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& ®c^wet|ettfc^e Stilitiv^eitung«

Otfifttt bet fcfywetjettf^en Sltmee.

1er 3d>tortj. Jîilitorjettf^rtft XXVII. Jûtjrgang.

Öafel, 26. 2Jfôra. VIII. 3at)rganc3. 1862. Mr. 12.

©ic fd)wctierifct)e äftilitärjeitung crfctjettit in wôdjentltdjen SDoppclnummern. SDer %xdt bi» (Snbe 1862 ift franto burd) bie

ganje ©djweij. %x. 1. —. ©te Sefteflungcn werben bireft an bie SSertag«feanbtung „bit @(fett>eig,ljauferifd)e 33erlag,Öbnd)=

feanblung in Safel" abreffirt, ber Setrag wirb Ui ben auswärtigen Slbonnenten burd) Stadjnatime erhoben.

a3erantworttid)er 3tebaftor: Dfcerft SBielanb.

Die febenömittel in militariser ée^iei)x\uQ.

(gortfe^ung.)

Bmeiter abfcfenitt. — ftnimalifidie ftbenemittel.

,• 2. Sebenbeö ©djlaefetinefe.

(Bi fann im gelbe öorfommen, baf} bie 3Sermol=

tung, unt bie SSeröroöiantirttng gu ftefeern, ficfe genß=

tfeigt tiefet, tebenbeö ©cfetod)töiefe angufaufen. (Bi ift
bafeer midrttg auf bie notfeigen unb münfefeenömertfeen

©igenfefeaften beöfelben aufmerffam gu maefeen. «fef

Sie Rinböiefe=Race ift bie miefetigfte, inbem

fte bei meitem baö meifte gleifcb für bie Mititäröer=
öflegung liefert, mäferenb baö gleifcb anberer Sfeiere

nur auönafemömeife feiegu öermenbet mirb.

Sie Ocfefen, Küfee unb Rinber, meldje für bie Slr=

mee beftimmt ffnb, muffen gefunb, gefeßrig feiff unb

meber gtt att uod) gtt fung fein. •

Sie ©efunbbeit beö ©d)lad)töiefeeö iff nötfeig, benn

baö gleifd) franfer Sfeiere ift öou geringer Dualität
unb biëmeilen fdmbticfe.

gotgenbeö fantt atö 23emeiö öott ©efttnbfeeit bie=

nett: beiterer S3ttd; freie Gattung beö Koofeo; 53e=

meglidjfett in ©efemang unb Dfereu ; glatte unb etmaö

glangenbe £>aare$ niefet feft auliegeube Spant, feefon=

berö an ben ©eitenj SBärme beö Koröerö noment=

lidi in ben Dferen unb äußerften ©ttebmafmt ; feuefete

©efenougej regelmäfjfgeö Sltfemen; normaler Urin unb

(Srcremente, rufeigeö SBieberfäueu, mit in ber Reget

gegen 60 Kieferbemegungen.

Sllö 3eid)en einer gefforten ©efunbfeeit fönnen bie=

neu: baö Koöffeängen; feeifîe £>ôrner j feeifje unb tro=
dene ©efenauge; trübe Slitgen; ©teiffeeit ber Dferen k.j
borftige $)aarej an ben ©eiten feft anliegettbe £)aut,
bie, menn man fte fneiöt, ein Kniftem feöreit läftt-;

fdimteriger unb rafefeer Sltfeem; puffen5 menu ein

Srud auf ben Rüden bei Sfeiereö ein ffarfeö (Bin*

ffnfen (Racbgeben) bemirft. Sfeiere mit biefen @ömü=

tonten unb folefee, metebe mit ©efd)mulft att ben ©lie=
bexn befeoftet ffnb, follen niefet angenommen merben,

menu eö niefet bie äuf^erfte Rotfe gebietet.

9Son ber geiffigfeit überjeugt man ftcfe burefe

bie ©riffe, baö feeifjt, inbem man boö Sfeier an ge=

miffen ©tetten, mo ffdj bai gett öorgugömeife an=

fefa, feetaffet.

©emiffe ©teilen laffen, fe naefe iferer S5efd)affenfeeit,

auf eine erffe (Sntmidtung ber Mäftung fcfetiefjen,

anbere auf ben legten ©rab öon geiffigfeit unb mie*
ber anbere auf innereö gett, mie g. 33. bie ©tette
unter ber Sunge, feinter ber ©cfeuïter, om 23aud)*

laööen, am (guter bei ber Kufe, unb am ©cfemeif=

anfat.
.Ta nid)t gu ermorteu iff, baft man bex Slrmee

ftarf gentäffeteö ©efetaefetöfefe liefere, mirb man öor=
gugömeife Sruft ober SBomöe, bie Ruften, ben Bd)weif*
anfat, bai Senbenftüd unb SBaudjtaööen uuterfuefeen.

geiue unb garte Spant laffen gemôfenïidj auefe ouf
eine äfenlicfee 33efcfeaffenfeeit bei gleifdjeö fcfelfefjen.

Saö Sitter bei ©dilacfetöiefeeö iff niefet gtefcfe=

gültig, fonbern öou großem ©inffufj auf bie Dualf=
tat. Sie meniger otö 3 SBocfeen alten Kälber feaben

ein nur menig näferenbeö unb Slbmeicfeen öerurfa*
d)enbeö gteifcfeî bai gteifefe öou einem mefer atö 3

Monate atten aber nodj niefet attögemoefefenen Rinbe
ift niefet fcfemadfeoft uub bie gleifdjferüfee frafttoö.
Ddifen unb Küfee, meldje über 10 Safere ott ffnb,
geben ein gäfeeö, fetttofeö gteifefe, baö ftcfe beim Ko=

efeen ftarf öermittbert; baö beffe Sllter iff gmifefeen 4
unb 8 Sabren unb eö iff riebtig, bafj man im ©tänbe

fei, biefeö Sllter gu erfennett.

Sie Kälber fommen biömeilen mit 2 ßäfenen auf
bie SBett ober erfealten biefelben föäteffenö in ben

erften 2 btö 3 Sagen; gmffdien bem 5ten unb 9ten

Sag maefefen 2 meitere unb gmifefeen bem 13ten unb
19ten Sage abermafö 2. SBenn baö ßafenen immer
iu normaler SBeife ftattftnben mürbe, bürfte man gur
Skröftegung nur folefee Kälber benüfcen, meldje ifere

8 ßäfene tjabett, ober eö gefet balb tongfamer, balb
rafefeer öon ©tätten unb bietet beöfealb feinen fiebern

Slnfealtööunft, fo bafj man ftd) in ber erario om

liei-ft eu an ben ©eburtöfefeeiu feält.

Mit 6 bii 7 Monaten fefeteifen ffefe bie Sangen ob.
11 =13 * bie erften Mittetgäfene.
14 16 bte gmeiten Mittetgäfene.
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Die Lebensmittel in militärischer Beziehung.

(Fortsetzung.)

Smetter Abschnitt. — Animalische Lebensmittel.

2. Lebendes Schlachtvieh.

Es kann im Felde vorkommen, daß die Verwaltung,

um die Verproviantirung zu sichern, sich genöthigt

sicht, lebendes Schlachtvieh anzukaufen. Es ist

daher wichtig auf die nöthigen und wünschenswerthen

Eigenschaften desselben aufmerksam zu machen.

