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Avmen” faufen, dod) jur Cinjid)t fommen, daf
man den wahren Reidtum nidht aufer fid,
fonbern in jid) ju judjen bat.

Die eingigen wahren Reidjen werbden, morgen

wie Beute, unb ebeénfo immer, nur diejenigen

fein, bie ihren Reichtum wohl verforgt im Kopfe
tragen, im eingigen diebesjidjeren Geldjdjrant.

Die ubereifung
vegetarifder Suppen.

Wir begegnen vielfach bder irvigen Anjicht.
al8 ob obhne Fleijd eine fréiftige und jugleid
jmadhafte Suppe nidht Herzujtellen fei, und
wenn man fid) ab und u einmal an Stelle
bes Fleijches, ober aber nod) lieber nac) Genuf
begfelben eine gute Mehlipeife gefallen [4ft, fo
will man dod) auf jeine Fleijd)fuppe nicht gerne
vergidyten. = Bei der widjtigen Rolle nun, welde
in neuerver Seit mit Ned)t die vegetarijdhe Koft
in der Qranfen-DVidt einnimmt, diirfte e§ ange-
seigt eridjeinen, aud) iiber bie Bubereitung
berjelben einige praftijde Winfe zu- erteilen,
und da bei unjern Mahlzeiten die Suppe ge-
wihulid) den Anfang madyt, fo wollen wir aud)
mit der Bejpredhung ihrer Bubereitung beginnen.

Fragen wir ung junddjt, warum denn ge-
rade gegen bdie ,Wajferfuppe” fo eime grofe
Boreingenommenbeit bejteht, da diefelbe hichjtens
in einigen Variationen al8 jogenannte Fajten-
juppe befannt und gedulbet ijt, fo bdiirfte bie
Antwort auf diefe Frage in Dder Tatfade u
juchen fein, baff e$ wenig befannt und erprobt
ift, wie, das Beifit auf welde Weije man aud)
ofne Fleifd) nicht nur eine nabrbajte, jondern
aud) wohljdymedende Suppe Dherftellen fann,
weldye vor der Fleijdhjuppe jedenfalld basd voraus
Bat, baf fie bie jdyddliden @tgenid;aften berfelben
nidht befitt.

Wiirden twir einmal den Verjud) wmadjen,
bag Fleijd) im Waffer ohne alle FBujige 3u
jieden, und Ddiefe veinjte aller Fleijd)juppen
algdbann verfoften, jo wiivben wir finden, daf
eine joldhe Suppe gany abjdeulidh) jdymedt, ja
einfad) nid)yt 3u gemiefen ijt und am eheften
nod) al8 jum Bredjen rveizendes Miftel Ver-
wendung finden fonnte. Wir fehen alfo, dafy

e8 nidt dag Fleijd) ijt, wad der Suppe ihren .

Wobhlgejdymad verleiht, jondern Ddaf e8 jeme
Bufdge jind, welde wir mit dem Fleijd) fieden,
unbd welde der Suppe al8damn ihren ,fréiftigen”
Gejdymad — ja nid)t ju verwed)jeln mit ,nahr
baft* — geben. JFragen wir nun aud) nod
nacy bem Nédhrwert einer Fleijdjuppe, fo jagt
ung bdie demijdye Analyje, baff Dbderfelbe gleid)
Null 1ft, infolgedefien aund) bie Fleijhjuppe,
tatfddylid) nur die Stelle eines Neizmittels ein-
nimmt und dagw, namentlich bei Kranfen und
NRefonvaleszenten, nicht einmal eined gany un=
gefdahrlichen.

Nadydem wir nun die Fleijdjupye geniigend
gewiirdigt und ihren wahren Wert exfannt Haben,
wollen wiv an bdie Befdyreibung der Jubereitung
von Suppen obhne Verwendiung von Fleijd) gehen.

Wir haben fdhon oben gefehen, daff e8 nur
dbie Butatent {ind, welde der Fleijhjuppe ihren
Jrdftigen” Gejdymacd bcrlei'[;en und wolfen uns
diefelbent ndber betrachten.

Aufer Salz, weldes, wie wir E;ter gleid)
bemerfen wollen, in ber vegetavijhen Riide,
gan fpeziell in Dder franfenfoft, nur in gany
geringen Niengen Verwendung findén foll, ijt
e nod) dbad Suppengriin, dad wir' bem %aﬁer
jugeben.

