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102 Getreide, Mehl, Milch, Eier.

Majoran darunter. Die Kbe mwerden mit einem Loffel i
Salzwajfer eingelegt und miiffen 12—156 Minuten fochen. €&
ift rvatfam, einen Probeflof zu madjen, zerfdlt derjelbe, jo
gebe man nod) etwas Wedmehl unter die Majfe.

211. Griestlofe.

1 Bfund Gries ettt AL S B
L0 Qe Sageritbdy: o oo L
50 @ xanmy Biitfenr i L oo s T 6 e
g ren hvatl [

3 GRlbffel Salz und etwad Sﬁllélfa’[;lllé B
64 Lfa.

Der Gried wird in die fodjende Milch eingerithrt und fo
fange fochen laffen, bi8 die Majje ganj fteif ift und fich vom
Topfe [Bft, dann viihrt man die Vutter darunter und (Gt den
Teig erfalten. Jft died gefchehen, fo gibt man die Eier, 1

Epldffel Salz und etwas MustatnuB hingu und vermijcht alles ”l
gut. Bon bdiefer Maffe werden mit einem Lijfel Klvge ab- 'j‘frr‘
geftoBen und in fochenbed Salywaffer gelegt. Sie find gar, :;

o VL

wenn fie auf der Oberfldche bed Waffers jchmimmen.

Getreide, Niehl, Niildy, Eier.

212. Das Getreide.
Eined bder widytigften pflanzlichen Nabhrungsmittel ift das
Getreide. €3 gehort in die Orbnung bder Grdjer. Weizen,
(Dintel, Einforn), Gerjten, Roggen, Hafer, Hirfe, Waid ge-

beiben bei und. Reid gebeiht nur im Siiden. Die gange i
Pflanze, die Wurzel audgenommen, ijt verwendbar. Der Ge- i

tretbefamen wird gany, gefchdlt, gequetidht und gemablen als
Gritge, Gries und Mehl verbraud)t. Dad Samentorn bejteht
aud der holzigen unverdaulichen Hitlle, dem -eiweifhaliigen
Rleber, dem ftdrfemep(haltigen Kern und dem darin enthaltenen
fettreichen Reim. Beim Malen ded Getreides wird die Hiilfe (i
(Rleie) entfernt. Da mit den Hitlfen viel Eiweiff verloren gebt, B
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etreibe, Mehl, Vildy, Cier. 103

find qrdbere Mehlerseugniffe nahrhafter ald feineve, Hafer-
griite 3. B. ift nabrhafter als Hafermehl.

Die Kleie, weldpe beim Mahlen der Getreide entfernt Wi,
bilbet ein gutes Biebfutter. Audh ald Heilmittel witd fie in
Form von Kletenjdctchen und Kleienbadern genommen.

Die Spreu dient zum Fitllen von Spreujdcen und Ein-
fegen ber Giev fiiv den Wintervorrat, den diivren Halm nennt
man Stroh), dasfelbe dient um Flechten, um Fillen der
Betten, sum Einbinden, ald Schuf gegen Hige und Kilte, ald
Stren, und fein gefchnitten ald Futter (Hackiel). Die groberen
Mahlerzeugnifie (Gerfte, Reis, Gries, Hafergritbe, Guiinferne
ujw.) werden am bejten in reinen Sadden Hingend aufbe-
wabhrt.

Permendung und Kodyregeln jiehe Suppen.

213. Das MWehl.

Dag am haufigiten in dev Kildye gebrauchte, feinjte Mapl=
evzeugnid ijt das Wiehl. Dasfelbe hat zwar burch das Mabhlen
: an Giweifftoffen verfoven, e ijt aber bejjer augnugbar und
il auc) verdaulicher geworden. Bon bden verjdyiedenen Diehl-
i jovten finbet bad Weizenmehl in Dber Kiiche bie meifte Ber-
wendung. Aufer den Getveivemehlen benitht man aud) Budh-
weizen-, Kartoffel- und HitlfenjritchtenmefhL.

Bur Subeveitung der unentbehrlichiten Gpeife, dem Brot,
qebraucht man meiftens Weizen- oder Ieifmehl und Roggen-
oder Sdymwarzmephl. Aus Hafer- und Gerftenmeh! werden
Sdyleimjuppen beveitet, bejonderd fiiv franfe und Kinbder.
Reis- und Maismehl (, Maizena®, ,Mondamin”, , Guftin”)
und wie die feinften Mehle, bdie alle in den Hanbdel fommen,

il feifien midgen, vevvendet man gu feinen Bictereien, Puddingsd
e, Mo

b g (3 BVindemittel in Suppen und Gemitfen, um fdmig
gyt machen von Saucen, jur Bereitung von Mehlpeijen und Brot,
B wird Weizenmeh! vermwendet.

n uld

1[5_1_&11]1 Grieunungsjeiden guten Mehls.

