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Qïfian fcet fcfywetjettfcfyen $tmee*

1er Sûjttieij. JUtUUärjeitff^rift XXVU. laljrgattg.

ïïaftl, 2. %pxil VIH. 3a^rganô. 1862. Mr. 13.

$)ie fct)wei5crifd)e SDcititärjvitung erfcfycint tn wesentlichen fJoVpelnummcrn. S)cr $rei$ 6fé ©nbe 1862 tft franto buret) bte

ganje ©djweij. gr. 7. —. ©tc JBeftcllungen werben btreft an bte 3ßertag«Ijanblung „bie ©ffeioetgljauferifdje SBerlagÖlmdh
feaubUWß in Safel" abrefftrt, ber Setrag wirb t»ei ben auswärtigen Slbonnenten burd) Sftadjnafmie erhoben.

Sßerantwortttdjer Sbatter: Dkrft SBielanb.

Wie iebemmxttei in militärifchrr ll^ûJjnng.

(gortfefcung.)

3. ptfelfleiftfe.

Sie eingefalgenen gleifcfeforten bürfen ifere ur=

fprünglidje ©eftalt unb garfee nicbt öerlieren, baö

üfeerfffifftge ©alg an benfelben mufj ficfe leiefet ent*

feriteti laffen, audj follen biefelben feineu fdjarfen
©efefemoef feaben. Ser eingefatgene Bped fott nicfetg„

weniger atö ein unb niefet mefer alö gmei ßoll feffeö,

aber nicbt fefemammiebteö gett feofeen. Sm Slllgetnei=

nen iff boö eiitfeetmifcfee ^ßdelffeifcfe bem ouö Slmerifo

öorgugiefeen.

©rünlicfee garbe, uttangenefemer ©eruefe unb ®e=

fefemad ffnb beim ^odelffeifcfe S3emeife beö 9ßerbor=

benfeinö.

Sie eingefalgenen gleifcfeforten fönnen in mandjen

gälten gute Sienfte teiffen, ofegteid) fie, menu ouefe

efeemifefe mefer näferenbe ©ubftangen entfeattenb, hei

weitem feine fo gute unb gefunbe Raferuug bieten,

alö baö frifde gleifcfe.

©elegenfeeitticfe fott tyex noefe beö gteifcfegmie=
badö ermäfent merben, meïdïer auö Seig unb gleifd)»
ferüfee angefertigt mirb. Siefcr ßmiefead fann unter
Umftättbett ein nüfctideö Rafertmgömittet bieten, bot
jeboefe ben Rocfetljett, baff er fefemer aufgubemoferen iff.

Sie gleifd)conferöen maren fdjott fefer nü|=
liefe unb merben eö audj in ßufunft fein.

Rad) „Stöpertö" Metfeobe fdjtiefft man boö gube=

reitete gleifdj in QStcdjbücfefen ein, treibt auö biefen

bie Suft uttb fefetiefft feermetifefe burefe Slulotfeung beö

Sedelö.

Ser ©eneral $icot fdjlägt öor, baö getrodnete

gteifefe in gallertartigen füllen aufgubemoferen. Siefe

gleifcfeftüde bleiben fo lange in gutem ßuftanbe afö

ibre füllen unöerle|t bleiben.

©iugefalgene Meerfifcfee ftnb ebenfaltö, me=

gen ber Menge iferer ftidftofffeottigen ©ufeftangen,
ein fefer fräftigeö Roferungömittel. ©todftfdje uub

faringe fonnten unter Umftänben einen Sfeeil ber

SSerpffegung bilben, nur muffte momoglid) mit fri-
fefeem gteifefee abgemed)felt merben.

4. (Ber unb Mitb.

Sie (Bkx merben feier nur ber 9Sottffänbigfeit me=

gen ermäfent, bo fte feier gtt Sonbe außer in ©pitä=
lern niefet ©egenftanb regelmäffiger Sieferungen fein
fönnen.

3Benn man ben Raffee atö regetmäffigeö Rafe=

rttngömittel einfüferte, mürbe bie Mitcfe bei ber $er=
$ffegung unferer Slrmee eine niefet unbebeutenbe Rolle
fpfelen. S» einem Sanbe, mie bai unfere, fonnten
betafffeirte Korpö biömeilen genötfeigt fein, ftdj
berfelben gu bebienen.

Matt mirb auö betn Slrtifel „Kaffee" erfefeen, mel=

efee Sebeutung biefeö ©etränfe geminnt, menn man
baöfelbe itt rBerfeinbttng mit Mitcfe geniefft. Sie
Mitcfe fann alö öotlfommeneö Roferungömittel ange=
fefeen merben, ba fte atte bem menfefetiefeen Körper
notfeigen ©toffe entfeätt.

Sn Slmerifo fonferöirt man bie Mitcfe inbem mau
fte bei feofeer Semöeratur mittelff Sßafferbatnöf con=

centrirt unb mit meiffem ßuder (/4 bei Mildjge=
midjtö) öerfcfct. Siefe Metfeobe fonnte bei unö öor=

güglidje Sienfte leiften.

