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Nicht blog die Mifdhung der Nabrungsmittel aus Thiers
und Pflanzenveidy wirkt woblthatiy auf unfern Kérper, fondern
audy bder Wedfel in den Mabrungsmitteln, Ein alter, aners
fannter Sag beifit: Gewobnbeit flumpft die Gefithle ab, Ebenfo
abr ift e8 audy, daf die Ofter, wobl gar regelmdfig tvieder:
fehrenden gleidhartigen ©peifen den Neiy derfelben und bderven
ancegende Witkung [dywdden; denn der Reiy hort auf ju wics
fen, wenn ev zu bdufig wiederholt wird., Kann ung dody eine
Licblingsfpeife, bdie wir zu bdufig geniefen, fogar zum Eeel
werden.  TWiicde uné eine Kodyin adyt Tage binter einanbder
Graupen mit Rindflei'dy bringen, fo wicde in ben lesten Ta-
gen wobl ber ardfte Theil ibres Gericites fteben bleiben, E8
ift datum eine (6bliche Sitte, mit den Speifen su Mittag Ofter
ju wedyfeln.

Daf wir die Speifen beim Mittagdmahl warm geniefen,
ift audy nidt ohne Grund. Biele der Nabrungsftoffe, befonders
Leim und Fett, werden leidter in bdiefem Buftande verbdaut,

16.
Suppe und Fleifch.

Gin biufig bei der Mittagsmablzeit vorfommendes Gericht
ift bie Suppe, bdie in Deurfdw[nnb gerodbnlidy den Reigen der
aufgutcagenden €peifen erdffnet. Ja, bei dem deutfden Bike-
ger beffebt die Mittagémabhlzeit meift nur aus Suppe, Gemiife
und Fleifdy.

Die Suppe wird aus verfdyiedenen Beftandtheilen bereitet
unb hat von bdiefen verfdyiedene Namen, alg: Meblfuppe, Bier-
fuppe u. f. w. Eine der gewdhnlichfien und audy Ecdftigften
ift die Fleifdybriibfuppe.

Unter Fleifh verfteben wic bdie Musfeln bdesd thievifden
Korpers, die aus Biindeln von feinen Fdden beftehen, roeldye
burdy feine HAutdyen oder Seligewebe umgeben und von einander
getrennt find. Seine vothe Farbe verdanft ef bauptfndmd) bem
Blute, bas in zableeiden Gefdfien darin entbhalten ift.
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Die Dauptbeftandtheile des Fleifhes find: Waffer, das
man durd) Trodnen bes Fleifdhed entfernen Fann; Fett, wels
dyes fidy durdy Hise ausfcheiden [(Aft und beim Koden in den
Settaugen auf der Fleifhbriihe {dwimme; Faferfioff (Fibein),
eine mildyweife, havte, gefdymact- und gerudylofe, fafrige Mafle,
bie in ihren Eigenfdyaften und in ibrer Sufammenfepung grofe
UehnlichEeit vom RKieber der Pflangen bat; Cimeif, Salye
unb einige anbere Stoffe.

Ulle Fleifdharten befteben aus denfelben Stoffen, nur in
verfdicdener Bertheilung, Sdyweinefleifdy hat mebr Fett, als
Geflitgel und TWildpret.  Lepteres bat, wie iberhaupt die im
wilden Suftande lebenden Thieve, tweniger Fett, da die Beres
gung in frifer Luft den Stoffroedyfel rafder vor fidy gehen
(dft, wogegen NRube die Ublagerung von Fett begiinftiget, Uns
fere eingefpercten Hausthiere hHaben deshald mebe Fett, find aber
drmer an eigenthiimlidyem Fleifdhftoffe.

Dag Fleifdy junger Thieve ift feiner und Fodt fdynellew
weidy, ba es weniger Faferftoff, mebhr [(08lides Eitveif und
Leimfubfiang bat. Durdy den Neidithum an Leim erflict es
fid, daf dbie Brithe vom Kalb> und Lémmerfleifdy vafdyer fteif
wictd, al8 bdie von Odbfen und Hammeln, denn der Leim ift
¢8, dber beim Grfalten in der Brithe ju Gallerte wird.

