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1. Die Felvfiide. &

Berhalten @@bet euerung (Heiztednif), @Q\‘

& &
@petf enfeff el, S
Nie ol}ﬁ% Rodbadjlitjjigteit (%agﬁfebalter
@atw‘%)er) anbeizen. Qg,%

@ocbbab wird mittels Tridhter burdg@uﬂrohr einges-
[((t. Vorher Stand der %u[[ung\ mit Probierftab
ptufen, bei taglichem @ebtaucg\ ocdhentlidh einmal.
Feuer mdRigen, mwenn Kodybadilitfjigleit in Ent-
Liftungsbebalter (pribt; qurillt jie am Kefjelrand
heraus, Reﬁelfc[)muben anjiehen.

Keffel e rit anbea&%en naddem jie haldb mit
SRodhgut gefu{ft jin.

Feldbtidhe bed?ugen

a) als @@elbftfud;et

“@&O@Pelfm s fchonen, Heizmaterial zu fparen
,@r\tb Raudentwidlung ju vermeiden.

" 1. Dedel hodh- und fejtjtellen, Kejjel fitllen, Dedel
|hlieRen. ER flappe A und Ajdenfall offnen. O\Q

. Seuer a QnaBtg unterhalten (etioa 1% @tb&,@\‘\\
big aug edelventil Dampf entioeidht (

beginy). &

8. ‘JI&%) 20 Minuten Raudflappe A und &ﬁd)enfa[[
g@ anz jdliegen und Feuer aus @\ Seridt
@x todht jelbittatig metteg;s\
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b)arg,\o\gemobnlitben RC[fEI ,\6\\(\ : ”\@f‘{}\
lcs’*“%fbie bei a) 1 Q&\”\ | {%ié Bratvorridtungen ermogliden:

Q&% B : ¢ f&?} @? %ﬁ@aé Braten, Anbraten, Rojten oder %ﬁs&urr;enabon &

ASe N, magig " - ' S&lei glojen), Sped, Wurjt, Kar- o
S ’ g untexbalten. Ent o wletjd (Knoden bo ait , 'Tped, , §

&\Q& o] Dedelventil, wtﬁ)enfaﬂ und mtzetugt ] 0;\@@\ toffeln, Graupen, @‘c]‘(?f; Mehl, sertleinertem Brot und:
o8 fHlappe A halp |dhlieRen: %\&& s Feldzwiebad, %gp$engrﬁn, Biviebeln ujm. \%@’
3. Wiabrend der Kodye; : > | S° 3
Balten. dieit Tleines Feuer é&ﬁz}er- ﬁaﬁeefeﬁe\g,«@ @Q@
o . QO @
4 20 | iffen, Dedel {dliegen, Raudtlappe B und Ajden-
gﬂmﬁp?"fﬁm geuer aus, Ajchenfall und } i gaﬁfnen. 593 Srimn pp@s&ﬁb "

De d . MIRB“}@?& | w“"&%euer an, 1 Stunde magig m}ge"fbalten, bis aus
et e | D TaUBEn beim @blichen des feffels ‘; " Dedelventil Dampf entmweidt %@ﬁcbbeginn).
ﬂﬁtf)ftge?elggeggagc;:;ﬁ?ﬂ?e;&’t mg&}ecfelranb Dampj ' | @i“?‘\" c) Ajdenfall, Raudtlappe gﬁ“ b fdliegen, TFeuer
Deffnﬂt 0eS bebei Rt terfg?gn&ieben- Bor ben; Mf?;f\f‘{}: magigen. &
tel3 %euei??ﬁn gﬁeﬂel\ﬁ“ et Bentil mit- o d) Niht 3u fein gergéﬁlenen Saffee unter Ums-
entiveidyt wn nS anbeben, damit Dampf & rithren in Hangefied jdiitten. Ueberfodjen bver-
6fen. i gfi)raubenr binten beginnend & metden. &

O ’ oS o ; N

BB it & ol i P e) Nadh 5 Minuten Feuer aus, Raudtlappe B und

:};ﬂsft o DT en riigyten, idenfall_gan; {blichen " Qor Wbfitllen exjt

St Dentil verjtopit Gy R Dedelvendil, dann Habhn offnen.
ggﬁlﬂe%' d%%mtiir offnen tfﬁ‘?lelfg;lgar;a?em flm figwﬂ A B

i Dedeljdrauben vorjichtiq by Qfimen. S
nt » Lrtg big ur Halfte [+
1Bt umlegen.  Ueberidiifiger Dampf frogmy o) RGNS,

C,g;:y 2 . } ‘ . ~ . 5 . : .

gfa?ﬁt.tid)tung y <& gi {Dgaﬁn IeI 'gelbfu*g;:e jur €inbeiten von 125 bis 2
O Die porgefebenen und N E}RI) [t ‘03 Speijenteffeld 1751 - o“'i‘?\“‘g

Sy N U gum Teil fhon i A © altObe eifentefje &

o e ' N nm \a N "y -
e;ggﬂg;'ffge;ﬁi‘:f”g"‘?;}}ngen Bﬁteben augeg) f::?g: @*‘y %}%}Eﬂt bed Kaffeelefjels 901 Q;@?
griffen verfeben wunp tatiajfen. Sie find it -ﬁm@i§> ! RleineSFeldlitde fiix Einbeiten von 60 Bis
aud) die ob v audvedjelbar. Dadurd) pzor 125 Mann:

f eren Raften unmittelbar dem ey e . .- an |
gejegt terben, £r"aus: | @ Jnbalt des Speifenteffels 130:4"

' | o Jnbalt des RKaffeetefjels 701
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Rei Tgf%&u n : : > l >
: | g ﬂl[ﬁt mit f I | 2
DJL; , O ¥ ff)ﬂrfen N1 4. o A _
wg%p Ralf, Soda Biirjten, Tiider Qﬁg}\iﬁj:b Ruwe | S}m&\feftbmd)loﬁenen RKeffel bid8 jum Garwerden
@%ﬁ rennjtofivoryqt [aufend o "en_ | Eg@ﬁi, nidt langer! Feldtojt did, n_id)t juppig foder.