Sie Räfermertfee ber (Sier unb Mitcfe ftnb auö ben

Raferungöfufeftflugen-Safeln gu erfefeen. Uefeer Mitcfe*

gälfdjungett mirb feier Ricfetö gefagt, bo biö \efa bie

Mitcfe noefe nidjt alö gur Militäröerpffegung gefeorig

betrachtet mirb.
5. ^öfe.

Siefe fefer ftidftofffealtige ©ubffang iff in ber

©efemeig mefer alö anberömo ein fefer miefetigeö Rofe=

rungöntittet. Sie groffe SSerfcfeiebenfeeit in ber 33e=

reitung geftattet nidjt, ben Räfermertfe beö Käfeö ge=

nau feftgufietlen. Sfeeoretifcfe fonnte man bie ©merger*

unb @mmeutfealer=Köfe mit 23egug auf iferen

feebeutenben Räfermertfe bem gteifefee gur ©eite ffel=
len. Sit fteinen Mengen genoffen, fann ber Rai
megen feinem ©atggefeatte ali 23efôrberttng^mittel für
bic rBerbauung angefefeen merben. So bk frifefeen

Käfc eine groffe Quantität SBaffer entfeatten, fo öer=
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3. Pöckelfleisch.

Die eingesalzenen Fleischsorten dürfen ihre
ursprüngliche Gestalt und Farbe nicht verlieren, das

überflüssige Salz an denselben mnß sich leicht

entfernen lassen, auch follen dieselben keinen scharfen

Geschmack haben. Der eingesalzene Speck soll nichts
weniger als ein und nicht mehr als zwei Zoll festes,

aber nicht schwammichtes Fett haben. Im Allgemeinen

ist das einheimische Pöckelfleisch dem aus Amerika

vorzuziehen.

Grünliche Farbe, unangenehmer Geruch und
Geschmack sind beim Pöckelfleisch Beweise des

Verdorbenseins.

Die eingcsalzenen Fleischsorten können in manchen

Fallen gute Dienste leisten, obgleich sie, wenn anch

chemisch mehr nährende Substanzen enthaltend, bet

weitem keine so gute und gesunde Nahrung bieten,

als das frische Fleisch.

Gelegenhcitlich soll Her noch des Fleisch zwiebacks

erwähnt werden, welcher aus Teig und Fleischbrühe

angefertigt wird. Dieser Zwieback kann nnter
Umständen ein nützliches Nahrungsmittel bieten, hat

jedoch den Nachtheil, daß er schwer aufzubewahren ist.

Die Fleischkonserven waren schon sehr nützlich

und werden es auch in Zukunft sein.

Nach „Apperts" Methode schließt man das

zubereitete Fleisch in Blechbüchsen ein, treibt ans diesen

die Luft und schließt hermetisch durch Anlöthung des

Deckels.

Dcr General Picot schlägt vor, das getrocknete

Fleisch in gallertartigen Hüllen aufzubewahren. Diese

Fleischstückc bleiben so lange in gutem Zustande als

ihre Hüllen uuverletzt bleiben.

Eingesalzcne Meerfische sind ebenfalls, wegen

der Menge ihrer stickstoffhaltigen Substanzen,
ein sehr kräftiges Nahrungsmittel. Stockfische und

Häringe könnten unter Umständen einen Theil der

Verpflegung bilden, nur müßte womöglich mit
frischem Fleische abgewechselt werden.

4. Eier und Milch.

Die Eier werden hier nur der Vollstäudigkeit wegen

erwähnt, da sie hier zu Lande außer in Spitälern

nicht Gegenstand regelmäßiger Lieferungen sein

können.

Wenn man den Kaffee als regelmäßiges
Nahrungsmittel einführte, würde die Milch bei der Ver-
Megnug unserer Armee eine nicht unbedeutende Rolle
spielen. In einem Lande, wie das unsere, könnten

detaschirte Korps bisweilen genöthigt sein, sich

derselben zu bedienen.

Man wird aus dem Artikel „Kaffee" ersehen, welche

Bedeutung dieses Getränke gewinnt, wenn man
dasselbe in Verbindung mit Milch genießt. Die
Milch kann als vollkommenes Nahrungsmittel angesehen

werden, da sie alle dem menschlichen Körper
nöthigen Stoffe enthält.

In Amerika konscrvirt man die Milch indem man
sie bei hoher Temperatur mittelst Wafserdnmpf con-
centrirt uud mit weitzcm Zucker (Z/j des Milchgewichts)

versetzt. Diese Methode könnte hei uns
vorzügliche Dienste leisten.

Die Nährwerthe der Eier und Milch sind aus den

Nahrungssuhstanzen-Tafeln zu ersehen. Ueber Milch-
Fälschungen wird hier Nichts gesagt, da his jetzt die

Milch noch nicht als zur Militärverpflegung gehörig
betrachtet wird.