Dag Fleifdy ber Fifdye ift demer an Fett, als unfer
Sdladtfleifd. Den meiften Fettgehalt befisen Aal und Ladys,
ben  geringften Seegunge und Sdelififd. Dasg Fett diefer
ZThiere ift ein phosphorbaltiges, wodurdy o8 fdywer verbaulich
wird.  Ferner befigt das Fleifd der Fifdhe wenig Blut, daber
feine weifie Farbe, wenig Faferftoff, viel Waffergehalt,

3In Bejug auf Werbaulidhbeit witcden die Fleifdarten in
folgender Ordbnung fiehen: Gefliigel, Hammelfleifch, Wildpret,
Nindfleifdy, fettfreies Schweinefleifdy und Kalbfleifd.

Das Kodyen des Fleifdes su Suppen,

Will man eine Eeiftige und gute Fleifdybriibe erbalten, fo
gecidhneibe man bdag Fleifdy in fleine Stiicken, iibergicfe ¢s mit
faltem DWaffer und laffe ¢8 bei mafigem Feuer 1—2 Stunden
Foden.  Auf diefe Weife find ihm die Id6lidhen Nabhrungsfioffe
entjogen, bevor bag Ciweif gerinnt, was bei {dneller Crhipung
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im fiebendben TWaffer gleidy gefthieht. Das gevonnene Citweif
aber verffopft die TWege, auf weldyem die [Bslicyen Stoffe ind
MWaffer iibergeben wiitden, und man bat dbann bie Nabhrungss
ftoffe mebr im Fleifde, weniger in der Briihe, Bei der oben
befdyriebenen Kochweife gerinnt bas Cimeiff erft ju tocifen Floks
fen,-wenn dag Waffer Ffodyt, und fommt mit andbern, nidt im
Waffer [08liden Stoffen ald unverdaulider Sdaum auf bie
Oberflice des TWaffers und twird mit abgefddumt. So geht
gwar ein Theil des Nabrungsfioffes verloren, allein die Brithe
ift bennody reidh an ndbrenben Stoffen. Dasd fo ausgefodhte
Sleifdy ift grou, unfdmadbaft und [dwer verdbaulid gerorden,
unb bas um fo mebr, je langfamer e8 erbigt, und je Iinger
audy nadber nody bdie Cinwirfung des fiedendten Waflers forts
aefest wurde, €3 iff wic Stroh oder trodenes Holy und Eein
Nabrungsmittel. Soldye Fleifdbrithe aber fann audy gang als
lein hinceichend fdttigen und erndbren, befonders, wenn ibr eine
binveichende Menge von vegetabilifden Stoffen, ald8 NReif, Kar-
toffeln, Hiilfenfeicdhte und dgl. jugefest rwird, und wenn man
nodh ein Stitd Schwargbrod dagu ifit.

Gine vom Frbr. v. Liebig vorgefdhriebene Fleifdhbrithe file
Reconvalegcenten (Senefende) witd auf folgende LWeife bereitet:
Ya Pfo. Dithner= oder Rindfleifdy, fein gebact, wird mit 1'/s
Pfd. deftillivtem Waffer, 4 Fropfen rveiner Salzfdure und /a2
Duentden Kodfaly gut dburdygearbeitet, eine Stunbde flehen ges
laffen und durdy ein Haarfieb ohne Prefjung durdygefeiht. Sie
enthdlt den DBlutfarbfioff und bdie gewdhnliden Beftanbtheile
der Fleifhbriibe nebft der verbaulichen Salyfiure. Sie wird
taffenweis getrunten,

Mandye Hausfrau fodyt audy wohl Suppe aus Bouillons
tafeln, Diefe werden meift in Franbreidy aus Knodyen bereitet,
enthalten aus bden Fleifdhfubftangen nur den Leim und find nidts
toeiter, al$ ein gewdbnlider, aber etwas gereinigter und geroiirgs
ter Leim. Gine folde Suppe ift nidyt nur fdwer verdaulid,
fondern audy renig nabrhaft.