Diefelben Jutaten, weldye nun bdie Fleijc)
juppe in jemen Bujtand verfegen Dhelfen, daf
wir fie triftig und wohlihmedend finden, find
e aud), welde wir bei unfern Suppen von
reinem Waffer verwenden. — Bon dem Salj,
baben wir fdhon gehirt, joll aus Gejunbdpeits:
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vitdfjidyten fein jo ausgicbiger Gebraud) gemadyt
werden; dagegen verwenden wir das fogenanute
-Guppengriin,.ald die eigentliche Wiirze, in etmwasd

grdferer Menge, als bdies fiir gewdhnlic) Bei

ven Flefjhjuppen der Fall ift, nur jind es
hiev mehr die Wurgeln und Knollen al8 die
Blitter, weldje bden Woblgejdymad geben und
aus diejem Grunde gelangen von jemen aud
etwad mebhr alg von bdiefen jur Verwendung.

Wir nehmen aljo: Salj, ferner die Wurzeln
von- Peterjilic, des Sellevie, Pajtinafe, Porre,
cin Stitcfdhen Bwiebel, gelbe Niibe, eine voh
gejdhdlte Kartoffel, alles fauber gepupt, tun
diefed Wurzelwerf in das fodenve Wajjer und
lajfen e8 iweid)- bejw. gut austoden.

LVon diefem Wajjer verwenden mwir fo diel,
alg wir eben ju der herjtellenden Suppe nitig
haben und verfabren im'iibrigen ganj wie bei
Buberettung der Fleijdyjuppen, das beifit man

fiigt jetst bie der Suppe denm Ndhrwert ver

leibenden Subjtangen, wie Meid oder Gries,
Nollgerite, Hirje, Hafergriibe, Griinfern, Wars-

gries, Nudel, Nocerl, Knidel und jo weiter;

wie {ie nod) alle heifen, bet und ldft jie gar todjen.
Rury vor dem Unvidhten wird etwas fein
gewiegted Peterfil-Kraut in veidhlid) Butter oder
Kofosnuf-Butter oder Olivendl geddmpft und
an bie Suppe gegeben. INad) Velieben fann
wman  Dder fertigen ©uppe aud) nod) etwas
Sdnittlaud) und ein wenig Wustat beifiigen.
Jm itbrigen jollen die ©peifen langjam und
jugedect gefocd)t wevrden, damit deven Aroma
nidgt in ‘der gangen Wolhmung fjid) verteilt,
jondern den’ Speifen mehr erhalten bleibt.
Bei Bead)tung bdiefer Ratjchlage wird man
jtets eime gut und frdjtig jdmedende, wohl-
befommlicde und nahrhafte Suppe erhalten,
weldhe uns die Fleifchbriihe nic)t vermijjen laft.
(, fneipp-Blitter”.)

—»—’w&a@«—

Analytifdje Befpredjung
Santer’[dyer, homoopathifdjer Mittel.

Bon Dr. Jmfeld.
p o eRNee——

Obwobht bdie lesten Seiten - unferer Annalen
den Rorvejpondengen itber Heilungen gewidmet
jind unbd obwohl die jeit langer Beit beftehenden
Rriegdzuitinde, weldhe bdie Kovrejpondeny wmit
pem Auslande in jo hohem Grabde erfdhweren,
wiv dod) von foldjen '@orreiponbengcn liber
PHeilungsfille, jowie von eigenen flinijden Be-
obadjtungen ftetd noc) eine veichliche Mienge
unfern - geneigten Lefern mityuteilen Bétten, jo
halten wiv e$ dod) fiiv angegeigt und niiglich,
jur Abwed)dlung emmmal von etwad andevem
s fprechen und das Juterefje unjever geneigten
Lefer auf bag Wejen bder Sauter’jdyen Homido-
pathijchen - Meittel 3u lenfen.

Wir haben uns veshalb vorgemommen, von
Beit zu Beit, eine Analyje eingelner Mittel vor-
sunehmen, um durd) Ddiefelbe ihre Wirljamleit
aut begriinden, E8 Handelt jid) aber hier nidyt
nur Ddarum die verjdyiedenen Agentien auf:
suzdblen, die jujammen gruppiert, die Gejamt-
heit De§ einen ober de§ andern umjerer $eil-
mittel bilden, dag fann man aud) im ,Manual
fitr Sauter’s Homdopathie und Gejunbd-
hettspflege” ju lefen finden, unjere Aujgabe
joll darin bejtehen, die einjelnen Glemente einer

Mittelgruppe ing Auge u fafjen, um dadurd)

ung flar ju werden, welden Judifationen jedes
eingelne Clement entjpricht und wie durd) bdie
Gruppierung devjelben zu einem eingigen Heil-
wittel die Harmonie der Wirtungstrajt desjelben
su Stande fommt, — Cine jolde jummarijdye
Analpfe findet fidh aud) in unferem .ﬁ)anbbuc{)
ber ,,@Ieftroa@ombopatf)iid;en Heil:
methode von Bonqueval”, dod) nur wenige
aug Dder grofen Sdjar unjever ablreidjen
Rlienten find im Befitze diejes Budyes; deshalb
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