5. Käse.

Diese sehr stickstoffhaltige Substanz ist in der

Schweiz mehr als anderswo ein sehr wichtiges
Nahrungsmittel. Die große Verschiedenheit in der Be-
reituug gestattet nicht, den Nährwerth des Käses

genau festzustellen. Theoretisch könnte man die Greier-

zer- und Emmenthaler-Kcise mit Bezug auf ihren
bedeutenden Nährwerth dem Fleische zur Seite stellen.

In kleinen Mengen genossen, kann der Käs

wcgcn seinem Salzgehalte als Beförderungsmittel für
die Verdauung angesehen werden. Da die frischen

Käsc eine große Quantität Wasser enthalten, fo ver-
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ntinbert fico ifer ©emiefet beim Srodnen, unb gmar
im erffen Safere um 6 %.

6. «utter »nb Sdjmafg.

Butter unb ©efemotg fommen nur auöttafemömeife

bei ber SSerpffeguug unferer Slrmee öor, mefffealb feie*

öon feier nur ffüdjtig (Srmäfenttng gefefeiebt. SBoHte

man mefer Slbmecljölung in ber Raferttngömeife ein*

füferen, fo mürben biefe feeiben ©ufeffangen, tfeeilö

megen iferem Räfermertfee, tfeeilö megen iferer Rü$*
licfefeit bei -Bereitung gemiffer ©peifen, babei eine

niefet unfeebeutenbe Rotte fpielen. (Bi muff feier er*
innert merben, baff für bie -Berföftigung fette ©ub=
ffongen nötbig ffnb, unb baff biefelben bei ber ßu*
fammenfefcung ber Rationen in S3etracfet gegogen mer*
ben muffen. Dfemofet biefe fetten ©ufeffongen efeemifefe

nur alö Refpirotionömittet betrachtet merben fönnen,
fo ftnb fie boefe burefe bie anbern fofelenffofffealtigeu
©ubfiongen niefet gang gu erfetjen unb ifer Mangel
macfet ftcfe in fefer unongenefemer SOBeife füfelbor.

jmritter ftbfdjnitt. — Jlie ©emüfe.

1. itetiö.

Saö Korn beöfelben fat, je nad) ber ©ottung,
eine fefer öerfefeiebene, öom burefeffefetig-meiff biö gum
feoeferott) öoriirenbe garbe. Saö Mefet, beffen garbe
ebenfaltö fefer öerfefeieben iff, mirb megen einer fleinen
barin entboltenen Quantität Del leidjt rangig, meff*

tjtilb eö gmeefmä^ig, ffdj feinen Mefetrorratfe angule*

gen, fonbern baö Korn je naefe bem 93ebarfe gu mafe*

len. Sie Quantität ber ftidftofffeatttgen ©ufeftangen

iff beim Maiö gmifefeen 10 bii 12 %. Ser Maiö
iff in mottefeen Säubern eine — otö polenta, 23rob*

fuefeen, Sßadmerf je. öorfommenbe — fefer verbreitete

©peife.
Ser Seig öon Maiömefet iff menig gefefemeibig unb

gufammenfeängenb, giebt ober einen feoltbaren ßmiefead.

2. ©erfte unb §afet.

Saö ©erftenforn beftefet, mie bie anbern ©etreibe*

förner, auö einer ättffem, gelblicfeen unb fearten Spütfe

unb einem innern meifftiefeen unb giemtiefe fitff fefeme*

denbem Kerne. Sie ©erftenfeütfe entfeätt eme toö*
liefee, bittere unb ttnangenefeme ©ufeffang. Ser ge*
fcfeälte ©erffenfern muff feff, bid, fcfjmer, glängenb
firofegetb unb ber Sänge naefe gefurefet fein. Sie fo*
genannte geperlte ©erfte iff burefe bie Stßtrfung bei
Müfelfieinö abgerunbet.

©erffe mit fteinen rungligcn, bunfetn unb fcfemom*

mtefeten Kernen barf ntefet angenommen merben 5 folefee

bie niefet menigffenö fcfeon 4 Monate gefefenitten, ift
noefe niefet gefeörig troden unb bafeer ungefunb. Sie
©erffe hat ofengefäfer 10% ffidffofffealtige ©ub*
ffangen.

Saö Mefet, metefeeö gtau=tvefft iff unb baö SÖBaffer

meiff färben muff, giebt, mie fcfeon früfeer ermäfent,
einen menig elaffifdjen, ouö murmförmigen gafern
feeftefeenben Seig.

Saö ©erffenmefel mirb biömeilen mit ©rb=@anb
ober anbern ffaubartigeu ©ubffaugen gefätfefet. Man
erfennt biefen betrug, menn man etmaö Mefet in ein

©laö öott SBaffer bringt, mo ftdi bann bie fefemerern

Körper attmäfig attöfebeiben unb ttnterfealb bei Mefe*
(eö eine ©efeiefete bitben.