Die Rindvieh-Race ist die wichtigste, indem

sie bei weitem das meiste Fleisch für die Militärverpflegung

liefert, während das Fleisch anderer Thiere

nur ausnahmsweise hiezu verwendet wird.

Die Ochsen, Kühe und Rinder, welche für die Armee

bestimmt sind, müssen gesnnd, gehörig feist uud

weder zn alt noch zn jung sein. >

Die Gesundheit des Schlachtviehes ist nöthig, denn

das Fleisch kranker Thiere ist von geringer Qnalität
und bisweilen schädlich.

Folgendes kann als Beweis von Gesundheit

dienen: heiterer Blick; freie Haltung des Kopfes;
Beweglichkeit in Schwanz und Ohren; glatte uud etwas

glänzende Haare; nicht fest anliegende Haut, bcsonders

an den Seiten; Wärme des Körpers namentlich

in den Ohren und äußersten Gliedmaßen; feuchte

Schnauze; regelmäßiges Athmen; normaler Urin und

Excrement?z ruhiges Wiederkäuen, mit in der Regel

gegen 60 Kieferbewegungen.

Als Zeichen einer gestörten Gesundheit können

dienen: das Kopfhängen; heiße Höruer; heiße und
trockene Schnauze; trübe Augen: Steifheit der Ohren :c.;
borstige Haare; an den Seiten fest anliegende Haut,
die, wenn man sie kneipt, ein Knistern hören läßt;
schwieriger und rascher Athem; Husten; wenn ein

Druck auf den Rücken des Thieres ein starkes

Einsinken (Nachgeben) bewirkt. Thiere mit diesen Symptomen

und solche, welche mit Geschwulst an den Gliedern

behaftet sind, sollen nicht angenommen werden,

wenn es nicht die äußerste Noth gebietet.

Von der Feistigkeit überzeugt man sich durch
die Griffe, das heißt, indem man das Thier an
gewissen Stellen, wo sich das Fett vorzugsweise
ansetzt, betastet.

Gewisse Stellen lassen, je nach ihrer Beschaffenheit,

auf eine erste Entwicklung der Mästung schließen,

andere auf den letzten Grad von Feistigkeit und wieder

andere auf inneres Fett, wie z. B. die Stelle
unter der Lunge, hinter der Schulter, am
Bauchlappen, am Euter bei der Kuh, und am Schweifansatz.

Da nicht zu erwarten ist, daß man der Armee
stark gemästetes Schlachtvieh liefere, wird man
vorzugsweise Brust oder Wampe, die Hüften, den Schweifansatz,

das Lendenstück und Bauchlappen nntersuchen.

Feine und zarte Haut lassen gewöhnlich auch auf
eine ähnliche Beschaffenheit des Fleisches schließen.

Das Alter des Schlachtviehes ist nicht
gleichgültig, sondern von großem Einfluß auf die Qualität.

Die weniger als 3 Wochen alten Kälber haben
ein nnr wenig nährendes und Abweichen verursachendes

Fleisch; das Fleisch von einem mehr als 3

Monate alten aber noch nicht ansgewachsenen Rinde
ist nicht schmackhaft und die Fleischbrühe kraftlos.
Ochsen und Kühe, welche über 10 Jahre alt stnd,

gehen ein zähes, fettloses Fleisch, das sich beim Kochen

stark vermindert; das beste Alter ist zwischen 4
und 8 Jahren und es ist richtig, daß man im Stande
sei, dieses Alter zu erkennen.

Die Kälber kommen bisweilen mit 2 Zähnen auf
die Welt oder erhalten dieselben spätestens in den

ersten 2 bis 3 Tagen; zwischen dem 5ten und 9ten

Tag wachsen 2 weitere und zwischen dem 13tcn und
19ten Tage abermals 2. Wenn das Zahnen immer
in normaler Weise stattfinden würde, dürfte man zur
Verpflegung nur solche Kälber benützen, welche ihre
8 Zähne haben, aber es geht bald langsamer, bald
rascher von Statten und bietet deshalb keinen sichern

Anhaltspunkt, so daß man sich in der Praxis am

liebsten an den Geburtsschein hält.
Mit 6 bis 7 Monaten schleifen sich die Zangen ab.

- 11 - 13 - die ersten Mtttelzähne.
- 14 - 16 - die zweiten Mittelzähne.
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Sm Sllter öon 17 biö 20 Monaten merben ge= j
mofentid) bic Mitd)gangen burefe bte bleibenben 3äfenc

erfetjt. Serfefbe SBecfefel gefet int Sllter oon

2/2 biö 3 Saferen mit ben erften Mittelgäfenen,

3/2=4= gmeiten Mittelgäfenen,

4/2 5 ©rfgäfenen öor ftcfe.

Mit 5/2 Soferen ftnb bie 3ongen biö auf ben

feintent Ranb ber erffen Mittetgäfene obgefd)Iiffen.

Mit 6 Soferen ber öorbere Ranb ber erften Mit=
tetgäfene.

Mit 6/2 hii 7 Soferen ouefe bereu feintere.

Mit iy2 biö 8 unb 8 biö 9 Saferen erleiben bie

gmeiten Mtttel= unb bie ©dgäfene biefetben 93eränbe=

rungeu.

Mit 10 biö 11 Saferen bitben ftatt beö früfeeren

©efeneibronbeö fämmtlidje ©efeneibegäfene eine ebene

gläcfeej ouf metdjer ein fteineö öou einer meinen Sinie

umfeferiebeneö ©iered ffefotbar iff, bai mit 12

unb mefer Safereu in eine runbe gorm übergefet.

Mittelft ber 3äbne läfct ftcfe baö Sitter nur an=

näfeemb auf 1 biö 2 Safere fein beftimmen, bo ftcfe

biefelben, fe noefe ber Raferung, balb mefer batb me='

niger abnützen. Ricbtöbeftotveniger bieten bie 3äfene

einen öiel ffdjerem Slnfeattöpunft alö bic Corner, att
melcfeen bte gurefeett burefe Slbnü^ung ober burefe ah*

ftcfetlicfeeö ©efeaben uermifdjt fein fönnen.

Saö ©emid)t beö f)ornöiefeeö feängt öon ber

Race ab. S" unferm Sanbe Iä§t ftd) baö Minimum
faum feffftelten, ba ein grofjeö greiburger= ober

©cfem»ger=Katb faff fo öiel miegt otö bie fteinen"

Küfee im Konton SBalliö. Sagegeu fonnte man für
ben Slnfauf alö Marimum bei Sttterö hei Dd)fen
unb Kuben 8 unb bei ben ©tteren 4 Safere fefi=

fefeen.
¦

(Bi iff biömeilen nüfclicfe boö ©emiefet bei Spoxn-

öiefeeö ofene Slnmenbung einer SBaage beftimmen gu

fönnen. 3u biefem 3mede mufj man bie Sänge (L)
beö Sfeiereö öon ber S3ruff biö gu ben ^)interbaden
nnb bem Umfang (C) beö Körperö feinter bett Bdml*
tem meffen. Rad) Dberff Sagrange ift baö ©emid)t

(P) beö Sfeiereö, itt Kilograinmeö auegebrüdt, gleiefe:

bem 88facfeett ^robttfte ouö bem Duabrot beö Um=

faugeö in bie Sänge 5 nämtid) P 88LC2.

