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9. Kartoffel.
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Fleij) ded ausgemwadyfenen gemdfteten ménnlidhen Tieved, leptered
bad von jungen Rindern, Kithen und Stieren. Guted Rindfleifch
fat eine frijchrote Farbe, tweifes Fett und zavte Fajern: alte
Tiere Haben bunfelroted Fleifc), gelbed Fett und ftarfe Fajern.

Ralbfleifd) ift feiner zavten Fafern ivegen bald gar und
eignet i), da es leicht verdaulich ift, zur Kranfenfoft. Die Kiilber
follen nicht gejchlachtet werden, efhe {ie 3 Wodjen alt find.

Scdweinefleifd ift feined reichen Fettgehalted twegen nidt
febr leicht verbaulich mit Ausnahme von magerem Sdinfen, bder
fjogar von Rranfen fehr leicht verdaut wird. Der Genuf von
Sdyweinefleijch fann qgefabrlich werben, wenn e8 Finnen oder
Trichinen enthilt; ba bdiefetben erft buvd) bdie Siebehife getdtet
werden, follte man Schiveinefleifd) nie voh) efjen.

Hammelfleifd) fommt an Ndhrivert dem NRindfleijdh) am
nichften, e3 Hat feine furze Fafjern, ein locered Gewebe und ift
bezhalb leicht verbaulich. Um den eigentiimlidhen Gefdhymad u
milbern, gibt man bei Der Bubereitung etwas Kuoblaud), Salbei
oder Jugiwer bei. Daz Fleifch) der jungen Lammer ift im Winter,
203 Ded Hammels im Herbjt am jchmacdhafteften.

Jm allg. ift dag Fleij) der weiblichen Tiere zwar zarter,
aber weniger jdmacdhaft al8 dad ber minnlichen (audgenommen
Sdyiwein und Gang). Dad Fleijd) junger Tieve ijt leichter ver-
daulich, bad bevr dlteren nabrhafter und frdftiger. Sebr alte,
jhlecht gendlrte Tiere liefern 3ihed, troctened Fleijdh.

9. Kartofjel.

Die Heimat der Kavtoffel ift Sitdamerifa, von wo fie jdon
im 16. Sabhrhundert nad) Curvopa gebradyt wurde; aber erft 200
Sabre {piter hat fie ficdh) bei und eingebiivgert und bildet jept ein
bedeutendes Loltsnahrungdmittel.

Die RKartoffel gehint zu den Nadytfdattengetvidfen; nur bdie
Wurzeltnollen find efbar, Kraut und Samen find giftig und des-
halb auc) nicht ald Viebfutter zu verwenden.

Die Kartoffel befteht zu *fs aus Wajfer, enthdlt ettva 20°%
©tarvfemehl, 1—2% Cimweifs, wenig Buder und Salje
und faft fein Fett. Ausd bdiefer Bujammenfebung fieht man, daf
portviegende RKartoffelfoft, wie man fie leider in bielen armen
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®egenden findet, ungefund ift; in BVerbindung mit Fett- und ei-
weifreichen Nahrungdmitteln dagegen bildet die Kartoffel eine vors
siigliche Crgingung unfered Riichengetteld, denn fie ift jdhymachaft,
IRt fih vafch und auf die mannigfachite Art zubereiten.

Bei der Bubereitung ift zu beachten, daf man gleidhe Kars
toffeln in ®rife und At qusfudht; man muf fie rvein wajden,
bitnn fdhilen, gefhilte Rartoffeln bis zum Gebrauc) in frijches
Wafjer legen und ftetd mit faltem Wajjer aufjeien.

Den Wintervorvat fauft man im Oftober, nachdem man vor-
Der eine Sochprobe gemacht Hat. Gute Kavtoffeln bdiirfen feine
tiefen Keimfitellen, feine Narben Haben und nidht jdywammig fein.

Pan bewahrt die Kartoffeln in trocenen, [uftigen, nicht Fu
Dellen Rellern, in offenen Riften oder auf Brettern auf. Dian
muf fie Sfterd umfchaufeln und bei grofer Kalte judecen. Die
fich im Frithjahr bilbenden Keime entfernt man erft vor dem Kodjen.

10. Gemiije.

Die Gemiife hHaben an fich feinen Hobhen Nahrivert: fie Dbe-
ftehen gebftenteild aus Wafjer und enthalten nur in gang ge-
vingen WMengen Ciweif, Stdrfemehl, Buder, Salje,
Sauven und flitdhtige Ole. Jedod ]lu'W Die ©alze und
Sduren fitr die Bevdauung fehr tichtig und die Gemiife deshalb
filv unfere Crndbrung unentbehrlich.

Wir verwenden von den verfchiedenen Gemiifepflanzen meift
nuy einen Teil, entweder Wurzel, Stengel, Blatter, Blitten,
oder Fritchte. Vet der Bubereitung miifjen die Holzigen, faulen
Teile entfent werden. Dad Gemiije witd rvajch gewajden, bad
Abmwelliwafjer muf reichlich und gut gejalzen fein. Beim Abwellen
bleibt Der Topf offen. Dad Wbwellwafjer von Spargel und
Blumerfohl wird zu Suppen und VBeigiiffen verwendet. Nad
dem bfochen werden die Gemiije abgejchrectt. Niandje Gemiife,
ie Crbfen, junge Gelbritben, Bohnen, Notfraut werden nidht ab-
gefocht, fonbern nur gedbdmpft. BVeridjiedene Gemiife, die fidh) an
Der Luft farben (©Sdywarzwurzel, tveife Niiben) legt man nach
dem Pupen in Waffer oder Eifigoaffer. Fett und Starfemehl
gibt man den meiften Gemiifen in einer Piehljcdhwite Dei.
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