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53
Borwort,

Die Kriegs-Fell-Aktiengefelljchaft, ein Kind des Krieges und
aus der ot der Jeif geboren, eracdhfet e3 alg ihre Pflicht, bei
unferem Alangel an Fleifch und Nobffoffen im Inferefje einer
ethobfen Crzeugung von Fleifh und Fellen die Kaninden-
juchf unmitfelbar oder mitfelbar in jeder Weife 3u fordern.

Ciner der Haupigriinde, die der allgemeinen Verbreitung
des Kanindyens bisher enfgegenffanden, waren die Vorurteile,
die weife Kreife nodh) gegen fein Fleijch hegfen. Den Veweis

 dafiiv 3u bringen, daff audhy da3 Kanindenfleifd) eine gufe,

{dmackbafte und krdftige Wabrung bietef und jeder anderen
Gleijchjorfe ebenbiirtig iff, glaubte die Kriegs-Fell-Aktiengefell-
fdhaft {huldig zu fein. Diefer Veweis kann nur in der Form
ecbracht werden, dafy der Ullgemeinbeit eine Sammlung von
Kodyvoridhriffen 3ugingig gemacht wird, die, von Hausfrauen und
bewdbrien Feinfdhmeckern erprobt, jo eine Gewdbr fiir ihre Giite
bieten. Dabei muf aber insbefondere darauf Riickficht ge-
nommen werden, dHaff jowohl die Hausfrau ald auch) der Berufs-
kody unfer den jeBigen jdhwierigen Verbdltniffen mif den nur
in bejdyrdnktem Alafe vorhandenen Jufaten ju rechnen haben.
So mandyes Geridhf, das friiber ibnen werf und verfraut war,
laf3t fid vorldufig in der alfen Giite nicht mebhr berffellen, es
mufy vielmehr Crjaf hierfiir gejdhaffen werden.

Die weife Verbreifung, die die Kanindenzudt infolge der
Moglichkeit gefunden baf, {ich die be[dhrdnkie Fleifdhration
mif ibrer Hilfe zu vergrifzern, begriindet 3ugleid) die Aotwendig-
keif, denjenigen, die bisher mif der Kanindenkiidhe nodh) nicht
verfraut waren, einen Leiffaden an die Hand 3u geben, der fie
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in den Stand feft, die Erzeugnifie ihrer Judt jhmackbaft 3u-
3ubereifei.

Die Kriegs-Fell-Aktiengefellichaft glaubfe diefen Verhdli-
niffen Rechnung fragen 3u miiffen und erlie deshalb im Som-
mer (Mai) 1918 ein Preidausichreiben, dad {ih fowohl an die
Hausfran ald anc) an den Berufdkod) wandfe und 3ur Cin-
fendung bewdbrfer Kochvoridhriften fiber die Jubereifung von
Kanindyenfleifcd aufforderte.

Dafy die Kriegs-Fell-Aktiengefellfhaft mif diefem Sdritte
einem brennenden BVebdiirfnis nacdhham, bewiefen die iiberqus
jablreich eingelanfenen Kodyvor{dhrifen. 172 Vewerber betei-
ligten fich an diefem Wettbewerb, der mit 43 Preifen ausge-
ffattet war. €8 gelangfen 3ur Verfeiluna:

1 erfter Preiz 3u Wark 50.—
2 jweife Preife u Nark 25.—
4 pritfe Preife 3u Mark 20.—
6 vierfe Preife zu Wark 15.—
10 fiinffe Preife 3u Mark 10.—
20 fedbjte Preife zu Mark 5.—

Giir die BVewertung der Kochvoricdhriften bhatten fidh) in
felbftlofer Weife fiinf bewdhrte und bekannte Fadleute 3ur
Qerfiigung gefrellf, die Herren: Stadthod) Geriche, Hoftraitenr
Déiweri, Stadthodh) Jimmermann, Hofiraifeur Schaerpe und
Stadthoch Steppler, jdmilich in Leipzig. €3 war fiir fie ficherlich
keine leichte Urbeif, aus der Fiille der Cinfendungen diejenigen
perauszufinden, die einer Pramiierung wert waren, und die aus-
gefeiten Preife in gerechter Weife 3u verfeilen, follfen doch 3u-
dem insbejondere folhe Kochvoridhriffen beriickfichtigt werden,
die den jegigen Verhdltniffen Redynung fragen, und nad) denen
fich mit befchrdnkten Sutaten ein wobljdymechiendes und nabhr-
bafted Gericht bereifen L. Naturgemdf fanden fic) unter den
821 eingefandfen Kochvoridriften ecine ganze Reihe, die das
gleiche ®erichf bebandelfen. Hier galt e3, das fiir die Jehtzeit
am meiffen geeignefe ausjumdblen. Anderfeifs aber war die
Sabl der Preife im Vergleidh) ju den Cinfendungen nur eine
jehr befchrankte und fo mufzte mandes Rezept, das an Giife bem
anderen vielleicht nur wenig nadffand, unberfickiichtigt bleiben.
Sudem ift die Beurteilung von Kodyrezepten bei aller Objektivi-
tit der Preisricdhfer fubjektiven Cinfliiffen ffets unferworfen. Die
RKitchengebraunche und Gefdymacksrichiungen der ver{chiedenen
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Gegenden unfered BVaferfandes find auferordentlich mannig-
faltig, — wer konnte allen diefen Umftdnden Rechnung tragen?

Die Kriegs-Fell-Aktiengefelljchaff mbdte aber auch an
biejer Stelle jowobl den Herren Preisrichtern, die fich der miihe-
vollen Arbeit der Beurteilung unferjogen haben, ald auch den
Cinfendern, die durdy die Veteiligung am Wettbewerd wefent-
lid) 3u der Verbreitung des RKanindyenfleifhes beitragen und
unberedhtigte Vorurteile bekdmpfen belfen, ihren verbindlidyften
Dank fiiv ihre gemeinniifige und felbfflofe Witwirkung aus-
fprechen.