Oefter wird die Giite und Kraft der Suppe nady ihrer
punfeln Farbe beurtheilt; diefe giebt aber dburdyaus Feinen Un-
baltspunft, ba, wie jebe RKOdin weif, folde Farbe burdy ein
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wenig gebrannten Juder obder *eine braun gefdmorte Swiebel
becguftellen iff,

©oll bas Fleifch mit der Suppe gegeffen werdben, fo fest
man ¢8 mit faltem Waffer an, in das man etwas Kodyfalz
wicft. Das Kodyfal; dringt in dag Fleifdh und [6ft bas Ciweif,
den Faferfoff und andeve Fleifdhererabte. Das Waffer muf
aber bald in Hige Commen, weil fonft das Sleifdy zu febr auss
laugt und alle Kraft veclieet. Durdy Hige gerinnt das Cimeif
an ber Dberfliche bes Fleifches und verftopft dem Waffer den
Weg in das Fleifdh, fo baf 8 nun in feinem eignen Dampfe
weidy fodht. Auf diefe TWeife (GFt man nur einen Theil des
Sleifdyerteactes ing Waffer gelangen, mit dem bdag Gemiife ober
die Kartoffeln gefdmolzen werden. Das Fleifdy barf bann nue
fo lange gefodyt werden, big bie Fafern erweidht findb, Died erz
Eennt man davan, bdaf eine Gabel, mit der man in die Mitte
bes Fleifdftiickes fticht, Feinen 3dhen Wiberffand finbet.

Solgen mebrere Geridyte auf die Suppe, fo ift es nidht
tathfam, viel von berfelben zu geniefen, bda ber Magen durdy
bie Menge von Fliiffigleiten ungebiibrlicy auggedehnt toivd, und
e¢r bermag von den nadfolgenden Speifen tweder eine binreis
dende Menge aufgunchmen, nody audy den rechten Nusen von
ibnen ju gichen.  Gine allubriftige Suppe jum DBeginn desd
Diners fhadet ebenfallg, in grofever Menge genoffen, ber Wir-
fung nadfolgenber Gerichte; in Eleinerer Menge bingegen rvegt
fie an und veist den Appetit; deshald ift o8 audy Sitte, jum
Beginn dev Mablzeit flarke Fleifdybriipe in Zaffen ju ferviven,

Was in dber Suppe gefodt wircd,

JIn ber Fleifcbbriibfuppe rerden ver{dyicdene Stoffe aus
bem Pflangenceidie gefocyt, wodurdy diefelbe, wie fdyon gefagt,
an Nahrhaftigleit gewinnt. Soldye Stoffe find 3. B.

1) Reif. Ats Baterland des RNeifies wird Aethiopien
angegeben.  Jegt wird er fiberall in armen 2dndern angebaut,
Cr verlangt einen warmen, feudyten, periodifch liberfdyroemmiten
Boben. Befonders viel wird in Oftindien, China, audy in Sta:
lien gebaut. G ift eine getreideartige Pflange, deren Halm
¢toa 4/ hody rird und bdie. Stdrke einer Gdnfefpule bat. Seine
Uehre fieht anfdnglidy einer Gerftendhre dbnlidy, bildet fidy aber

.!
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fpdter jur Nispe. Der Ertrag bdes NReifed ift bedeutend, in:
dem fidy die Ausfaat wohl 30— 100fdltig vermehre, Der eins
geerntete Reis wivd gedrofdhen, ouf Miihlen von feinen Hiilfen
befreit und nun fitv ben SHandel, um Gdhrung zu vechiiten,
in der Sonne, oder {iber Feuer geddret.