Sie ©erftengrii^e fommt feci ber Mititäröerpfle*
gung öftere öor. Sn mandjen ©egenben gcbraudjt
man fte um bie ©uppe bamit gu öerbiden, in an*
bem bient fte alö Suruöfpeifej ouefe mirb ouö ©erfte
Küfettranf feereitet.

Sie f)afergrüt3e mirft in ber ©uppe füfetenb,
fte feat eine ungefäfer gteiefee Menge ftidftofffeoltiger
©ufeftangen, aber mefer gettftoffe alö bie ©erfte. Ser
$aferfern fott angenefem unb mefelig febmeden. (Sin

Slnfang öon ©äferung giebt ifer einen ftattfeigen,
fcfeorfen ©efefemod unb einen uuangenefemen ftarfen
©eruefej magere Körner bemeifen geringe Qualität.
Sie gerferodjenen (gefefeätten) Körner ftnb feättftg mit
©taub öermengt.

3. Reiö.

Sie Reiöförner muffen gang, meiff, gleicfeförmig,
öom ©preit gereinigt, rein, ofene ©eruefe, ofene ©efeim*

mei unb niefet öou Snfeften ongefreffen fein. Ser
Reiö iff bem SSerberfeen menig ottögefe^t, bie gemöfen*

tidjften naefetfeeittgen 9Seränberungcn ftnb ben Gsinmir*

fungen beö Meermofferö bei ber Ueberfafert gugtt*
fefereifeen.

Ser Reiö entfeält niefet mefer alö 7 biö 8 % fffd--

ffofffealtiger ©ufeftangen unb öerbient atfo nicbt bie

Sidjtigfeit, metefee man ifem alö Raferungöffoff ge*
möfenlicfe beilegt, unb Reiöfpeifen allein bieten bem

menfefetiefeett Körper für baö beim ©toffmedfet $er*
ferattefete nidjt feinïânglicben (§rfa|. Ser Reiö ent*

feält auefe menig gettftoffe, bagegen feat er atö gutter
gebraucht, bie (Sigenfcfeaft baö S^iefe fett gu maefeen.

(Bx iff übrigenö ein guteö Refpirotionömittet, eine

ongenefeme 33eifpcffe gunt gteifde unb otö folefee oll*
gemein verbreitet.

4. Surre ©emüfe.

Sie getrodueten ©omeuförner ber S3ofenen, (Bxh*

fen unb Sinfen bieten otö ©emüfe, ba ffe faft eben

fo öiel ffidftofffeatttge ©ufeftangen entfealten atö baö

frifefee gteifefe, eine fefer reidjticfee unb billige Rafe-

rung. ©ie fotlen rein, ungemiftfet, fefemer, glängenb,
uuöerborfeen unb öon ber testen (Bxnte fein.

a. Sie ©efeminf fe ofene n. Sie meiffe Sßavietat

(soissons et riz) fommt am feäuftgfteu im Raubet

öor. Siefeö ©emüfe entfeält ungefäfer 22 biö 25%
ffidffofffealtiger ©ufeftangen j bk Spaut ift jebod) fefemer

öerboutiefe. Sie otten 33ofenen ftnb gemöfentidj ffedig
uub biömeilen rungelig. 23ofenen, melefee, unt ifenen

ein frifdjeö Sluöfefeen gu gefeen, in marmeö Staffer
getauefet mürben, bürfen niefet angenommen merben,
meil ffe, einmal genefct, fealb in ©äferung üfeergefeen.

b. ©attbofenen îc. Man ftnbet int $)anbel:
bie gelbfeofenen, melde menig alö Raferung für Menfcfeen

öermenbet merben, bie rünben S3ofenen unb bk
©oubofeneu. Siefe te|tern ftnb gemöfenlfcfe öon iferer

rinbenartigeit, unöerbaulicfeen £>ülfe befreit unb fön*
nen bann mit Ruinen öermenbet merben. ttebrtgenö
ffnb bie gemöfentiefeen, gongen, trodenen S3ofenen oud)
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mindert sick ihr Gewicht beim Trocknen, und zwar
im ersten Jahre um 6 °/o.

«. Butter und Schmalz.

Butter und Schmalz kommen nur ausnahmsweise
bei der Verpflegung unserer Armee vor, weßbalb
hievon hier nur flüchtig Erwähnung geschieht. Wollte
man mehr Abwechslung in der Nahrungsweise
einführen, so würden diese beiden Substanzen, theils

wegen ihrem Nährwerthe, theils wegen ihrer
Nützlichkeit bei Bereitung gewisser Speisen, dabei eine

nicht unbedeutende Rolle spielen. Es muß hier
erinnert werden, daß für die Verköstigung fette
Substanzen nöthig stnd, und daß dieselben bei der

Zusammensetzung der Rationen in Betracht gezogen werden

müssen. Obwohl diese fetten Substanzen chemisch

nur als Respirationsmittel betrachtet werden können,
so sind sie doch durch die andern kohlenstoffhaltigen
Substanzen nicht ganz zu ersetzen und ihr Mangel
macht sich in sehr unangenehmer Weise fühlbar.

Dritter Abschnitt. — Die Gemüse.