Um das Juffandekommen diefesd BViidhleins, da3 natiirlich
nur einen Leil der durcd) das Preisausidhreiben gefammelien
Rodyvoridriffen enthdlf, erwarh fid) Herr Stadthod) Gericke in
Leip3ig ganj befondere Verdienffe, denn er bat fich der fiberaus
miibevollen 2Arbeif unterzogen, die bier verdffentlihten RKoch-
vor{driffen nodh) einmal 3u fichfen und 3u fiberarbeiten, und er
bat felbft durch eine Unzabl von ihm erprobfer Subereitungs-
arfen das votliegende Werkdhen bereiherf. Herrn Stadthodh
Gericke gilf audy bier der bejondere Dank der RKriegs-Fell-
QAktiengefelljchaft fiir feine felbjtlofe und liebenswiirdige Mit-
withung im JInterefle der Verbreifung des Kanindenfleifcdhes
© und der Beftrebungen, dem Ideal der Kanindyenziichter — Kanin-
denfleifh) sur Volksnahrung 3u maden — ndbersukommen.

Diefes Werkdren aber mdge weifeffe Kreife von der Vor-
sfiglichkeit der aus RKanindhenfleifch bereiteten Gerichte iiber-
eugen, e mbge der Hausfrau wie dem Berufskod) ein gufer
und {findiger Berafer fein und bdenen, die 3ur Verbefjerung
unjerer BolkSerndbhrung {ich mit Kanincdhenzucht befchiftigen,
Unlefy jur Weiterverbreitung des hleinen Hausfreundes geben.

Das Kaninden und feine BVermertung.

So klein und unbedeutend das Kanindyen fcheinen mag, o
aufierordentlich wichtig ift feine wirtihaftliche Vebeufung zumal
in der jeBigen 3Jeit der ANof unferes Vaterlandes.

Geine Cinfiihrung verdankt der Stallhafe dem Deutjch-
Sranzbfijden Kriege. Deutjdhe Krieger waren es, die damals
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in Grankreich die Kanincdhenzudyt kennengelernt haben und fie
nach Deut{hland brachten. Reftloje und unermiidliche Urbeit
vor allem in Kanincdhenzuchivereinen férderfen die Judf bder-
atfig, dafy fie mit Beginn ded Welthrieges eine wefentlicdhe
Hilfsquelle fowoh! fiir die Erndhrung unferes Volkes als audy
fiir die Verforgung unjerer Induftrie mit Robffoffen bilden
konnfe. Den cigentlichen Giegesjug des Kaninchens brachfen
jedoch erft die lefen Jabre, ald die Rationietung des Fleijches
jeden, der e3 nur irgend honnfe, veranlafite, fich felbff, wenn
auch) nur in befdeidenem Mafe mit Fleifd) ju verforgen.

Die friiber in vielen Haushaltungen iibliche Schweinezucht
war einmal durd) den NMangel an Futtermitteln, dann aber aud
durch die behsrdliche Niafnahme ded  Schweinemordes” immer
mebr bejchrdnkt worden. Dag Kanindhen konnfe hier die Stelle
des Sdweines einnebmen, dad big dabin jum grofien Teil mit
den Abfdllen des Haushalies gefiitfert wurde. Allerdings mufste
fich dad Kanindyen bierbei ebenfalls den Kriegdverbdltnifjen an-
pafiern und entbehren lernen; Kraftfutfermittel konnten fiir feine
Fiitterung nicdhf mebr jur Verfiigung geftellf werden. Gefreide,
Karfoffeln ufw. waren 3ur unmitfelbaren Ernibrung der Vevsl-
kerung dringender nofwendig, und fo befteht bdie wefentliche
Nabrung des kleinen Stallhajen jehf aus Abfdllen, die Kiicdhe
und Haushalf liefern, und die er in Fleijdh umjeht.

Diefe Fleifhproduktion iff die widtigite Aufgabe, die das
Raninchen 3u erfiillen baf, nicht nitr in der jehigen fdhweren
3eit, jondern audy in der Jukunff. Vermehrung der Fleijchnabh-
rung beifit nichf nur befere Crndhrung der Bevdlkerung und
damit Hebung der Gefundheif, jondern audy Verbefferung der
Cebenshaltung der breifeften Volksjchichten im allgemeinen.
Die Kriegdverhiltnifie haben diefe Erkenninis fchnell in die wei-
feffen Rreife gebradyt und fo hat fidh das Kaninchen, Had man in
Grankreich und Cngland {chon von jeber auch auf dem Tifch
pe3 feinjfen Haufes fand, endlich audy in Deutjdhland in der
vornehmifen Kiidhe Eingang verfdafft.

Qteben diefer Cigenjchaft als Fleifchtier lieferf das Kanin-
den noch jein aufjerordentlich werfoolles Fell, das die mannig-
falfigite Verwendung findet. illionenwerfe find unferem
Baferlande vor dem RKriege dadurch verloren gegangen, daf
diefes widbtige Aohmaterial acdhtlos beifeite geworfen und ihm
nidht die unbedingt erforderliche Pflege zuteil wurde. Bereild
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bei der Schlachtung muf auf die vichtige Behandlung der Felle
Obacht gegeben werden, nur fo kRann fich der Tierbefifjer einen
angemefienen Preis beim Verkauf fichern und dem Volksver-
mbgen Millionen erfparen, die friber umeiff in3 feindliche
Qusland wanderfen.

Das Schlachien.
Cin Gebot der Wienjchlichkeit iff es, das chr moghd)ft

fhnall 11nd frfu—nnr»\f:\é‘ a1r £Zfar 1rnd ihae Son e Rhamnf mAa.
[WlCl WilU WL VD gu it uilww ‘l/l“. Vel "‘.rUU‘;Jl\\llll’-/' ooy

lichff abzukiiren. Qiemalsd darf dad Schlachfen in Tierqudlerei
ausatten.