Man fann ftcfe auefe ber Safet Duetetetö feebienen,

burd) melefee man ofene 23erecfeuung baö ©emiefet fiuben

fann, fobalb man ben Umfang feinter ben ©djultern
unb bie Sänge (beibeö in (Sentimetreö auSgebrüdt)
beö Körperö öon ber ©pitje ber ©dmtter biö gu ben

£)iuterbaden fennt.

Um biefe Safeln gtt bereefenen, betrachtet Duetelet
baö ©emiefet beö Sfeiereö gleiefe bem eineö (5t)linberö
SBaffer, beffen 33aftö benfelben Umfang mie ber

Sfeierförper feat unb beffen Sp'òhe uyi0 ber feorigouta-
len Sänge (öon ben ©d)ultern biö gu bem £)interbad)
beöfelben beträgt. Rimmt man nun ben Centimètre
olö ©infeeit für baö Sängenmafj unb boö Kilogramm
alö ©emicfetöeinfeeit an, fo ergiebt ftcfe für bie $5e*

11 c2
reefenung folgenbe gormel : P — L ^

Saö Sotatgemicfet liefert nur 60 % gleifcfe.

Rad) Zitieroi) giebt ein ©tüd Dein briefer

gteifft, gett, Unfcfetitt, 3unge, Rieren 60 $rog.
#attt (etma yi0 »om gleifcb) 6,SÜ

Kopf, güfje, Mitg, Seber, Sunge 15/50

©ingemeibc unb S3lut 18

100 $rog.

©diafe. Saö gefunbe ©efeaf trägt ben Koöf
attfred)t, feine ©djletmfeaut tft rofenfarbtg, bie SBotle

ff|t feft unb etaftifd), baö gett feat feine fafeten @tel=

ten, ber Spati iff frei öon ©efdjmulff.

Sie geifiigfeit erfennt man an ben $)interbaden
unb an ben fatfdjen Rippen. Saö befte Sitter gunt
©d)tad)ten iff beim ©efeafe gmifdjen 2 biö 4 Snferen/

nämlicfe, menu bie (Srfa^angen fdwtt öorfeanben unb
bie @dgäfene uod) niefet entmidett ftnb.

Saö gletfcfegemicfet giebt etmaö meniger atö 60 %
gleifcfe öom lebenben ©emidjt.

©efemeine. Saö ©efemein mufj feift unb gefunb

fein. Sie ©efunbfeeit erfennt man: an ber guten

Haltung beö Kopfeö, an ben frifefeen Singen, am ge=

ringelten ©cfnvange, an ben fefiftijeuben S3orfien unb

am meber feeifern noefe gebämpften ©rungeu. Sa baö

gleifcfe alter Mutterfcfemeine gäfee ift, fott man über

3 Safere alte ©dimeine niefet faufen. Man erfennt
bie Sitten an ben burd) bie £)adengäfene emporgefeo=

benen Sippen.

Sie ginnen fantt man baron erfennen, ba§ ftcfe

bei ifenen bie Surften teiefet auöreifjen laffen unb ba=

bei fleine Sropfen SMut gunt SSorfcfeein fommen. S3ei

S3eftd)tigung bei Mauleö geigen ftcfe überbieö neben

bem 3ungenbänbd)en fleine runbtiefee fêrfeabenfeeiten.

Ser gteifdjrrtrag beö Sotatgemtcfetö fefemanft gmi=

fefeen 75 hii 88 °/0, ba fette ©djmeine mefer progenie
liefern alö meniger fette.

Ser Slnfauf beö ©efetaefettuebö foli erft ftattftu=
ben, menn baéfelbe attSgertifet uttb mäferenb mcnig=

ffenö 6 ©tunben nid)ti gefreffen fat, bamit man

beffen ßuftanb um fo beffer beurtfeeiten fönne. Sie
getauften Ddjfen unb Küfee merben mit einem 93ucfe=

ffafeen am Spoxv. unb mit einer Rummer am Spat\e

gegeidmet. SBenn mögliefe täfjt man baö $iefe mei=

ben, fottte man ober genßfeigt fein cö im ©tatte gu

fealten, fo redjnet man per Od)i ober Kufe 20 $fb.
Spen, per ©efeaf 4 $fb., bie ©efemeine merben mit

©pütiefet unb Slbfällen genäfert.

2. grifefeeö gteiftfe.

Saö gleifcfe mufj gut unb gefunb fein, bie feiegtt

öermenbeten Sfeiere muffen ben nôtfeigen Stnforbe=

rungeu entfproefeen feaben. Saö gleifcfe feätt Hefe um

fo beffer je mefer ftcfe baö Sfeier öerbtutet feat, maö

für Sieferungen für meferere Sage gu berüdftefetigen

ift. Saö gteifd) foil feff, ffarf rotfe unb, menn mau

barauf brüdt, faftig fein; eö foü öiele fteine gett=

ftetten unb weifte ©treffen an ber ©dmittffäcfee fea^

ben. Sie Slrt ber gütteruug fann feie unb bo bem

gette ein gelbeö Stttöfefeen geben. Saö gteifd) öon

geringer Dualität iff btafj, fat menige ober gar
feine gettffreifen unb biömeilen einen unangenefemen

©eruefe. SSerborbeneö gleifcfe mirb bunfet, fcfemeifjt,

— 90

Im Alter von 17 bis 20 Monaten werden ge- 1

wohnlich die Milchzangen durch die bleibenden Zähne

ersetzt. Derselbe Wechsel geht im Alter von

2/z bis 3 Jahren mit den ersten Mittelzähnen,
3/z - 4 - - - zweiten Mittelzähnen,
4/2 - 5 - - - Eckzähnen vor sich.

Mit 5/z Jahren sind die Zangen bis auf den

hintern Rand der ersten Mittelzähne abgeschliffen.

Mit 6 Jahren der vordere Rand der ersten

Mittelzähne.

Mit 6j/z bis 7 Jahren auch deren Hintere.

Mit 7/z bis 8 und 8 bis 9 Jahren erleiden die

zweiten Mittel- nnd die Eckzähne dieselben Veränderungen.

Mit 10 bis 11 Jahren Hilden statt des früheren
Schneidrandes sämmtliche Schneidezähne eine ebene

Fläche; auf welcher ein kleines von einer weißen Linie

umschriebenes Viereck sichtbar ist, das mit 12

und mehr Jahren in eine runde Form übergeht.

Mittelst der Zähne läßt sich das Alter nnr
annähernd auf 1 bis 2 Jahre hin bestimmen, da sich

dieselben, je nach der Nahrung, bald mehr bald

weniger abnützen. Nichtsdestoweniger bieten die Zähne
einen viel sicherern Anhaltspunkt als die Horner, an
welchen die Furchen durch Abuützung oder durch

absichtliches Schaben verwischt sein können.

Das Gewicht des Hornviehes hängt von der

Race ab. In nnserm Lande läßt sich das Minimum
kaum feststellen, da ein großes Freibnrger- oder

Schwyzer-Kalb fast so vicl wiegt als die kleinen'

Kühe im Kanton Wallis. Dagegen könnte man für
den Ankauf als Maximum des Alters bei Ochsen

und Kühen 8 und bei den Stieren 4 Jahre
festsetzen.