Sn Ghina, Sapan, den beiben Jndien, einem grofen Theile
Ufvias ift er flic Millionen Menfden das widytigfte Nabrungss
mittel, tdglidy finben wir ihn bier auf bem Fifche der Armen
und NReidyen,

Der Neif enthdlt von den Getreideargn am meiften Stdrs
femehl und am wenigften Kieder. Cr fithrt gwar dem Blute
viel Fett 3u, fleht aber den andern Getreidearten an Nabrhafs
tigkeit nady, Diefem iff e8 uzufdyreiben, daf die Menfdhen,
bei benen er das Dauptnabrungsmittel iff, grofie Maffen bavon
vergebren.  Cr ift leicdht verbaulich, giebt aber wenig Krdfte und
ift barum fiir Leute, bdie {dywere Wrbeit vervidyten, Eeine geeigs
nete Mabrung. Won bden reifverfdlingenden Hindbus heifit es:
»Sie find faul, feig und tiidifd, jebem Dedpoten unterthan und
wicber jeden Augenblick beveit, oudy den beften Heren u verras
then.  Jbr ganges Leben wicd vom BVerdauen in Anfprudy ges
nommen., Jebe Berwegung und Acbeit ift ibnen [dftig, uners
trdglich, und fo find fie gendthige, zur IWaffe dbes Sdywadyen,
ber Falfdbeit, ju greifen.””

Bei ber Bubereitung bder Reiffuppe Eann bder Reif nidyt,
wie der Grieg, in der Fleifchbriipe gefodyt werdben, fonbern er
muf, ebe er in diefe fommt, im Waffer abgefodyt fein, bdamit
in demfelben feine Jellen vollffdndig serfprengen, und er fo ges
horig quilit. Unter allen Getreidearten verlangt der Reif am
meiften cinen ergingenden Bufag von flidfofhaltigen Stoffen
alg Mildy und Bouillon, Neif mit Butter gefodt tird nie
eine Eedftige Suppe geben,

2) Graupen. Diefe werben meift aus Gerfte, aud
wobl aus Weizen und Spely auf der Graupenmiihle gefertige,
inbem bie Getreidefdrner von bder Hillfe befreit werden.. In
Begug auf bdie demifden Beftandeheile und die MNabhrbaftigheit
gilt daffelbe, was fhon beim Getreive gefage iff. Darnady find
audy die grébern Graupen nabrhafter, alé die feinen. Warum?

3) Sago (Perifago) Eommt von der Sagopalme, beren
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Baterland Oftindien und feine Infeln ift, wo fie auf fumpfigem
Boben gange TWalder bilden, aber auch angepflangt werden.
Der Baum wicd 15— 30/ hody und fo dick, daf ibn ein Mann
faum mit den Armen umfaffen fann, Die Rinde des Stam:
mes ift 2/ bick, bdag Uebrige befteht aus einem eifien, feudys
ten, fdwammigen Mace, das cine grofe Menge Stdrfemebl,
unter dbem Namen Sago befannt, enthdlt und von ben bdorti:
gen Bewobnern wie Reif und Korn benupt witd, CEin Baum
liefert gurocilen an 400 Pd. Stdrfemedl. Da dies Mark in
alten Bdumen verbirtet, fo (Gt man bdiefelben nidyt alt wers
ben, fonbern baut fie ab, wenn bag IMaré veif ift, was man
baraus erfieht, daf ein weiflider Staud durdy die Poren bder
Bldtter dringt. Der Stamm wird dann in Stiiden jerfdgt,
aus demen man bdas Mark herausfdabt, das wie Sdgefpine
augfiecht. Die Maffe wicd mit Waffer fo lange burdyfnetet,
big fidy fimmtliches @tdrfemehl von den Fafern getrennt hat
und in e¢in mit Waffer gefiilites Gefdf fammelte. Dag Waffer
witd abgegoffen, und bas am Boden fisende Mebl, weldies wie
feiner Salf ausfieht, in Kbcben von Sagobldttern aufbewabet,

Bu ung fommt der Sago in Kbrnern (Perliago) und zwar
alg weifer und rother. Diefe Geffalt exhdlt er dadurd, baf
bag nody feudite Sagomebl durd) ein Sieb getricben wird. Die
bierburdy entftandenen RGrner werden juerft an der Sonne unbd
nadbher in cinem Ofen villig getrodnet, wodurdy fie ecine aufiers
orbentlidhe Hdrte erhalten,

Sago fieht in der Reibe der leidht verbaulidyen Nahrungs-
mittel und ift befonders Kindern und {droddliden ermwadhfenen
Perfonen gu empfehlen.