& ITeefodjen 13 kg Koblen ober wgig;“é?[‘ )(fllrlmaf S Q\@Q“ Spiter binsugegebeme falte Flitfjigleit unterbridt
&é" Jur Sdonung pes Gerates uﬁf b . @\v\* -i é\@‘ Kodporgang itar%\@ @Qo
<7 Bubereitung Halber pei Iﬁngeft;ﬁ Q;. ’:;dlﬂnnga:;%& b o Q@” | S

er E‘B 0 | | . ‘ | - ’ _
von fejten R odeinridtungen @ehm:g;':n':@o ’ b) Die Vehandlung der Cebendmittel.
en. | O .
) tS;IIITII;IB prmbalten, Aufpemwq % - | 8“*7‘5@@&0 | »@&@0
frﬁger @Port Des (‘EHEHQ Dienen Ii'g[ ﬁh%fen _Hnb | ;252) | g <2~Q’%

, Snbalt 12 1. RNidht auf Feuer k%n el@PEI]en.-: I @dcbfleﬂt_p nad Auslojen der SKnodhen und Aus-
Cingelbeiten iiber Goysy g ok r é@a[en ber itbexmaRig fetten Igif%ﬁ’m Fettopf jam-
eldfochbuch (H. Dy 86)a' in $. Dy, 476/3, die nebit | Gy, meln!) in 2—3 kg jhivere Stitde [dhneiden und in

agens liegt . in 592@& tajde Hed Vorder- | & Todjendes Salzaljer geben gm‘? 1 kg Fleijd etiva
2 | & 1 1 Waffer und Saly). Wenn' Jeit reidht, Fletjd) firr
7 3 b ‘3 | & fofJb Qaffﬂt%ﬂ} Bunb fi%,&q 4 gbarem Behalter aufjbe-
- Suberet & 2 wabhren. Julebt auf Fleijdbrett in Portionen jdnei-
eltu!}g ber serfOft‘ 0@@3\7 dent und gemﬁrmt“fggbében Sartoffeln oder Gemitje
a) Qlllgemeine g{m’é[n C,@;z.} | auggeben. Der g@ﬁat will feine Fleijdportion jehen!
Ueberliifjig A & ' Nady Gerausichmen bdes Flei | ibri
: gensAbfall pei ; _ es Fleifdes in der iibrig-
toffeljdhalen @gnteibffe(:t [ beim @emufcpuben und Kar- | gebltebener}Q«%tubc Gentitje garfodyen.
&ben@gﬁg\tte[ moali ol Bei mangelnder Jeit Fleifd) i i
‘ A [ LT 1 mange Jeit Fleijd) in Brithe laffen und
;;‘;f[%fg%gf bor SHB%reIiti?yz; u;;f_;rfafbi (nert un- @Einﬂc hineingeben.
ng&d . S ' \wa grundlid {ﬁsﬁbnocbc.n (ru}'t Leinenbeutel, Sdhwarten und

N majdyine vielfeit; > sSoehnen mit fa tems¥Wafjer anfebent und ju Brithe
.c;\,&\?on Sleild), Gemiife, %;gg:{nben@%um Serfleinern Q@Q & ausfoden. "'éu‘pp%gx‘griin, Gemiifejtriinfe und bDIﬁige@QO
X nflrtffg-ﬁ; %r{)t und 39[b3miebaé®%([cﬁfengrun’ Qarﬁ\ﬁz\v&” i«' \2-\\,:;;1:“\’ Jeile fJE’lQEEJlﬂtl‘t‘.\\é\?\ﬁw @?&“O

, Beiqab Sirta re ju Bi g | X : _ ‘

3 _ Jaben 3u Suppen und @adﬂei[g)). "B‘“b&f’ Ronjeryenjleijd nidt mehr r%ﬁ\n,

%- u SBl?gmn ber Rncbselt ie m ' 2 fE’i\\Q{\ 'l nurY marl\@n. ~\O{\ '

affer anfjegen. ann bodjteng 8, | | P . 5
RS | -.ﬂa@%auerfmutft im fertigen Geridht gar-
N : 51;\%@3 lajjen. o
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it als Mgnbei:e Portion (Ko ' ”
5 el . ett 0
Eg,_'[tﬂ\%“ fettreidhem 8Ieifc[)éiingu%tgszgtegeggztg

lefidh- und fettarmen ‘Ger; __ |
Mf bis U 15 g. Ertfbten m\liéﬁ%ememgn; ie

\

TR
‘s :::f;::: uft'l; Gemidfe. & - &
& t i) bietenden Glelegenpeit § ¢ ; >

ih:'fferhlt, f tifdes Gemiife und frijde Rfu'?':ttre?fe g%gfi

@"[{c;n“w Mengen berivenden g i
ulfeniriudyte, getrodnetes Semit codsSie
| ) e, get

toffeln in berfitgbaren %eb&[tern[mggr&gi%fuﬁir;

etniveiden (tiriere Garse: .

