenn fie mit rohem Schweinejletjdy
genoffen terben, und erjeugen dantt den Bandwurm. Kodjen, Pofeln und
Riudern vernichten die Finnen. Finniges Fleifd), beim Schladhten gefunven,
mad)t Den Kauf des Sdywenes riidgdangig.

9. Die Tridhinen find nur durd) mifrojfopijhe 50fache BVergrifes
tung 3u erfennen. G3 find Rundwiivmer, welde fich 3ahllos vermehren
und eine Lebensyabigteit befiben, daf fie, mitgenofjen, thr Leben nidht ein=
biifjen und dem menjdhliden Korper grofien Scdjaden, wenn nidf Tod, 3u-
figen Tonnen. Unterfudjungen eined jeden Sdyweined haben von Vusfel-
fleijch, Sreuz, Sdultern und Sdyinfen {tattzufinden.

3. Der Strahlenpily, welder wie ein fleines mweifes Kronden aus-
jieht und Gejdymiilite veranlapt. Derjelbe fann durd) Ubertragung auf den
Menjdhen tovlid) wirfen. Durd) Kodjen wird er ungejdabhrlich.

4, Braune, Kolif, Rotlauf, Poden und Klauenjeudye finn
weitere Kranfhetten ded Schmeines.

1ber dag Braten.

Braten heifit Jhnelle Cinjdhliefung des natiichden Saftes durd) Ge-
vinnung des Gimweifies in den duferen Poren, allmdhlidge Ummwandlung des
Blutfarbitoffes in braune, wobhljdymedende Crtraftjtoffe, Ldjung der natiir-
lichen Fletjhfette, Ummandlung desd Ciweifes tn bhalbilitjjige Form und
Nuiloderung der Fleijchfafer durd) die innere Dampfentwidlung. Cine
Tletichzellichicht Darf mur einen Teil verbampfiter Flitjjigleit an die nddite
Belljchicht abgeben, um diefe jo mweit u erhiten, daf fie dasdjelbe mit dex
Nadbarjdidit vornehmen fanmn.

s it fin Bufithrung einer gewijjen Quantitat Feuchtiglert Sorge 3u
tragen, Ddamif einem u ftarfen LVerbrauch des Fletjdjaftes vorgebeugt unv
pas Trodenmwerden ded Fleildhes verhiitet wird.

Pan bratet in Deutjdhland a. in eimer WPjanne auj dem Herd over
b, im DBratofen des Herbes.

Ptan hat dag Fett jededmal dampfend heth zu machen. Wan darf
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mdt mit der Gabel in dag Fletjh) ftechen, damit a3 Sletjd) nidht den
Saft in das Fett freten [ift. Blojjes, farblos gebratenes sletjch 1t ent-
weder n unzureidiender Hige gebraten, mit der Gabel gejtochen 1worden
oder mit Feudhtigleit in Berithrung gebradht.

Braten im Ofen. Der Braten mup altgejchlachtet und nidht von
alten Tieven fein, jonjt fommt er 3dbe auf den Ldh.  JIm Winter ift das
Sletjd), ebe es bereitet wird, erft eine gewifie 3eit in bie Kiide ju bringen,
vamit e3 nicht gefroren in den Ofen fommt und dann roh) bleibt. Jeder
DBraten wirtd jur Loderung der Fleijchfafern getlopff. Fette Braten, wie
Sdyweine: und Gdnfjebraten, bediirfen feiner Settzuthat. Sie merden mit
Todjendem Waffer in den Dfen gefest und dann oft begojjen, jobald fich
das et geldft Dat, Dauptfadhlich mit Jett. Die Die des Ofens mup
gleidhmafig gehalten werden und jum BVerdunjten jtets geniigend Feuchtig-
teit vorhanden fein, daf der Braten nichts vom et verdunitet und dadurd
troden wird. Das Begiefen ift eine Hauptjache.

Simjzehute Leftion,
(An feder Lektion beteiligen fidy pwilf Guylilexinnen,)

Penjum. e Stiidjen;ettel.
Sartoffeln in der Schale yum Herings- | Crbsfuppe.
talat aboden. 'c:;m_nme[f[uﬁe.l
SHitljenfriichte tochen. Oejdymorte Birnen,

SKompott fochen. |
: i ,. Unterrvidgtdmaterial,

Lerjdhiedene Hitljenfriidte.
Cingeweidhte Hitljenfriichte.

Cinfaufe:

ol) alte Brothen . . ¢ . M0 | Qransport M 1,613/,
AR SRR SR E S RS ) ¥ [ S 1) oy SRR SR E S e
Bimt finn T R T JO o Fett . £, nbl RN E 0 |
IDte Eabe et e 0E8 1Y, kg (2Y/; &) Gebjfer . , 0,50
420 g Buder . e s eS| 6 Tletite: BinteBelns o s 0 003
BRREE e e G 0080 ] S00 e et s L e 0 dR

vandport A 1,613/, | M 3,63%/,

Kojten der Juthaten fiir diefes Mittagbrot: & Perfon ca. 30 LF.
Sufammenjepung: Giweif ift enthalten in Crbjen, Sped, G,
Dild), Kohlehydrate in Senmel, Mehl, Jucter, yett in Sped, Fett.
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Rrbeifsplan.

Zeuer anmadyen.

Gingemweichte Crbien verterlen und jum Abwellen auf den Herd {tellen.

Semmel retben.

Topfe mut Fett bejtrerchen.

Topfe mit Waifer hinjtellen.

Qmwicheln jdhilen, Schmwarten abfratien, puten und leinjdnerden.

Qehrerin verriihrt eine Portion Juthaten.

Nlle Buthaten zum Ko, aufer Semmel, verriihren.

Die Flitfjiafeit mit der geriebenen Semmel vermijdyen.

Die Semmelmaffe in den oudgeftridienen Topf fiillen, den Topf m
pas imywifden Fodjende Waffer ftellen, zudeden, nach der Ubhr fehen und
venn Klof 1, Stunde langjam fodjen.

Crbjen abatefen.

Bwiebeln, Schmwatten, Saly und Waffer in den Topf su den Erbien thun
und diefe Damit suqededt weichfocdhen lafjen, ebenfo etrwas Vlajoran hinguthun.

Birnen, Topfe und Wlefjer verteilen.

Yehrerin Ychalt eine Birne.

Birnen jchilen, in Hilften teilen, Kernhiufer entfernen, einzeln ab-
ipitfen und in den Kodhtop; mit Suthaten thun.

Birnen mit Juder, 3imt, Apfelfinenjdhale und Waffer aufielen und
3ugebecft [angjam jdhmoren lajfen.

Je 12 Kartoffeln abzdblen, wajden und mit Saly und Laffer wetchlocher.

“ehxcrm 11bex Sﬁul}emmr_{)te \prechen.

Die Crbsjuppe durdyjchlagen over Ferriifren, abjchmeden und Jmwiebeln
entfernen.

Birnen herausnehmen, in cinen Napf legen, Sauce abjdmeden, Fumt
und Upfelfinenidiale entfernen, die Sauce mit Kartoffelmehl feimig maden.

Die abaejdhmedte Sauce itber die Birnen gtefen.

Semmelflofmaije heraudnehmen, mit einem Loffel gleidymafige Klofe
abitechen und auf einem Teller bergaritg antichten.