1. Mais.

Das Korn desselben hat, je nach der Gattung,
eine sehr verschiedene, vom durchsichtig-weiß bis zum
Hochroth variirende Farbe. Das Mehl, dessen Farbe
ebenfalls sehr verschieden ist, wird wegen einer kleinen

darin enthaltenen Quantität Oel leicht ranzig, weß-
hAlb es zweckmäßig, sich keinen Mehlvorrath anzulegen,

sondern das Korn je nach dem Bedarfe zu mahlen.

Die Quantität der stickstoffhaltigen Substanzen
ist beim Mais zwischen 50 bis 12 «/«. Der Mais
ist in manchen Ländern eine — als Polenta,
Brodkuchen, Backwerk zc. vorkommende — sehr verbreitete

Speise.
Der Teig von Maismehl ist wenig geschmeidig und

zusammenhängend, giebt aber einen haltbaren Zwieback.

2. Gerste und Hafer.

DaS Gerstenkorn besteht, wie die andern Getreidekörner,

aus einer äußern, gelblichen und harten Hülse
und einem innern weißlichen und ziemlich süß

schmeckendem Kerne. Die Gerstenhülse enthält eine

lösliche, bittere und unangenehme Substanz. Der
geschälte Gerstenkern muß fest, dick, fchwer, glänzend
strohgelb und der Länge nach gefurcht fein. Die
sogenannte geperlte Gerste ist durch die Wirkung des

Mühlsteins abgerundet.
Gerste mit kleinen runzligen, dunkeln und schwam-

michten Kernen darf nicht angenommen werden; solche

die nicht wenigstens schon 4 Monate geschnitten, ist
noch nicht gehörig trocken und daher ungesund. Die
Gerste hat ohngefähr 10^ stickstoffhaltige
Substanzen.

Das Mehl, welches grau-weiß ist und das Wasser
weiß färben muß, giebt, wie schon früher erwähnt,
einen wenig elastischen, aus wurmförmigen Fasern
bestehenden Teig.

Das Gerstenmehl wird bisweilen mit Erd-Sand
oder andern staubartigen Substanzen gefälscht. Man
erkennt diesen Betrug, wenn man etwas Mehl in ein

Glas voll Wasser bringt, wo sich dann die schwerern

Körper allmälig nnsscheiden nnd nnterhalb des Mehles

eine Schichte bilden.

Die Gerstengrütze kommt bei der Militärverpflegung

öfters vor. In manchen Gegenden gebraucht

man sie um die Suppe damit zu verdicken, in
andern dient sie als Luxusspeise; auch wird aus Gerste

Kühltrank bereitet.

Die Hafergrütze wirkt in der Snppe kühlend,
ste hat eine ungefähr gleiche Menge stickstoffhaltiger
Substanzen, aber mehr Fettstoffe als die Gerste. Der
Haferkern foll angenehm nnd mehlig schmecken. Ein
Anfang von Gährung giebt ihr einen ständigen,
scharfen Geschmack und einen unangenehmen starken

Geruch; magere Körner beweisen geringe Qualität.
Die zerbrochenen (geschälten) Körner stnd häusig mit
Staub vermengt.

Z. Reis.

Die Reiskörner müssen ganz, weiß, gleichförmig,
vom Spreu gereinigt, rein, ohne Geruch, ohne Schimmel

und nicht von Insekten angefressen sein. Der
Reis ist dem Verderben wenig ausgesetzt, die gewöhnlichsten

nachtheiligen Verändernngen sind den Einwirkungen

des Meerwassers bei der Ueberfabrt
zuzuschreiben.

Der Reis enthält nicht mehr als 7 bis 8 «/«

stickstoffhaltiger Substanzen nnd verdient also nicht die

Wichtigkeit, wclche man ihm als Nahrungsstoff
gewöhnlich beilegt, und Reisspeisen allein bieten dem

menschlichen Körper für das beim Stoffwechsel
Verbrauchte nicht hinlänglichen Ersatz. Der Reis
enthält auch wenig Fettstoffe, dagegen hat er als Futter
gebraucht, die Eigenschaft das Vieh fett zn machen.

Er ist übrigens ein gutes Respirationsmittel, eine

angenehme Beispeise znm Fleische und als solche

allgemein verbreitet.

