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Die Gemiije.

Blitter, Bliiten- und Fruchtteile, Wurzem und Stnollen von Bflanzen,
welde ald Nahrungdmittel dienen, nennen wir Gemiije.

Rach den verjchiedenen Teilen unterjcheidet man die Sorten ald:
Blatt- und Sopfaemiife, LWurzelgemiije ujmw.

Der Nahrivert ver Gemiife ijt, mit udnahme von qriinen Crbjen
und Bohnen, meift ein jebr geringer; dennod) miifjen fjie ald gejundes
Nahrungdmittel bezeichnet twerden, da jie durch ihren Gehalt an Salzen
und mineralijchen Stofjen, welde jie dbem Boden entziehen, dbem Korper
die notigen Mineraljtoffe zufithren. Dadurc) wirken jie befbrdernd auf
bie Lerdauung und bringen in den Kitchenzettel eined jeden Haushalts
arofe Mannigialtigheit. Namentlich Kindbemn, jowvie nod) im Wadstum
begriffenen Rerjonen, jind Gemiije, vor allem Spinat, Salat und Hitljen-
fritchte wegen ded hohen Gehaltd an Eijen, auferordentlich dienlich Ohne
Gemiife wave die Nabrung fehr einformig, und jedermann it gem
ein qut zubereiteted Gsemiife oder im Sommer den erfrijhenden Salat
ald Bufoit zu Fleijd), Eiern und Kartoffeln. Auch die Fubereitung
ichmadhajter Gemiijejuppen follte jede Housfrau verjtehen, da jie billig
jind und qern gegejjen rerden.

S pungent ujtande {ind die Gemiife zart, jdymadhaft und leicht
verbaulidy; dltere {ind bHart, weniqer qut von Gejdhymad und jdhver
perdaulich.

Bei der Bubervettung in der Kiiche miifjen alle Holzigen und Fu
| ariinen Teile entfernt werden, mwobei aber nichts wmiik ald Abfall bet
jeite fommen foll. Danach wirtd dad Gemiife rajch in faltem Wajjer
aetvajchen, damit die in Wajjer Wslihen Stoffe, wie Jucfer, Saure etc.,
nicht entzoaen werden. Gemiije, welde fid) an der Luft fdarben, mwie
Schwarzmwurzeln, leat man beim Pufen in Wajjer, in weldes WViehl und
Ejjiq emgerithrt wurde.

Beim Sochen verliert dag Gemiije an Nabrivert, weil das Kod-
toajjer demielben wichtige Nahrjtoffe, die jualeich Heilfraftiq auf den ftdrper
witfen, entjieht. J[n der Regel wird das Wajjer achtlod audgejchitttet.
Daber jind alle in Fett geddmpjten Gemitje nahrhafter ald die abgefodhten,
pon Denen da3 Wafjer abgegofien titd. Mufy jedod) das Gemiije
abaefocht werden, jo bringt man e jtetd in fochendes Salzwajjer (1 1
Wajjer 10 g Salz), von weldem es veichlich bededt jein mup. Gemiife
qehen durc) den qrofen Wajjergehalt getwdhnlich beim Sochen fjehr
aufanumen; jolche, welche beim Abfochen einen ftrengen Geruch entiviceln,
wie Spinat, Wirfing, Kohlrabi ufw., werden im offenen Topf abgefodt,
bamit jenter mit dem Dampf entweidjen fann.

Dad Kodwajjer feiner Gemiife, wie Spargel und Blumentohl,
with 3ur Sauce beriendet.

Sunge, qriine Grbjen und Gelbritben ditrfen niemals abgebritht
werdben, dba jie jonjt bedeutend an Wohlgejchmad und Nahrivert verlieren
jpiivben; fie werden qleich mit Heifem Feit oder Butter aujgefebt.

Die Kochzeit ber Gemiije richtet jich nach dber Sorte.
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Da die Gemiife fein Fett enthalten, mup diefer Mangel bei der
Bubereitung durch Sugabe von fetter Fleijdhbrithe oder Mehl erqdnat
erben.

Jede Hausjrau wird betm Einfauf leicht jchlechte, berdborbene Gemiije
von frijdhen, quten unterjdheiden fonnen; fie witd dabei, aud) wenn fjie
feinen ®arten fHat, Dald bdie bejonderen Merfmale einer jeden quten
Gemiijejorte fenmen lernen.

Einige mogen bier folgen:

Griine Bohnen, ebenjo die gelben Wachdbohnen, miijjen
frijeh und zart, ofme Nojtfleden fein, jie miifjen fich leicht durchbrechen
Injfen, obne lange §Faben 3u 3iehen.

Griine Erbjen ‘\i'ufut nicht zu did jein und mitjjen {iif
fhmeden. Buceverbjen miijfen dimn jein; fie werden mit den Schoten
gegeffen.

Gelbritben, frithe ,SKarotten” genannt, jind am beften, twenn
jie frijchrot pon Farbe jind und einen angenehmen, jiigen Gejdmac
befigen. Fitr den Winter nimmt man qrifere, da diefe fich bejjer
halten.

MRotervitben mijjen purpureot, fejt und fletjchiq fein; 3zu
grofie jind meift Holzig.  Aud demjelben Guimde faufe man aud
fohlvabi von mittlerer Grife.