Die Kartoffeln abgiefen, abddmpfen und faltjtellen.

Grbsjuppe, Semmeltldfe und Birnen zu Tijd) geben.

Hemiqungsarbeiten nady der Tabelle.

1ber Eu [tnfrud]if:

B den Hitlfenfritdhten 3ahlt man die Gemiife, welde tn Hilljen oder
Schoten reifen und frijch oder getrodnet zur menjdhlichen Nahrung vermenbel
wetben. Die Haupthiilfenfriidhte jind Crbjen, Bohnen und Linjen.




Die ausgereijten, trodnen Hillfenfriichte Haben viel Sohlehydrate in threm
Miehlgehalt, aber aud) reidlich Gimeifijtoffe. Sie find deshalb ausgezeichnete
TNabrungsmittel, denen ju einer quten JNahrung nur die durd) Austrodnen
eniogene Feudhtigleit wieder ergingt mwerden muf und die geniigende Fett-
juthat 3u geben iit.

e dider die Hitlfen find, defto jdhmerer werden 1te verdaut. Fiir Kinder
over Kranfe ol man beshalb die Hiilfenfriidhte durd) ein Sieh {treichen
over aber die enthiiljten Grbjen oder Hitlfenfruditmehle vermenden.

Die Hiilfenfriichte werden am beften in Beuteln aufgehobern.

Ditllenfriihte werden gern mit Fleifth und Fett vom Sdywein gefodht,
jet e3 gevdudyert, gepdfelt oder frij). — Das erite Kochwajjer der Linfen
bat eine laugenhafte Bejdhaffenbeit und roickt vetnigenD.

Sedhzehute Leftion,

(An jeder Lektion betetligen fidy ywilf Sdpitlerimuen.)

Bejum. | Stiichenjettel.
-S%inbfleffcbfnfbenufﬁiuftig.ﬂ‘cd;f[eifd). - DBrithjuppe mit Cinlauf.
Rindfletjch fflt%ﬂlﬂ'fﬁﬂﬂ jum ndachjten Rindileijd) mit Rofinenjauce.
Lage mitfochen. b Kartoffeln in der Schale.
Beobadyten des Cinfochens bei offenem | Heringdfalat yum weiteren Verbraud.
Lopf. |
Nadymefjen der Hike in der Briihe.

Braunes Mehl und Saucen. HUntervidt3material.
LBerriihren von Giund Mehl juCinlauf. | Thermometer.
Cinfdaufte:

1 kg (3 #) RNindfleiih. & 180 | Transport M 2,58
Suppenariin fiie . . . ., 005 o 1 Saekeffeln, - o LS L 200:30
IORsdGalg o o e 069 bigerinne L o ns e s aeian
AU s sl SR SRR (1 - 1Y, kg (8 &) Rindfleiig. , 1,30
125 et BNl S Ll L 005 o Liartofeln . . i s aoOES
60l Bucer b, O R e » 0015
100G R im0 0 910 115 JGRE DD L R AR
JR 0 et NE SR S g g0 LR R L L U ol 18
11 Gfjig N 10 3 Saliglinten b o N e 1S
120 g grofe Mofinen pa 2 6 Binieheln 1L AN R

Trandpoit A 258 | 6lg Bfeffer . oL L 00T

At 5,69%,

Davon ab Vorvat von Hevingsialat und Rindfleifh ju Bouletten n 246
-.fﬂ: 8.-933!;4

Soften der Suthaten fiir viejes Wittagbrot: & Perfon ca. 27 Pf.




- Bujemmenjesung: Ciwetd it enthalten tn Rindjletidhy, G,
Rofinen, Kohlehydrate in Diehl, RKartoffeln, Fett m Rinderfett,
Saucenfett.

Arbeifsplan.

Feuer anmacen.

Topfe vertetlen.

Topfe mit Wajjer und Saly auj den Herd jtellen.

FRindfletjd), Jtapie und Bretter vertetlen.

Die vorhandenen K{Knochen wajden und n den Topf legen.

Hige mejjen.

Rindfletijd) wajchen, flopfen und, wenn da3 LWajjer mit den Knodyen
fodit, hineinlegen.

Suppengtiin verfetlen, puen, wajcden und {dneiden, DMohrrithen rvetben.

letidh jchaumen, Suppengriin yum Fletjdh legen, sudeden und langjam
2—2'/, Stunde weichfocdien [ajjen.

Bretter, Leller, Wiefjer, Hetbetfen, Luirle und Sdjiifjeln vertetlen.

Cifig mit O, TWajfer und Saly verquitlen zur Marinade.

Lehrerin jdneidet die Buthaten jum Heringsjalat vor.

Suthaten zum Heringdjalat vertetlen, jchalen und uredtmachen. Alle3
mn fleine 2iirfel jchneiden und gleid) in die Marinade thun. €3 fonnen
aud) eingelegte Heringe dazu genommen werden (fiehe die erfte Leftion).

Den Salat mit der Dlarinade mit dem Holzloffel mijden, abjdymeden
und augededt ielen lajjen.

Sartoffeln abihlen, wajdhen und tm Lopf mit Saly und Waffer aufjessen.

Die Nofinen verlejen, mwajden und n lauwarmem LWajfer ausdquellen
Laffen.

sroene Topfe verfeilen, die Jwiebeln zur Sauce jdhalen und n Eleine
TRiirfel (dhneiden.

Das Wafjer zur Sauce warmitellen, mit Cjjig, Sirup und Saly ab-
jdymeden.
~ Jm irdenen Topf das Fett zerlafien, Buder, die qejdhnittenen Swiebeln
und Wtehl darin anbridunen, sulest das fodjende abgejchmedte Waffer langjam
unter Nithren dazugtefen und die Sauce auffodjen lafjen.

Die Crer 3um Cnlauf verteilen, je 2 und 2 Maddjen teilen fidh ein Gi.
Ulle Juthaten zum Cinlauf aufper Mehl verquirlen, ift died gefdjehen, da3
Jtehl hinyugeben und alles glatt vertithren.

Die Rojinen mit dem Wafjer in die Sauce thun und diefe nod) einmal
abjcymeden.



SR RN

Das Fletjd) aus der Brithe nehmen, die Hilfte davon suriiditellen,
ote anvere Hilfte in Scheiben jhneiden, in einen Napf thun und die ab-
gejchmectte Sauce daritbergiefien.

Dte Brithe durdigiefen oder nur die Knoden daraus entfernen, wenn
notig entfetten.

Den Cinlauf ither einen Quitl in die fodjende Brithe tropfen und
o Winuten fodjen laffen.

Suppe abjdymecen.

Die Kartoffeln abgiefen, jdhmwenten und in einen Napf thun.

Den Hevingsjalat abfdhmeden und in einem MNapf bergartiq antichten.

Die Suppe, Rindfletjd) mit Sauce und Kartoffeln 3u Tijd) geben.

Retntgungdarbeiten nad) der Tabelle.

Ilber das Foden.

