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unter Flfhungen mit Gips, Kreide, Drefl . f. 1. porfommen,
fo ift e8 ratfam, nur ganzen Bucker eingufaufen.
Buder barf nur an trodenen Drten aufbewahrt twerben.

22, Geviivze.

Die Getviirge haben Feinen bejondeven Nahrivert, fie verbanfen
ihre Bebeutung nur den fliichtigen atherijdjen Olen, welche in
geringen Mengen angetvandt Ddie Gpeifen wohlfdymedend maden
und angenehm auf die BVerdauung und dad Nervenfyjtem irfen.
Sm {ibermaf genoffen erbiben fie das Blut zu fehr und find ded-
falb fchabdlich. Sinder befonderd jollen feine ftarf gemiirzten Speifen
befommen.

Wir teilen die Gemwiirge in 2 Gruppen: indieeinheimijden
und audldndijden Semiize.

Bu den einheimijdjen Getviirzen gehoven Bohnenfraut,
Boretid, Dill, Majoran, Bajilium, Sdnitilaud,
Peterfilie, Thymian, Cftrag on, Pimpinell, Salbet,
Waldmeifter, RKitmmel, Koviander, Anis, Fendel,
Wadholder u f w.

Die widhtigften auslindijden Gemwiive find Pieffer, Jimt,
Nelfen, Musdtatnuf, Wustatbliite, Banille, Sterns
anig, ngwer, Lorbeerbldtter, Senjtorner, Safran.

Die gemahlenen Gemwiirze werden vielfach durd) Beimifchung
pon Snochenmedl, Biegelmehl, Brotrinde 1. j. w. gefdljht, weshalb
e3 fid) empfiehlt, die Getviirze gang zu foufen und nach Bedarf
felbft zw mablen.

Die Gewiirze bewahrt man in feftoerfchlofjenen Gldfern ober
Blechbitchjen auf.

23. Genufpmittel.

Die Genufmittel Kaffee, Tee und Kafano find ebenfo
iie Die Gemwiivze, in geringen Mengen genofjen, auf die Lerdauung
und pad Nervenjpjtem von angenehmer Wirfung.

Nifhrftoffe Haben Kaffee und Tee nur durd) Bujap von Milch
und Bucker, wahrend Kafao felbft duvc) feiuen Fett: und Sieif
gebalt einen nicht unbebeutenden Ndhrivert befift.
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Die Kaffeebohnen {ind Samen aud der firjdhihnliden
Frucht ded Kajfeebaumes, dex wohl aud der afrifanifden Landjdaft
Caffa ftammt, jept aber in allen tropijdjen Lindern verbreitet ift.

e uacd) der Bearbeitung dev Bohnen bei der Crnte wird eine
gelbliche, giviine, blaulidygraue oder braune Farbe erzielt.
Pan unterjcheidet im Pandel ettva 25 Sorten, die ftetd nach ihrer
Heimat benannt werden; die befannteften {ind M otta-, JFava=,
Rio=, Ceplon- und Jamaifa-Kaffee.

Der Kaffee {oll nur in fleinen Wengen gecditet und in gut
verjchlofienen Bitchien anfbetvahrt twerden.

Beim Cinfauf adhte man darauf, daf die Bohnen Hart, jdhwer
und gleichmafgig in Groge und Farbe {ind.

Gemabhlenen Kaffee joll man nicht faufen, teil derjelbe fein
Avoma hat und aucd) mitunter gefaljcht toicd.

Der Teeftraud ftammt urfpriinglich aud Afjam in Afien
o er heute noch wild wadjt; er wird aber jeit den dlteften Beiten
in China, Japan und den oftindifdhen Jnfeln mit grofer Sorgfalt
angebaut. Die Verjuche, die Teefultur aud) in Wmerita und
Nuftralien einzufiihren, find injofern mifgliicEt, ald Der Tee zwar
gedeiht, aber ungeniefbar ijt.

Die zur Teebereitung vertvendeten Bldtter werben 2—4 mal
im Jahre geerntet und befommen durd) verjdjiedene Behandlung
betm Trodnen und NRoften eine jdhwavze ober griine Favbe.

Beim Einfauj ift zu beachten, daf bdie Bldter dicdht gerollt
finb und feine Stiele haben. Aud) der bedeutend billigere Tee-
ftaub ift vertvendbar.

Der Tee muf gegen Luft und Lidht gejchitht in feft ver-
{hlofjenen Biichien aufbetvalhrt werden.

Das tropifdhe Amerifa ift die Heimat ded Kafaobaumes,
der aber jebt auch auf einigen afrifanijdhen und oftafiatijchen Jnjeln
angebaut 1wird.

Die weifen Samen werden aud der Frucdht entfernt, erhalten
burd) fituftliche Garung eine braune Farbe und fommen junad)jt
ald Rataobohnen in ben Hanvel. Die Bearbeitung der Bohnen 3u
Pulver gefchieht in bejonderen Fabrifen. Jn neuerer Jeit wird vielfad)
eine Mifchung von Kafao und Hafermehl ald Haferfafao verfauft,
ein vorziigliched Nahrungdmittel fiir Kinder und jdywachliche Lente.
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Aug Kafao tird duvd) Veifitgung von Juder und Getviirgen
die ©Sdhotolade beveitet.
Rafao und Sdyofolade find einer Vienge Faljchungen audgejest.
Sie diivfen muy an trocfenen, fithlen Ovten aufbewahrt werbden.

24. Dnd EGinmadjen.

Da und die Natur im Winter nichtd liefert, jo miifjen toix
juchen, bie Nahrungdmittel, die wir nidht frijd) aufbewabhren fnnen,
wie 3. B. Kartoffeln, fiir den Winter eingumacden.

Wir fonnen Gemiife und O bit auf mancherlet Wcten ein-
machen: mit Hilfe verfhiedener Konjerviernngsmittel wie Salj,
Cifig, Sucter oder burd) Totung ber Faulnigerveger duvc) Hole
Hisegrade ober durc) Wajferentziehung, weld) leptered beim Dirren
angetvenbdet wird.

Die eingemachten B emii e, weldye fiiv einfache Haushaltungen
hauptjachlich in Betvadyt fommen, find Sanerfrant, Bohnen
und weife Ritben. (Siehe Nr. 137 und 138! Seite 89.) Aufer-
pem fnnen Gurfen, Tomaten, Biwiebelden u. . . in Cifig ein=
gelegt tverdemn.

Beim Cinmachen ved O b {ted ift eine Hauptiache, daf man
mur trodene, audgereifte und unbejdhadigte Friichte
perivendet.

Daz DObft wirh ald Gelée, Marmelade, Mus, Dunit-
obft oder Frudhtiaft eingefocht. Gelée, Wearmelade und Frudht-
faft vexlangen piel Jucer, wahrend zu Musd und Dunjtobit wenig
ober fein Fuder nitig ift.

Alled eingemadyte Obft muf feft verichlofjen an trocenen,
(uftigen Orvten aufbewahrt werden. Cingemadyte Gemiife ftellt man
in ben Seller.

25. Jubereitung ded Fleijhes.
Bei der Bubereitung ded Fleijched Hat man zu beadyten, dap
3 nicht jofort nach dem Schladyten verwendet werden daxf, fondern
erjt 24—36 Stunden in [uftigem Raume anfbewalrt werden muf.
Gine Audnahme Hievvon macht dad Wellfleijd). Dag Fleijd) darf
nidht lngere Beit auf Holzbrettern liegen; um die Fajern zu lodern,
wird e2 leicht geflopft.
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