Es ist bisweilen nützlich das Gewicht des Hornviehes

ohne Anwendung ciner Waage bestimmen zu
könncn. Zu diesem Zwecke muß man die Länge (1^)
des Thieres von der Brnst bis zu dcn Hinterbacken
und dem Umfang (0) des Körpers hinter den Schultern

messen. Nach Oberst Lagrange ist das Gewicht
des Thieres, in Kilogrammes ausgedrückt, gleich:

dem 88fachen Produkte aus dem Quadrat des

Umfanges in die Länge; nämlich — 88I.(X
Man kann sich auch der Tafel Quetelets bedienen,

durch welche man ohne Berechnung das Gewicht sinden

kann, sobald man den Umfang hinter den Schultern
und die Länge (beides in Centimetres ausgedrückt)
des Körpers von der Spitze der Schulter bis zu den

Hinterbacken kennt.

Um diese Tafeln zu berechnen, betrachtet Quelelet
das Gewicht des Thieres gleich dem eines Cylinders
Wasser, dessen Basis denselben Umfang wie der

Thierkörper hat und dessen Höhe der horizontalen

Länge (von den Schultern bis zu dem Hinterback)
desselben beträgt. Nimmt man nun den Centimetre
als Eiuhcit für das Längenmaß und das Kilogramm
als Gewichtseinheit an, so ergiebt stch für die Be-

Nach Villervy giebt ein Stück Rindvieh:

11
rechnung folgende Formel:? — —

O2

4?r

Das Totalgewicht liefert nur 60 «/« Fleisch.

Fleisch, Fett, Unschlitt, Znnge, Nieren 60 Proz.
Haut (etwa ^« vom Fleisch) 6,50 -
Kopf, Füße, Milz, Leber, Luuge 15,s« -
Eingeweide nnd Blut 18

100 Proz.

Schafe. Das gesunde Schaf trägt den Kopf
aufrecht, seine Schleimhaut ist rosenfarbig, die Wolle
sitzt fest und elastisch, das Fell hat keine kahlen Stellen,

der Hals ist frei von Geschwulst.

Die Feistigkeit erkennt man an den Hinterbacken
und an den falschen Rippen. Das beste Alter zum
Schlachten ist beim Schafe zwischen 2 bis 4 Jahren,
nämlich, wenn die Ersatzzanqen fchon vorhanden uud
die Eckzähue uoch nicht entwickelt sind.

Das Flcischgewicht giebt etwas weniger als 60 'X,

Fleisch vom lebenden Gewicht.

Schweine. Das Schwein muß feist und gesund

sein. Die Gesundheit erkennt man: an der guten

Haltung des Kopfes, nu den frischen Augen, am
geringelten Schwänze, an den festsitzenden Borsten nnd

am weder heisern noch gedämpften Grunzeu. Da das

Fleisch alter Muttcrschweine zähe ist, soll man über

3 Jahre alte Schweine nicht kanfen. Man erkennt
die Alten an den durch die Hnckenzähue emporgehobenen

Lippen.

Die Finnen kann man daran erkennen, daß sich

bei ihnen die Borsten leicht ausreißen lassen und dabei

kleine Tropfen Blut zum Vorschein kommen. Bei

Besichtigung des Maules zeigen sich überdies neben

dem Zungenbändchen kleine rnndliche Erhabenheiten.

Der Flcischertrag des Totalgewichts schwankt

zwischen 75 bis 88 «/g, da fette Schweine mehr Prozente
liefern als weniger fette.

Der Ankauf des Schlachtviehs soll erst stattfinden,

wenn dasselbe ausgeruht und während wenigstens

6 Stunden nichts gefressen hat, damit man
dessen Zustand um so besser beurtheilen könne. Die
gekauften Ochsen nnd Kühe werden mit einem Buchstaben

nm Horn und mit einer Nnmmer am Halse

gezeichnet. Wenn möglich läßt man das Vieh
weiden, sollte man aber gcnöhigt sein cs im Stalle zu

halten, so rechnet man per Ochs oder Kuh 20 Pfd.
Heu, per Schaf 4 Pfd., die Schweine werden mit

Spülicht und Abfällen genährt.

2. Frisches Fleisch.

Das Fleisch muß gut und gesund sein, die hiezu

verwendeten Thiere müssen den nöthigen Anforderungen

entsprochen haben. Das Fleisch hält sich um
so besser je mehr sich das Thier vervlutet hat, was

für Lieferungen für mehrere Tage zn berücksichtigen

ist. Das Fleisch soll fest, stark roth und, wenn man

darauf drückt, saftig fein; es soll viele kleine

Fettstellen und weiße Streifen an der Schnittfläche
haben. Die Art der Fütterung kann hie und da dem

Fette ein gelbes Aussehen geben. Das Fleisch von

geringer Qualität ist blaß, hat wenige oder gar
keine Fettstreifen nnd bisweilen einen unangenehmen

Geruch. Verdorbenes Fleisch wird dunkel, schweißt,
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boö S"»ere ift bläffer unb bie ©efenen merben öiet=

faring.
Man muf} baö Snnere ber Rippen nad)fefeen, ba

ftcfe feier biömeilen Sufeerfetn feeftnben. ©ö fommt
aud) öor, baft ber Merger baö frante Rippenfell
entfernt, in biefem gälte barf bai gteifd), menn eö

fefer moger, mäfferig unb ittftltrirt ift, niefet ange--

nommett merben.

Sie Sfeiere, melde hei bex Spite onftrengenbe
Märfdje gemad)t feaben, foltett menn immer mögtiefe,

erft gefcfetadjtet merben, uadjbem fte einige Sage auö=

gentfet feaben. Saö gteifd) foil erft 24 ©tunben
nach bem ©efetaefeten ottögetfeeilt merben, im ©ommer
genügt bie Spälfte biefer ßeit.

Ser Kopf, ber obere Spali, bie güße, baö Spex%,

bie Seber, bie Mitg, bie Stinge unb bie ©tngemeibe
gefeören nidjt gu ben gemöfentidjen gaffungen. SBenn

feboefe Mangel an Sebenömittet eintritt, fönneu bie

Seber, ber Kinnbug unb baö £>erg mit gefoefet mer=
ben. Sie Uufdjtittfnäuel im Sunem merben nidit
auSgetfeeftt.

Sie Ddjfen= unb Kufe-9Siertel merben 3 3ott über
bem Knie unb 4 ßoü über bem ©prunggelenf ob-
gefdntitten. Seit Spali fdjneibet matt einen gufj über
ber ©dntlter ab.

Rad) bem Règlement iff bie Rtnbfleffcfe^Ration per
Mann täglicfe 5/8 rßfunb. Rationen in anbem gleifcfe=

forten ftnb im Reglement triebt öorgefefeen.

Man mirb gut tfeun bie ©cfeafffeifd)^Rationen, bei

metdjen bie ©uppe meniger fräftig mirb, etmaö gu
öcrgröfjeru.