Wifjerige Spetfen, welche fochen, haben 80° R. Hite.
Sliffjigleiten vermandeln fih in Dampf bei SO° R. und vermindern
fich mfolge deflen 1m Sefdf.
Sejdylofjene Kochtdpfe bringen ihren Jnbalt jdmeller ind KRodjen als
offene Gejdfe, wetl jie die Hite fefthalten.
on gejdlojjenen Topfen verringert fich der Jnbalt weniger als in
offenen, wetl Dder fid) bildende Wajferdampf nicht entweichen fann und fich
jofort wieder verfliijjigt.
Vian Todht in gejdhlofjenen Topfen: _
1. wenn man 3. B. Fletjd), Gemiije, Kartoffeln in dem Kod)wafjer
gleidhymapig ereichen will, und ed wiinfdenswert ijt, diefelbe
Wienge Flitjfigfeit dagu ju behalten;
2. um den Woblgerud) mandjer Stoffe 3u erhalten.
o offenen Tdpfen fodht man:
1. um Sfoffe aus den Nahrungdmitteln 3u entfernen, indem fie der
Sodydampf mit entfithrt, wie beim Wbwellen des Kohls und der
Hiiben;
2. um Flitffigleiten ju vermindern, Saucen und Suppen einzufodern.
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Siecbsehnte Leftion.
(A1 feder Lektion beleiligen fidy ywolf Gyitlerinien.)

Fenjunt. | Sitdenzettel.
SKobl subereiten. Tirfingfohl.
Rerwendung von gefodtem Rind- | Kartoffeln.
fleth. Bouletten.

Bohnen einmweidyen.
lunterridhtdmaterial.
Verjdhiedene Koblarten, wie 3. B.
1 Griinfoblitaude, Rofenfohl 2c.,

und Riibenatten.

Cinfaufe:

S grope Kopfe Wirjingfohl K 045 | Srvandport M 2,97/,
y 1 Rartoffeln. . . MO e ‘ J g Peffer A e (I (B i
ke (1L ) gefncr;te.:. L 90 e Saly Ll ., 0,02
Rindfleifdg . . . . . , 1,00 | 6 EBL geriebene GemmeI ' 00e

300 g Sdweinefleij . . , 048 - 300 g Fett ARG
8 Atden. . . . o' o DOPL 60 E Meb] R L L el D s
o eter opex Qitoeth . . . . ; 015 15 g Gewilrge . . T bRl 2
et o S B S SR R § ) 1 kg 200 (2%/, &) merﬁe
Transport A 2,975 | Bognet’ ... ey 048
J 3,947/,
Tabon ab Lorrat von Vohnen , 0,48
S 3,461/,

RKoften der Juthaten fiir diefes Mittagbrot: & Perjon ca. 29 Pi.

Buijammenjetung: Ciweif ift enthalten in Fleifdh, i, Jmiebeln,
Sfofbl, Koflehydrate tn Brotden, WViehl, Fett m Fett, Flejd), G

Rrbeifsplan.

seuer anmacyen.

Wafjjer zum AUbwellen des KRohles aujfesen.

Kobl verteilen, ebenjo Korbe, Viefjer und Napfe.

Cehrerin: Uber Kobl jprechen und Kohl vorputen.

Den Kofl bepusen, zevteilen, mwafcdhen und abwellen.

Stdene Topfe verfetlen, das Fett barin zerlajfen und Fwiebelwiirfel
gar jcdhymoren.

Den Kohl abgiefen, abjdyreden und abtropfen.

Den Kohl ms Fett legen, mit Viehl und Saly bejtauben, das Whaijer

Sepl, Voltstodbud. 1L 4



B

daraufgiefien, Gewiirze hingufiigen, den Topf sudeden und den Sobl lang-
jam 1Y Stunde jdmoren Ilaffen.

Kartoffeln (ddlen.

Brotden enmweidien, nad)dem fie abgerieben.

Das gefodyte Fleijd) fitr die Bouletten abwiegen und verteilen.

Bretter, Ndpfe und Meffer herumreichen.

sletjd) wiegen und in die Ndpfe thun.

Jwiebel retben. Semmel ausbdriiden.

Alle Juthaten in3 Fleijd) thun und vermengen.

®eriebene Semmel und abgeriebene Rinde jurechtitellen.

Dte Fletjdhldfe formen und in geriebener Semmel wilzen.

Karfoffeln aufjesen.

Das Fett auf der Pfanne dampfend werden lajjen, Dbie Fleijcbilofe
hineinlegen und unter dfterem Wenden su Jhioner Farbe braten und auf
Dampf ungugededt warmfitellen.

Die weifen Bohnen und Topfe verteilen.

Die Bobnen verlefen, wajden und zum néditen Lag etnweidjen.

Den Kobl abjdymeden, Kartoffeln abgiefen und in einer Sdiijjel anrichten.

Bouletten, Kartoffeln und Kohl 3u Tifd) geben.

Jemigungsarbeiten nad) ber Tabelle.

. ilber Bohl.

Der einfache wilde Kohl, dem heutigen Oritnfohl ahnlich, ijt die

Stammpflange aller Kohl- und einiger Ritbenarten :
1. Blatterfohl: Griinbohl, Brauntohl; daraus entftehend im yriih-
jabr: Spruten- oder Sproffentohl.
Rofjentohl: die 3u Knosdpen ausgebildeten Blattwintel.
Sopflohl: Weihtohl, Rotfohl, Wirfingtohl.
Blumenfohl: die unentwidelte Blume.
Kohlrabi: der iiber ver Crde verftirtte Stengel.
Roblriiben: die unter der Crde verftirtte Wurzel.
. Weife Ritben: die Jwerggattung.

Der Weifstohl 1jt am nahrhafteften unter den Kohlarten.

An Fett find alle Kohlarten aqrm.

Der Kol muf fdynell durch Abrwellen in fodjendem FWafjer von bden
thn Jdywer verdaulich madyenden Stoffen befreit 1werden und jwar in einem
offenen Kodptopf. Das Abwellwafjer mup gejalzen jetn, weil e3 Jonft mit
Begierde die Salze der Gemiife in fich aufnehnen iirde.

G5 it ferner notig, daf der Topf sum Abmwellen grof tut und wviel

o
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fodpendes Wajjer enthdlt, damit die Oberflide jedes einzelnen Blatted
jhnell mit Beijem affer berithrt wird und die Lffnungen der Blatter
nidht ju jebr auslaugen.

Das Abjdhreden mit faltem Waffer hat aud) den Jwed, die LPoren 3u
jchliefen, Damit das Gemije jaftreid) bletbt. Abwellwajjer 1jt nicht 3u verwenven.

Bur Berettung von Kohl 1ft Hammelfett, Rinderfett und Sdymaly 3u
vertvenden.

Da bejonders Weififohl zu den nabrhaftejten Gemiijen gehort, jo fann
man ihn in Crmangelung von Fleijchbrithe aud) nur mit Fett bereiten.
Jedes Fletd), auper Kalbfletjd), 1§t {dhmadbaft 3u Kobl.

Bereitet man Fleijd) und Kohl sujammen, jo witd das Fletjd) Fuerit
aefocht, und der Kohl abgemwellt, ehe er sum Fleijd gethan witd. Die Kar-
toffeln fitgt man in den lepten */, Stunden abgewellt dajzu.

Sauerfohl ijt fein gejdhnittener Weififohl, welder mit Saly ein-
geftampit eine Gdrung eingegangen tjt.

Die Koblabjdlle jdhneivet man Elein, feuditet jie an und benupt e
sum Teppidjabfegen, um den Staub anjuziehen.