Audy aus dem Stdcbemehl der Rartoffeln bereitet man
Sago (deutfden Sago), der bdaran su ecfennen ift, dof feine
Koener runder find, und beim RKoden mebhr oder eniger zers

iefien.

‘ 4) Griige und Gries gewinnt man aus Gerfte, Hafer,
Hirfe, DBudyweizen, Neif und Weizen, indem bdie Kbener ents
biilfer, dann grob gemablen, ober geftampft und gefiebt werben.
Gries ift die feinfle Are Griige, die man meift aus Weizen
ober Reifi bereitet.

Aufer den genannten und nody einigen andern Begetabis
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lien werden audy Eier in ben Bouillon gequirlt.  Cine foldye
Suppe ift befonders ndhrend.

Anbdeve Bubercitungsacten dbes Fleifdes,

Das Fleifdy fomme qufier in den Suppen alé Kodys unbd
EBmthen[d) auf unfern Zifd. Soll das gefodhte Fleifdh obne
Sleifdybriihe gegeffen werben, fo muf ¢, um nabrbhaft und
fdmadhaft ju fein, anders bereitet werden, al§ auf die eben
angeflibeee Weife.

bns Sleifdy wicd fiie bte[m Fall in Bochendes Waffer ges
legt. Man IGfit daffelbe einige Minuten fochen, gieft dann fo
viel Ealtes Waffer su, um bdie Hige des Waffers unter den
Siedepuntt ju bringen, (60 Grad R.) und bt ¢é ein paar
Stunden in biefer Temperatur. Das Cireif der Aufern Fleifdy:
fdhicht gerinnt, fobald ¢8 in dag Fodhende Waffer Fommt, und
bildet eine {chtwerer durdhdringlide Hitlle um die innern Theile,
fo bafi bas Waffer nidyt ju denfelben dringen fann; bdedhalb
bleibt ein grofer Fhell ber (Blicen Mabhrungsftoffe in diefem
suriicd,  Die cingefdloffene Feudtigheit des Fleifdes vermwanbdelt
fidy burdy die eindringende Hige in Dampf, und fo wird daf
felbe in feinem cignen Safte gefocht. Cin fo gefodytes Stiick
Sleild muf durdgefdhnitten nody feinen Fleifdfaft entbalten,
Da bdaffelbe durdy dag Kodhen nur wenig von feinen Beftand-
theilen abgab, behdlt e mit ben Mabhrungsfioffen nidyt nue feine
Nabrhaftigkeit, fondern audy feinen Erdftigen Gerudy und Wohl-
gefdmad.

Beim Braten muf das Fleifd e¢inem recht Felftigen und
tafdhen Feuer ausgefest terdben, damit fidy die gange dufere
Sldde auf einmal gufommenzicht, und das Eiweif gevinnt, ehe
ber Saft Jeit gebabt bat, baraus zu entweidhen. Ein foldyer
Braten wicd beim Auffdhneiden vthlidy, am Knodyen rofenvoth
ausfehen. Die dufern Sdidten befommen durd) die Serfegung
bes8 Farbftoffed und durdy die fiy bilbenden brenzliden Stoffe
eine: braune Rinbe, die den grofeven Theil der (Bliden Stoffe
im Fleifce 5urucfbeba£t, aus weldem nur ein dider, gebaltreie
der Saft in verhiltnmifmdifig fpdclider Menge ausquilit. Um
den Austritt ndhrender und f{Hmadhafter Beftandtheile mit den
Sdften und ebenfo die Wafferverdampfung su verhindern, weldse
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ein Dartwerden ded Fleifdhes veranlaft, wendet man beim Bras
ten Sped und Butter an. Durdy die Berfegung von Fett bil=
bet fidy Mildyfiure, welde ebenfo wie Cffig die Lofung bder
eimeifartigen Stoffe befdrdert. BWom Effig, wie von der fau:
ven Mildy, fagt man, fie maden das Fleifch Eurg.