Saö gteifd) öon jungen faftrirteu ©efemeinen iff
gröfjtentfeeilö gut, bagegen iff baöjenige öon (Bhexn

nnb alten Mutterfcfemeinen gäfee. 33ei ittngen @cfemei=

nen feridit baö Magere beim Kneipen unb bk Spant
behalt ben ©inbrud ber Rägel. Man üfeergeugt ftd)
öom grifefefein bei ©efemeineffeifefeeö entmeber inbem

man ben ginger gmifefeen gteifd) unb Knocfeen ffedt,
um bann am ©eritdie beöfelben gu erfennen, ob baö

gtetfdj noefe gefeörig frifefe fei, ober inbem man bie

Klinge eineö gebermefferö langfam in baö gleifcfe

flößt, ftnbet baöfelbe b,kbei überall gleicfeen 3Blber=

ffanb, fo ifi baö gleifd) noefe unöerborben.
Saö gteifefe öon finnigen ©djmeinen fnarrt gmi=

fefeen ben ßäfenen. Sm Slufange iff biefe Kranftjett
für ben Menfcfeen menig gefäfertiefe, ober im gmeiten
unb britten ©robe, menn bie SBürmer gafetreiefe mer=

ben, iff bai gteifefe ungenießbar unb fann niefet ein=

gefatgen merben. $on bem rBorfeanbenfein ber SBür=

mer, melefee biefe Kronffeeit auömocfeen, fann man
ftd) bitrdi Unterfucfeung ber 3nngc unb öorgüglid)
beö ©attmntö übergeugett. Sa fotefeeö ©cfemeinefleifd)
bei benjenigen, meldje baöon effen, Kranffeeiten öer=

urfaefeeu fann, fo mufj mau ftcfe immer ©emißfeett gu

öerfefeaffen fudjett, ob biefe Kronffeeit eriftirt. SBenn

man im ßmcifel iff, tfeut man gut, einige ©tüde ab=

gufdjneiben unb barinneu bie SBürmer gu fudjett.
©ine ©ntfernung berfelben an ben ©teilen, mo man
fte gemöfentidj fuefet, fann atö gätfdjung betraefetet

merben. SBenn man fteine Srüfen im äußern gette
ftnbet, fo mar bai ©efemein mit ben Rötfeeln befeaf=

tet unb baö gleifcfe in golge baöon ungefunb.

Saö gteifd) öon ©tierett ift bunfelrotfe unb

meniger fein otö baö jenige öon Dd)fen.

Saö^ferbefleifcfe, beffen man ftd), menn

Menget att Sebenömittel eintritt, mit Ru^ett bebk*
nen fann, tft, menn öon jungen bferben, bem gtei=
fdje atter Küfee öorgugieljen. ©ö giebt eine öortreff=
lid)e gteifd)brüfee; baö gleifd) felbff ift jeboefe meniger
fdjmadfeaft atö baö Dcfefenffeifcfe unb öertaugt beö*

fealb einen ßufa£ öon ©emürgen. Saö SSeracfeten

beö rPferbefleifcfeeö iff ein beftagenömertfeeö 9Sorur=

tfeeil. ßmei frangöfifefee Batterien, melefee ftcfe in ber

Krimm biefeö gfeifd)eö bebienten, blieben öon ber

großen ©terfelidfett uttb ben Kranffeeiten, metefee bie

Slrmee feeimfuefeten, öerfcfeout.

Racfe rBerfttden bei Spexxn Renault, Sireftor ber

©cfeule gu Sltfort, entljält ber ßentner frifefeeö gleifcfe

burefefd mitliefe 25 $fb. Knocfeen, bie übrigen 75 $fb.
öerminbern ftcfe, biö bai gteifefe gefoefet ift, biö ouf
37 rfjfb. Sie gleifcfebrüfee entfeätt alfo nient allein
einen Sfeeil bei getteö unb ber Knocfeengatterte,
fonbern auefe uod) bie £>älfte ber gteifcfebcffanbtfeeite;

morauö jeboefe nidjt gefolgert merben barf, baf} bk*
fetbe im Räfermertfee bem gteifefee gteicfefomme, benn

menn fte audj erfe^enbe SSeftanbtfeeite entfeätt, fo
nimmt fte auefe auö bem gteifefee eine gute Softö
©alterte, meldje, mie öiele Unterfucfeungeu bargetfeon
feaben, ein fefer menig näferenbe ©ubffang iff, mäfe=

renb baö gleifcfe bie Muöfelfafem befeält, metefee ben

naferfeafteffen iöeffanbtfeetl beöfelben fettben.

Suft, tpifa unb gettefetigfeit nefemen bem gteifefee

einen Sfeeil feiner ©igenfefeaft nnb bemirfen am ©nbe

ben Uebergang in gäulnifj. Sie ßerfefjung beginnt
mit einer Srennung ber gteifefefafern, moburd) bai
gleifcfe gafer mirb. Siefer ßuftanb iff ntefet nur niefet

fcfeäblicfe, fonbern macfet baö gteifd) öerbautiefe unb

iff felbft hei gemiffem SBilbpret nötfeig ; er mirb er=

reiefet inbem mau baö gteifd) nad) bem ©djtad)ten
noefe 24 biö 36 ©tunben liegen läßt. Surd) @e=

frieren mirb berfelbe ßmed noefe fefenetter erreidjt,

nur muß man baö gleifcfe, uadjbem eö aufgefroren,
featbigff öermenben, meit bie gäulnifj bann fefer rafefe

eintritt.
Sie Srennung ber Muöfelfafem mirb burefe ben

©inffuß ber int animotifefeen Bafte entfeoltenen ftid*
ffofffeottigeu ©äferungöntittel öeranlaßt. Sie gort=
batter biefer ©äferung bemirft om ©nbe eine ßer=

feeing, melefee baö gleifcfe öottffänbig ungenießbar
macfet.

Saö gteifefe, metefeeö anfängt ffefe gu gerfe^en, ifi
nidjt fcfeäblicfe, eö feat nur ben Uebelftanb, baf} ei
ttnangenefem fefemedt. Saéfelbe (ben ©efefemad auö=

genommen) iff ber galt bei bem gteifefee öon Sfeieren,

melefee mäferenb einer ofuten Kronffeeit gefcfelodjtet

mürben, öorauögefetjt, baf} eine gefeöriae Verblutung
ftattgefunben. Sagegen follen Sbiere, melefee an

Slnögeferung, 33ranb, Mifgbranb, Rofc, SBurm unb

Sfepfeuö gelitten feaben, niefet alö Raferungömittet für
bie Menfcfeen nermenbet merben, obgtefd) burefe man=
dje 23cobacfetttng fonftotirt iff, baf} bai gefodjte gteifefe

bie fdjäbtidjen ©igenfefeaften nidjt beibefeätt. ©ö un=

tcrliegt feinem ßmeifet, baf} ein gleifcfe, in melcfeem
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das Innere ist blasser nnd die Sehnen werden
vielfarbig.

Man mnß das Innere der Nippen nachsehen, da

stch hier bisweilen Tnberkcln befinden. Es kommt
auch vor, daß der Metzger das kranke Rippenfell
entfernt, in diesem Falle darf das Fleisch, wenn es

sehr mager, wässerig nnd infiltrirt ist, nicht
angenommen werden.