WUchtzehnte Leftion.
(An jeber Lektion beteiligen fidy ywolf Hdyiilerinnen.)

Penjum. Siidjengettel.
Bohnen. | Siifjaure Bohnen.
Stigjaure Sauce. Bratwurit.
%ﬂ}tmufﬁ- _ | - Unterridtdmaterial.
Sriefflammerie. - Trodene und in Wafjer gequollene
Ciweth 3u Sdnee jdlagen. | Bohnen.
Cinfaufe:
1'/y ke (2, #) weiBe | Zrandport M 1,06/,
Hobiten: 50 . 60RO N2 GBI e s o 9.03
180 g Spet . . . . . , 029 1Y, kg (2'/, #) asmtmum iy
6 mittelgroBe Biebeln. . , 0,06 60 ¢ ©dmalz. . . . i 0Dge
R T O SRS | 1) 1. aaaZdbEeR, o | eltial 3 i DB
Leffer fiir . o e e g D000 180 Ve Bitder 20140,
0 ol | L e e OO T AR ., 0,30
b U e GRS RS (U U | 0l o 31 ﬁlpfelnnenicf)ule . 0,01
Transport M 1,061/, | 6 Giweid . . . . . ., 0,12
M 3,60/
Dabon ab Vorrat von Griepflammerie , 0,64
M 3,06,

Sojten der Suthaten fitr diefes Mittaghrot: & Perjon ca. 26 °LY.
;LP‘:‘-'



e

Jujammenjesung: Ciweif ift enthalten in Wurjt, Mild, Bohnern,
Cped, Kohlehydrate in Bohnen, Grie, Suder, Fett in Sped, Sdymalz.

Arbeifsplan.

yeuet anmaden.

Die Bohnen mit 1 Prife Natron oder weidem Wafjer und 1 Pife
Saly jugededt falt aufjeten.

Sped, 6 fleine Swiebeln, Teller und Mejjer verteilen.

Oped und Jmwiebeln in Wiirfel jdhneiden.

Sped n einem Topf ausbraten, die braunliden Gricben herausnehmen
und warmitellen. Das Fett mit dem Topf beijeite jtellen.

Das Wajfer sum Bereiten der Saucen heifjtellen.

Das beifje Waffer fiiv die Saucen mit Cifig, Sirup, Salz und Peffer
abjdymeden.

duder in Fett anbrdunen, Swiebelwiirfel gar maden, ebenjo a3 Meh!
und unter Rithren in die Flitjfigleit geben und die Sauce feimiq Foden
[ajjen.

Zajfen oder Ndpfe fiir den Flammerie verteilen, mit Waffer ausfpiilen.
Zopfe zum Kodjen des Flammrerte verteilen.

Ditld) abmefjen und verteilen, die Mild) mit Bucer, Salz, Apfelfinen-
Jdhale tm woenen Topf aufiesen und fochen laffen.

Oriep abmwiegen, abmefjen, wajden, mit der Halfte der Flitfjigleit
mijdjen, n die fodjende Fhiiffigleit giefen und 15 Minuten auf dvem Feuer
ertithren.

Sdnee jdhlagen.

Apfelfinenjchale entfernen und den Griefbrei mit dem Schnee ver-
vithren, n die vorbereiteten Taffentspfe oder andere Formen fitllen.

Die Bratwurjt abmwiegen, Mdpfe mit Waffer verteilen und die Brat:
wurjt wajden.

Dte Bratwurjt in Stiide teilen.

Jeded Kind bratet die Hilfte der Wurit in deven eigenem Fett oder
it /s CRloffel Fett in der Stielpfanne unter Wenden 3u jdhdner brauner Farbe.

Die fertige Bratourft auf einen Teller legen und warmftellen.

Die weicdhen weifen Bohnen mit der Sauce mijchen, erbhifen, nod
einmal abjdmeden, in einen Napf jdiitten, mit den Grieben beftrenen
und mit der Vratwurjt ju Tijd) geben.

Reinigungsarbeiten nach der Tabelle.

e e — E —




Uber Wurf.

Wurft -ift ein Gemenge von gehacdtem und gejchmittenem Fleijc), Leber,
Blut, inneren  Teilen, JFett und Gewiirzen. Bratwurft ift von gehadtem
Sdymeinefleijd) hergeftellt und muf fo frifd) ald midglid) verbraudt werden.
Gehacdtes Fleifdh ift vadurd), daf die Luft leidyt an alle zerfleinerten Fletjd)-
tetlchen dringen fann, fehr jdnell ver Gdrung juginglid). Vet Bratwurit
wirft das jugefeste Saly wie Potel; fie wird alfo innen rof, wenn fie
linger liegt. Bratwurit ift nur von juverlajjigen Sdladtern 3u bejehen,
pa gewiffenlofe Sdladter viel {dhlechtes Fleijd) darin verarbeiten. — Das-
jelbe gilt iibethaupt vom Cinfauf gewiegten Fletjhes und aud) von ge-
viudjerter Wurft. Su den billigeren Sorten wird oft geriebene Semmel,
Piehlileifter und Kartoffelmehl gqebraucht, Stoffe, die dem LWerderben leicht
audgefesit find und dad Wurftgift erzeugen Fonmen, weldhed gejundheits:
gefabrlidy it.

Will man DBratwurit oder gehadtes Fleijh von eimem Lag zum
andern aufheben, jo bratet man beives an. Gute Raudjerung iibernimmt

pa3 Haltbarmadjen der Dauermwiirite; obige Suthaten ober Vetldngerungen
milflen mdes der Dauerwurit fehlen.

Jceunzehnte Leftion.

(An jeder Lektion beteiligen fidy pwdlf Gdiilerinnen.)

Penjum, | Siidenzettel.
Oefliigel in der Riidge vorbereiten. | Gebunvene Suppe ald Taubenjuppe
&itllung beretten. | (qute Kranfenjuppe).

|

Das Binden von Saucen mit Karz | Tauben braten.

toffelmell. Fruchtiauce zu  Flammerie vom
vorigen Tage.
| Kartoffeln.

T

Untervidtématerial.
Lauben.
1 Cpurituslampe.
1 Stopfnadel mit Faen.
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Cinfdufe:
12 junge Tauben a 60 Pf. A 7,20 Trandport M 8,351/,
180 Butter, L L w186 oA ie eBl . . Lo , 0,09/,
SRl et v o L 36 6,1 Sartoffeln., o .. wile 10020
LSRCRL i, - e 009 Guppengriin fiir . . , . , 0,12
DS o G alye el S - 5 1 Johanni8beeren. . . 0,75
6 Vrotden bom vor. Tage 0,15 Apfelfinenidhale fiix . . . , 0,02
3 Gl Korinthen . , . , 0,02V, | 200 gonmuder L o g N SO
llon e AL RS R Sl e s g Sartoffelmehl . . . . 002!,
Iransport # 8,35/, M 9,82/,
Davon ab BVorrat von Frudtiauce , 0,66

tr’”: grislffﬁ
Kojten der Juthaten fiir diefes Mittaqbrot: & Perfon ca. 76 Pf.

Jujammenjesung: Ciweif ift enthalten in Ciern, Tauben,
Sohlehydrate in Kartoffeln, Diehl, Rartoffelmehl, Fett in Butter, Fett.

Arbeifsplan.

Lauben verteilen.