DBeim Scdhlachten fet man das FTier auf einen Tijdh) oder
cine Kiffe, beunrubigf e3 moglichit wenig, hebt die Ohren leicht
an und befdubt es durd) einen iibertafchenden Scdhlag in den
QRacken. Wadh der Vefdubung bdangt man e fofort an den
Hinterbeinen auf und Hffnet durch einen Schnitt mit einem
{darfen Meffer die Haldader. Das abfliefende Blut, dad fich
3u einem vorsiiglichen Kanindenpfeffer verwenden [dfzf, fdngt
man unfer {tdndigem Umriibren, um e vor dem Gerinnen 3u
bewabhren, in ciner Sdiifjel auf.

©o wird das Kaninden ridtig gebalfen und fdnell getdtet.
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Tierqudlerei iff dagegen das bhiufig geiibfe Verfahren, das
Kier mif der linken Hand an den Hinferpfofen 3u erfafjen,
den Kopf nach unfen hdngen 3u laflen und mit einem Cifenftab
oder einem Ranfigen Holz einen Sdlag binfer die Ohren 3u
fiihbren, da da3 Kanindyen durd) das Hingen an den Hinferpfofen
febr beuntubigf wird, Hin und ber appelf, und dadurch die
Kreffidherheit des Sdhlages ffark geminderf wird.

Das Abbalgen.

Sofort nady dem Schlachfen mufy dad Kanincdhen abgebalgt
werden, wobei die grofie Sorgfalt 3u walfen bat. Ein wirklid
gufes und brauchbares Fell 1dft fich erzielen, wenn man beim
Abbalgen die nadyfolgenden Leitjdhe beadyfet:

Hinge das getdtete Tier an den Hinterpfoten auf, Riicken
an die Wand.

Sdyneide dasd Fell an den Hinferldufen ldngs der Haar-
fcheide pon der Soble bis zum Uffer auf.

Driiche die DHinter{dhenkel bheraus, durd)jdmneide bdie
Sdmwanjwurzel.

Siche das Fell nacdh dem RKopfe 3u ab und bhilf leicht
abljend nad.

Schneide die Vorderpfoten im leften Gelenk durch und
3iehe ferfig ab. 3

Sdlige den Balg nidht auf, falls du die Breitjpannung
nicht griindlich veritebft.

Fiibre fofort cinen Drabtipanner, ein Spannbreft oder
einen Spannrahmen ein, und 3war fo, daff der ganze Riicken
und der ganze Baud) auf je eine Seife hommen. Fleifdheite
nach) aufjen. — Ridflinien zur Herffellung von Spannern
geben die Abbildungen auf Seife 9.

3iebe das GFell an den Hinterpfofen hrdftig aus, bis 3
falfenlos gefpannt iff.

Befeftige jur Erbhaltung jfraffer Spannung die Shwans-
wutzel oder den Unfaf der Hinterpfoten am Spanner.

Sdyabe dad Fett und Aas mit einem Loffel griindlich ab.

Sdyneide die Hinterpfoten ab und halfe die Vorderpfoten-
ffummel durd) Stdbdhen abffehend.

Dann lafje das Fell an einem luftigen, kiihlen Ort, keines.
falls am Ofen oder an der Sonne, gan3 audtrocknen.
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3iehe den Opanner erff nad) vollendeter Trocknung
beraus.

JIm {ibrigen beachte man die Abbildbungen auf Seife 9, die
genauen Auf{chluf iiber das Abziehen und das Spannen der
Gelle erfeilen.

lle Schnitte und Rifle, die bei unvorfichtigem AUbziehen
unausgbleiblich find, enfwerten dag Fell. Wod)y mehr Schaden
erleidef diefes, wenn e3 nidht fofort nady dem Ubbalgen richtig
gefpannt und von nodh anbaftenden Fett- und Fleifchteilen be-
freif witd., €3 gebf in diefem Falle ganj oder feilweife in Fdul-
nis {iber. Befonders in den Falfen entffeht Fettfdure, welde
die Haarmurieln zerfiorf und die Verwendung ded Felles 3u
Delzwerk meiff villig ausidliet. Das friiher gebrduchliche Aus-
fiopfen mit Stroh) oder Jeitungsdpapier ift aus diefem Grumde
vbllig 3u verwerfen, da {ich bierbei faff nie eine glaffe, falfen-
o3 gefpannfe Fladhe ergibf. €8 ift nidht nur fiir den Jiichfer
felbft von qrifter Vedeutung, daff er die Felle forgjam behan-
delt und fich jo vor Verlujfen {chiigt, fondern auch dem Volks-
vermbgen hénnen Wiillionenwerfe erbalfen bleiben, wenn bdas
jet oft noch wenig beachfete Rohmaterial gut behandelf wird.
Das Kaninchenfell, das von auferordentlicher Vedeutung

fiir die Volkswirtihaft iff, kann fiinf verfdhiedenen Verwen-
dbungsmbglichheifen ugefiihrt werden, e3 kann

1. sur Herftellung von Leder,

2. 3u Pelzwerk,

3. sur Wollgewinnung fiiv Spinnjwedke,

4, 3ur Haargewinnung fiiv die Filzfabrikation und

5. zur Leimbereifung
benugt werden.

Das Ausnehmen des Kaninchens.

Radhdem das Kanindyen gejchlachtet und abgezogen ift, wird
es 3erlegf. Hierbei wird dad Fier am Bauche vom Wabel bid zum
DBruftbein aufgefchnitfen. Vlan verfahre dabei jedod) vorficdhtig
und verlefe die Geddrme nichf. After und Harnrdhre find
herauszulsien. Die Eingeweide rollen dann aus der Baud)hshle
von felbff berans, wibrend man den Alagen herausheben muf,
nachdem man juvor Schlund und Darm von ihm abgefchnitten
hat. Die Galle wird von der Leber vorfichfig entfernt; das Aus-
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laufen der Galle iff méglichft 3u verhiifen. Alsdann frennt man
von der $Halsfeite her nady dem Bruftbein die Vruft auf und
I8t Ceber, Sunge und Her3. Hierauf reinigt und frocknet man
die Vrufthshle gut aus, hingt das gefhlachfete Kaninchen an
einem kiiplen Otfe auf und Idft es erkalfen. Sur Entleerung
des Magens fcdhneidet man die Nagenkappe ab, nimmt alddann
Den Inbhalt des Wagens heraus, wendet diefen und reinigt ihn
gut. Das Bluf bewahre man guf verdeckt anf. €3 cmpfiehlf
fid) dann, das Tier quf gefdubert und gewafchen eine Nacht iiber
in der kalfen ugluft bangen 3u lafjen, damif e3 den Gftallgerud
véllig verliert.