: | rjert! e

Kodjen mitberivenden. gris @“‘n’;@maﬁn Fum
Qs}"'

1“5”0!'?!1 . S

%mmu}tﬁr:t f*.: ;ﬂqﬁenbeg Saifer geben und etmq 10 bis

breiiq l’odj;n 1 offenem Reffelbedel gar, aber ni It '

lidhft mit 7 Daufiges 11 withren bermeipe % i
mit faltem %ﬂffet;ga%fcbrecfen_ Sy ¢ o

14 M{;ﬂ =" -a m ) | o
W ache e |
?{@?flgfett (Waffer urmcg.n iﬁ; J%_E"}ggénb ltebender O

| &J&m_ R‘ef[erEdel’ bleibt gffcﬁfnffem:‘gggut mllﬁ bededt (\{j\

v;\ 0 N\~ ‘
& Dodftens % 1 Maffer pro RopF anfeyen,

Rur fDIange fO['be : O fi
der S n, als unBEbmgt notio : a |
Wert der Speifen exhalten bleibt (nifbfl?bntt%;;éé%fgt
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7 Dampfen = Garmaden im %‘?ﬁﬂ bei gejdlofje-

Q® |

& 11

-%et!od)ie% Waffer durd) fodended Waffer ausd dem
Raffecteffel exgingen. |
%@‘ﬁleicbt bad Faffungdvermogen bdes SKeffeld fitr die

< Berpflegungsteilnehmer nidt aus, entfpredend dider .
© foden und gared Geridt mit Kodwafjer (aus Raffree@:}

feffel) ober Snodyenbriibe auffitllen. \&@

Dag fertige Gericht foll did, niht fuppig fein, da
biinnfli}bﬁﬁe Geridhte den Magen fiillen, (\gﬁt nidt
vorbalten. Ju fuppige Geridite mit Mebl, Grich,

\

Q\}ﬁta, Floden, Kartoffeln oder Ratg\gﬁi[mebl binden.

ntem Keffeldedel. N

Stiebeinjage (dte e-inggjﬁ%tt ierden) find m bent
Reffel beim Dampfen _eingujepen. Sie ermogliden
qleichzeitig getrennt%ﬁubeteitung pon Fleifd), Genuife .
und Kartoffeln ineinem Keffel. Die anfallende
Dampfbrithe exgibt, mit Mehl oder anderen Binde-
mitteln (Rartoffeln, Kartoffelmehl ujiv.) eine Fraftige

Tunfe.
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Sugtffbﬁmpfen eignen fidy folgende Lebendmittel:

Rind-, rof) oder por-
&
T Sdyeine-, Bev tritig £
© Dauerfleifd, s sangebraten O@Q
magerer Sped o ) in Keffel o
X . N
Gritne Bohnen Spinat >”
Mohrrithen gem. @emiife
Stedritben (fohlritben)
&g 4 S
| (;9\'\{‘\ A \}4\4 \
e N
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Arbeitdgang. &
\s\. & L i 6\‘\
Ref\[@o’“” Cinjagen — Locdhboden und Trénntwanp—
verjefen. &
R | 07
\&Q%}n feffel. Waffer einlaffen, hodjjtens big an Lodh-
O@%Uben. Yebensmittel in den Keffel fitllen. e "
& — e Fleijd) und Gemitje ift Heinerer, &N S

— fitr Kartoffeln qrofe _ N
T ffeln groferer Raum vorgefehen. <

— oeBen i)  Geridte aus Eebenﬁmitte%&o mit
gleider Garjeit zujammen, dicfe auj
etnmal, — bei verfdiedenen Gar-
jetten nadeinander in beg&%ﬁe[ aeben.

Qﬁfﬂen Des RC”C[S auf  ein . :
dhranfen. | ‘@&mbeﬁmug be-

6’\\
Stejjeldectel (hlieken (feiter '&%: [ | S
auf ,jtart” jtellen. Al K&;\@ IDtup) umd Feuer \é@
o O
Wahrend des Dimpfoofganges auf qeni R
d hobe e
Temperatur adhten, lebhafte D s ' 8
Ceiberlie @%}@f) fte. Dampfentwidlung er- & |
< Z
Jit SKeffelinhaltGar, Ol
euer wif , jdwady” ftellen, N
ﬁfﬂgﬁ sum “Portionjdneiden berausnehmen,
gﬁnu[e tertigjtellen und ab]'d)mecfegatﬁmb
Q%Q,Qaug ver Dampfbrithe Tunte 'Bcrci\.}@ﬁ. .'3
S S oo\&}
Qgﬁ nmerfung. R N

ot N
! Die 3u dampfenden Lebensmittel 1d bor dem Ein %\@
fitllen in den SKeffel gleihmaBig mit Salz und Getilt;

ju_ durdymengen, da der Dampf in Gegenjah SHhum

Sodwaffer die Salz und Getoiivsjtofie nidyt Qg%(i:teilt.
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- S pm e e e

K N - .
»>¢ Durdyzufithren im ﬁﬁen Steffel der Feldfitde, bet o

£ 13

ﬁbﬁnfthC‘Q—; Garmaden im eigenen Saft unter Ju-
jaB ,gq‘ff Fett und wenig Waffer im gejdlofjerten

®ejab.

RS

fleineren Mengen gegebenenfalls in der Bratvorrid)-
tung (fiehe 3@;&% 1). ==

Anguwendent bei frifem Gemiife (Weihtohl),Rot-
fob! uifm&f&@uppengriin, Sellerie, Pilzen, Q&iﬁebeln.

.. fe £

S . o

ﬁzten in der Feldliide — -@armqﬁon in qrofer

2, ool I GO .
ige unter Jugabe von Fett (bei %ﬂnemeflet[cb und

" Gped Fein Fett) und wenig Waffer.

 Durdjufiihren in der sargg@%cbmng (fiche 3iff. 1).

Anzuwenden bet i}Iei@Q(Rnoc{)m auslojen), Sped,
Wirft, Konjervenfletjd, Kartoffeln, Jwiebeln, Sup-
pengriin ufiw. DagoBraten ober aud) nur Anbraten
geringer Wenger ’%ierbon, die dann dem iFeldhiden-
geridht im Keffel zugejebt werden, berbejjert iejent-
liy den Gejdhmad und fdafft Abwedilung. Aud)

Stnodjen,sangebraten und ausgefodyt, verbeffern das

Geridyt.