Bretter, Deffer, Korbe, Papier verteilen.

Lehrerin: Iber die Borbereitung des Gefliigels fprechen. — 1lber
verjdiedenes Geflitgel jprechen.

Lebhrerin zeigt nad) einander jeden Handgriff.

Die Tauben tupfen, fengen, ausnehmen, pusen und wajdyen.

Die Sdhitlerinnen madjen jeden Handgriff nad.

Das Klein, Hers, Dagen jaubern und wajcdhen und zur Suppe mit
Saly und Wajfer auffesen.

Die Leber von Galle befreien und in die Tauben ftecen.

Suppengriin pusien, wajden und jerfhneiven.

Taubenflein {ddumen, das gefdhnittene Suppengriin  dazulegen und
sugededt langjam 1': Stunbde fodien laffen.

Die Fiillung fitr die Tauben maden. Semmel abreiben, zerfleinern
und mit Waifer ober Mild) eimweichen und verriihren. Die SKorinthen
reiigen und ausquellen, die Cier aufjchlagen und das Fett zerlaffen.

Alle Juthaten zur Fiillung in einem Napf qut vermengen und ab-
jchmecten.

Yehrevin veibt eine Taube mit Sals ein.

Dte Tauben innen mit '/, Theeloffel Saly einveiben.

ehrerin filllt eine Taube.

Lauben fiillen, jundhen und ihnen eine biibjche Form geben.
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Die Butter im Topf anbrdunen, die vorbereiteten Tauben n den Lopf
legen und von allen Seiten braunen, einige Loffel LWajjer dazugeben, Dden
Topf zudeden und die Tauben langjam darin jdymoren lajjen. Nad) und
nady einige Loffel Waffer hinjufitgen und die Tauben in 1Y Stunde lang-
jam garjchymoren,

Nohannisbeeren abbeeren, mwajden und mit Waffer und Apfelfinenjdale
garfodjen.

Die Kartoffeln abziblen, wajden, jdalen, nodmald mwajden und in
einem Topf mit Waffer und Saly auf den Herd jtellen.

Die Johannizbeeren durd) ein Sieb geben, in den Topf juriidategen,
mit Suder abjdmeden, auffochen, mit aufgeldftem SKartoffelmehl fjeimig
macdien und faltitellen.

Die Diehljcdhmie fiit die Suppe maden und langjam Ddie Brithe des
Taubentleind dajugeben, mit Saly abjdmeden und Klein und Suppenariin
wieder 1n die Suppe legen.

Die Kartoffeln abgiefen und abdampfen.

Die Tauben herausnehmen und mwarmitellen.

Die Mild) mit vem Kartoffelmehl verrithren, unter Rithren n Ddie
Sauce quirlen, auffedien und abjdmeden, einen Yoffel davon itber Ddie
Lauben thun, das iibrige im Saucennapf antichten.

Suppe auffiillen, Kartoffeln in einen Napf thun und mit den Tauben
s Ttjch geben.

Remtgungsarbeiten nad) der Tabelle.

Usthereitung des Gefliigels.

Auerit steht man die langen Febern von Sdhwang und Flilgeln aus,
um fjie zu verjchiedenem Gebraud) (wie Thitven emndlen, Formen aus-
jtreichen u. . w.) zuriidjulegen. Dann beginnt man am Kopf von unten
nad) oben die Fevern, didht am Fleijd) anfafjend, auszurupfen. Das Papier,
womit pas Gefliigel gemwohnlic) audgeftopit ijt, zieht man bheraus. It
ver Logel vollftindig gerupft, o leat man ihn mit der Bruft auf ein Hola-
brett, driidt mit Daumen und eigefinger der linfen Hand die Haut unter
pem Halje zujammen, madyt 3wijchen den Flitgeln anfangend einen leidhten
Sdnitt bis zur Mitte des Halfes und (6§t vorfichtig den Kopf und Ddie
Gurgel mit dem Jeigefinger der redhten Hand heraus, indem man die
Gurgel dicht unter dem Scdynabel abjdneidet. (Vei Tauben ijt der Kopf
nmdt mehr am Halfe) Dann dreht man das Tier wm, bringt von oben
vent Seigefinger in die Brujtoffnung und ot ringsherum die Cingemweide
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an Brujt und Riidfen. Man [dhneidet ven Afterring weg, madt von
da einen Shnitt in die Baud)hout nad) oben und fdjiebt mit Seige- und
Diittelfinger guerft vas Fett und dann, ben Dlagen fojfend, die Cingemweide
beraus auf das Brett. Nian wajdht es {dnell tnnen ausd, trodnet e3 ab
und jdhldgt Hald und Jliigel ab. Il man vas Oejlitgel fochen, jo lapt
man Hals und Fliigel daran. Die Sithe (dhneidet man am Sntegelent
ab.  WMan jengt gerupftes Gefliigel, indem man e3 von red)ts nad) [infs, an
ven duferjten Cnden faltend, itber eine Spiritus-, Papier- oder Strobflamme
vorjichtig hin- und hersieht, bis alle Heinen Sederdjen abgefengt find. Dian
bepust es dann mit einem Mefjer nodmals.  Hat man e innen qut qus-
getrodnet, Yo reibt man es mit Saly aus, jtedt ein Stiidden Butter, die
vont der Galle befreite Leber, auch mwoh! Diagen und Hery hinein oder be-
veitet eine Fiillung und fiillt 8 damit. Die Offnungen werden 3ugendht
und das Geflitgel su [dhoner Form qebunden. Diageres Gefliigel bedect
man mit Spedjdjeiben, welde man fejt darauf bindet, und legt e3 in bie
‘Bfanne oder in den Topf.

Uber Gefliigel.

Nihrwert. Die Beftandteile, mwelde itberhaupt Dbeim Fleijh maf-
gebend {ind, find e3 aud) beim 3ahmen Gefliigel.

Das Huhn hat 17—20 %, Ciwei. Die Taube hat neben threm Gi-
wetpgehalt aud) nod) 3% wohljhmedende Crtrattivftoffe, was jih Ddurd
thre Mustelthatigleit evflavt. Der Fettaehalt des Seflitgels 1ft ein duperft
ver|dytedener, je nach der Fiitterung und Majt, und madht €3 vadurd) mehr oder
weniger geeignet fiiv leidyte Verdauung; fo ift 3. B. das feftere und fettere ¥letjd
ver Gans und Gnte jdhywerer verdaulich, wie das des Huhns oder der Taube.

Gemdjtetes Gefliigel hat felbft nad) Entfernung allen Fettes oft nod
22 % Fett im Fleifch verteilt.

Die verjdjievenen Altersftufen des Gefligels madien verjdiedene Ber-
wendungsarten in der Kitche notwendig.

Das junge Tier unterlicgt einer furgen Higeetnwirfung durd) Braten
und Dampfen. Dad ausgemachjenere T bedarf der Cinwirfung heifen
Dampfes, um die fejt auf einander liegenden Schichten et Sleijchbiindel
su lodtern, und dann erft unterliegt es der Behandlung mit Fett, reldes,
gleich angemwendet, Das Fleifdh feft und troden machen mwiirde.

