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weid); in leptever darf e8 niemals jtehen Dbleiben, da fich fonft
Griinjpan bilbet. ;

Ditrrobt und geddmpfte Apfel werden fajt von jedem Kranfen gern
gegejjen und qut verfragern.

sruchtjafte mit Wafjer vermijcht wicken fieberkithlend.

Getrocdnete Heidelbeeren werden gegen Durchiall genommen.

Bein dient Krvanfen und Genefenden ur Starfung; Weinejfiq 3u
jtarfenden Abwajchungen desd Korpers.

Die Genujmittel.

Schon bei der Fleijchbrithe und im vorhergehenden Abjchnitt vom
Obit ijt gejagt worden, daf diejelben eigentlic) feine Nahrungsmittel
jind, daf jie aber demnoch durch die in ihnen entBhaltenen Wiirzftofie
dem Storper gute Dienjte leiften, indem jie, i mdfiger Menge genojjen,
die Verdauung befdrdern und anvegend und belebend auf bie Nerben
witfen. Die beften Nahrungsmittel wittden ohne BVeigabe von Genuf;
mitteln ihren Swed im Korper nidht vollfommen erfiilfen, weil jie nic
wohljhymecdend und daher auc) nicht gut verdaulid) todven: auferdem
bringen Genufmittel durd ihren eigenartigen Wohlgejdymact Abwed)slung
in die Nahrumg,

Die Genupmittel jtamumen, mit Audnahme ded Salzed, aus dem
PBilanzenveid), jo hauptiadylich die Gemwiivze und bie Speijezujabe: Bucder
und Gfjig, wie aucd) die warmen BVolfdgetrinfe: Kaffee, Tee, Kafao und
nie geiftigen Getranfe: Wein, Bier und Vranntwein.

1. Gewiirse und Speijesufite.

Gewiirge jind Stoffe, weldhe durd) den Gehalt an flichtigen Olen
die Gpeifen wohljhmedend und verdaulich machen jollen. Sie diixfen
nur i geringer Menge verwendet werden, da fie fonjt den Wohl
gejchmact  beeintrachtigen ober fogar nadhteiliq auj den Magen  ein
wirfen; namentli) RKindern jind jcharf qewiivgte Speifen micht 3u
Htl'ig“l‘h.

€3 gibt ausldndijdje und einfheimijche Gemiivzpflanzen, von welthen
Wurzeln, Rinde, Vlatter, Bliiten, Jriichte oder Samen als Wiirze
benut iwerven.  Alle audlindijhen Gewiitze find jchdrfer als bie
einheimijchen, und it daber grofere Vorjicht beim Ghebrauc) derfelben
geboten,

Da3 widptigite und angenehmite Gewiiry ijt das Salz, weldes
gugleich) auch das unentbehrlichjte Nafhrungsmittel ijt. Das Salz bedinat
pie Sdymacthaftigieit der Speifen, e begiinjtiat bdie Abjonberung bder
Berdauungsjdfte und dadurc) die leichtere Loslichfeit der fdher ver
paulichen Fette und Eiweifjtoffe und trdgt zur Bejhleunigung  des



_. EaT

Stoffvechield bei. €3 iwird aber nicht nur ald Wiirzge bet unjeren
Speifen benubt, fondern aud) jum Aufbewafhren pflanzlicher und
tierijcher MNahrunadmittel, um jie vor dem Verberben zu jchitben. Kodh
jaly witd burdh) Sieden bder Juellenjole in den Salinen gemwonnen.
Guted @alz it weify, trocen, fpjtallhell und mup jidh in faltem, wie
in beigem Wajfer volljtandiq aufléjen. Salz joll trocden und Fugededt
in holzernen, mbenen ober jteimernen Gefafen aufbervabrt werben.
Metallaefahe jind unageeignet.

Die den Spetfen uzujebende Salymenge it jich durch den Ge
jchmact ziemlich qenau beftimmen; ift aber einmal aud WVerjehen eine
Speife verjalzen, jo [ajt jie fich durch folgended Mittel vieber geniefi-
bar machen: Man faufe einen fleinen Sdwamm fiir diejen Bwed,
flopfe ibn qut aud, wajche ihn, bid er gang jauber ift und Iajje ihn
trocnen. it e nmun einmmal vorgefommen, daf eine Suppe, Gemiije ujro.
perfalzen ijt, jo werfe man den Sdwamm in die Flitjjigleit und foche
i eine Viertelffunde. Man witd finden, daff der Scdywamm fajt das
qanie @al3 eingejogen hat. Gr wirtd darnach tieder gereinigt und Fur
ndchijten Benupung qetrocinet.

Wie das ©alz bet den emen, jo beftimmt der Bucder bet den anderen
Speifen den Gejchmact; daher die mit Sucer gewiirzten Speifen gerwdhnlich
jitge ©peifen genannt werden.