Die Tbiere, welche hei der Hitze anstrengende
Märsche gemacht hahen, sollen wenn immer möglich,
crst geschlachtet werden, nachdem sie einige Tage
ausgeruht haben. Das Fleisch soll erst 24 Stunden
nach dcm Schlachten ausgetheilt werden, im Sommer
genügt die Hälfte dieser Zeit.

Der Kopf, der obere Hals, die Füße, das Herz,
die Leber, die Milz, die Lnnge und die Eingeweide
gehören nicht zu den gewöhnlichen Fassungen. Wenn
jedoch Mangel nn Lebensmittel eintritt, können die

Leber, der Kinnbug und das Herz mit gekocht werden.

Die Unschlittknäuel im Innern werden nicht
ansgetheilt.

Die Ochsen- nnd Kuh-Viertel werden 3 Zoll über
dem Knie und 4 Zoll über dem Sprunggeleuk
abgeschnitten. Den Hals schneidet man einen Fuß über
der Schulter ab. '

Nach dem Reglement ist die Rindfleisch-Ration per
Mann täglich Pfund. Nationen in andern Flcisch-
sorten sind im Reglement nicht vorgesehen.

Man wird gut thun die Schafflcisch-Rationen, bei

welchen die Suppe weniger kräftig wird, etwas zu
vergrößern.

Das Fleisch von jungen kastrirten Schweinen ist
größtentheils gut, dagegen ist dasjenige von Ebern
und alten Mutterschweinen zähe. Bei jungen Schweinen

bricht das Magere beim Kneipen und die Haut
behält dcn Eindruck der Nägel. Man überzeugt sich

vom Frischsein des Schweinefleisches entweder indem

man den Finger zwischen Fleisch nnd Knochen steckt,

um dann am Gerüche desselben zu erkennen, ob das

Fleisch noch gehörig frisch sei, oder indem man die

Klinge eines Federmessers langsam in das Fleisch
stößt, findet dasselbe hiebei überall gleichen Widerstand,

so ist das Fleisch noch nnverdorben.
Das Fleisch von finnigen Schweinen knarrt

zwischen den Zähnen. Im Anfange ist diese Krankheit
für den Menschen wenig gefährlich, aber im zweiten
und dritten Grade, wenn die Würmer zahlreich werden,

ist das Fleisch ungenießbar und kann nicht
eingesalzen werden. Von dem Vorhandensein der Würmer,

welche dicse Krankheit ausmachen, kaun man
sich durch Untersuchung der Zunge und vorzüglich
des Gaumens überzeugen. Da solches Schweinefleisch
bei denjenigen, welche davon essen, Krankheiten
verursachen kann, so mnß man sich immer Gewißheit zn

verschaffen suchen, ob dicse Krankheit existirt. Wenn
man im Zweifel ist, thut mau gut, cinige Stücke

abzuschneiden uud darinnen die Würmer zu suchen.

Eine Entfernung derselben an den Stellen, wo man
sie gewöhnlich sucht, kaun als Fälschung betrachtet
werden. Wenu man kleinc Drüsen im äußern Fette
findet, so war das Schwein mit den Röthcln behaftet

und das Fleisch in Folge davon ungesund.

Das Fleisch von Stieren ist dnnkelroth und

weniger fein als dasjenige von Ochsen.

Das.Pferdefleisch, dessen man sich, wenn
Mangel nn Lebensmittel eintritt, mit Nutzen bedienen

kann, ist, wenn von juugen Pferden, dem Fleische

alter Kühe vorzuziehen. Es giebt eine vortreffliche

Fleischbrühe; das Fleisch selbst ist jcdoch weniger
schmackhaft als das Ochsenfleisch und verlangt
deshalb einen Zusatz von Gewürzen. Das Verachten
des Pferdefleisches ist ein beklagenswerthes Vorurtheil.

Zwei französische Batterien, welche sich in der

Krimm dieses Fleisches bedienten, blieben von der

großen Sterblichkeit und den Krankheiten, welche die

Armee heimsuchten, verschont.

Nach Versuchen des Herrn Renault, Direktor der

Schule zu Alfort, enthält der Zentner frisches Fleisch

durchs« nittlich 25 Pfd. Knochen, die übrigen 75 Pfd.
vermindern sich, bis das Fleisch gekocht ist, bis auf
37 Pfd. Die Fleischbrühe enthält also nicht allein
einen Theil des Fettes und der Knochengallerte,
sondern auch noch die Hälfte der Fleischbcstandtheile;
woraus jedoch nicht gefolgert werden darf, daß
dieselbe im Nährwerthe dem Fleische gleichkomme, denn

wenn sie auch ersetzende Bestandtheile enthält, so

nimmt sie auch aus dem Fleische eine gute Dosis
Gallerte, welche, wie viele Untersuchungen dargethan
haben, ein sehr wenig nährende Substanz ist, während

das Fleisch die Muskelfasern behält, welche den

nahrhaftesten Bestandtheil desselben bilden.

Luft, Hitze und Fenchtigkeit nehmen dem Fleische

einen Theil seiner Eigenschaft und bewirken am Ende
den Uebergang in Fäulniß. Die Zersetzung beginnt
mit einer Trennung der Fleischfasern, wodurch das

Fleisch gahr wird. Dieser Zustand ist nicht nur nicht

schädlich, sondern macht das Fleisch verdaulich und

ist selbst bei gewissem Wildpret nöthig; er wird
erreicht indem man das Fleisch nach dem Schlachten

noch 24 bis 36 Stunden liegen läßt. Durch
Gefrieren wird derselbe Zweck noch schneller erreicht,

nur muß man das Fleisch, nachdem es anfgefroren,
baldigst verwenden, weil die Fäulniß dann sehr rasch

eintritt.
Die Trennung der Muskelfasern wird durch den

Einfluß der im animalischen Safte enthaltenen
stickstoffhaltigen Gährungsmittel veranlaßt. Die Fortdauer

dieser Gährung bewirkt am Ende eine

Zersetzung, welche das Fleisch vollständig ungenießbar
macht.

Das Fleisch, welches anfängt sich zu zersetzen, ist

nicht schädlich, es hat nur den Uebelstand, daß es

unangenehm schmeckt. Dasselbe (den Geschmack

ausgenommen) ist der Fall bei dem Fleische von Tbiercn,
welche während einer akuten Krankheit geschlachtet

wurdeu, vorausgesetzt, daß eine gehörige Verblutung
stattgefnnden. Dagegen sollen Thiere, welche an

Auszehrung, Brand, Milzbrand, Rotz, Wurm und

Typhus gelitten haben, nicht als Nahrungsmittel für
die Meuschen verwendet werden, obgleich durch manche

Beobachtung konstatirt ist, daß das gekochte Fleisch

die schädlichen Eigenschaften nicht beibehält. Es
unterliegt keinem Zweifel, daß cin Fleisch, tn welchem
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öerborfeeneö S3lut girfulirt feat, feine gefunbe ©peife
fein fann unb baß, menn auefe eine eingelne $?afe>

geit öon folefeem gteifefee tüditö fefeabet, btfß bod)

nidjt bei fortgefefctem ©enuffe fotdj öerborbener Bub*
jtongen ber gall märe.