RNag @nn’nrhonf[nihk

I diL A4 224204 AR AT LA A2
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Die grofite Vedeutung fdllt dem Kaninchen in feiner Cigen-
jchaft als Fleifchlieferant 3u. Wdbrend unfere weftlichen Radh-
barn bereitd Jabrzehnte vor dem RKriege bdie BVedeutung des
Kanindens aud) in diefer Ricdhtung erkannt haben, und das
RKanindpenfleifch dort allgemeine BVerbreifung fand, beftanden bei
uns immer Vorurfeile dagegen, die jeglicher Veredbfiqung ent-
behren. Das Kanindyenfleifd) ftellf ein fiberaus krdffiges und
gefundes ANabrungsmittel dar, dag im Gefjhmack dem Hiihner-
und Kapaunenfleijdy dbhnelt. €3 bietet jedoch den Vorteil, daf
es erheblich billiger und ausgiebiger iff al3 diefes. Seiner leidh-
fen Verdaulidhkeif hHalber wird e Genefenden und Miagen-
kranken empfoblen, wegen feiner Armuf an harnfauren Salgen
eignet es fich aud) ganz befonders als Nabrung fiir Sichthranke.
Kanincdhenjuppen und Kaninchenjleijch find deshald jehr baliebte
Geridhte in Sanaforien und Krankenbdufern,

Dafy das Kaninchen neben diefen Vorziigen auch einen
boben QNdbrwert aufweift, erqibt die Analpje ded Leifers des
bakferiologifchen Inftifufes der Landwirtihaftshammer fiir die
Proving Sadhfen in Halle a. S., Profefjor Dr. Raebiger. Hiet-
nach enthalf:

Waffer: Fefte Beftandteile:

Rindfleifch 75.80 Pro;. 24.20 Pro;.
Kalbfleifch 75.39 Proz. 24.61 Pro3.
Sdweinefleifd 72.89 Pro;. 27-11% 103
SHiihnerfleifch 68.38 Pro3. 31.62 Pros.
Kanindhenfleifdh 59,85 Pro; 40,15 Pro;.

(feffe Beftandteile bebeuteu.%dbrmett)
11



Man fieht alfo, dafs dad Kanindenfleifd) keiner der anderen
Fleifchjorfen nadijteht, jondern diefe jogar noch fiberfrifft. Wllein
diefe Tafjacdhe {hon follfe daju beifragen, dem Wabljprud
Sanindenfleifch muf Volkdnahrung werden” 3u feiner Ver-
witklidung 3u verbelfen, nidhf in dem Sinne, dafy e5 3um aus-
fchlielichen RNabrungsmittel wird, fondern, dafj es dazu beifrdgf,
die Crndhrungsichwierigkeiten, die und als Folgen des Krieges
entifanden find, zu fiberwinden. Hierbei kann jeder nach Krdffen
mitfun, dem einzelnen und dem Vaterlande entfpringt erfpriel3-
licher Quben daraus.

Behandlung des Frijdfleifches.

Subereifung wie Wild.

Man fdladte dag RKaninden einige Tage bevor e3 Ver-
wenbdung finden joll und lege das gut geveinigte Tier in Buttermild).
3Jft {oldye micht vorhanden, kanm man an ihrer Stelle audh) Nager-
mild) benufen, dody verleihf Buttermild) dem Braten einen befjeren
Gefdhmack. (€. Engel, Dallmin.)

Je nadh Gejdhmack kann man dad Fleifh am Abend vor der
Qubereifung leidht mit Saly und Pfeffer wiirzen und mit Peterfilic,
Gftragon, Thymian oder Galbei, fein gebackt, iberftreuen.

(AU. Stoll, Langenjalza.)

Marinade zum Cinlegen des Kanindyenfleifches

an nehme 3wei Teile Eifig, einen Teil Wafjer und 3wei Leile
fanern Rahm und bringe in dieje Fliiffigheit efwas Peferfilie, Pimper-
nelle, einige Rleine Swiebeln und jwei Welken, und laffe das Ganje
guf durchkodhen. (®. Claus, Burgftidt.)

Cinbeizen de3 Kanindenfleifches.

Um den Gejdhmack 3u verbefjern, legt man da3 Fleifdh in eine
DBeize. Das Beizen darf nicdht 3u lange dauern, damit dag Fleifdh
nicdhf Juw febec ausgefaugt wird. IJum Beizen oder Cinlegen kénnen
nadffehende Nifdungen benuht werden:

Gifigbeize: Weinejjig halb mit Waffer verdiinnt, Chalotten,
Wadolderbeeren, Lorbeerblatter, elken.
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Weifwein-Beije: Weifiwein, IJitronenfcdhale, Swiebeln,
weifje Selietiejdheibchen, einige Karfofjeljcheibchen, ein Lorbeerblatt.

Rotwein-Beize: Notwein balb *mit Wafjer . verdiinni,
Sitronenjchale, Wadholderbeeren, Lorbeerblitier, gebratene Jwiebel-
{cheibe, Thymian.

Oel-Beije: Oel, eine fein gebadife, angebrafene Jwiebel,
ebenfo vorbereifete, fein gebackfe Champignons, efwas Kochfalz und
Pieffer. (Ofto Geriche, Leipsig.)

