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Frudt-Sdfte — Gefrdante und flitjjige Nahrung 96

349,
JIohannisbecr-Saft,

Die Bubereitung ift diefelbe vie die in Nr. 348. Die Beeren
erden jedod) falt zerdriicft und von den Stielen befreit.

350.
Privfid)-Saft.
114 Qar. jebr reife, frijdh gepfliicte Pfirliche werden von den

Steinen Defrett und fein gehadt. Sm dibrigen wird wie in
Mr. 348 verfahren.

351,
Aprifojen-Saft.

1,200 $gr. Aprifofen merden bon den Steinen befreit, fein
gebadt ober zerdriidt und tveiter bereitet wie in Nr. 348.

302,
Brombeer- vder Heidelbeer-Saft.

Wird bereitet wie Himbeerjaft Nr. 348, die Heidelbeeren
mujjen borher gerdriicft iverden.

Gefrdnte und fliiffige Jlahrung.

Sm “lv[’m g meiner L‘miiilnmm wurde jdon darauf hinge-
foiefen, dah wir zur Reinigung ded Korpers wobl feine m‘T’fcun
WPMittel ur Sand Haben, ald die Didt und vor allem dad vajten.
Dadurd) den eigenen forper bon jdiveren hmnfimivn und
Sdywadjezuftanden gur volligen Gejundheit aefithrt, Habe ich bon
bielen meiner mmm‘w piefelbe “‘h‘umlm.nu erhalten, darunter
jolche, die bis zu 17 Tagen fid) aud eigener Entideidbung von jeder
feften: Speife entbielten und nur wenig Flitfjigkeiten zu fidh nah-
men, 3 B. iulh’uhiédw Teen, reine Frudiiafte und alfobolfrete
Weine. Wenn nad) einer foldjen Kur (man verfudhe e8 zuerft ein
oper ziver Tage) verftedie Srantheiten zum Ausbrucdh formmen, fo
ift der fidjerite Beweid dafiir erbradit, dak der Kdrper nod) widet-
ftandsfabig it und man laffe fidh von jeinem BVorbaben nidht
abbringen. Sobald wir bem fNdrber die ahrung m'lmqen 1jt
er genotigt, alte ulmmnmnwllv Ablagerungen ananmmn‘n und
3 berarbeiten, daber ijt e3 audy erflarlid), daB auf einmal dro-
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96 Gefrdnte und fliiffige Nahrung

nifche berjtectte Uebel, ald afute Kranfheiten in Erideinung
treten. Um jo ficherer Hhaben twir 8 in der Hand, jie zu bejeitigen.
Meben der BVefriediqung ded Duritgefiihld jollen diele Getrante
in der Sauptiade zu Fajten und Didtfuren dienen.

Von den Flitfjigkerten, die mwir zu und nehmen, ift D1e natiir-
lichjte m-: reine Wajjer. Weiter unterjdietden mwir dret Arten no“
aliiffigfeiten: 1. Soldje, die einen wobltuenden Cinfluf auf den
Organismusd ausiitben. 2. 3UJ‘1 ¢, die mandpmal nidt entbebrt
werden wollen, die jedod) mdpig genoffen als Uebergangsgetrante
#u betrachten find und 3. die Reiz- oder Genugmittel, Dabet nehme
i) an, daB der geehrte Lejer, ber mir dbad Butrauen jdenfte und
die @eduld batte, bi8 hierhber zu folgen, jich fhon friitber zu der
Uebergeugung durdyrang, daf Ulfohol jdyadlid) wirft. Bu der
erften Art unjerer Crlauterungen gehoren veridiiedene Teejorten,
ald: Hagenbuttenferne oder -Sdyalen, CErdbeertee, Himbeertee,
Aepfeltee, JInlandtee, Kamillentee, Fendeltee, Pfeffermingtee
Salbeitee, Welijentee, Lindenbliitentee, natiirliche Limonabden,
Fruditiafte, alfoholfreie Wetnmofte und WMildh. Bu der ieifen
Art zablen die bverjdjiedenen Korn-, Talz=, Geriten-, Feigen
Raffeearten, jobann Sdiofolade und Kafao, jedody nur die unent
clten Sorten, die wenigitend nicht verftopfend wirfen. I8 dritte
Art waren die Reiz- oder Genupmittel zu betradhten, die nichi
aufbauend, fondern, oft genojfen, ungemein {jdadlih und zer
jtorend mirfen. Beifpieldiveife wurde jdhon nad) dem Genuf von
ftarfermn Bobnentaffee jofortige Erblindung mwabrgenommen. Es
jind died dyinefijdher und rufjifdher Tee, Bobhnenfaifee und Fleijd-
briithe.