Dai gefoefete gteifefe iff bent Serbei-ben in einer
ber ©efunbfeeit feöcfeft nadjtfeeiltgen SBeife attögefetjt,
inbem ftd) ott bemfelben fefer giftige ©cfemämmdjen

(©efeimmet) bitben, metefee ftd) öorgugömeife auf bem

Jus bei gteifdjeö burefe ben ©inffuß öott Suft, gettd)=

tigfeit unb Spifa entmidetn. ©ö iff beßfealb unftug
mäferenb ber Spifa gefoefeteö gleifcfe lange mit bem

Jus ober ber gleifcfebrüfee aufgubemaferen, menu man
niefet ©etegenfeeit feat, baöfelbe gteid) naefe bem Ko=
efeen an einen füfeten Drt gu ftellen.

^Bereitung ber gleifcfebrüfee. Dbmofel bie

Bereitung ber ©olbatenfuppe nidjt fefemierig gu fein
fd)eint, fo iff boefe eine richtige ßttbereitung berfelben

öon SBidjtigfeit, inbem feieöon bie Dualität ber gteifcfe=

brüfee abfeängt. Saö gteifefe muß im falten SBaffer
beigelegt, unb bann burd) ffarfeö geuer baö SBaffer
rafefe gum fteben gebradjt merben. Man entfernt
bonn ben ©cfeoum, fügt bai ©alg feingu unb öer=

miubert bai geuer, beim hei fforfem geuer mürbe
bie ©uppe burefe gu feeftfge ©erbampfttng einen gro=
ßen Sfeeil iferer fdjmodtjaften unb oromatifcfeeu S3e=

ffanbtfeeite öerlieren.

Sie ©emüfe foefeen ftcfe fcfeueller atö baö gleifcfe
uub merben beöfealb erff eine ftarfe ©tunbe nad)
bemfelben in ben Sopf gebraefet. Sie Mefelfpeifen
muffen giemtid) lange foefeen, biö ifer Sunereö ber

gleifdjbrüfee gugänglicfe mirb. Ser ÏReii mirb ge=

mötjntidj gtt ffarf gefodjt, er öerttert baburefe feine

gorm, mirb teigig uttb meniger naferfeaft. Sie frattt=
artigen ©emüfe unb bk SBurgcfn muffen gmar gefeö=

rig meiefe merben, bürfen aber babei ifere gorm niefet

öerlieren. Sie ©emüfe bürfen niefet in gu großer
Menge geferauefet merben, meil fonft ber ®emüfege=
fefemod in ber ©uppe öorfecrrfdjen mürbe. SBaö bie

gu öermenbenbe SBaffertnenge anbelangt, fo muß ffe

fo bereefettet merben, baß ftcfe biefelbe in ber ©uppe
um /3 einfoefer, unb baf} man niefet genötfeigt fei
ber Slfeenbfuppe gu öiel neueö SBaffer beigufügen, maö
bie gleifcfebrüfee öerberfeen mürbe.

Ser Pfeffer mirb erff unmittetbelfear öor ber Sluö=

tfeeitung feingugefügt 5 fommt S3rob in bie ©cfeüffeln,
fo mirb ber Pfeffer auf bie S3robfcfenitten geffreut.

Bouillon à la minute. $at man ©ite, fo fann
man auf Unfofien bei gteifdjeö in einer fteinen
©tunbe eine fefer fefemadfeafte gleifdjbrüfee bereiten.

Man fdjneibet baö öom gette gereinigte gteifefe in
fefer fleine ©tüde, bringt biefelben in einen Sopf mit
faltem SBaffer, feuert tangfom biö gur ©iebfeifee,

fcfeäumt bann ob, folgt unb erfeätt, menu man bie

Skütje nun nodj einige Minuten fefemaefe foefeen läßt,
eine fräftigere unb fefemadfeaftere gleifcfebrüfee olö
beim gemöfenlicfeen Skrfaferen.

(gortfe^ung folgt.)

Itfyrgeiranken.

©toße man ftcfe nidjt att biefem Site! SBir miffen
ben nacfefolgenben ©ebonfetifpäfenen feinen anbern

gu geben. Söir feaben Mondjeö ouf bem bergen, maö

einer meiteren Sluöfüferung mertfe märe, attein im
emig bemegten Sienftteben unb in bem Srängen ber

täglicfeen Slrbeit fefeten bte Rufeepunfte bagu. ©ö

gitt für unö öon ber &anb inö Maul leben itt gei=

ftiger rBegiefeung. SBaö Slnbere iu Muße auöarbei=

ten unb breimal überlegen fönnen, efee fte eö ber fa=

taten Sruderfcfemärge anöcrtratieu, muß bei unö int
erften ©uffe fertig merben. Sie ©ußnätfee fefeien

freitiefe niefet) aber ber ©toff, ber gegoffen morben,

iff öon gutem Klang unb barin maa, bie ©ntfcfeutbi=

güng liegen. ©0 mögen auefe biefe SBefergebanfen

— ©ebanfen, mie fte auftottdjen in ber 53erüferung

mit bem Seben, itt einfamen ©tunben, in ©treifereieu
burefe SBotb unb Spaa. ober auch beim rofdjen Ritt
auf ffücfetigem Sßferb — meinen Kameraben gur
Prüfung unb mo eö notfemenbig erfefeeiut, gur Siö=

fuffion empfofeten fein. Regen fte biefe an, fo iff
ifer ßmed erfüllt.

/@frategifclj=£>efettftn SaftifdjCffenffo Unfer
Sktterlanb iff ein fteineö Sanb. ©eine $otitif iff
griebe, Rufee, ©ntmidtung beö innern Sebenö, beö

Rationatmofeljionbeö. ©eine Seoife tautet: Recfet

unb greifeeit. ©rofeerungögelüffe tauefeen nur in ben

Srättmen einer tfeattuftigen Sugenb auf. S" ben

Ratfeefäten ftnben fte fein ©djo.

SBir ftnb umringt öon großen ©taaten; bie $0=
titif berfelben fann ftcfe eineö Sageö an bem fünfte
treffen, mo bie Mittel beö gemöfenttefeen ffaatlidjen
SSerfefereö niefet mefer ouöreicfeen, um ifere gegenftre=

beuben Sutereffen gu vereinigen, unb mo au bte ©tette
ber 93erfeanblungen ber Krieg mit feinen gemaltfamen

Mitteln tritt.

Unfere ffrategifdje Sage fann ber einen Partei
Sortfeeile, ber anbern Radjtfeeite bieten. Unt bie einen

auögubeuten, um bie anbern abgumeferen, fantt bie

eine ober anbere Cortei ouf ben ©ebanfen fommen,
unfereö Serritoriumö ftcfe gu bemäefetigen. Saö Mit=
tel bagu muß ber Krieg fein!