4. Dürre Gemüse.

Die getrockneten Samenkörner der Bohnen, Erbsen

und Linsen bieten als Gemüse, da sie fast eben

so viel stickstoffhaltige Substauzen enthalten als das

frische Fleisch, eine schr reichliche und billige Nah-

rung. Sie solleu rcin, ungemischt, schwer, glänzend,
unverdorben und von der letzten Ernte sein.

s. Die Schminkbohnen. Die weiße Varietät
(«vissons et ri«) kommt am häufigsten im Haudel
vor. Dieses Gemüse enthält ungefähr 22 bis 25^
stickstoffhaltiger Substanzen; die Haut ist jedoch schwer

verdaulich. Dic alteu Bohnen sind gewöhnlich fleckig

und bisweilen runzelig. Bohnen, welche, um ihnen
ein frisches Aussehen zu geben, in warmes Wasser

getaucht wurden, dürfcn nicht angenommen werden,
weil sie, einmal genetzt, bald in Gährung übergehen.

d. Saubohnen zc. Man findet im Handel:
die Feldbohnen, welche wenig als Nahrung für Menschen

verwendet werden, die runden Bohnen und die

Saubohne». Diese letztern sind gewöhnlich von ihrer
rindenartigen, unverdaulichen Hülse befreit und können

dann mit Nutzen verwendet werden. Uebrigens

find die gewöhnlichen, ganzen, trockenen Bohnen auch
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eine, on ftidffofffealtigen ©ubfiongen reicfee ©peife,
fte entfeolten nämlicfe 24 biö 29 %.

SBenn man 53ofenenmefet in Heiner Quantität unter
ben 33robteig mengt, fo erfeätt man eine fefer nafer*
feafte ©peife, ofene baff ber SBofelgefdjmad borunter
teibet. Riefe töbeffomeniger muff biefer 33eifa£ olö

gälfcfettng ongefefeen merben, meit baö Sßofenenmefel

billiger alö baö SBaigenmefel iff. Siefe gätfcfeung
fann mit £)ülfe bei Mifroöfopö leiefet erfannt merben.

c. ©rbfen. Man ftnbet im £)anbel ©d)otenerb*
fen nnb gefefeätte grüne ©rbfen. Siefe tefctern ftnb
öortfeeitfeafter, bo fte öon iferer unöerbaulicfeen Spaut

befreit ftnb unb ungefäfer 2 % mefer ffidftofffealtige
©ufeftangen entfealten alö bie erftern, nämlicfe 25 %.

Sie ©efeotenerbfen merben leidjt öon S"fftten an*
gegriffen, melefee ben nütjlicfeften Sfeeil boöon gerftö*

ren; fte ffnb auefe bem SSerberfeett burefe geudjtigfeit
untermorfen, meldje eine faule ©äferung feeröorrttft,
bie burefe Srodneu nidjt mefer befeitigt merben fann,
benn fo balb bie fo öerborbenen ©rbfen inö ffebenbe

SBaffer getauefet merben, tritt ber gäutniffgeruefe mieber

feeröor.

Sie gefcfeälten (Srbfen ftnb biömeilen mit SBofetten

öermengt. Man muff befffealb momögtiefe nur folefee

©rbfen faufen, melefee gut erfeatten ftnb unb bei met*

efeen ftcfe bie runbe gorm noefe erfennen läftt. Sem
©rbfenmefel ift noefe meniger gu trauen, man tfeut
bafeer am feeften feineö gu faufen.

d. Sinfen. Siefeö ©emüfe entfeält fo öiel Rofe*

rungöftoff atö bie ©cbminfbofenen unb fann, menn^
ifer $ßreiö eö ertaubt, mit Ruijen öermenbet merben.

5. tartoffetn.

Siefeö Kuottcngemädjfe enthält öiel ©tärfemefet,
aber menig ©tidftoff unb ^ettfubftangen unb ift ba*

ber mie ber Reiö nur alö 23eifpeife öortbeitfeaft. ©ö

iff fefemer bie * beften -Barietäten gu beftimmen, ofene

auf eine auöfüferticfee ^efefereifeung eingugefeeu. • Sra
Stttgemeinen ftnb biejenigen Kartoffeln bie beften,
melefee feehn Kocfeen mefeïiçi merben unb bereu feine
©efenitten niefet fefer burefeffefetig ftnb. Keimenbe

Kartoffeln, fo mie folefee, melefee gefroren maren, fottett
niefet getauft merben. Kartoffeln mittlerer ©röffe
ffnb bie feeften nnb beöfealfe beim Slnfauf öorgüglicfe

gu berüdftefetigen. Ser feefte unb nü|licfefte Sfeeil ber

Kartoffel beftnbet ftcfe in einer Side öou 2 biö 3
Stnien unmittelbar unter ber ©efeale, maö beim ©efeä*
(en gu berüdftefetigen ift.

6. grifdje ©emüfe.

Sie getfeen Rüfeett, bie meiften Rüben, bie Kofel*

rabi, ©tedrüben uttb bie ©etlerie ftnb niefet fefer

noferfeoft, afeer nüfjticfe, inbem ffe Slbmecfeötung in ben

©peifen geffatten uub bie Serbauung beförberu. (Bi
baxf ferner niefet öergeffen merben, baff baö Sßffan*

genmaffer reiniaenb mirft, maö gemöfenlid) niefet fein*

länglicfe feerüdftdjtigt mirb.
Sie grünen -Blätter einiger ©emüfe mirfen olö

leicfeteö Slbfüfermittel, anbere ftnb uaferfeoft unb ffär*
fenb, uttb mieber anbere fearntreifeenb. Sbr guter
©efefemad madt biefelben beliebt, boefe mottte mau
bte ©emüfe in gn grofter Menge genieffen, fo mürben |

fte eine mefer fdjmäcfeenbe atö nüfclicfee SBirfung fau
öorbringen.