Qéﬁfim Bratvorgang verden neue -@eid;madﬁftnffle
_gebildet, die fih auf die Ehlujt und Betommlichteit
& ber Speifen gﬁnfti%@ﬁiémirfen.
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 Sdymoren = Anbraten mit toenig Fett bis Jur

fraftig braathen Farbe und Garmaden unter Hinju-

gabe ugﬁo Wajfer und Geviirzen ber fIchgz@ﬁ? yeler.
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lagerte.Samen und Lebensdmittel wie Reis, Grau-
. Q. - - Wi -
penﬁﬁuliertrrumte erfordern lange Kodhdauer.

14 ((\Q’ {\\{(\
15

D g R : : \®<§.
urqm?ubren i der Bratvorridtung (ftgﬁ.Stff. 1).

Angutvenden bei Sdmorfleijd), Gulaf -

- 7 : ’ I z
fonferven, 3wiebeln, Gmenft&uter$g?rreg ﬂgg.
'anten uft, e ; .

©

S

@Q\} Roften = durd Cinirfung bon Hige fverden untet§'0

ey .
Gdrseiten werden vom Kodhpuntt an geredynet. Aus &
oben  angefithrten (Brién@en jtellen fie nur Ridt- @@O
’@\Cf’inicn dar. ©

& Dingugabe von wenig Fett neie. Fraftice (o R ©
7 ftoffe gebilbet. s - @’ef@mg@ " o TR _ NS
2 _ > Garseitedt fitr tierijde Lebensmittel: NG
Durdjsufithren in der Bratvorridtung. *r. Rindleild &
Ansutvendert bei MeBl, Grich Grg ‘?f 1348 e tndj E@l.l T RS etiva 2%—%@ tb.
floden, jerfleinertem Brot ober & n mge , Dafers | . Sdwginefleiiy . . . . . . etia 116-<2 &td.
e s ad ujio. . Daverfletiy, Rimd. . . . . . etwa 3% Stb.
d) Die G @“\@ | Daygeelet|d), Shwein . . . . . etn\)}g\@ 215 ©tbd.
) Die Barzeiten der Lebengmittel in ber | Daiterfleifeh, Sped . . . . . . efba 1% St.
Gelbﬂid;e. ~ | Q\\ﬁod;bauermuri ks . oOnur 20Min. giehen
- & \Q? S en, nidh ¢
Die jum Gariverden nottoendige Rodheit ift | e 5 laffen, nid)
| aRe a[)[;angtg@ﬁm _ & RO - & P
Gerat: Gleidmagige Wirmesufuhr, Koden bei @\}& | erbenfletjd ,@\}%Q nidht toden
geldloffenem Tedel, modurd) Ileicyter Ueberdrud | L i mur im_jertigen
entjtebt, verliirzen die Rodhdauer. & Geridyt exrodrmten.
Waffer: Waffer mit- : | L
Ei}a[[@“‘-\_ be?[éin;gg %ib[;ﬁb?:;'t[fegitg:? éﬁ*‘;ﬁbﬂitﬁ | @arigﬁ;e\n fitt pflanjlide Yebensmittel:
Rg‘#seit- [g lichten, Rartoff&gfﬁ, - AR R LSRRG 45 Min.
BebenBmittel (tierifdl Wrmires, | o Bieliag, fe v C S0 E dise PR BIN
< wird feellr ek 3 Ifag){h?%%wg[e&e; Bleify WeiBlohl, fr. . . . . . . etwa 1% S, &
{\Q@\“ Tiere braudyt fiirjere Garjeit a8 das grnbf};f:;gi;: 05;) {\C&otrobr, ; e TN, .@&’ o e R B o O\g}‘?’
5 olter Tiere, & W Seamerttant . . . ... etia 1% Sth
Sebensms . X Oriintohl, fr. .. . . . . efva 1% Std. 5
; mittel (pf[ﬂnﬁrld))! %}rifc[) gee;ﬁfgte - - <<'3>\> 9 & <2>\>
Iu.nge .@th]'e brauéen einen %tudjte'g[ b @O\@ar ﬁﬂb[tll?en, f!:@”\ S Anag. e N R etiva ’éb-
geit, die altere bolzige Gemiife Beniti ] @;\5 A e’ %?brrubeg@fn SRR R L SR 1 y@tb.
53 ge- | arunmne %35?19!!, A SRR e O o }ﬁ& Stb.
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Selletie, 1. o 5
= Ay | i ' ° : ]
Iumateﬁ‘i;;r ¢toa . 3¢ @t_b- Bet Rg@‘fzerttbten feit fid) dexr jtrenge .ﬁpb[gefd)mad
Bmieﬁ\ﬁln' . etiva &\?‘3‘15 Min. mit dem erjten Wafjerdampf am Kefieldedel ab.
s etioa,© 45 Min. | gf entfernen durd) Abwijdhen bded Sefjeldedels.
*gg . Hpet . etoa 2 ©td. O& g 2 ehr jtart riechenden Stobl (aud) Griinfohl und A
e EPQ‘UGTEH : .;\QQ?ma 10—20 Min, & ) Koblritben) u Be inn im offenen Keffel foden,
5 Tepl & etiwa 5 Min s § S Damit ubler @et@g‘:xttmci&)t, dann bei gejdloffenem o
Exbjen . . PR @&ib- : | AN @\569
Bobnen . . a0 —ef@tb. ?Ingenebm%:ﬁieid)maditoﬂe erhalten &
Linfen . . Ve tb. hug@%orﬁdﬂige Borbereitung: &@,@
@.«:bellola . et11:n;1<\<z¥~<> 2 Min. %g§ qute, einandfreie Ware peripenben. Kurj
Die mit einem * verjehenen Ge > By amd griindlid) toajgen, aber Nabritofje nidyt durd)
. & ptihte D | ° . 5l . |