Das gang alte Tier ijt der lingeren Ginwirfung des Wajjers aus-
suleten, um Fraftige Brithen 3u erlangen oder als wletjd) zerfletnert ver-
wendet 3u werde.
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Breije. Die Preife find im Durchjchnitt Luruspreife, mit Audnahme
per feften Gans, die fitr dad Geld, wasd fie foftef, entjprechende Jahrungs-
itoffe Liefert. Auf dem Yande wirtd an der Oeflitgelzucht verdient, wenn
fiir /> kg Kapaun und Pute 'L 0,80— A 0,90, fiir Gdnfe und Cnten
M. 0,70 gezablt werden.

Die Febern des zahmen Gefliigels werden hauptjachlic) zu Betten und
3u Sdmudfedern und Federtielen vermwenbdet.

Cinfauf. Lebenbes Gefliigel et nidht zerzauft, aufaebldht und
\dmusig, jondern glatt, die Augen glanzend, die Fiife nicht verfriippelt,
ver Samm frijd) vot.

Lotes Geflitgel 1jt darvaufhin zu priifen, ob es gefdhlachtet oder auf
jonftige Weife um das Leben fam. Hiufig witd jur Taujdung nadtrig-
lid) die Shlachtrounde beigebracht. Cine folhe TWunde ift ebder blutig
nod) tlaffend, aud) erjdyeint die Haut des Korpers dunfel. Deshalb werden
jolde Tiere mit Wehlwafler abgewajden; und um nun mageres Gefliigel
jtart eridjeinen zu laffen, bldjt man durd) ein fiinjtlidhes Lod) die Haut
auf. Dieje Tdujdung erfennt man durd) Drud und an dem leidyten
Gemidt.

Crfennungszeiden jungen Gefliigels. Das fleine junge
Hubn hat etnen jdhlanten Gliederbau, ijt jart in der Farbe. Das junge
Geflitgel hat lange Beine, weidie Haut, leid)t ausziehbare Febern mit
fettigem Kiel, fleinen roten Kamm, lingere Krallen, fpiten Hahnenjporen,
elaftijchen Brujtinodhen.

Alte Hennen haben einen fleinen matten Kamm und, wenn fie ge-
briitet haben, rote Fleden unterhalb der Bruft.

Seflitgel aufzubeben. Frijdh gejdhlachtet [t man e3 erft etnige
Lage mit den Federn hiangen, dann rupft man e5, nimmt 5 aus, {topft
weifes Papier hinein und hingt ed auf oder leat 5, in ein jauberes Tudy
gebiillt, auf Gis.

Getliigel muf, wenn e5 zart fein foll, mebhrere Tage, je nad) der
JSabhresgeit, , abbangen”, um durd) leichte Berfesung die Fleijdybiinvel zu
{odern.

®efliigel, weldies von andberen Pliten gefhickt wurde, muf redit bald
ausgenommen werden und etrwas wdjjern, um den Darm= oder Gallegejdhmact
su entfernen, weldjer fid) dem Fleijeh durd) Druck leicht mitteilt.

Sertig vorbereifetes Sefliigel fann mit beifer Butter itbergofjen ober
angebraten einige Tage aehalten mwerden.
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Die Hithuer.

Siitterung. Dad Huhn ift ein pAllesfreffer” und alg foldher ein
Jehr braudhbares Tier, um Abfalle der Wirtjdaft 3u vermerten. €3 nimmt
aus vem Pilangen:, Tier- und Mineralreid) feine Nahrung und dantt eine
etmigermapen tegelmdpige Pilege mit qutem Crirag an Giern und Fleijch.
stoftfreie Stalle, gutes Trinfwaffer find Hauptbedingungen guten Gedeihens.

Totung. Dan durdidneidet mit einem jcharfen Vieffer an der linfen
Seite unter dem Kopfe bes Huhnes die Pulsader, ohne die Haldmwirbel zu
setjdyneiden.

Dag Hubn rupft fid) am leidgteften nad) dem Schlachten von oben
nad) unten. Um Febern leicht be sederoteh ausrupfen zu fonmnen, 1wird
es haufig gebritht, wa3 aber der Giite bes Bratens Gintradyt thut. Se-
briibtes Federvieh fann man nidht lange aufbeben, da e3 wafjerfaul und
unjdmadhaft wird.

Die Tanben.

Die vielen Arten von Tauben fommen weniger fiir die Kiiche in Be-
tradt. Die gewdhnlide Haustaube, welde fih reichlich vermehrt, ltefert
oas Dlarftgefliigel.

sunge Tauben etfennt man am fpigen jdmwaden Sdnabel, Ipifen
frallen, biegjamen Knoden und weigem Fleijd.

Alte Tauben haben einen hervorjtehenven Brujttnochen, jehen blau-
hd) im Fletjch aus und haben abgenutite Krallen.

Die belleren, wetferen Tauben haben jarteres Fleijch, als die dunfel-
befiederten.  Tauben biirfen Feinen Ausfhlag am Schnabel haben und
miijjen recd)t gut gendbrt jein. Gang junge, faft nod) unbefieberte Tauben
jind unjdymadhaft.

Lauben nabren fid) von Crbjen, Widen und Korn.

Laubenfleijd) ift nabrhaft und liefert wegen feines Crtrattivitoffes an-
vegenve Kranfenbrithe und ol junges Gefliigel leicht verdaulichen Braten.

Die Hauptzeit fiiv Tauben ift Juni und Juli.

Sm Winter fommen viele italienijhe Tauben in den Handel, weldhe
poppelt jo grof; wie die hiefigen Tauben jind, aber 2—3mal {o teuer be-
3ablt werden.

Lauben werden 1—2 Tage vor dem Gebraud) gejchlachtet, was durch
Abreifen oder Abjchneiven ded Kopfes qefdhieht.

Preis pro Stiid: Junge Taube ca. A 0,60, alte Taube A 0,50
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Die Gaus.

Die Hausgans ftammt von der Wildgand oder Graugans.

Dad Minnden oder Ganferid) ift grofer als die Gand und hat
eine grobere Stimme.

Die Gans zeidnet eine dide Hautfalte, der jogenannte Legebaud,
aus. Das Fletjd) der Gans wird dem des Gdnjerichs vorgezogern.

Die junge Gans hat eine weide Gurgel, blafgelben Schnabel und
Giife, an denen fpie Krallen find. (Sdnabel und Fiige alter Ganje
find rotgelb.) Die Fufhaut lifit fich leidht zerveipen. Der Kopf einer
Stednadel mufy bei leidtem Drud in die Kopfhaut gehen.

Die Farbe des Fleijhes der Gand muf weif jein, nidht blaulidy;
man hat oud) darauf adt zu geben, dafi nidht Mehlwafjer zur Verjdone:
tung der [atbe gedient hat. Die Gang muf gut gemdjtet und nicht auj-
geblajen f{ein.

Dian rechnet Dbei einer jdhweren Gand vas Gewicht iiber 5 kg
ald 7Xett.

Wafjerreide Gegenden bringen qut gemdftete und wohlidhmedendve
Ootten hervor. Waffer darf Gdnfen nie fehlen, man fdiittet gern Holz-
foble fhinein. Gie erhalten ein qutes Futter von Kraut{tauden, SKlete,
Lrebern, Hafer, Mobhrriiben und Mais, sur Maft aud) Nudeln von Hitfe,
geriebene Kartoffeln, Saly und RKaffeeqrund, was die Lebern verqrofert
joll.  Pan mdiftet Ganfe circa 3 Wodjen.