Weip-, Notfraut und Wirjing jollen gejchlojfene,
{hwere topfe mit ditnmen Rippen Haben. Dad Sonumerfraut muf inumer
frijch gegeffen werden, wahrend das Spitfraut jum Aujbervalren geeignet
ijt. Notfraut verdirbt leicht durch Cimwirkung von Frojt; es fault dabei
bon innen, was an der weihen Mittelvibpe zu erfennen it

Guter Ropf- und Endivienjalat zeihnet jich durch
Hrijde, SBartheit und gelbe Farbe aud; von erjterem jimd feftaejchlofjene
Sobfe am beften.

Gurien miijen frifch gepflitt und, gleichviel ob qriin ober
gelb, fejt und ofne Fleden jein. Dad Fleifch joll durchjichtig, der
Gejchmact nicht bitter jein. Die gehobelten Ghurfen vor dem Anmachen
pes Safates einzujalzen und auszudriicten, it unzwedmdpia, weil jie duvd
den entzogenen Saft jdwer bervaulich werden.

Da die Gemiife nur im Sonumner billig zu haben jind, fucht
man Diefelben frijch, gefroctnet und eingemacht fitr den Winter auf
gubetabiren, wm fjie auch in diejer Jabhredzeit auf den Fijdh bringen
zu fonnen.

Alle Wurzel- und Kopfgemiije laffen fich frijch eingejchlagen im
Breien ober im Seller itbermwintern.

Grfine Bohnen, Weikfraut, weife NRitben und Ghuefen mwerden mit
©alz eingentacht; {L‘.;mu‘ und Roteritben auch in Cjjiq.

Grime Bohnen fonnen aud) getvocnet werden.

Sum Cimmachen bder Uicmmc mit Galz braudht man gut gereinigte,
E]LTIlelll. Stanben, Fdjjer oder Steintopfe, ferner pajjende Brettchen und
einen ©tein zum Bejcdhweren.



U= ool

Gebraudite Fdafjer ober Stanbdben find zum Ein-
machen der Gemitje am beften; eine neue Standbe muf vor dem Gebraud),
nantentlich wenn jie von Cicdhenholz ift, qut audgelaugt werden, da jonit
208 Gemitje braun toitd. Man [agt diefelbe su dem Jwed einige Jeit
mit hiufig su wechjemdem Waifer gefitllt ftehen und briiht jie wiederholt
mit Heigem Wajjer aus, welhed man {iber hHineingelegte Sellerie- oder
Nuiblatter gieft, wm thr den Holgejhmad zu nehmen. Wan veibt fjie
por Dem Eileqen ded Gemiijed innen mit Efjig ab.

Gritne Bohnen werden abgezogen, fein gejchnitten, mit Salj
permengt (b kg Bobhnen Y5 kg @alz) in eimem mit Ieinbldttern
ausgelegten und mit ©aly beftreuten Topf mit dazwijchen gelegtem
Bohnenfraut eingedriictt, bid fie von bder {ich bilbenden Briihe bedeclt
jind. Obenauj fomumen wieder Weinblitter; Brettchen und Stein be
jchiveren den Qnubalt, damit die Brithe oben bleibt und die Luft abhalt.
Die Bohnen fBnnen aud zuerft abgebritht und dann mit Saly eingedriidt
werdent: dadurch terden jie ettvad iweicher, verfieren aber ifre qriine
Tarbe, Beim erjten Abwajdhen erjebt man die Vlitter durd) ein reines,
leinenes Tudh.

Weihfraut mit Salz eingemadyt liefert emn beliebtes und
billiges Nahrungdmittel, dad Sauerfraut. Fum ECinjchneiden nehme
man fefte, mittelqroge Kopfe mit ditnnen Blattern und Rippen, da
jolche dag bejte und Daltbarjte Sauerfraut fefern. G wid it
wenig Saly (2—3 %) fejt eingejtampjt, damit es Briihe zieht; nad
Belieben qibt man Wad)holberbeeren und Kitmmel ju. Die beim Ein-
ichneiden Heraudaebohrien Dorjchen (Mittelvippen) geben, wie Sollrabi
subereitet, ein quted Gemiije.

Die eingemadhten Gemiije macden eme Garung durch, was an vem
auf der Oberfliche jich bildbenden Scdhomum ju eviennen ijt; diefe verlauft
um jo rajcher, je todvmer der Raum ijt, in dem o3 jteht. Das Gemiije
nimmt dadurch einen jauerlichen Gefchmact an und ijt, wenn der Schaum
entfernt und die Stande abgewajchen ift, sum Genuf jertig. Jn einem
Fihlen Seller Hilt ed fich bei vichtiqer Behandhumg am Hejten int Gejdymad,
todhrend es jonft i jauer wud.

Alle eingemachten Gemitje jolfen vegelmipig alle 8—14 Tage nach-
gefehen und abgetvajchen twerden.

Die Kiiljenjriidyte.

Oitffenfritchte nennt man diejenigen Gemiife, deren Samen in
Hiilfer ober Schoten reif werden. Bohnen iverden in frijchem und
qetrocnetem Sujtand, Linjen dagegen nuv getrocditet verwendet. Grime
Grbjen und Bohnen {ind, da fie viel Wajjer enthalten, weniger nahrhajt
alé bie gefrocneten und twerden zu den Gemiijen gevedynet.

Die reifen, trodnen Samen der Hitlfenjriichte enthalten von allen
pilanafichen  Nahrumgdmitteln den meijten  Ciweigftoff, auferdem viel
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