langerem Stehen nad) und find m@gﬁ%?; an g]egxznb&el: @?’0 langes Liegenlaffen im Wafjer anslaugen.
fodyen, dn benen Ausgabeseit fefifiegt. I s und Jubereitung: <)
Aomatenmart o : é\éﬁ@ Die dem Lebendmittel emﬁarecbenbe Garmadungs-
Jaure Gurten Joerden nidt mitgefodt, & art anwenden. Speifen nidt unnotig jtart und nur
Extrafte Sl londern  bor ber Ausgabe & jo lange al§ unbebingt notig foden laffen. Keffel-
fr. Peterfilic unter das gare Gericht o | dedel moglid)it %@iﬂﬂ.nﬁm balten, damit gute Ge-
pulp. @cmiiréﬁé\u A gemengt. Q@& [c[)mc.tdsftnﬁv; nidt mit dem Dampf entioeiden.
) S <© Wenig umrithren.
59?911? gctm%etde) Gemitle gelten bdie gleidhen Sar- o
: v Jdhteintiveidhen verla P Yo = v
f Eirgjgflbe iy W erlangert f?\@@argmt Neue (?é{d)madéituffe bilben:
) %ﬁg@@ Q’o'\N O%@tcb Braten obder aud) Anbraten bon
& thefferung der S  Hleijdy, Sped, Suppengriin, Jwiebeln ujw. durd)
,ng erung gk, SN2 g& & Roften von Mehl 1 b'jertleinertem Brot ober Feld=
’ {‘3@\ d)ltd)te @efd)maditoﬁe Mtnitbtgp’fw {9\$ &é\d& 3,'miebad {frmaie D1 1) 11 n ft et und & d’ nmoren O$.
X fBei_m Fleifd) Druditellen gri?nbli & biixften %%@‘?” X jelbjt fleiner %‘.\g&fé‘ngen (jiche Garmadungdarten). %\@ﬁ*
%IQIfchgeru@ burd) Effigafier entfernen. @2’0 Dinjujesen bon: >
etm Gemiife faule, telfe und bolzige Teiles - CNE e 7 _ %
und angejtandenen Sdmub entfernen g}%ﬁ Gewitrgen (Gewiirstabelle fiehe %c{g@?f)bud)_
| ' @Q* . %5&%86) Q%
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Rriutern ASuppenfoiuter fr s o
o PN rauter f]‘,‘t Dbe % y | ;
trodnet it faltem Wajfer anfeen. f%ﬁ'—@k@g:i f) Roﬁ%ei{ungeu.
it ¢ gfrauter  jerfleinert und getrdodnete L |
Sraufer in Pulverf t ; , A. 1|.° Oeridte unter BVerwendung von Kartofjeln.
: : orm fury vor der Efjenausgabe |
jgl‘&'@n; nidt mitfochen). S S Q\@ Q@mnhgctid)t. AN
&Q@Z’u tfen (in Wiirfel jdhneiden, niht mittoden!). ?g~0$ | %&’@ Britblartoffeln ind frijdes Rind- ober Sdhiweines|
“Tomatenmart (mit Waffer anri Nl % ﬁifd) oder Dauerfleifd \3
AL ajjer anrii 20 X N
bas fertige Geridt geben; nidht mbiff:cb::?b o | o SeE (1) NN ¢ -7 s ok
Bitamine erhalten Bleiben) r %{\B‘ | - . ober (2) Konfervenfleijd. &
Defeertralt (j - | 0! i}Iij-?&;& c;@&
A g
Gifen Eriibr (in beifem Waffer aufldfen find ing (ﬁs‘ , in fodjendes Waffer geben
en.  Hefeertralt ijt Dttamt%\@md;)_ »B80g frijde ober und etima 2% Std. foden
: . . , _. & , : ;
Speifenmiirje (ins fertige Gffen gﬁ,\en)_ - : 1 2,5—3g getrodnete ¢ [affen  (Schiveinefleifd
Soja (in Waffer anrithren unp ankﬁ\ﬁ"\\\? de des R & | ea @ﬁppéinef[gl;?é nut{&gt%a 1% 00w
ben Epciien 3ugeben furi ﬂuﬂg@en I Dd)eng @Q 5 . Q,Q
| 2en laijen). e 1500 g frifige ober) .o
& &° <Bingugeben und garfoden
2 o2 150 g getrodnete
& . Rartoffdf [affen, etiva nod) 34 Stbd.
o N T g
& 5 : Abjdymeden m\éf . @alz und Getvitrzen je nad
&g\ o &5{{\{\ Suberettungsart.
O o | 3 !
2° » Bemerfung: Bei Verwenbdung von getrodneten
& \\ . Startoffeln ijt das Einweidwajjer mitzuberivenden.
\,@f;\ \xf\ | glj"ﬂnémurft . . . in dad fertiqge Geridht ge-
Q%@""’ & T g;n, furs bl}rdf);tocben ucréb
K O g A m qerjiehen, nidt }
N N & S & ‘mebr fodjen Laffen. ®90®
@“3‘“& %\\%«\ i\éiﬁ) S (2) Rnnferbewxif:ﬁ exjt Tury vor der Effenauss
B S D gabe unter bad gare Geridht
> | PN mengen und nmur darin 1 -
& | ) marmen, nidt cmehr
5 o fodhen laffen. °
, -
{5&0
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.s\\ﬁ\\\@
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\ﬂnbete Arten des : ‘\00 ' \@o | e
s\o\ Geridyts. \@C”@ wlet] cE) @C’(é. . .« . . bingugeben und etiva %
2, Eg\\matenfartoffe{n ,&@O | big 1 Std. toden laffen.
@83 gare Geridht ift mit To o | ' 750 gﬁ.t |he obex hingugeben und alles
mate |