Auper ihrem Fletjd) und Fett liefern Ginje bei 2—3maligem Rupfen
circa 300 g Fevern, welde gans befonders gejdhist find.

Das Fleijch ift fett und infolge deffen nicht leicht verdaulidh.

Die am Rbein houptjachlic) erzeugten Fettlebern der Ginfe werden
burc) bejondere Maftung mit Nudeln, Vld, ettt und ein um den andern
Zag 7 g vobes, gepulvertes Scmefelantimon erzielt.

St Hamburg erzielt man jdhon fehr frith junge Gdnfe, welde in der
Saifon Februar und Mir 3u hohen Preifen (per Stid .15 ) auf den
Viactt fommen.

Die Gans witd durd) einen Stid) in dbag Genick getdtet und muf
aut ausbluten.

Die Jeit der fetten Gdnfe ift von Dftober bis Januar.
Die Gans gehort zu dem preidwerten Gefliigel.
Der Bres it fiir ', kg A 0,60 big A 0,80.
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Die Gute.

Die Hausente ftammt von der Wildente ab und wird befonders in
3 Arten gezogen.

Die Cnten freflen alled, was die Kiide an Abgang hat, aud Sdyneden,
Cngerlinge und Wiivmer, und werben mit gefdjrotetem Getreide, Ritben 2c.
9 Zage bis 3 Wodyen gemditet.

Vit 6 Wonaten geben fie den beften Braten, dodh fann man jie nodh
bis 3u einem Jabre braten. Befte Jeit ift Auguft bis Anfang Dejember.

Ounjicdhtlih) des Nabhrwertes gehort die Cnte zu den preidwerteften
Sletjdharten und it der Gansd darin gleidhzuftellen.

Cnten werden dburd) einen Stich in das Genid getotet und das Blut
aufgefangen.

- Preis: A 2,50 bis A 4,00.

Swanzigite Leftion.
(Aw feder Lektion beteiligen fidy pwGlf Sdyiilevinnen.)

-

Penjum. Siidengettel.
Gefdmortes Fleijd. - Hafergriifjuppe.
Griine Sauce 3u ver|dhiedener Wer- | Jouladen.

menbung_ ('Sjrﬂnﬁ ﬁﬂrtUﬁEIn.
Pafergriife 3u  verjchiedener Ler- | Unterrichtdmaterial.
endung. - Dafergritbe und Hafermehl.

Cimn Sdymortopf.
Papter und Mehlfletiter.

@inf&ufe:

oS00 o Dajerariibe . . . JM.015 Trandport M 1,228/,

Apjeljtnenidale fix . . . , 0,02 60 e Soxinthen . . o . ., G0

SO0TE e, V' W w043, | Vs ke (3 &) Rindielid

B0 ;e Bader e AT 005 ohne Semodelte L0 . a2 4l

7 Of e S AR AR NERS SRR | ) 180 ‘g Goped . "L o i R0

2 Pieffertbrmer ' T 30, 01008 | B Heine Bwlebelr L utlt L 003

Gelafaitoieleie L nt s L 680 12 GRL Sl o o SRR

ubbenariint M e 012 1 Straup Dill ober Peter:

0 R ) S R S RSN 1 (2 [ R & o atas ok iS00
Transport M 1,229, | M 4,10,

Kojten der Juthaten fitr diefes Wittagbrot: & Perjon ca. 34 PF.

Sujammenfepung: Ciweify ift enthalten in Fleifd), Hafergriltse,
Swiebeln und Sped, Kohlehydrate in Mehl, Kartoffeln und Hafergriite.




ks BRI

Arbeitsplan.

Bretter, Teller, Kellen, Rindfletjchjdyeiben verteilen; lestere leidht flopfen.

Sped und Smwiebeln verteilen, Sped jdhaben und reinigen.

Yehrervin bereitet eine Roulade vor.

Sped und Jwiebeln, Saly und Pfeffer mijden und die Rindfleijd-
jchetben Damit bejtreichen.

Piehl herumgeben, Baumwollfiden jdneiden.

Die Rouladen fejt zujammenmideln, mit Baummwolle bebinden und in
Viehl etnmwalzen.

Feuer anmaden, Topfe und Fett vertetlen.

Das Fett im Topj jetlajjen und dampfend maden.

Rouladen m das dampfende Fett legen und unter Wenben von allen
Seiten anbraunen, die Gewiirzdojis hinzufiigen und langjam dad Wajjer dazu-
giefen, den Topf zudeden und langjam die Rouladen 2 Stunden jdmoren
lajjen.

Hafergrite und irdene Topfe verteilen.

Hatergriige dreimal wajdyen.

Hafergriitbe mit Saly, AUpfeljinenjchale und Wajjer aufjesen.

Die Korinthen rveintgen und ausquellen.

Die Kartoffeln, Ndapfe und Topfe verteilen.

Die Kartoffeln wajden und in einem Topf mit Waffer und Salj auffesen.

Das Suppengriin verteilen, pusen, wajden und zerjdhneiden.

Die Jwiebeln jdalen und in Sdeiben {dneiden.

Lajfer, Salz, Suppengriin, 3wiebeln zugededt auf den Herd {tellen,
'/ Stunde fodhen laffen.

Peterjilte oder Dill verteilen, wajdjen und mwiegen.

Rartoffeln abgtefien, abdampfen, jdilen, in Scheiben [dneiden und
mwarmitellen,

Diehlichmite aur Sauce machen.

Gemiijewafjer langjam ur Wiehlidmwite gieen, die Sauce '/ Stunde
focdhen lafjen.

Dojergriie durdygeben, dann mit Korinthen, Suder und etwas Salz
abjdymeden, -

Sauce 3u den Kartoffeln durdjgeben, mit Pleffer, Salz, Peterfilie,
DUl und Wildy fhon friftig abjdmeden, iiber die SKartoffeln giefen und
pamit durdyddmpfen.

Die Rouladen herausnehmen, die Fdden entfernen, die Sauee ab-
jhmecien und diber bie Rouladen giefien.

Renigungsarbeiten nad) ver Tabelle,

g




Uber Bafergriibe.

Dafergriige witd gern als Jujah jur Sduglingsnahrung genommen
und Ddafiit in Waffer in befonders dazu vorhandenem Topf tiglich Trifch
gefod)t und durd) ein feines Haarfieb gerithet. Metall muf man fiteidelt.
Ju warmen Umjdldigen, o e3 davauf anfommt, lange eine feuchte Warme
3u erhalten, ijt gefodite Hafergriitie fehr wertvoll.

Vit viel Waffer bereitet und durd) ein Haarfieb gejchlagen ift Hafer-
griite ein nahrhafter Trank filr Sranfe und mit den betreffenden {dmad-
Dojten Juthaten auch eine qute Speife fiir Gefunde und Krante.

Hafergriife, enthiilfte Korner, & 'L kg A 0,25.

Amerifanijde Hafergriife, gequetihte Korner, & s kg A 0,30.

Hafermehl, & s ke A 0,25.

Ilber das Schmoren.