Cine andere Veije bereifet man folgendermafien: Ju einem
Liter gufem, nicdht 3u jdarfem Weinefjig gibt man cine mittlere Jwicbel,
swei gelbe Riiben, efwas Sellerieknolle, jwei Lorbeerbldtter, efwas
Sitronenfchale, jedhs bis adht Gewiirgnelken, Pfefferksrner, Eftragon
und  eine RKleinigheit Knoblaud). Alle Gemiife; werden in diinne
Sdyeiben gejdnitfen. Das Fleifdh wird bievauf mit einem kleinen
Brettchen belegf, weldes mif einem Stein befdhwert wicd, damit der
Cifig das Fleijch voliftdndig bededri.

RKaninchenbluf.

Da man das Blut Hed Tieved 3u den ver[dhiedenffen Gerichien, 3u
Qurft und dergleichen verwenbden kann, muf e3 beim Sdhladten auf-
gefangen werden. Dies gefdyiehf dergeffalt, wie es jeder deutidhen
Sausfrau behannf iff und wie es beim Gdnfefdhladyten, RKarpfen-
{dlachten ufw. gehandhabt wird. Dasd Bluf wicd gequirlt und, damit
e3 nicht gevinnf, mit etwasd Cifig vermifdht. Den Zopf bedeckt man
bierauf mit einem feinen Sieb oder cinem feinen Tuche ('(Buae).

(Otto Geride, Leip3ig)

Blutverwendung: Das Bluf wird vorher fo bearbeifet
wie das Kdlberblut (Shweify). Wadhdem es guf verriibvl und durch-
gefeibt iff, miir3t man mif Pfeffer und Salz und gibt die Wafje in cine
ausgiebig gefeftete Brafpfanne mit feingefchnittenen Jwiebeln. Dann
backf man das Gange bei mdfiger Hife cine halbe Stunde lang im
Ofen. Dazu gibt man Karioffeln in der Schale.

(Walter Kunjze, Hohenlobbefe.)

Pokeln von Kaninchenfleifd.

Qadhdem das Zier nad)y Vorjdrift gefdhladyfet und abgebalgt
ift, wdjcht man es ab. Dann frochnet man das Fleifd) mit einem Tuwe
und beffreut es mif einer Mifdhung von einem Pfund Salj, einem
RKaffeeldffel voll Salpeter und cinem EHl5fTel voll Jucker. ATf diefer
Mifchung veibf man dad Fleifd) forgfiltig ein. Dann legf man die
Gleijchftiicke in einen itdenen Topf und ftreuf nodh efwas von diejer
AMijchung dariiber. Einige Sorbeerbldtter und Wadyolderbeeren wer-
ben bdajugegeben. OSdliehlich bejdhwert man diefe Fleijditiicke mit
einem Holzdeckel und cinem Stein, damit die fich bildende Lake &3
Gleijd) bededkt. (Otto Gericke, Leipzig.)
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Pokeln und Raudern.

Dag nad) Vorjdrift zerlegte Fleifch legt man in einen Por-
jellantopf und bejchwert e3 mit einem Bretf unt einem Stein. Hierauf
fibergiefif man es mif nadjtehender Cake oder Veize: Ein Lifer ab-
gehodyfes, erhaltefes Wafler, vier Efl6ffel voll Salj, ein EHl5ffel voll
Galpefer, jehn Lorbeerbldfter, ein Cfloffel voll Pfefferkorner und
Wadyolderbeeren und efwas Thymian. Das Fleifdy jaugt bekanntlich
viel Beize auf, es muff deshalb gegebenenfalls nachgefiillt werden.
Qach vier big fiinf Tagen ift das Fleifch jum Raducdern fertig. Vor
dem Cinlegen in den Topf wird e3 mif feinem Sal3 beftdubt, dem
efmas Galpeter jugefeft iff. Das gepdkelte Fleijd) wird einen Tag
lang der Luft ausgefefit, hierauf einige Tage in kalfen Hol3raud in
die Nducherkammer gehdngt.

(M. Por3ig, Gnandorf b. Vorna.)

Da3 Kaninden wird in Stiicke gefdynitten. Diefe legt man in
elnen Topf und ftreut jwijden jede Schicht Salz und ‘Dfe%fer. Das
Gefdfy bleibf adht Tage lang jugedecht ftehen. Hieranf laft man das
Gleifch 3wlf Stunden lang frocknen.

{Der praktifhe Kanindenziidhter”, Sdywarienbach a. 6.

Gterilifieren im Wedkapparaf.

Samilide Fleijdgeridhfe, Wurftarten, Brotaufftriche laffen fich
einwecien. Bei ganzen Vrafen laffe man aber das Meh! bei der
Gauce weg. Die Glasdofen miiffen wegen ded Verfdluffes DP nad-
gefehen werden. Die heutigen Criafgummiringe jchlieen oft nidht,
und der Inbalf verdirbt deswegen vielfach. Bemerkt man Blafen
ober ift dag Glas am nddften Tage offen, fo ift der Inbalf msglichit
fofort 3u verbraudien obder neu einjumecken. 3Ift bereifd ein unan-
genehmer Gerud) wabrzunehmen, fo iff das Fleijd aufyukochen. €3
ift ratfam, der §liffigheif efwad atron beizufiigen.

(Anton Buder, Shorndorf i. W)

BVerwendung der Galle.

Die Gallenblafen werden aufgefchnitfen. Die Flifffigkeit wird
mit in efwas Waffer geldften Seifenveften gemifcht. Diefe Gallfeife
fillt man in flache Gefdfze und laft fie erfforren. MWan kann hiermif
alle 3artfarbigen empfindliden Stofjfe wajchen.

(Lherefe Laebhns, Ballenjtedt.)
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Knodenverwendung.

Die Knoden Hed Kanindhens werden nadh) der Verarbeifung und
wenn bdiefelben 3u CErndbrungszwedien geniigend ausgekodht find,
gefrocknet und durdh die Knodenmiihle gemablen. Das erbalfene
Runocdhenfdyrof wird zu Futfermifteln vermendef. Diefe Wafje muf
aber ftet3 mit anderem Futter gemifdht werden.

(€. €ngel, Dallmin.)

Kodyrezepte.

Gleifdhbriihe und Suppen.