[iigen

e 1. 8 fieht gelblich, nmicht grau aud. Die graue Farbe
il (@ft auf Unceintichteit und Fdlicgung, die weife Farbe auf
}qelﬁ Rermengung mit Gyps jdhliegen.
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104 Getreide, Mehl, Mildy, Cier.

2. Wenn man e3 in der Hand zujammendriictt, darf es
nid)t gerjtduben, aber audh nicht sujammenballen, die Gindriicte
mitfien jichtbar fein,

3. Geruch und Gejdhmact mitffen fret fein.

Das Mebl foll an [uftigen, trodenen, nicht u mwarmen
Orten aufbewahrt mwerden. Grofere Mengen bewahrt man
am beften in einem Holzfajten auf; dad Mehl muf aber dann
ofterd umgejchaufelt werden. An feuchten Plagen befommt
Das Mebhl einen dumpfen, modberigen Gefdymact; an 3u warmen
Orten fommen gerne MehlEdfer, Mehlmiirmer, Fijchchen oder
Milben in dag Mehl.

=

BVehaudlung ded MehH(s in der Kiidye.

Durd) Kodhen, Roften und Bacten machen wir dad IMeht,
Da& voh genoffen fade und {djwer verdaulich ift, wohl
{dhymectender und verdaulidher.

Der Hauptbeftandtetl des Getveides, bdad Stavfemehl,
wird durd) Einwirfung der Hite und des Wafjerd aufgequollen
und dadurd) [Bslicher gemacht. Die Speifen erhalten eine 10ie
wohlichmedende fdhleimige Bejchaffenbeit. Dadureh) ijt bie
Berdauungdarbeit, die das Startemeh! in Starteqummi (Dextrin)
und fpdter in Bucfer verwandelt, fehr erleihtert. Gerditetes
Mehl ift am verdaulichften, gebactene Mehlipetjen find lerchter
ju verdauen, ald gefochte. Frijches heified Brot dagegen it
der Gefundheit fchddlich. Die weitere Vermendung ded Mehles

ourdy Dimpfen, Roften, Vrdunen jiehe ,Bon den Saucen.
iy

214. Die Mild. fodh

uch die Mild) ijt faft eined bder unentbehrlichiten umd f
vollfommenjten Nabhrungdmittel, da fie alle dem Menjchen e
jum Leben nitige MNdbritoffe enthalt. Syhren Hohen Nihrwert B
tonnen wir {chon davaus entnehmen, dag fich das neugeborene 1
Rind bei feinem rajhen Wad)stum 1—2 Jabre lang faft Ve
aus{chlieplih von Mild) erndhrt. g
Ermadyfene geniefen die Mildh ald Getrinke und meiftens e

in Berbindung mit anderen Nahrungdmitteln. Aus dem Fett
der Milch, bem Rabhm, wird Butter beveitet. Dev Ciweif- fie
ober Kdjeftoff bdient zur Beveitung von Kife. Die Mildy m
BLB BADISCHE B
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Getreibe, Miehl, Mild), Eier. 105

erhdlt von dem IMilchzucter den angenehmen {iiBen Gefchmac.
Die in der Mildh enthaltenen RKalfe und Salze dienen zur
Knodhenbilbung.

Die Mildy befteht aus Wafjer, Fett, Ciweif- und Kife-
ftoff, Mildhzucter, Salze und Kalf. Wir vermenden im Haus-
falte Bollmilch, Magevmilch, Buttermild), Sauvermild). Die
unentrahmte Mildh, die Bolmileh, bejit alle oben angegebenen
Beftandteile; der entrabmten Mileh) (Magermich) fehlt nuv
bag Fett oder der Rahm. Ale anderen Bejtandteile jind in
der Magermilch (natiivlich mwenn fie nicht, wie oft gefchieht,
durd) Waffer verldngert ijt) noch enthalten und wird eine verfiin-
vige Haudfrau gute Magermild) zum Morgentaffee, Weehl-
jpeifen und Suppen aller Wrt vevwenden. Auch fann fie in
4 Gejtalt von Sauermileh und weigem Kaje 3u Brot ober Kar-
U, toffeln genoffen ald8 Abendeffen dienmen. Die Magermild) ijt
ol eined der billigften und nabhrhafteften ahrungdmitteln und
jollte viel mebhr vevmendet werden. BVeim Kodjen muf man
bei Magermilh vorfichtig fein und Hfterd viihren, da fte leicht
anbrennt. Mm die Milch fitg 3u erhalten, mup fie jo Dald
wie moglich abgefod)t werben.

