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elehrung iiber die widitigften g'!,eﬁenmniﬂefn
vom Rriegswirt(dhaftlidien Standvpunkte.

Meebl. Mit Weizen- und Roggenmeh ift gany bejonders su fparen, da die
mfandijchen Vorrite den bizher getwohnten LWerbraud) nicht decen. Dasg MWeehl( muf
in erfter Neihe sum Backen von Brot vertvendet werdenr. Brot mitfjen alle Haben,
Ruchen mup nicht gegefjen werden. Werden Kuchen gebacden, dann vertvende man
andere Nehlarten. Dag Geritenmeh( ift befondbers zur Bereitung gefocdhter
Mehlipeifen, sum Cinbrennen 2. ju empfehlen, dag Weizenbrotmehl zur
Bereitung andever Mehlipeifen. €3 fann aber aud) jum Kochen vor Mehlipeifen
Derangezogen terben. Maisd-, Neid:, Kartoffel- und Hafermehl find fiiv
befonbere SBwece, die Ddurd) Ddie JRezepte erflart twerden, jehr gut zu vertwenden.
Bemerft muf werden, dafp die Mehle fich tn Vejug auf Farbe und  BVermahlimg
nicht immer gleichen. Die tiichtige Housdjrau mup deber darauf bedacht fein, die
Unterfchiede Herauszufinden, um fich danac) vichten s fonnen. Dunfleres Geriten-
und Weizenbrotmehl fann 3. B. mit Reiz- und Waigmehl (ungefahr une 4. Teile)
permengt fverder.

Gries. Statt Weizengrie joll Reidgrieh, Peaisgriel und Polentagriep
pevivendet tverbenr. Der Neisgriep ift gany bLefonters {dhmachaft, wenn er jtart
befeudhtet und fo lange fteben gelafjen twixd. Dic Regepte geben die nabeven Ey-
flarungen. (Die Bereitung bon Speifen ausd MaidgrieR fann nad) denfelben NRezepten
exfolgen, die in diefent Budhe fiir die Bereitung bon Speifen aug Reisgriep angegeben find.)

Meid, KRann wohl vertvendet fverden, weil im Jnlande nod) Vovrdte find
und geittveilig Gimfuhrmiglichleiten entjtehen, aber feine Stelle jollenr miglichjt oft
Graupen einnehmen. Diefe find inldndifher Hevfunft, jdhmachaft und nabhrhaft.

Hleifch. Der Fletihoerbrauch foll moglichit eingejchrantt twerden. Kalb-
ileifch ift befonbders zu bermeiden, Ddafiix ift Sdhipien-(Hammel)Fleifd mehr
s beachten, fermer bdie Synnenteile ded Rindes (Bunge, Lunge, Leber, Nieven,
Cuter ufw.), da viel Fleifdh) sur Konfervenjabrifation fiir unfeve Soldaten gebraucht
wird und bdiefe Teile itbrig Oletber. Ilberhaupt jollen bdie billigeven Fleijchjorten
mehr beachtet tverden, um bdie Preife fiir bdie feineven Fleijchjorten, nad) demen jtets
jtavfe Nadirage ift, nicht noch Hiher werden st faffen.

Fett, Wie mit dem Fleifeh, joll auch mit Fett gefpart werden. ©3 lapt fich
in der Riiche bei einiger Wufmerfomfeit viel ecjpaven, noch) mehr aber dadurd,
ba bas Brot nidht jo oft mit Fettaufjtrich gageffen wird. Ein grofes Fetteriparnis
wird auch duvch) Beveitung der tm Voriwort erivdhnten sujammengeftellten Speijen
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