Gleifdbribe von Kanindenfleifd: Fleijdhbrihe
von Ranindenfleifd) wird in gleiher Weife bhergejtellf, mwie
die von anderen Fleifcharten. Alle Abgdnge werden kleingefdhnitfen,
mif Ralfem Wafler aufgefest und nad) dem Unkodpen gefchdumt.
SHierauf gibt man Suppengriin und dergleihen dazu und I[Gft dasd
Ganze kodyen.

Sanindenfuppe: Wan feht dad RKaninden mit kaltem
Waffer auf und fiigt eime gelbe Wiibe, zwei Laud), eine Sellerie-
Rnolle oder Gelleriebldtfer und jwei Jwiebeln hingu. Lefere werden
in Sdeiben gejdnitten und auf der SHerdplatfe braungersitet. It
die Gpeife weid), {o giefit man die Briihe durdh, gibt ANudeln obder
Sago davan, ferner feingefchnitiene Gemiife und das von den Knodhen
bejreite feingefdhnittene Fleifd). it Maggimiirze oder Muskaf
wird der Gejchmack noch gehoben.

(UAnton Bud er, Shorndorf i. .

Ranindenfuppe: Die Abginge eines f{tarken ieres,
Lappen, Kopf und Knoden werden fein gefchnitfen und mit dem
tibrigen, jadygemdf3 in Stiicke geteilten Fleifd) in Kanindenfett hell-
braun angebrafen. Dann gibt man Sal3, Griinjeng und ein Lorbeer-
blatt hinzu und fiillt mit kochendem Waffer auf. Sobald das Fleifch
weid) geworden iff, wird es von den KRnoden befreif und leicht
geptefit. Die Knoden kommen nod) mit jur Briibe, die man
durdygiefst, nadydem fie mehrere Stunden lang gefiedet hat. Hierauf
verfeff man die Briihe mit braunem Aleh! und Tomatenmark und
laft alle3 gut verhodhen. Godann wird fie mif Rofwein und
Madeira durcdhpaffiert und mit efwas Maggimiirze im Gefdymack
geboben. A3 Cinlage gibt man dad ftreifig gefdhnitiene Fleifdh,
fowie feingejchnittene, weidygeddmpfte Champignons. Farbe braun-
titlid). Gefdhmack wie Mokturtle. Die gleiche Suppe Rann audy
mit Maismehl bereifet werden. In diefem Falle jhmeckt man
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fie beim DVerkochen mit cin bis jwei feingehbackten bitferen Man-
deln ab, legiert die paffierte GSuppe und gibt als Cinlage Spargel
oder Blumenkohljtiickchen. (Otto Gervicke, Leipzig.)
Sanindenfuppe: Ale Abginge werden fauber ge-
wajden und mit Sal3 und Griingeug jwei Stunden gut gekodf.
Die Fleijdbriihe wird dann durdhgejiebt und ihr ein Teeldffel
Sleijdwiirze jugefeht. $DHierauf wird Alehl gebrdunt und mit der
DBriihe verhod)f. Dasg Fleifch der AUbgdnge wird dann gany fein
gewiegf, mif einem Zeelsfjel Ci-Criafpulver und mif dem ndfigen
Gewiiry vermifdhf. Von diefer Maffe werden Kibfdhen geformt und
in die Suppe gegeben. OStatt diejer KldfBdhen hann man audh) Brot-
tdnder auf der Platte brdunen und in die Suppe tun.
(Frau Dr. Hennedke, Sauenburg.)

Kanindenfuppe: Gelbe Riiben, IJwicbel, Peterfilien-
wurgel, Poree und Kobl f{dneidet man in Wiirfel oder jzierliche
Gfreifdien. Diefes Gemiife wird mift Kanindenfett gelb gerdftet. Das
gefeilte Fleifd) eines alfenn Kanindens nebft RKopf, Her3, Lunge
und dergleichen wird beigefiigf. Ulled died wird unfer Bfferem
Sdyiumen aufgekodf. Dann wird dad Fleijch herausdgenommen und
die Knochen werden entfernt. Die klare, brdunlidhe Gemiifejuppe
witd mit efmas MWaggi im Gefdmack gehoben und bdas fein-
gefcnittene Fleifdh al3 CEinlage verwendef.

Theodor Heller, Komofan i. VBohmen.)

Gulafdfjuppe: Das Fleifd) von jwei Sdhlegeln fdhnei-
det man in Oftiicke, fdhwit cine grofje jerjchnitfene Jwiebel in
Kaninchenfetf mif efwas Paprika, gibt dann tas Fleifd) binein,
eine Jehe Knoblaudh) und efwas Salz. Das Gange [dht man an-
kRodhen und gibf dffer efwas Waffer dagu. IJwei bis drei grofe
gefchdlte Karfoffeln werden in Wudeln gefdmitten. Diefe Karfoffeln
vermifcdht man bievauf mit dem Fleifch und gibt foviel Waffer binzu,
al3 man fiiv vier Perfonen Suppe braudht. It diefe Mifdhung gar-
gekodhf, fo wird die Suppe mif ‘efmwad Meh! fdmig gemadht.

(R. PoiI, Reihenau, Wdhren.)

Kanindenjuppe: Karfoffeln merden mwie iiblich 3ur
Guppe angefeht. Wad) dem Weidhkodhen wird das Kodwaffer ent-
fernt und guf gekodte Kanindenbriihe an deflen Stelle binzugefiigt.
SHierauf wird die Suppe in bekannter Weife vollendet und mif ge-
backter Peferfilie jowie anderen Krdufern gewiirsf.

(Der praktifdde Kanindenjidter”,
Sdywarzenbad) a. S)

KRanindenfuppe: SKopf, $Hals, Leber und Vaudfjtiicke
wetden mif Atehl beftdubf, in efwas Butfer angebraten und mit
kodhendem Waffer iibergofjen; langjam ecine Stunde geddmpft und
forgfdliiy gefdhdumf. QWad)y dem Weichwerden nimmt man dHas
Fleifdh beraus, enthndcdhelt dasjelbe und gibt die Knoden famt
einer Jwiecbel und Waurzelwerk jowie einem Krduterbiinddhen in die
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DBriihe juriick. Hicrauf fiigf man ctwa cin balbes Liter Waifer
bei und it das Gange jwei Stunden lang weiterkodhen. Sodann
gibf man efwas Briihe, fein jerriebene Leber und ein Glas Rofwein
bingun. Sdlieflich falzt man nady Gefdymad und richfef die Suppe
iitber dem feingefcdhnitbenen Fleifche am.