Der Bucer ift nidht nur ein Neizmittel, jondern aud) ein fett
bilbenbes Nahrungsmittel; er Defordert auBerdem bdie Verbawung der
etiweify-, eifen= und falfhaltigen Nahrungdmittel. Fuder witd voriviegend
aud bem Safte ded Bucervohred und der Buderriibe geivonnen. G
E iit nachit dem Salz dag verbreitefite unbd beliebtejte Getviiry; auferdem
' ift er jehr wertooll beim ECinmaden dber Frithte, dba er, in geniigender
' Menge jugeqeben, die Gdrung verhindert und dadburd) die Haltbarfeit

bedingt. Sn manchen Fdllen dient er wegen jeiner [Hjenden und reiz:
milbernden Wirkung aud) ald Heihmittel.
i Der Juder fommt in Fovm von ,Hiiten” oder ,Broten”, Wiirfeln
und ald gejtofener und jog. Ludevucer in den Handel.

Qepterer it fehr haujig durd) Gips, Mehl oder dergl. gefdlicht,
bavim jollte man moalichit mue feyjtallifievten ober ganzen Buder in
| ber Riiche verwenden. Diefer mufy funfelmd tweif, rein und hart jein;
je harter er ijt, Defto bejjer und fjitfer ift er. Buder ijt, wie Salj,
am beften verjchloffen an einem trodenen Ovt aujzubeivahren, da ev leicht
Feuchtigfeit angieht und jehmilzt.

a) Nuslandijhe Gemwitvge.

Alle eigentlichen Gemwiivze follten mur in gangem Sujtand gefauft
erden, da die gemabhlenen Haufiq verfaljcht jind; man jtofe oder mable
jie vor dem Gebrauch felbjt m Hemen Getvitvgmithlen.

: Sdhmwarzer und weifer Vfeffer. Crjterer, iwelder
! jcharfer it als leptever, bejteht aus dem unveifen getrodneten, diejer
‘ aud den qefdyilten veifert Beeren des in Djtindien wachjenden Pfejfer
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ftrauches, Jm Hausdhalt verbraucht man meift tweifen Pieffer, wahrend
jchwarzer borzugsiveije o Mepgern beim Einjalzen des Fleijdhes und bei
Der \_JLIHLUILHQ, bon Wiirjten beniiht toird.

Bimt it bie getrodnete innere Minde ded Fimtbaumes.
Ghuter %nllt bejteht ausd Tmtqm ditnnblitterigen Nohrdhen von Heller
Farbe und von angenehm itzigem Geruch und Gejchmad. Die bejte
©orte ijt ber Cehlon=-Zimt.

Die Bemitrznelfe ift die getrodnete Blittenfnojpe ded auj
den Moluffen wadijenden Gemiivgnelfenbaumes. &ie joll dunfelbraun
audfehen und einen {charfen Geruch Haben.

Mustatnitjje miijen Hhart, fdhwer und dicht, aufen qlatt
und bon grauer Farbe, tnnen braunlid) gedbert fein. Die mwurmitichiqen
und rungligen Fritchte jind jchlecht.

Qotrbeerbldatter {ind bdie qetrocneten Blitter ded edlen
Lorbeerbaumes; jie jollen grimlich, nicht gelb oder braun ausjefhen.

Banille, bdie [dotenformige Frudht bder in Sibamerifa
wad)jerden B muHL]tmi‘u it ald feine Wittze bei Saucen und fiifen
©peifen verivendet. Sie joll glingend braun ausfehen und einen an
aettehmen ®Gerudy Haben.

Sdjale und Sajt der Jitrone, NRojinen und Korinthen werden tie
Banille gebraudt.

b) Einheimifde Gemwiirze.

Bon flimmel, Senf, Wadholber, Koriander,
Anis und Fencdhel gebraucdhen wir die Korner.

Von bdem ausd dem Senflamen gemahlenen Senfmehl fann man
fich unter ann[u bon Cifig, ettvad Saly unbd ein wenig gejtofenem Suder
@enf jelbjt erftellen, er ift vein und billiger ald ber fertiq gefaufte.

Senj darf nicht mit Metall in Beriihrung fommen; ev ijt bielmehr
in Porzellan- oder Steingejchirven aufjubeivahren und mit Hols- ober
Hormlbffen zu jchopfen, da jich an Wietall Gritmjpan bildet.