Saöfelfee gilt öon bem rofeeu Qfefte. (Bi iff
gmar midtig mit ben ©peifen afemeefefetn gu fönnen,
ober iväfferige unb fauere ©ufeffangen in groffer
Menge genoffen, ermüben nnb fcfemädjen, namentlicfe
bei fcfelecfet genätjrten Seuten, bie rBerbauungöorgane.

Saö ©au er fr out iff ein nüfclicfeeö ©emüfe
uub bient, mie ber Sömengafen, alö Mittel gegen ben

©corbut.

Kn obi au efe unb ßmiefeeln in geringer Menge
gebrauefet, beförberu bie -Berbauung mefelfger unb
fcfeleimiger ©peifen.

7. ©emüö=gonfertien.

Siefctben fann man ftcfe naefe Moffonö Metfeobe
leiefet öerfcfeoffen. Siefeö -Berfaferen beftefet barin,
baff matt bie ©emüfe guerff in Sampf gofer macfet

unb bann int marinen Suftftrome ouötrodnet. Racfebem

burefe ben Sampf ber ©imeiffftoff unlöölid) ge*
macfet, ftnb bie ©emüfe bem -Berberben niefet mefer

auögefe|t uub fönnen getrodttet fefer lange aufbe*
mofert merben. Sttrcfe meferftünbigeö ©inmeiefeen gibt
man ifenen iferen SBaffergefeatt unb ifere gorm mie*

ber, fo baff matt fte bann mie frifefee ©emüfe feenü*

fan fann.

Saö Sluötrodnen erleicfetert bie frautortigen ®e=

müfe fo fefer, ba^ 100 ©emiefetötfeeile ouf 9 biö 15

rebugirt merben. Sie Kartoffeln rebugireu ffefe auf
20 biö 22 %. gür ben Srauöport faun mau bai
SSoIumen mittetft $reffung bergeffatt öerminbern, boft

25,000 Portionen gu 25 ©ramtneö in einer Kifte
öon einem Kubifmeter Raum ftnben.

Sie (Sonferöen feaben ber Krimm=Slrmee bie öor*
güglicfeffen Sienfte geleiffet. Qbmofet bie -Portionen
bort gu 25 ®r. per Mann bereefenet maren, fo fönn*
ten unter Umftänben 10 ©r. (2 $fb. per 100 Manu)
für bte ©uppe genügen unb billiger gu ftefeen font*

men atö frifefee ©emüfe, namentlicfe in ©egenben, mo
eö feine Kartoffeln giefet.

Sie italientfcben Raffen fönnen gu ben

©uppeugemüfeu gereefenet merben, uub ffnb, menu ifer

$reiö ffe angumenben erlaubt, fefer nüt3ticfe. Siefel*
ben ftnb, ba fte meiff auö Mefet öou fearten ®e=

treibeforten bereitet merben, naferfeofter alö ein glei*
efeeö Quantum gemöfenlicfeeö Skob.

(gortfefcung folgt)

Wel)xQebanken.

(gottfefcung.)

Sie teefenifefee ©ntmidlung ber ^anbfeuermaffen
öerbttnfelten bie flareu unb gefunben begriffe —
feaben mir oben gefagt. SBir müffeu bieö in Kfirge
bemeifen. Racfe Stbfcfeluff ber groften Kämpfe ber

Kaiferögeir, 1815, fam eine lange grtebenöperiobe,
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eine, an stickstoffhaltigen Substanzen reiche Speise,
sie enthalten nämlich 24 bis 29 «/«.

Wenn man Bohnenmcbl in kleiner Quantität unter
den Brodteig mengt, so erhält man eine sehr nahrhafte

Speise, ohne daß der Wohlgeschmack darunter
leidet. Nichtsdestoweniger muß dieser Beisatz als
Fälschung angesehen werden, weil das Bohnenmehl

billiger als das Waizenmehl ist. Diese Fälschung
kann mit Hülfe des Mikroskops leicht erkannt werden.

e. Erbsen. Man findet im Handel Schotenerbsen

und geschälte grüne Erbsen. Dicse letztern sind

vortheilhafter, da sie von ihrer unverdaulichen Haut
befreit sind nnd ungefähr 2 mehr stickstoffhaltige

Substanzen enthalten als die erstern, nämlich 25

Die Schotenerbsen werden leicht von Insekten
angegriffen, welche den nützlichsten Theil davon zerstören;

sie sind anch dem Verderben dnrch Feuchtigkeit

unterworfen, welche eine fanle Gährung hervorruft,
die durch Trocknen nicht mehr beseitigt werden kann,
denn so bald die so verdorbenen Erbsen ins siedende

Wasser getaucht werden, tritt der Fäulnißgeruch wieder

hcrvor.
Die geschälten Erbsen sind bisweilen mit Bohnen

vermengt. Man muß deßhalb womöglich nur solche

Erbsen kaufen, welche gut erhalten sind und hei welchen

sich die runde Form noch erkennen läßt. Dem

Erbsenmehl ist noch weniger zn tränen, man thut
daher am heften keines zu kaufen.

ck. Linsen. Dieses Gemüse enthält so viel
Nahrungsstoff als die Schmiukbohnen und kann, wenn^
ihr Preis es erlaubt, mit Nutzen verwendet werden.