Das Smoren gefdyieht durd) BVerbindung des urfpriinglichen Bratens,
0. h. Ummwandlung der Oberflidie des Fleifdjtiides in braune Grtraftiv-
jtoffe, mit einer Flitfjigleitswirtung. Flitffigeiten, weldhe nad) und nad
beigefiigt werben, erhalten die feuchte Atmofphire um vas Fleifd) Herum.
Bet miglichjt niedriger Hise mufy dasd Fleijch ermeichen, braudyt aber natiivlich
langere Sett daju.

Dian fann aud) auf der Herdplatte in gejdhloffenen Topfen jdhmoren
und dimpfen, dod) hat man alsdann die Fleijditiicke fleifiia su wenden
und 3u begiefjen.

©leihmdpiger gefdhieht beidves in einem mdfig warmen Bratofen, der
Vfenrdhre oder dem Grudeofen.

i vielen Familien, wo man wenig Jeit hat, nad) den Speifen u
jeben, verflebt man die Topfe jum Scdmoren, nadhpem man das letjd
anbriunte und alle Suthaten, aud) die betreffende Feuchtigfeit daju gab.
Der Dedel wird 3u diefem Jwede durd) cinen Streifen Papier, welder
oben und unten gezihnt eingejdhnitten und mit Mehlbrei (Veh! und Wafjer
angeriihrt) beftridhen wurbe, iitber der Decelfuge feftgetlebt. (IJn jiidijdhen
Familien bei Bereitung des Schalet iiblich.)

Drud von . Bernjtein in Berli.
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In 'dfémselben Verlage erschien: =~ EL
HBdWig Heyl, oeh, Gﬁisemanﬁ, Das ABC dE[‘ Kljche_ E
Ziweite verbesserte und vermehrte Auflage, Mit zﬁiﬁ'ij.]fl HnL:- .,

schmitten und zwei lithographierten Tafeln. =~ PRI
Lexikon-Oktav-Ausgabe, gebunden in Schwarzleinen mit rotem =
g | ~ Schnitt und Silberdruck.” 9 Mk. =
Pra{tht-(Quart—)Ausg&be, gebunden in Schwarzleinen mit rotem
~ Schnitt, Silberdruck und Metallecken. 12 Mk. 50 Pl

. Der Vorstand des Vereins Berliner Hotelbesitzer agt in einer Adresse” *
an die Verfasserin vom Dezember 1888: : | qEL

tlochverehrteste Fran! ik .

Der unterzeichnete Vorstand des Vereins der Berliner Hotelbesitzer hat mit lebhaftem &
Interesse von Ihrem im Verlage von Carl Habel hierselbst erschienenei Werke: Das ABC
der Kiiche I{enntniz genommen und fiihlt sich gedrangen,; Ihnen fiir dasselbe seine volle
Anerkennung auszusprechen. In Bezug auf die Vielseitigkeit seines: Inhalts und die Treft- =
lichkeit der einzelnen Rezepte war der Erfolg des Buches von vornherein durch Ihre reiche
Erfahrung auf dein Gebiste der Kochkunst verbiirgt. Wir erkennen in wvollem Mafse die -
Vorziige, welche thr Buch auf diesem (zebiete bewiihrt, aber den Hauptvnrzug: desselben
erblicken wir in dem System, das Threr Darstellung zu Grunde lLiegt, in dem wissenschatt- %
lichen Geist, der di¢selbe durchdringt, und in der praktischen Artund Weise, in der Sielhre . =
Erfahrungen und Tlire Kenntnisse verwerten und fir Andere nutzbar machen. AT AN
| Grade unser Stand ‘hat wohl den Beruf, solche Eigenschaften eines Werkes zu wiirdigen, ~ *

das ihn selbst so nihe angeht und das in hohem Grade geeignet scheint, eine bedeutsame «
Branche unserer Thitigkeit zu heben und derselben gute Dienste zu leisten, indem es dazu = - 6.4
beitriigt, die blofse Riutine in der Kochkunst zu beseitigen nnd die Anregung zu ernstlichem =~
und erfolgreichem Stadium zu eeben. | e s Y

Das sind ' die (Griinde, die uns, sebr verehrte Frau, veranlassen, Thnen unseren aul=

richtigen und verbindlichen Dank fiir Thr Werk auszusprechen. (Folgen die Unterschriften.) =

' Prospecte iiber obices Werk mit den anerkennendsten Beurteilungen = =
aus: Gartenlaube, Ueber Land und Meer, Nord und 'Siid), Leips .
ziger Tageblatt, Vossische Zeitung, BerjhierBﬁrgeu,eﬂuriﬂfr.;_ "
Kolnische Zeitung, Bohemia, Nordd. Allg. Zeitung, Frankfurter =
Zeitung, Von Haus zu Haus, Hiuslicher Ratgeber, Hamburger
Correspondent. Bremer Nac hrichten, Wiener Presse, Nationalcd &8
Zicitung, Berliner T ageblatt, Sehlesisehe Zeitung, Allg Hétel- 4
und Gastwirts-Zeitung ete ete. sind durch jede Buchhandlung graris. =
zu. bezichen.  Anf directe Aufforderung sendet auch die Verlagshandjung

ein Exemplar gratis zu. . ' LR
| S ‘

Hedwig Heyl, o otsonws, Die Krankenkost.
Greb. in Schwarzleinen mit rot. Schnitt und Silberdruck. 3 Mk %

Die Deuntsche Medizinal-Zeitung sagt in No. 44 yom 3. Juni 1889:

Das Buch ist schon durch seine dufsere Form fiir den Praktiker beguem.  Wer unter
den Arzten hitte ncoch nicht die bedeutende Liieke in umnserer medizinischen FLitteratur
empfunden, namlich dafs wir noch kein fiir den praktischen Gebrauch bestimmtes Buch .
besitzen, welches uns 'in 'den Stand sefzt, sowohl eine geniigende Auswahl von passeniden LR
und schmackhatten Speisen fiir unsere Kranken, welche ja diesbezitglich einer noech vial o
reichlicheren Abwechselung als Gesunile bediirfen, zu tretfen, wie vor allem auch iiber die-'
zweckentsprechende Zubereitong uns Aufschlufs zu geben. Diesen beiden Punkten wird das.
Heyl'sche Buch iiber Krankenkost in vollkommenster Wejse gerecht, ja es leistef uns Arzien
noch mehr; wir bekommen fiir jede einzelne Speise eine detaillierte Kostenberechnung auf-
gestellt, die Zubereitungsdauer ist genau erprobt und angegeben, und durch besondere Be-
merkungen wird bei den einzelnen Vorschriften so mancher bemerkenswerte Wink und Rat
erteilt u. {Lr?rl. . | | | b g

Die Verfusserin hat Dank ihrer vorziiglichan Kenntnisse auf dem Gebiete der Natur-
wissenschaften und unter Mitwirkung wvon Arzten in der vorliegenden Arbeit fiir: den
Mediziner ein ebenso handliches (es lafst sich sogar in die Tasche stecken) wie praktisches,
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dabei nicht teures Buch (Preis 3 M., alegant gebunden) geschaflen, welches nicht allein die AR
vollste Anerkennung verdient, sondern auch nicht dringend genug allen Arzten, Hospitiilern, = AR
Krankenpflegern und Krankenpflegerinnen, sowie dem Laien empﬁ)hlen werden kanon. Bl g SRS
. ' . ) : }_h._!l;-:

Druck von G. Bernstein in Berlin., Bl o S ','Ig'l;_ii:'_;
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