& “abjufdhmeden. Statt der © ruﬁarr 28 .50 ¢ 0® 'iﬁg getrodnete Kar- " garfoden laffen, etiwa o
:a & Biebeln zu b mpeni‘raute jind @ Q Ky
| o 3U berioenden. 539‘\ e %Q«\ ~ toffeln %o nod) % Stbd. e
e SR 2 W R ' ~
| %“”“ff“n mit Gewitrzqurten Q)ocg\ | ﬂb]cbmederb% SR S .} ) @0%%
{ @ftfg)uif’% g @emutggurfen (etiva 1 mtttgﬁmﬁe {§<:> | {5&}0
| DoY @ff;:auégabe HII:;.’L % fg;metben ut%é%rft 5. é}é Qg)é@
. as aqa 4
mengen, alfo nidt mehyr 2y g pe i B - B. @enﬁe unter Verwendung Rt
ju Tochen. & l &
i’ 8 8miebe[fart0ffeln \\<2>"% | %@i@iemuﬁe Y A \x@&}\
Statt der Suppentrauter fm%%té o0 g frijche od b AR @ Ty Q§
5 g getrodnete 3mlebefn<@n @Erld)tgmttgffi:[})eftr <‘§\® R S
5. Selleriet _ ,o  D. @eridhte unter %ermenbunq:%&
| At f‘\ﬁ o « pont Teigivaren &
3. @btatt Der @ubpengmmer lind bis ju 50 g frifche Q}& | E ® i ; | |
| 0 eg’, g gettodrgé}e @e[[ene it eimige Shoiebeln. @O | erichte unterx %errg«,@T mg | fiehe . Dv. 86
m Seridyt mtghfnc[)gn &&9\ f pont Hulj enfrudg\téu e } (Feldtochbud)
6. Saure (g] fig)Rartoffeln, & | F. Gerichte untc\ﬁ%crmcnbung
Das q ® Geri t | S | bon %c@;ﬁmd)t - Suppen-
c[)mggf%n @ lft ntit @ihg (blg AU Ofl@i) a'bau.ﬂ. ftmleﬂléﬁ
O
| Y %o 2 | @em&;te unter BVertvendung
| 8'@) ff mtt@auerfr%«ﬁt QOQ\P m%[ e LRI N 'QO%\\' . O@
%@ g Sauerfraut oder SN &f’ @@
; %\\@0 25 g getrodnetes, por- ] 1"195; ffert mit jo piel @e*” : R Seridyte unter %ert@nbung @9
| Derx emgemetd;teg affer anfesen, baﬁ 0%%\ | port Mehl . O%Qi‘\‘“ Ay ] B
Sauerfraut €5 Inapp bebedt ift und© ' 0%\}
einige Wadholderbeeren jum Kodjen Brmgeg@? , : . Warme ]uhgg,\.,uppcn und Kaltjdalen, %ubbmg:—- ¥
| & fpeifen, [@%‘e SoRen, Getranfe. Qg)@
&Q@ | &:}\s %@x
© . | | . (Q \5630@0
: .s\g\%
O
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Kodantweifung fiir fiige N °
'330,&150811131:!&113211: ,@5\0 Bt
Q%Q’Q\ | Q%Q)@ 0@@@‘%& angegebenen Budermengen lafjen {idh nad
o 1. Portiondmengen o §0®! o Gejdmad erbai@ @@
@@0 AlS ﬂ30ttion§mengen Lyfs sugrunde geleqt: ?&O ' I ,%\.&\0 | - ?&‘o : ?\0
3 Suppe: 1S Diter S © ' Onleitung fiit fiie Suppen, Puddings ufw.
Pudding: /4 Liter : 0%0 | Y 0@0
Sofe: 1/10 Riter, 0‘55\\0 1. Die Fliffigleit (Waffer oder Mild)) um Soden
Getrdanfe: 12 Qiter Q_@“’?‘ bringert oder fo lange erbiben, bis agé‘;\ Dedel-
2L pentil Dampf entweidht (Rodbeqinn).o
5. Mils(; ;i e | g&‘“ mp 1 odybeginn).o
. i I1Perjenmn. A | Off\ g : 3 ‘(\(’\\
' ¥ f 2, sUnter Rubren den Juder hinjufiigen.
Oievbei fann ein Teil der-Fri : | Y . . 5
Waffer erfet ober Btnf%nﬁg%;fﬁi% b;[brg | @Q{(\%- Das Pudbdingpulver mit der @qﬁgegebenen LWaffer-
Trodenmagermild gg@%mmen loerdben, &“"& i i 5\& '
Die ‘Betmenfbunqgé bon  Trodenmanermil 2O 4. Dasd gut'an-gerﬁbtte- i@af’\ver [angfam unter
en_tpfiebft fic[; gg:fbnberé in der Heifen g{‘s‘abte?i %@i\& jtandbigem Rith @rﬁn in die DeiBe Flitfjigleit
jeit, da {Ert[@ﬁitlcb bei langerem Stehen leidht ¢<z>‘} | gebert und fo lange;weiterrithren, bis die Maffe bei
jauert. &\{{@x & ' ﬁumbibgmigﬁembeiiw did bsv. bei Sofe und Suppe
O O i X9
3. Trodenma ' & S
: w’gﬁ Akt & 5. Dedel {dliehen, Feuer aus und Speife etiwa 10 bis
t 1 Liter Waffer = 80 g deenm&%emi[ 5 15 Mimeten, je nad) Menge, in gefdloffenem Kefjel
5 wdf_ngwgebrmild; wird mit 14 des Waffers gavenTaffen.
< angeriihrt, das iibriqe ) , 0 - i oa
&O@@ brabit und bas aggeggyf:&gﬁnﬁo‘bﬁ" ge < 6. 9 Pubddin g, wenn, Ausfiillgefife borhanden, Q
S &S er Dinein- Ko o Jofort ausfitllen uid erfalten laffen, fonjt warm o
2 gegeben. D Q& 2 reidhen N ' \E
= O | \L*O =~ : \L~O \E*O
& . : e v | & W v
> 4 Mildpuddings. < 0%\%® 3 b)RaI_t_fcbgcj\Yn und Sofen nad Wlﬁglicb\?\*@
S feit jojort-ausfitllen, dba Erfalten im SKeffel Fu