Saö Mittel bagu muß ber Krieg fein. Saö muffen

mir in erfter Sinie unö fetber recfet beutlicfe fa=

gen nnb ei ali eine Rationalübergeugung iu unö

aufneljmen. SBir muffen baran glauben, baf} ei fein

aubereö Mittel giebt, um biefeö fdimere ©reigniß öou

unö abgufealten, atö ber Krieg. Uub menn biefeö in

gteifefe unb 33Iut, in otte unfere Slnfcfeattungen über=

gegangen iff, fo merten mir oud) fein Dpfer fdjeuen,

um unö auf ben Krieg gu ruften. Se fefier unb fe=

fier aber biefe Uebergeugttng in unö ifere SBurgeln

fefelägt unb je mefer fte iferen Stuöbrud in ott unfern

ffoattid)en £)anblungen unb in unferm gangen politi*
fefeen SSerfefer finbet, beffo efeer imponirt fte auefe ben

©elüfien ber einen ober anbern friegfüferenbeit $ar=
tei, bie firategifetje Sage unfereö Saterlanbeö im bergen
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verdorbenes Blut zirkultrt hat, keine gesunde Speise

scin kann und daß, wenn auch cine einzelne Mahlzeit

von solchem Fleische nichts schadet, di/ß doch

nicht bei fortgesetztem Genusse solch verdorbener

Substanzen der Fall wäre.
Das gekochte Fleisch ist dem Verderben in einer

der Gesundheit höchst nachtheiligen Weise ausgesetzt,

indem sich an demselben sehr giftige Schwâmmchen

(Schimmel) bilden, welche sich vorzugsweise auf dem

5us des Fleisches durch dcn Einfluß vou Luft, Feuchtigkeit

und Hitze entwickeln. Es ist deßhalb unklug
während der Hitze gekochtes Fleisch lange mit dem

^us oder der Fleischbrühe aufzubewahren, wenn man
nicht Gelegenheit hat, dasselbe gleich nach dem

Kochen an einen kühlen Ort zu stellen.

Bereitung der Fleischbrühe. Obwohl die

Bereitung dcr Soldatensuppe nicht schwierig zu sein

scheint, so ist doch eine richtige Zubereitung derselben

von Wichtigkeit, indcm hievon die Qualität dcr Fleischbrühe

abhängt. Das Fleisch muß im kalten Wasser
beigesetzt, und dann durch starkes Feuer das Wasser
rasch zum sieden gebracht werden. Man entfernt
dann den Schaum, fügt das Salz hinzu und
vermindert das Feuer, denn hei starkem Feucr würde
die Suppe durch zu heftige Verdampfuug einen großen

Theil ihrer schmackhaften und aromatischen
Bestandtheile verlieren.

Die Gemüse kochen sich schneller als das Fleisch
und werden deshalb erst eine starke Stunde nach

demselben in den Topf gebracht. Die Mehlspeisen
müssen ziemlich lange kochen, bis ihr Inneres der

Fleischbrühe zugänglich wird. Der Reis wird
gewöhnlich zu stark gekocht, er verliert dadurch seine

Form, wird teigig und weniger nahrhaft. Die
krautartigen Gemüse und die Wurzeln müssen zwar gehörig

weich werden, dürfen aher dabei ihre Form nicht
verlieren. Die Gemüse dürfen nicht in zu großer
Menge gebraucht werden, weil sonst der Gemüsegeschmack

in der Suppe vorherrschen würde. Was die

zu verwendende Wassermenge anbelangt, so muß sie

so berechnet werden, daß sich dieselbe in der Suppe
um /3 einkocht, und daß man nicht genöthigt sei

der Abendsuppe zu viel ueues Wasser beizufügen, was
die Fleischbrühe verderben würde.

Der Pfeffer wird erst unmittelbelbar vor der Aus-
theilung hinzugefügt; kommt Brod in die Schüsseln,
so wird der Pfeffer auf die Brodschnitten gestreut.

öouillon à la minuto. Hat man Eile, so kann

man aus Unkosten des Fleisches in einer kleinen

Stunde eine sehr schmackhafte Fleischbrühe bereiten.

Man schneidet das vom Fette gereinigte Fleisch in
sehr kleine Stücke, bringt dieselben in einen Topf mit
kaltem Wasser, feuert langsam bis zur Siedhitze,

schäumt dann ab, salzt und erhält, wenn man die

Brühe nun noch einige Minuten schwach kochen läßt,
eine kräftigere und schmackhaftere Fleischbrühe als
beim gewöhnlichen Versahren.

(Fortsetzung folgt.)

lehrgedanken.

Stoße man sich nicht an diesem Titel! Wir wissen

den nachfolgenden Gedankenspähnen keinen andern

zu geben. Wir haben Manches auf dem Herzen, was
einer weiteren Ausführung werth wäre, allein im

ewig bewegten Dienstleben und in dem Drängen der

täglichen Arbeit fehlen die Rnhepnnkte dazu. Es
gilt für «us von dcr Hand ins Maul leben in
geistiger Beziehung. Was Andere in Muße ausarbeiten

und dreimal überlegen können, ehe sie es der

fatalen Druckerschwärze anvertrauen, muß bei uns im
ersten Gusse fertig werden. Die Gußnäthe fehlen

freilich nicht; aber der Stoff, der gegossen worden,
ist von gntem Klang und darin mag die Entschuldigung

liegen. So mögen auch diese Wchrgedauken

— Gedanken, wie sie auftaucheu in der Berührung
mit dem Leden, in einsamen Stunden, in Streifereien
durch Wald und Hag oder auch beim raschen Ritt
auf flüchtigem Pferd — mcinen Kameraden zur
Prüfung und wo es nothwendig erscheint, zur
Diskussion empfohlen seilt. Regen sie diese an, so ist

ihr Zweck erfüllt.

>Strategisch-Defensiv! Taktisch-Offensiv! Unser
Vaterland ist cin kleines Land. Seine Politik ist

Friede, Ruhe, Entwicklung des innern Lebens, des

Nationalwohlstandes. Seine Devise lautet: Recht

und Freiheit. Eroderungsgelüste tauchen nur in den

Träumen einer thatlustigen Jugend auf. In den

Rathssälen finden sie kein Echo.

Wir sind umringt von großen Staaten; die Politik

derselben kann sich eines Tages an dem Punkte
treffen, wo die Mittel des gewöhnlichen staatlichen

Verkehres nicht mehr ausreichen, um ihre gegenstrebenden

Interessen zu vereinigen, und wo an die Stelle
der Verhandlungen der Krieg mit seinen gewaltsamen

Mitteln tritt.

Unsere strategische Lage kann der einen Partei
Vortheile, der andern Nachtheile bieten. Um die einen

auszubeuten, um die andern abzuwehren, kann die

eine oder andere Partei auf den Gedanken kommen,

unseres Territoriums sich zu bemächtigen. Das Mittel

dazu muß der Krieg sein!

Das Mittel dazu muß der Krieg sein. Das müssen

wir in erster Linie uns selber recht deutlich

sagen und es als eine Nationalüberzeugung in uns

aufnehmen. Wir müssen daran glanben, daß es kein

anderes Mittel giebt, um dieses schwere Ereigniß von

uns abzuhalten, als der Krieg. Und wenn dieses in
Fleisch und Blut, in alle unsere Anschauungen

übergegangen ist, so werden wir auch kein Opfer scheuen,

um uns auf den Krieg zu rüsten. Je fester und
fester aber diese Ueberzeugung in uns ihre Wurzeln
schlägt und je mehr sie ihren Ausdruck in all unsern

staatlichen Handlungen und in unserm ganzen politischen

Verkehr findet, desto eher imponirt sie auch den

Gelüsten der einen oder andern kriegführenden Partei,

die strategische Lage unseres Vaterlandes im Herzen
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