Qnnp S ulz, Bad Teinad), Wiirftbg.)

Borgerichfe aus Kaninchen.

Warmes Vorgeridt (Ragout fin): Cin ffarkes Kaninden
witd nady Dorfdrift gekodt. Das Fleifd) wird entknddhelt
und geprefff. Bon der Briihe wird ecine meiffe Tunke be-
reifef, die nach dem Borkochen durdhpaffiert wird. Mit Cigeld
legierf, unfer Beigabe von efwas Weifwein, wird die Tunke pikant
abgejdhmedkt. Das Fleifdh wird feinmiirflig gefdnitten; in Sdyeiben
gefdhnitfene Champignons werden gediinfet und die Brithe mit der
Funke verkocht. Hieranf mifdt man DWiirfelfleify mit Pilgen,
dampft ab und mifdht fo viel weife legierfe Tunke darumfer, daf
man ein dicked Ragout erhilt. Diefes fiillt man in Wufdeln, Papier-
Rapfeln oder Porzellanndpfcyen, beftreuf mit feingeriebenem barfen
Kife und diberhruffet ctwas. (Offo Gericke, Leipjig.)

Fleifdeierhuden: Ragout witd in einen Eierhuden
gefiillf, derfelbe wird gerofl, auf der Platte etwasd iiberbacken und
mit efwas brauner Tunke iibergofjen.

(Offo Geride, Leipsig)

MWiener Back-Kanindhen.

Daju vermendet man junge big fehs onafe alfe, jarte
Fievchen. Das Fleifdy wird robh in 3wei Finger breife Gtiicke ge-
{chnitten, efmas geklopft, mif Gal3 und Pleffer (Paprika) gewiir3t
und in Nehl, Ciwei und Semmel gewdizt. Dann qibt man alles
in eine Panne, begief mit bheifem Fett und brafet es im Ofen
cfma 25 Minuten lang. €3 wird ald Beilage 3u Spinat, Erbjen und
dergleichen gegeben. (Qlbert Stoll, Langenfal3a.)

Kaninden geddmpft.

Da3 Kaninden wicd in Stiicke gehackt und mit Salz ge-
wiirst.  Hierauf wird im Schmorfopf Fett erhiff. Das Gleijdh witd
bineingelegt, efmwad zerfdnitfene 3Jwiebel Dbeigegeben und unfer
iterem Umfchwenken und Umriihren brdunlicdy angebrafen. Als-'
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dann  wird AMebl unge{;trc';'ubf, diefes einige Wlinufen gerdftet
und Waffer aufgefiillt. an ldft das Kaninden dann in diefer
Sauce weidy werden, Auf diefe Weife jubereitef, bildef e3 die
Grundlage fiir nadiftehende Gerichte:

Ungar. Gulafd: IJubereitung wie vorher: Der Sauce
witd Tomafenmark, NRotwein und Paprika beigegeben.

Paprika-Gulajd: Der Sauce witd Paprika und efwasd
faure Sabhne beigefiigt.

Dasfelbe nad) ferbifder Arf: DVor dem vblligen
Weichwerden gibf man in die Sauce efwas Reid und [dht ihn weidh-
siehen. JIn Crmangelung von Reis nimmt man groffe Graupen-
gerfte, die eine Stunde lang vorgekodt fein muf.

(Ulbert Stoll, Langenfalza.)

Kaninden-Frikaijee.

Das RKaninden wird gewafchen und mit efwas Spect in eine
Rafferolle gelegt, bdreivierfel Stunde vor bdem Unrichfen weich-
geddmpft und in Stiicke gefdnitten. Cine Oberfafle Krebsfdwdnie,
eine Oberfaffe 3er{dhnittene Zriiffeln gibf man binzu und bedeckt
das Gange mit 0,3 Liter gufer Frikafjeefauce. Hievauf ftellf man
e3 warm, richtet e3 dann in einem Reidvand an und iibergieftf es
nodh) mif einigen Loffeln {honem Rabhm.

(Theodor Heller, Komofau i. Vihmen.)

Pikante Kaninden-Kartoffeln.

Cfwa 3wei Pfund kleine, gleihmdfige RKarfoffeln werden
vorbereifet, in paffende Stiicke gefdynitfen und in geriebener Semmel
gewdl3t. Das Kaninchen wird bierauf mit Saly und Pieffer be-
ftreut und in Rleingefchnitfenen Jwiebeln gewdlzt. Sodann wird
eine Puddingform gefetfef oder mif diinnen Speckifreifen ausgelegt.
Qu fiillt man lagenweife Kanindenftiicke und Kartoffeln ein und
begiefjt den Inbalt mif ciner Briihe, die au3 eciner Tafje Wafjer,
cinem Cfloffel Senf und jwei Vriibwiirfeln beftehf. Die Form
wird im Wafferbade 3wei biz drei Stunden gut verf{dloffen ge-
"Rocht oder vier Sfunden in -der Kodkiffe geddmpft und mif einer
pikanfen Beigabe (Gurke, Kiithis oder dergleihen) angeridhfef.

(Dedwig Harvfel, LCeipzig-Gohlis)
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Kanindenpfeffer oder Kanindhengejchneide.

Ropf, Hals, Lunge, Hery und Baudlappen werden in beifjem
Whaffer gereinigf, dann abgekiihlf und in Weineffig gelegf. Dazu
gibt man Bratenwiirze und etwas Knoblaud. Diefe Teile [dff man
24 Gtunden bindurd) beizen. Alddann brafet man die Sfiicke in
Sett, ftdubt Mehl davan, gibt heifes Wafjer bingu und [4ft weid-
ddmpfen. Das guf gequirlfe Kanindyenblut wird daraufgefchiittet
und %3 Ganze mit Effig und Sucker abgefchmed:t.