Bon Gellerie, Laud und Fwiebel gebraudhit man bdie
Wurzeln, jeltener die Blitter, als Wiirze. Da fjie voh einen jcdharfen
Gerudy und Gejdymad Haben, werden jie mitgefocht, gebraten obder
geddmpjt, wodurc) jie zutrdglicher werden. Die Vldtter qebrauchen i
bon Bohnenfraut, ‘J;LELul[r , Majoran, Lzuhlﬂqun

®etiirgforner jind, da die in if nen enthaltenen vlun fich jchnell
verfliichtigen, in gejchlofjenen feinen Dojen oder Gldfern m[mlmlvnl]uu
Aus bdiejem Grunde follen die Gewiivge zu jolhen Speijen, telche
offen gefocht mwerdben, aud) erft jugegeben werden, wenn jie beinabe
fertig finb.

Dexr bejte 'Llf]'tq it aud Wein, *Lli!' und Branntwein oder
Bier hergeftellt. Die Bereitung von Wein ‘et £ Objtmoft fann, namentlic
auf dem Lanbde, tn der eigenen Haushaltung gejchehen, mnhu.m Bier:
effig und der amt meiften gebraudite jogen. Holz= over Sdimellefiig in
wabrifen gewonnen wetden.
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Der Weinejjiq it der bejte, aber auch der teuerjte Ejjig;
Objteffig titd aud Apfel- oder Birnenwein unter Aujab von Weinejjig
gemacht. Grv ift wie der Bievejjig weniger fcharf, daher zum Ritchen
aebrauch jehr qut, tweniger aber zum Einmachen ober ufbemwahren von
MNahrungdmitteln geeignet. Der jdharfite Brannteineifig ift der jogen.
Gifiaiprit oder Doppelejjia. Diejer muf beim Gebraud) mit Wajjer ver
pitnnt twexden. Holzefjiq hat einen herben Gejchmad,

Guter Eijiq mup flar fein und einen rein fjaueren Ge
jchmacd Haben. Gr it in der RKiiche jehr nitblich, da er, in mifigen
(Baben bertvendet, dbie Spetjen wohlichmedend und verdaulicher macht:
s jaure ©Speijen dagegen jind ungejund. Guter Cfjiq jdhiist bdie
Nabhrungdmittel vor dem Verderben und witd bdabher in verjchiedenen
allen aud) ju deven ufbewahrung verwendet. Ejjiq, faltem Wajjer
sugeaeben, ikt ald Getrant erfrifjchend und fiihlend: mit FWajjer
gefocht, exhiht er bie [djenben Cigenjchaften bdedjelben, weshalb neue
Gejdhirre damit audgefocht werden. Jn Krantheitdjallen wird er mandymal
st Gfjigtvajchungen beniift.

Bur Aufbewalhrung von Gifig dienen qut verjdhlofjene Flajchen
oder Kriige. Dad gewdhnliche irdene Gefdhivr ift, der bleihaltigen
Glajur wegen, welde von Gffig angegriffen witd und dann gefund-
heitdnachteilig wirtt, ebenjo iwenig ivie Metallgejchivve, iveldhe leicht
aiftigen Grimjpan anjehen, sur Aujbewabhrung von Eijig ober mit Eijig
subereiteten ©peifen zu beniiben.

2. Die Gefrante.

a) Die warmen Getvdinfe: Fletjdhbrithe, Kaffee, Tee
und SKafao.

Die Fleijdhbriihe befit, wie jchon frither angegeben, weniq
ahrivert; vennod) ijt jie ald Genufmittel, da jie belebend und appetit-
anvegend tvirft, namentlich fiiv Kranfe fehr gejchapt, denen jie nicht nuv
alé @uppe, jondern auc) al8 Getvant, meift mit Cigeld abgerithrt, unter
Beigabe von Brot gereicht ird.

ftaffee und FTee find, in mdpiger Menge und GStarfe genojjen,
Die beften und verbreitetjten Genufmittel. Sie regen das Nervon-
ipitem an und lojjen dad Blut jchneller zirfulieven, ofne daf auj bdie
Anvequng, wie bei den geijtigen Getrdnfen, eine Crjdhlajjung jolat. Jhres
gevingen Nahriwertes twegen ditrfen fie aber nicht, wie ed namentlich bei
Kaffee fo haufig aejchieht, mit Brot ober Kartoffeln ald Hauptmahlzeit
bertvendet werben.

Die Kaffeebohnen f{ind die beevenartige Frudht desd in
Deifen Qéindern (Urabien, Oft= und Wejtindien, Brajilien, Java, Ceylon
und den deutichen Kolonien) wachjenden Kajjeebaums. Jn der Regel
bilben je zwet Bohnen (Ausnahme Perlfajjee) eine in veifem Jujtand
bon einer roten Hiille umgebene Beeve, weldje, von diejer bejreit und
purcd) Trocknen verjandjdhiq gemacht, in den Handel formmen. Die Giite
per Staffeebobnen ijt abhangig von bem Klima und der Bebhandlungs-
weife. Je nad) der Vinge der Trodengeit unter Eintvichung der Sonne
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