Limonnde.

So beit der Trant, den man frither ausjdlieglich aud der
Hitrone (heute nod) unter dem Namen Limone in Jtalien befannt)
Derftellte. DMan preffe von einer qgrofen, jaftigen Bitrone die
Salfte aus, jdiitte diefen L]ft in ?/,, Qiter Waffer unbd verjiige
mit Honig oder Juder. Vei Hihler Witterung nehme man Foden-
bes Tajfer.

3b4.
Orangeate.

Cine jdone Drange wird audgepreft, in */,, Liter TWajfer
gegojjen, mit Honig oder Buder verfitgt und bet fithler Witterung
mwarm getrunfen.

309.
Halbmetfter-Tranf,

_ Taldmeijter werden mit fodendem Waffer iibergoffen und
mit $rmbeerjaft und Honig berjiiit.
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306.
Meandel-TNild).

60 Gr. fitge Mandeln, 14 Liter Wajfer, 30 Gr. Bucker ober
Honig.

Die Pandeln werden von den braunen Sdalen befreit, in-
pem man ie guerft tn Todjendes und vann in falted MWailer halt,
alspann abgieht., Sie werden dann in einem Worfer fein ge-
jftogen, mit dem Wafler angeriibrt, durd) ein Sieh baffiert und
perfjirkt.

307,
M= ild).
Die Niiffe lege man einige Minuten: in den warmen Dfen,
ivenn f{ie erfaltet find, lafjen fid) die Schalen gut wegreiben, fo-
pann berfahre man mwie in Mr. 356,

OE D

00,
Yonig-Mild.

30 Gr. Mandeln, 30 Gr. Hajelniiffe, 120 Gr. Honig, Wajfer.
Peandeln und Hajelniiffe werden toie in Nr. 356 z3u Mild
bererfet und mit dem Honig angeriihrt.

359,
Rojenblatter-Trant,

100 Sr. Pojenblatter, 34 [r. Waifer, 500 Gr. Buder,
3 Bitronenjafte.

Die TNojenblatter, welde frifdh bom Straud) gepfliict find,
werders mit dem Waijjer itber Jtadht eingeweidit. Undern Tags
werden fie durchgefiebt, mit dem Buder und dem Sitronenjafte
aufgefodyt und in eine Flajde gefiillt, Am Fiblen Drte auf-
bewabrt, halt jidh diefe Fliiffigfeit einige Tage. Plan nehme 14

»

bon diefem Saft und 24 Waijer.

360,
Bananen-MWild),

200 Gr. getrodnete Bananen, ¥/, LUr. Waffer, 14 LUr. Mild,
10 &r. Honig.

Die Bananen werden iiber Nadt tn Waffer eingeweidyt,
andernt Tags wird der Saft abgepreft, mit gang frijder Puhmild
und dem Honig vermengt. Aucdy die Vananen munden fo bor-
auglich,
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08 @etrinfe und flitfjige Nabhrung

361,
Feigen-ild).
Rady Nr. 360 fann man audy Feigen-Wild) bereiten. g
Eines der bejten, natitelichiten Abfiihrmittel find Feigen auf i
folgende Art: 10 grohe Feigen in ein Glad gebradt und foviel :
Wailer darauf gegofjen, dak ed gerade iiber den Feigen jtebt. (0] 0
ird, wenn adt Stunden geweicht, ald eingigegd Friihjtid mit-
jamt bdem Waffer genoffen.

362,
Paldbmeifter-Bowle.
10 Gr. getrodnete oder 40 Gr. frijhe LWaldnieijter, 14 Lr.

Waffer, 14 Ltr. alfoholfreier Weikmein, 4 Orangen- und 2 Bitro-
nenjafte, 60 Gr. Suder.