Alle Mildpuddings fonnen aud warm al$
jattigende Abendfoft gereidit werden. -

Iange@%\uert. Wahrend des Erfaltens g&ﬁ[tg

um@g&if)tcn, um Hautbildung zu vermeidern.
N

™
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; @cbnquahenpubbtng . «‘%’@@ | 2
SO )
mlt ‘,Bubbmgpulnet @cbotolabe'@}e[c%gfad 05:\
I ‘.Bottwn ® '
&
| gt 100 Poctionen 5 ﬁ) Gebote ftgt den Selbfod) ]
] _c}&\" 1 | Mild oder aufge[oft@lmdem o**\" | K\Q«& &)o
% magermild) x\\c’ 3 | K\\%‘Q 1. Die angegebeg\gﬁt ‘.Bortmnen jind Dodyitiage. ?@
30—35 g Juder 3_@95 Xg .1 Sodhe nur die erforderlidhe Wenge! C;\@
éﬁlbbmg}?ulner : &%o 25 ko I et mttgt%afﬂtcb m mttberbmucb ,Q«\\Q’
3 ; 1 " >
' Bl. Waffer jum Anrithren @ 35 1 (%@’?lnb Hilf fparen! @c;\é{b
8uberettung TlCld) RUC{JGHWCIIHHQ \&9 | . 4:‘*%
S @Q@Iuge alle Qebendmittel gut aus. Qetmetbe itber-
Beigabe: - .@@ | {\\@0 flitfjigen Abfall beim Gemiijepupén und Kartoffel-
a) Vanillef S5 & Tdyalen. Kode Stnoden, @e . Sdyvarten, hol-
, illejoRe. ¥l & sige. Gemiijeteile und @t% e fraftig aus. Ber-
b) Kalte Mildy, evtl. mg Qgﬁm[lm -Buder gemwitrat. 5 wende gejdhidt jeden no# audbaren JRejt.
& &°
: Weitere Rod}anm\&ﬁungen fitr Sitfpeifen fiehe An= & o SIREY Rampf\«%em Berderd:
age X |
i€ ot %elbtn?@ﬁ@ (P. Dv. 86). {,\\@“}} | 3. Alle Lebendm (gtﬁ moglidft ungertleinert unmittel-
@@\ S L% bar bor ber\eo wbereitung furj aber griind-
%”S\ O &Q}C\f\ I 1 d) 10 ﬂ J en ! |
Q&\@\ Rl ’ @xmifnb Waffer laugt Nahrjtoffe aus.
QY \\3‘;\\\’ S
Q@@O %Q,O‘\ 4. %‘?t des Fleifd) moglichit ungectleinert im Kejjel
N & Q & “ qarfodent, dann in verfiigbavem Behalter (Speifen-
i % & & trﬂget) aufberabren! Getrodnetes Gemiife, ge-
5 x O e S trodnete Rarto{ﬁ ober Trodengemiife dann erjt @
| X %\@” ¥ in der %}Ie rube garfodjen. Fleijd) zulebt a
B Q}\fﬁ | %Ierid)hre(%%m Portionen [dneiden und bei :
| & gabe ugé(é n ausgeben. S
| *\o“é\ &
o , (%zfu nd: Der Solvat will Fleifd) jeben!
r @&9 \&Q\q
I | <2>‘§§§\ o"},\\@
) 2
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D. @Q}etrodnete Yebendmittel k@iemuj& Rartoffeln,

S %adnbft Dauerfleifd)) 3 Std. in<berfiigbaren Be-
& baltern emmercben @ul]en[rutﬁé (Cxbien, Bobhnen,
2 ¥infen) nod) langer! r&meu[;maﬁer nidt fort@

S |ittten, beim Kodjen mﬁ%ermenben' @c;

g\\‘}& Srund: @roﬁe\g\ @rgtebtg!ett fiirs eg\@ @ar,
| seit, fein Wabrftnffnerlu]t

6. Jm fejtveridloffenen Keffel nur b,{% sum  Garx-
werden foden, nidt Ianger'w

Grunbd: @cbmadf)aftereﬁn@ﬁen tiirjere Rod)-
seit, fein ,,gﬂ}focben“ = (Bernid-
tung Ieben@tbtcbtlger Stoffe, , Strob-
geid;masf")

1. Kefjelinbalt ‘nemg umruf;ren'
Srunbd: @on'[t tmmer Brei.

8. %elbfoft,&bid mdt juppig foden!
@runb Biel Wafjer =

\“

oenig @atttgung

9. %nic[)foft (Rartoffeln, Gemiife, Rrﬁuter) jelDbit

A infleinjten Mengen au§ &eld und Garten,
o mitloden!

S Grund: Frijdiojt fonbert die @efunb[)ett

& 10. Mit {tberlegung unb\v?’“urgfalt foden!

dmeden! AT

Grund: Gute Koit erhalt lﬁe KRraft
der Truppe, Q@”f
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| Dhet!og(ﬁianbo der Wehrmadyt
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$e W

; Q&ﬁamin -Mertblatt

| Die @eiunbbett ves Soldaten ift nur b\gﬁ\;}t auf bdie

: Dauer gefidert, wenn ibm in feiner €rnahrung bdie

| Bitamine A, B und C regelmifig @:ﬁefubrt werden.

if @ﬁg\ Deshald moglidit in 1%&“: Wodje:

..
%

- Bur Dedung desd Bttamm-nsﬁbatfeﬁ auBer Butter
entiveber Yeber- ober B[gﬁnur{t oder ©alat oder
Karotten oder rote ERube@ ‘ober Spinat, felbijt ﬂtenu-
nejjeln geben. o2

Jur Dedung ded @iﬁtmmsnsﬁebatfes auier frijdem
Sdyweinefleifd), Lebertourjt, Kommigbrot, Knadebrot,
Linfen mod;eﬁtltcb 1- bi8 2mal Hefeertralt alé

Speif en‘mu:ﬁe geben.