Durch) dad Kodjen werden die fchdadlichen Keime in der
Milch getdtet. Beim Abtochen, jowie beim Aufbemwahren vev
Mild) ift die qropte Neinlichteit su beachten, da bder fleinjte
Speifereft das Gerimmen der Mildh zur Folge Haben fann.
Die Milchtdpfe miiffen audy dedhalb von Jeit 3u Jeit aus-
gebritht werden. Wm beften halt man fich beftimmte Tdpfe
qum Aufberwahren und Kochen der Milc); auf jeden Fall
diivfen Topfe, in denen faure Speifen aufbemwabrt oder ge-
focht wurden, nie zu Milchtopfen gebraucht mwerden.

Bei gemitterfdywiiler Luft fest man der Mildh ein Stitct=

lf4

1:]:? dhen gereinigte Sobda, etwasd Jatron oder Bucfer zu, um das

pitd Gevinnen der Mild) ju verhindern.  Aus pem Hahm der

s jitgen Mild) wird Siifrahmbutter, aus bem der Sauermildy

il die jgewdhnlidie Kubbutter gewonnen. Beim Buitern bleibt

It die Buttermilch zuciict, weldpe als exfrifchendes Getrant wver-

i mwendet wird.

i Der unter dem Jtamen o LWeifger Kdfe” betannte Mager-

i - ftdfe ift ein billiges und nabhrhajter Nahrungsmittel und findet

il manigfache Bermwendung.
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106 Getreibe, Mehl, Wild), Eiex.

Criennungszeidhen guter Mild.
. Gute Milch ift gelblich weify, nicht blaulich.

. &in Tvopfen jinft im Wafjer unter.
. Gute Mild) hat feinen Bodenfab. ht
4. Gin Tropfen gerflieft nicht auf dem Fingernagel. il

ALZ Heilmittel wird dbie Milchy bei Blutarmut, Magen-

und Hautfranfheiten angewendet. i
Da alle Mild) im Magen gevinnt, darf man nie eine e

au gqrofle Menge auf einmal genieffen. Aud) fut man gut, 10l
etmad Brot dazu 3u geniegen.
Mild) wird an einem fiihlen Ort in veinem GefdB auj-
bemahrt. Sie darf erjt zugedectt werden, wenn fie erfaltet ift. b

SO 19

215. Pas GCi.

Der Nahrungsreichtum der Eier fteht dem der Mild) glir
wenig nac), ed enthalt fajt alle Nabhrungsjtoife, die der Nienjd) I
ju feiner Grndhrung bedarf. Audh ift ¢8 mwegen fjeiner vers m
jchiedenftartigen Bevwendung im Haushalte jo zu jagen un- ]

entbefrlich). Wiv verwenden in der Kitche hauptjachlic Hithner-
eier, doc) werden aud) Gdnje- und Enteneter gur Subereifung
unferer Speifen vermendet. Die vorvziiglichjten Nahrungsijtoffe B
find: Glweif, Fett und Eifen; lestered ijt im Dotter enthalten, i
weshalb dag Gi aléd Krvanfenfoft fiix Blutarme empfohlen
werden fann. Der Gidbotter ift in der Kitdhe wertvoller ald
Da8 Eiweifs, mweil er ald Bindemittel bei Suppen, Saucen fi
. dient. Dad Cimweify umfdhliept den Dotter und ift von ;
einem ditnnen Hiutchen umgeben. €3 gevinnt in  heigem &
Waffer febhr leicht. Wird das Eimweif im natiiclichen Juftande ;
aefchlagen, fo bildet fih durch die eingejchlagene Lujt Gier-
jchnee, melcher al8 Locterungdmittel verfchiedener Speijen
dient. :

M ftets frifche Gier zu bhaben, faufe man nur fooiel 19
ald man bedarf. Mur wenn die Legezeit zu Ende geht, faufe ;

man einen groBeven Borvvat, weldyer aber forgiam aujbewabhrt %IE'E
werden muf. Da die Sdhale ausd Kalf befteht und viele Eleine ]
Oeffnungen bat, jo fann einerjeits Gimweid und LWaffer heraus-, L
Luft und Feudjtigteit auch bhinendringen. Man muf aljo vor pe
allen Dingen die Luft abjchliefen und evveicht died am beften i
daburd), daf man bdiefelben in eine Wafjergladmijchung legt. -
E::IIDSE?;EBLIOT HEK Badencmberg



Getreibe, Viepl, Wild), Cier. 107

Bu 200 Giev vechnet man 1 Liter MWajferglad und 18 Litev
ﬂ Waffer. Diefe Mijehung giefit man itber die vorher einge:
ichichteten Gier, von meldyen durch die gallect avtige Befdhafien-
heit der Wafferlbjung die Qujt vbllig abgehalien und die
Haltbarteit exmdglicht mwird.