Die frijden Waldnieijter werden mit dem Waffer zwei Stun- b
ven angefest oder die getrodneten Waldmteifter werden mit dem :
fochenden Wajjer angebriiht und fiinf Minuten ftehen laffen.
Sodann werden die Waldmeijter entfernt und die Fliijfigleit mit
pen iibrigen Butaten vermengt.

T ]

M,
Grdbeer-Bowlc,

300 Gr. Crdbeeren, 15 Ltr. Waffer, 14 Ltr. alfoholfreier
LWethwein, 1 Jitvonen- und 3 Orangenidafte, 80 Gr. Buder.
Die gewajdienen Erdbeeren werden mit Suder und Wafjer

alvei Stunbden jtehen lajfen, al2dann mit den iibrigen Butaten ber-
mengt. Die Crdbeeren werden mit der Bowle genmoifen.

tr
D

364. oy

Himbeer-Bowle,

Wird wic Crdbeer-Boivle gefertigt. €8 fonnen aud) von
anbern Friidhten ungefahr nachy bdiefer Art Bowlen gemadyt
erden, i

365,
Hltoholjreter Punidj.

"o Ztr. Waffer, 14 Lir. alfobholfreier Rotwein, 14 Ltr. Saft
bon frijchen oder eingemaditen jdivarzen Kividen, Y/,, Lr. Him- ‘
beerjaft, 60 ®r. Buder, 2 Ritronen- und 4 Orangeniafte, 1 Tee-
lorrel Wanillingucer, dag Gelbe von 14 Bitronen- und von 1 Oran-

genjdyale abgejdialt, eine NWelfe und eine 10 tm. la nge
Jimtijitange.

__Dag Abgeriebene von Jitrone und Orange, Nelfe und Jimd
wird mit dem Wajfer 10 Minuten gefodht, nun fommen jofort
alle Butaten dazu, dad Gange wird durd ein Sieb gegeben, aber-
mals warm gemadit und warm getrunfen.
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@etrante und flitfjige Mahrung — @elee bon Friidhten 29

366.
Orangen-Punjd).

8 Drangen, 2 Bitronen, o LUr. Waffer, 15 L[r. alfobhol-
freter ‘?’."gic‘lnnnwu, L4 Qtr. _«:—m pon frijden oder eingemadhten
roten Qiriden, */,, Qtr. Himbeerjaft, 80 Gr. Buder, 1 Leeloffel
Banillinguder.

€8 wird das Belbe von 4 Lrangen und 1 Bitvone abgejdalt
und mit dem Wajfer 10 Minuten gefodit, alddann weiter ver-
fabren mie in MWr. 365.

367.
Siidjen-Krauter,

Majoran, Thymian, Korbelfraut, Rodmarin, Bimbernell,
Weinraute, Ejtragon, Peteriilie und Sellerieblitter werden ge-
trodnet und fein geftoen. Bum Sammeln diejer jehr feinen,
etnbeimijchen Gewiirgmifhung ift die ridhtige Beit Unfang SJuli.

®elee von Friichten.

i 368.
Sobannigbeer-Gelee.

1 Qiter Saft aug frifd audgepreBten Johannisbeeren,
600 Gr. Buder.

Alle Friichte miiffen frifdy gepfliictt jein; wenn fie fdon
langere Beit abgenomnten find, witd dad Gelee nidt mehr feit.
Der Saft witd mit einer Prefle oder einem reinen ftarfen Tudhe
ausgepret und mit dem Bucder auf ftarfem Feuer ungefdabr
34 Stunden gefodht. Der Keffel, welder nur jdhwad) halb voll
gemadit wird, ift gut zu iibermaden, weil die Fliijiigkeit gerne
itberjdhdumt. Wenn dad Gelee ploslid) zujammenfdallt, jo ijt es
auch bald fertig. Pan made folgenbde Probe: Jn ein Glad faltes
Waijjer laffe man einen Tropfen von dem fodenden Saft hinein=
fallent, wenn Jich der Tropfen zujammenzieht und nidht mebr ver-
[auft wie Himbeerjaft, fo ijt dad Gelee fertig. Wabhrend bdes
Rohens mup dad Unreine, welches fich oben jammelt, abgejchaumt
mwerden.

369.
Himbeer-Gelec.
t fann nad) dem gleiden LVerfahren mwie Nr. 368 zubereitet
verden.
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