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Erweiterter Nährkreis

Zu dem erweitertön Nährkreise gehören die
Suppen (ausser Buillon) alle Arten Gemüse, Mehl-
und Milchspeisen aller Art, die Getränke, Fisch,
Wild und Geflügel und Eier mit Schnittlauch.
Dem Genuss dieser Nährmittel steht nichts im
Wege, sofern er ohne Schmerzen und Nachteile
ermöglicht werden kann. Zwar wird der strenge
Vegetarianer indes keinen so ausgedehnten Ge¬
brauch von ihnen machen, als man gewöhnlich bei
ihnen voraussetzt.

Suppen.
Die Wertschätzung der Suppen ist unter den

Vegetarianern eine sehr verschiedenartige, ja viel¬
fach werden dieselben für ganz entbehrlich an¬
gesehen. Herr Pastor Felke’s Meinung ist, dass
sie, namentlich für ältere Leute, in kalter Jahres¬
zeit aber für Alt und Jung, wenn richtig zubereitet,
eine zu angenehme Speiseart sind, als dass sie
übergangen werden dürften. Regel bleibt: Die
Suppen sollen nicht dünne Wassersuppen sein,
sondern, mit kräftigen vegetabilischen Zutaten
verstärkt und mehr der Breiform sich nähernd,
eine Speise vorstellen. In jeder Suppe rühre
bzw. koche man Obst (Pflaumen etc.) und geniesse
zu jeder Suppe Brot, weil dadurch die Speichel¬
entwickelung und folglich die Verdauung geför¬
dert wird. Gewürze sind (geringe Salzzutaten
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