Das Braten des Fleifdes unterfdheidet fichy vom Kodhen
baburdy, baf bei erferm die Beffandebeile des Fleifdyes im feften
Stoffe bleiben, bei lesterm theiltweis oder gdnilidy ins Waffer
{ibergehen follen. Tegen der obengedadsten Bilbung der Mildh-
fdure und bes nidyt vollftindigen Gerinnens der innern Theile
bed Fleifdhes it das mit nidyt su vielem Fett gebratene
Sleifdh verbaulicker alé gefodhtes.

Nadytheilig ift ¢8, das Fleifdh vor dem Kodhen oder Braten
einige Beit im falten Waffer fiehen zu laffen, da bas Waffer
bie nabrbaften Stoffe ausjieht.

Auf unferm Tifdye erfeheint audy gumweilen neben dem fiis
fden Fleifde cingefalzenes, fogenanntes Pofelfleifd.
Das Ginfalzen oder Einpdkeln gefdieht, indem man bas Fleifdy
mit Kodyfalz ecinreibt, beftreut und cinige eit iibercinander ge-
[chidhtet ober gqeprefit liegen (86t Dag Salz verurfadyt eine
Bufommengichung der Muskelfafern und gieht /s bis /2 bes
Sleifdfoftes aus, 7 fidy darin auf und bildet damit die Salzs
lake, in der eine grofe Menge von Giweifi, forvie von andern
gur Berdauung und Cendhrung nothwendigen Stoffen verloren
geben,  Auf diefe Weife wird das Fleifdy minder nabrhaft und*
berdaulid und verdndert feinen Gefdymacd. ¢ folite daber
von Pecfonen, die an [dledter Berdauung leiden, nidt genoffen
wetben.

Der Zwed bdes Einfalzens iff die (dngere Aufbervabhrung,
namentliy bei warmer Witterung, Daffelbe [GFe fidh aber auf
eine andere Weife erveichen, obne den bedeutenden Verluft an
RNabrhaftigheit des Fleifdes. Man taudhe daffelde in Eodyenbdes
Salgwafier und erbige diefed wicder big jum Siedepuntte.

Am zwedmdfigfien Fodyt man das Poékelfleifd mit Ge:
miife, bdie viel RKieber und Giweif enthalten, 3. B. Grbfen,
Bobnen, Kohl und dergl,

Das Fleifdy fomme endlih audy als Sinud;flfifdj) vor,
3. B. Sdyinfen, Hamburger Rindfleifd u. f. w,
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Um das Fleifdy (dnger aufbewabren ju E6nnen, Hingt man
¢8, nadgdem ¢8 cingefalzen ift, einige Seit in den Raudy. Man
wdbit biersu den Raudy vom Dolzge, da Braun: oder Stein-
Eoblenvaudy bem Fleifhe einen unangenehmen Gevudy giebt.

Die Fdumif bhemmende Kraft bdes Raudyes liegt in dem,
im Raudse enthaltenen SKreofotbampfe, ber audy dem Maudye
feinen cigenthlimliden Gerudy vecleibet. Kreofot if eine fard-
lofe, alimdblig fidy brdunende, Slibhnlidye Flliffigleit, roeldye febr
ftavf nady Noudy viedt, febr brennend fdymect und bdie gavte
Haut der Sunge oder der Lippen gerbeizt, cingenommen febe
giftig wirft. Man wenbet ¢8 audy gegen Jabn{dmerzen an,
audy in ber Aufléfung mit Waffer (Kreofotrwafler, Aqua Binelli)
alg blutftillendes Mittel. €8 wird im Grofen aus Steinfobh-
lentheer gervonmen.

Damit man beim Nudern viel Raudy befommt, brennt
man feudytes Holz, Shgefpdne u. f. w. an. Durd) den Raud
weeden bie Fleidifafern ausgetrodnet, bdiefelben berlieven jwat
ben wiffrigen Beftandeheil des Fleifdfaftes, nide aber die wids
tigen Nabrungsfioffe.