Die alte vt es Ginlegens in Kalfwajfer ijt einfach und
ficher, weshalb fie am meiften Anmwendung findet, doch biien
bie Gier fehr an Gefhmact ein, find jum Kochen mnur jelten
nod) zu verwenden, da die bitnn gervordene &dhale leicht fpringt,
aud) [dft fidy das Gimweif nuv felten nod) 3u Sdynee jchlagen.

@ine ber einfacdhjten Aufbemalhrungdarten bejieht darin,
die Gier auf durdhlvcherte Brettchen zu jtellen und wodentlid
aweimal 3 wenden.

Bum Aufbemwabhren nimmt man am beflen entweder Mat-

llllT-'
¢

il gier, da die Hithner in diefem Monat viel legen und die Eier
1) pann billig find; ober aber nody befjer im Auguit gelegte Eter,
it welche durch bad in dem CErntemonat reidhliche Rdrnerfutter
i beffer und dabdurd) haltbarver find.

et Frifche Gier fann man von jehlechten leicht unterjcheiven.
g 1. Das frifche gute finft in fdywadhem Salzwafier zu
tofe Boben, wabrend das jdhlechte Ei oben fhmwimmt (Y, Liter
ti Waffer, 3 EHldffel Sals.

Blen 9. 63 muf tlav fem, wenn man e gegen dad Licht halt.
G 3. Gie diivfen nicht jchwappen, alfo nod) mit dem il:
et figen Snbalte angefitllt fein.

D0n Die Gier miiffen vor bem Gebrauch gut geroajchen werden,
el ba jonit die unreinen Stoffe in dad i dringen. Deshalb
ot muf auch ftets fehr veined Wajjer sum Kocyen der Eier genommen
J2 werven. Sehr falte Gier bringe man vor dem Kodjen in
il warmes Waffer, bamit nicht duvch die ploslicye $Hige die Eier-
I jchale borftet. Kodht man mehrere Cier, fo bebtene man jich
ot eines Jeked ober eined guofen Seihloffels, bamit die Eier
il gleichzeitig in dag fochende Laffer fommen. Dan focht fie,
o ie nach der Grofe, weid) in 2—3 Minuten; wachgmweid) indl/,—
Leine 6 Minuten, und Hart in 8 —10 Minuten. Will man gefodyte
i Gier {halen, fo lege man fie fofort nad) bem RKodyen in faltes
00t Waifer.

gfen Bum Baden der Gier darf, da fte felbjt viel Fett ent-
[egf falten, nicht viel Fett vevwenbdet mwerden.

v
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108 Getreide, Meehl, Mildh, Gier.

Gebraudyt man das rohe Ei gum Abrithren von Suppen 2c.,
jo fdhldgt man das €t mit einem GRloffel taltem Wafjer und
giefit die Fliffigfeit (angfam 3u, madht man e8 umgefehrt,
dann gerinnt dag i, BVeim Auffdhlagen ded Gied fei man
vorfichtig und itberzeuge fich durd) den Gerudy von Jeiner
Giite, bevor man dasfelbe zu einer andeven Speife gibt; dureh
eine geringe Menge eined jchlechten Eied tann die ganze Speife
verdorben mwerden, wad nicht nur unangenehm, fondern audh
ein groBer Schaden ift.

216. Solet.

©oleter fodht man langfam 8 —10 Minuten, fnickt dann
bie Gpite ein, durdhfticht das gange Gi mit einer Nadbel und
fegt fie in abgefochtes und wieber falt gewordenes Salzmaifer.
6 Gploffel Salz, 1 Liter Waffer.

21%. Wiihrei.

O USRe L0 L e e R T R RS R R
L Gplbffel Milch, 1 Brije Salz, 1 Theeldffel Palmin 2

et an

23 *Big. 9

Die Eier werden mit der Mild) und dem Salj tiichtig [t
gefchlagen, zu der heifen Butter gegojfen und mit einem Loffel Lo
hin und ber gevithrt, bi8 dbad Gi flodig, aber nicht havt ift. it

218. Spiegeleier.
3 @rer s, | Dl el el G e
1 Zheeltffel Palmin, 1 Prife Saly 2 ,
23 Pfa.

Die Butter [dft man heif werden, jdhldgt dann das Ei
vorfichtig hinein, fo dafy dag Eigelb in ber Mitte, dad Eiweif
vingdherum [liegt. Darvitber jtreut man Salz und (4Bt das
@i langjam gevinmen, aber nicht havt werden,

") BADISCHE =
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