5. Kartoffeln.

Dieses Knollengewächse enthält viel Stärkemehl,
aber wenig Stickstoff und ^ettsubstanzen und ist daher

wie der Reis nur als Beispeise vortheilhaft. Es
ist schwer die 'besten Varietäten zu bestimmen, ohne

auf eine ausführliche Beschreibung einzugehen. - Im
Allgemeinen sind diejenigen Kartoffeln die besten,

welche beim Kochen mehlig werden und deren feine

Schnitten nicht fehr durchsichtig sind. Keimende Kar.
toffeln, so wie solche, welche gefroren waren, sollen

nicht gekauft werden. Kartoffeln mittlerer Größe
sind die besten und deshalb beim Ankauf vorzüglich

zu berücksichtigen. Der beste und nützlichste Theil der

Kartoffel befindet fich in einer Dicke von 2 bis 3

Linien unmittelbar nnter der Schale, was beim Schälen

zu berücksichtigen ist.

«. Frische Gemüse.

Die gelben Rüben, die weißen Rüben, die Kohlrabi,

Steckrüben und die Sellerie sind nicht sehr

nahrhaft, aber nützlich, indem sie Abwechslung in den

Speisen gestatten und die Verdauung befördern. Es
darf ferner uicht vergessen werden, daß das

Pflanzenwasser reiniaend wirkt, was gewöhnlich nicht
hinlänglich berücksichtigt wird.

Die grünen Blätter einiger Gemüse wirken als
leichtes Abführmittel, andere sind nahrhaft nnd
stärkend, und wieder andere harntreibend. Ihr guter
Geschmack macht dieselben beliebt, doch wollte man
die Gemüse in zu großer Menge genießen, so würden

sie eine mehr schwächende als nützliche Wirkung
hervorbringen.

Dasselbe gilt von dem rohen Obste. Es ist

zwar wichtig mit den Speisen abwechseln zu können,
aber wässerige und sauere Substanzen in großer
Menge genossen, ermüden und schwächen, namentlich
bei schlecht genährten Leuten, die Verdauungsorgane.

Das Sauerkraut ist ein nützliches Gemüse
und dient, wie der Löwenzahn, als Mittel gegen den

Scorbut.

Knoblauch und Zwiebeln in geringer Menge
gebraucht, befördern die Verdauung mehliger und
schleimiger Speisen.

7. Gemüs-Conserven.

Dieselben kann man sich nach Massons Methode
leicht verschassen. Dieses Verfahren besteht darin,
daß man die Gemüse zuerst in Dampf gahr macht
und dann im warmen Luftstrome austrocknet. Nachdem

durch den Dampf der Eiweißstoff unlöslich
gemacht, sind die Gemüse dem Verderben nicht mehr

ausgesetzt und können getrocknet sehr lange aufbewahrt

werdcn. Durch mehrstündiges Einweichen gibt
man ihnen ihren Wassergehalt und ihre Form wieder,

so daß man sie dann wie frische Gemüse benützen

kann.

Das Austrocknen erleichtert die krautartigen
Gemüse so sehr, daß 100 Gewichtstheile auf 9 bis 15

rcduzirt wcrden. Die Kartoffeln reduziren stch aus

20 bis 22 <^«. Für den Transport kann man das

Volumen mittelst Pressung dergestalt vermindern, daß

25,000 Portionen zu 25 Grammes in ciner Kiste
von cincm Kubikmeter Raum finden.

Die Conserven haben der Krimm-Armee die

vorzüglichsten Dienste geleistet. Obwohl die Portionen
dort zu 25 Gr. per Mann berechnet waren, so könnten

unter Umständen 10 Gr. (2 Pfd. per 100 Mann)
für die Suppe genügen und billiger zu stehen kommen

als frische Gemüse, namentlich in Gegenden, wo
cs keine Kartoffeln giebt.

Die italienischen Pasten können zu den

Suppengemüsen gerechnet werden, und sind, wenn ihr
Preis sie anzuwenden erlaubt, sehr nützlich. Dieselben

sind, da sie meist aus Mehl von harten Ge-

trcidesorten bereitet werden, nahrhafter als ein gleiches

Quantum gewöhnliches Brod.

(Fortsetzung folgt)

Wehrgedanken.

(Fortsetzung.)

Die technische Entwicklung der Handfeuerwaffen
verdunkelten die klaren und gesunden Begriffe —
haben wir oben gesagt. Wir müsseu dies in Kürze
beweisen. Nach Abschluß der großen Kämpfe der

Kaiserszeit, l815, kam eine lange Friedensperiode,
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