Bag man bdburd) Raudy erzielt, fann audy ducd) Holzelfig,
ber SKreofot entbdlt, bezrwect werben. Holzeffig gewinnt man,
inbem man Holzfpdne in eifernen Retorten ober Defen glithend
madyt, ober man gewinnt ihn audy als Nebenprobubt bei Gas:
bereitung aus Steinfohlen.

Vecfud: Fille cin Kodflifdden bald mit angefeudhte-
ten Sdgefpinen und ftelle das Fldfddyen Gber eine brennende
Gpirituslampe. Nady einiger Jeit fleigt ein faueclicher Serudh
aus bem Flifdden. Diefer fommt von dem fid abfdeidenden
Dolzeffig.

Giefen wir Dolzeffig auf ein Stiid mageres Rindfleifch
und laffen ¢6 einige Stunden bdurdyweidhen und bdann an ber
fuft trodnen, fo fann e8 aufgehoben werden, obne daf e in
Faulnig dibergeht. Dies Schnellvdudyern bat nody ben
Bortheil, daf das Fleifdy frei ift von allem bittern Beigefdmad,
ben der Naudy der Kiide und bded Ofend guroeilen durdy vers
[dhiedene Brennmaterialien verurfadyt. Das fdynellgecdudherte
Sleifdy ift gewdbnlih bdrter, a8 das im Raude gehangene,
audy geht dabei ¢in groferer Theil dev Mibhrfraft verloven, bda
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ber flitfiige Dolselfig in bie Fafern eindringt, einen Theil Fleifc-
faft bevaustreibt und die Fafer. mit Dolzeffig tednke,

Das Fleifdy ift que gubereitet die nabrhafefte Speife fiir
ben Menfden. €3 ift gang befonders dagu gecignet, bie ver:
lornen Zheile unfrer Mugkeln ju erfegen.  Man fagt jo aud:
»Bleifdy madye Fleifech,

Der Fleifhfaft enthdle die Nabrung des Musfels, und bda
tic denfelben fertig gubereitet im Fleifche geniefien, fo muf bdal
felbe aud) in der flirzeflen Seit und mit bem qeringften Auf-
wande bon organifer Kraft wicder Fleifdy ergeugen.  Daber
ift e8 gang natiiclidy, bdaf fi Fleifdheffer durdy Erdfrige Mus:
Eeln auggeidnen. Der Sndianer in Norb - und Siibameria,
ber feinen Lebensunterhalt auf der Fagb erbeutet, jeichnet fidy
burd) derben Mustelbau und feurige Betwegungen aus. Daffelbe
finben wir bei den Biehsudst treibenden Tartaren und Kalmiicen,
bei den Hirtenvbifern bder Alpen und des Schotrifdhen Hodylanbdes,

Bei foldyen, vorziiglichy von Sleifdy fid ndbrenden Menfdyen
finden wic Muth, Trog und Wildbheit, jedes fiende Leben ift
ibnen ein Grduel, Wi gang anbers er{dheinen ung die Mens
fdhen, weldye fih vorberefdhend von Pflanzen ndbren, 3. B. der
Stalienifdye Lazaroni und bder Dindu. €8 febit ihnen neben
ber Kraft ber Museln meift audy die Rraft bes MWillens, was
von ben Hindbus fdyon bei Befpredyung des Reifies gefagt roucde.

Becgleidhen wir, was fiber die Wickung der Fleifdh= und
Phlangentoft gefagt ift, fo fommen wir babin, daf fiir den civis
lificten Menfdyen, deffen Lebensteife nidt die eined Fauernden
Dindug, nody die eines jagenden Praiviejdgers feinefoll, nur cine
gemifdyte Nabrung den gemadyten Anforderungen entfprechen Enne,

i7.
Eier

Diefe Eommen verfdhieden gubereitet ober audh mit andern

Speifen vermifdht auf den Zifdy, und Eein anbderes Nahrungs-
mittel vereinigt fo voliftdndig die Borglige des Fleifdyes in fich
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