Bur fbeﬁung ded Bitamin-C-Bedarfes: frifhe Kar-

toffelat’ (toenn moglid) in der Sdale gefod)t oder ge-

dampft), frijdes Gemiife; insbejondere Grintohl oder
N%tr[mgtob[ Rotlohl oder Koblritben, Tomaten baw.
< ZTomatenmar? ober &vid;e gridte geben.

4 seder %erpf[eg‘ﬁngﬁofftg,ter und Truppenarst, jeder
int %etpflegungghtenit eingefeite Beamte, jeder Fe
tod) bat Daritber ju twaden, daf die Soldatentd)
ndtigen BVifamine durd) die oben angegebenexn; e nad)
Angebot” oder JabreSzeit vorhanbdenen i‘@ﬁenﬁmttte{

entl;a’ﬁ .&Q
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& 5 Gebote furoi)en Kodh. L @
K@@ %\\@ | lb\""\'
1. Nur Dauverwarvenfojt fithrt zu %ltagb"t’nmmtgﬂ ll
und dadurdh u Rorperid)aibtgungen gﬁer At |
2. Frijdtojt (Rartoffeln, Gemiife @%utcr allex 2Art), |
jelbjt in fleinjten Mengen ag%’ Feld und Garten 1
taglidhy dem Effen I)mg,ugegé%m |ichert die notige { \\Q;?
3§
Bitaminjufubr. ‘.Utogléﬁt oft Robjalate. @Q@\
3. Jn Hirsejter Kodhseit 1be1 dichtverjchloffenem Keffel s\&‘(b
garfochen, mﬁggj t wenig umriihren. @@Q
4. Nidt tutm@en und fir jofortige ‘l[uégabc \'&"Jeb [
Cljens Lg@gen {\\@ |
D. @l\%‘ffl‘l den Yebensmittel moglichit 1{:11 Llermert |
;;mca und  grundlid) wajden. %a{¢cr [angt Ddie
&%Hamme aus,
0@\% ‘,\,0@\\3
QQ%Q &Q@‘ N\ L
\Q\g\ &Q\} ) QO Q’E’}Qy
& & o R
e & \»@ S
2
0@0
3
o
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4 Grundregepte fiir Volljoja.
(&belfqﬁ und Wiener Gdelfoja) ®QQ
Bolljoja ent@ﬁ’[ reid)lidh Cimeif und ett
aud) Qe I%?ﬁ\ i1, und dient deshalb dasu, dbie Speifen
fraftig un@b iamtg su madjen.  Dagegen enthdlt Roll-
joja teu}@ Starte, fann alfo nidht wie ‘:]th:l?,rfg> sum Diden

benu%i; werden. Die BVerarbeitung mat  immner,
megﬁ Sie auf folgendes adyten: @Qﬁ

Bullfoja wird juerft mit %i&g&\ angeriihrt und dann
den Speifen gugefest; ﬁéﬁl[nla nie einbrennen,

1. Cintopfe, Gemiife, %ﬁbpen.
- 15 Minuten vor <§ber Ausgabe wird dbem fertigen
Eifen %oﬂfum‘\@imt ber doppelten Menge Waffer
glatt angewﬁ’rt unter Rithren beigegeben.
S awﬁfbc[)en [affen.
Emmt @ed)net fir alle Suppen, Gemiije md Ein-
toﬁe 5 bis 10 g WBollfoja pro Liter.

25\ badflet[d) (‘Portionen werben um 4% groBer')

£ 10 kg Dadfleijd (moglid)jt 8 Rind und 25 Shivein)
oder Leber me@ben mit etmwas Sal; und % Ettegp\
Waffer gut durdygearbeitet, bis s Bindung @‘%
fommt, &ﬁme Semmel, feine Brofel, fggﬁ* OF}

nebm%ﬁ?

Eag@n ruhrt man 2,5 kg Lolljoja mit ﬁ%a 5 iter
qfholtem Waijfer ju etnem diden %@:@ci der mun fo



4.

Diefe Regepte find nur Grundregeln und lammf@ o°

Iang& m bad JFleijd) eingearbeitet mlt@c’%lﬁ eine
&gf [dhmierige Maffe entjtebt. <\C’

%ut Hadbraten ohme Fett jormt, man dbie Stiude
etiva zwei bid brei Pfund i&ﬁgﬁ und lagt fie in
einer fladen *Pianmne, mtt {memg Waffer gefu[[t N
bei quter Oberbife gar &ﬁetben @

Die Mafje balt beffer, ijt jdmnittfejter und Igﬁetet

al8 mit €i und Semmel, auferdem wird bgf%mtm t
jaftiger, nahrhafter und jattigender. @ !

o,)%

Sartoffeltiofe: \é‘i*

100 kg Pellfartoffeln, die etlgé\ﬁﬁ kg RKartoffel-

maffe ergeben, werden mtt,@ kg Mehl und 4 kg L S

Bolljoja gut vermengt. O}v ' &0\

Jit die Maffe ju tmﬁn jo gibt man ettoad heige
Mildy (entmbmt) %er MWaffer Hinzu. 5\@?’

un @alg,maﬂg% aufgebedt foden laffen. o ' t

Slm!tn - i..;(\”.\‘\\ Mﬁf\@ |
metbencmie itblidh zubereitet.

Su\m Qlfmeben pont 20 Liter nimmt man etioa
5@0 g Bolljoja, in Whajjer borI)et [ﬁon glatt ge-

Q,O mbﬂ S | ks

rajtig.

\\~
=0 O

nad Bedarf abwandeln! <z>
Neue Edelfoja ©. m. b. H., Berlin ﬂﬂl;@

Soja Veririeh ©.5.9., Berlin e@m
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