(3. Barfufy, Crfurt)

‘Paprika-Kaninden (ungarifch).

Das Fleifdh wird in gleidgroffe Stlicke gefeilf. Hierauf wird
feingefdhnittene Jwiebel in Fett oder Oel gelb gefchwist. Das
gefalzene Gleifdy wird mit den Jwiebeln angedidmpit. Sodann fiigt
man eine Mefjerfpife Paprika nebft einem Liffel Zomatenpiiree
bingu, ldft alles weidddmpfen und wiiryt moch mif einem Sweig
Thymian fowie mit einem Lorbeerblatf. Ntan kann audh gerdffete
Rarfoffeln darunter mifdyen oder Wubdeln, Spale und dergleichen
daju reichen. ([Anton Budyer, Shorndorf i. W)

RKanindyen blau (baprifd).

Gelbe Riiben, Sellerie, Laud), Jwiebeln, je nad Gefchmack,
fdneidet man ftreifig, gibt das in Otiicke gefchnitfene Kanindpen-
fleifjcy bingu, fal3t und bedecht es mit % RLiter kodhendem Waffer
und 34 CLifer Cijig, laft dann dad Fleifch weichhodyen und rveicht
es in einer Letrine mif Gemiife und Salzhartoffeln. Ein Lorbeer-
blatf und ein Jweig Thymian wird mitgekodht und vor dem An-
tidhten wieder entfernt. Die RKodflifiigheit Rann aucdy wie folgt
jufammengefeft fein: 4 Liter Waffer, % Liter Wein, % Lifer Effig.

(Unton Budyer, Schorndorf i. W.)

Kanindyencrente.

Die Hilfle ecines in Salzwaffer gekodfen Kanindens wird
gan3 fein gewiogt. Danm wird eine Wiehljdhwife mit Jwiebeln be-
reifef, mit der Briihe aujgefiillf, das Fleifd) darunter geriihrt und mit
etwas Briihe geftrechf. Hierauf fiigt man RKiimmel, [owie efwasd
Pieffer bingu, falzt je nadh Gefdhmack und reicht diefes Geridht mit
Gurke und Kartoffeln, (Hedwig Harviel, Leipyg-Gohlis.)
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Gemiijebeilagen, Klops, Schnisel ujw.
aus Kanincden.

SKlops aus Kaninden: Das Fleijdh wicd voh ent-
kndchelt; dann mif einer Swiebel durch die Fleifchhackmajchine gedrebht.
SHierauf gibt man geviebenes Brot oder Semmel hingw, bindet mit Ei
und wiirzt mit Salz und Pfeffer. Vo den Knoden bereitet man cine
krdffige Briipe. 3n diefer kodf man kleine Fleifdkisfden gar,
nimmt fie hevaus und ftellf fie warm. Die Briihe vermifdhf man mit
einer weiffen Cinbrenne, [dft fie quf verkodyen und gief3t fie durch
ein SHaarfieh. Sodann wiirgt man mit gebadifen Sardellen oder Gurke
und [aft fie qut durchziehen. (Cifa Kunge, Hohenlobbefe))

Katvfoffelgericht (frankifd): Jwei bisg drei Pfund
RKarfoffeln werden gefdhdlt, gefcdhnitfen und mif Sal3 weidh) gekodt.
Sierauf wird Kanindyenfleifch tob oder gekocht durchgemablen, mit den
durdy win Gieb geftridhenen Karfoffeln vermifchf, angenebm gewiirzt
und mif einem C€i gebunden. Dann wird das Ciweify 3u Schnee ge-
jdlagen und darunter gezogen. Hierauf wird das Gange in eine Anf-
laufform gefiillf und bhellbraun gebacken. Die Speife wird mif Peter-
filienfunke aufgetragen. (Warta v. Oefele, Ansbad).)

Kanindenfdnifel: Der Kanindenjdlegel wird aus-
gebeint, gehdufet, entfehnt, in Stiicke geteilt und geklopff. Dann
paniert man die Sticke in €i und Nleh! oder Paniermehl und bratet
die Speife wie Kalbsjchnifel. Auch kann man die Sdnifel leidht
panietf anbraten, mit efwas NRabm eine Vierfeljtunde dimpfen und
vor dem Anridhfen efwas Jitronenfaft zufefen. Man kann nodh ge-
{chnittene Champignons und efwas ungefiiten tofen Johannisheerfaft
binzufiigen. (Qarie VBurgddrffer, Reidenball)

Paniertes Kaninden: Die Fleifchfeile werden von
dem Kaninden geldft, in eigrofje Stiicke gefeilt und in [eidht ge-
falzenem Waffer mif Suppengewiir; angekod)f, Dhievauf beraus-
genommen, nady dem Grhalfen mit Salz und Pfeffer gewiirzt, jowie
mif Gi und geriebenem Brot paniert, und fodann in bheifjem Fett ge-
braten.

$Hiersu veidht man folgende Tunke: Die Kanindhenleber wird ge-
jduberf, 5 Minuten lang gebriibf, abgekiihlf und dann fein gebackt
oder durdy ein Sieb geftrihen. In einem balben Lifer Briihe kodt
man bievauf efwas Sitronenfchale, verdickf die Vriihe, naddem die
Sdyale entfernt iff, mif efwas Ntehl, gibt Leberpiiree hingu und ver-
tiihtt das Gangze qut. Vor dem Unrichfen 3ieht man die Tunke, dic
jedoch nicht kochen darf, mit 3wei ERlfHeln Sdhnee und cinem Lee-
I5ffel Sitromenfaft ab. Hierauf falzf man je nadh Gefchmack.

(Gertrug €laufy, Burgftdaost.)
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Kanindenmifdgerichi.

Das in Portionstiicke gefeilte Fleifch wird in Nehl gewendet
und in Oel oder Feft nebjt Jwiebeljdyeiben angersjiet. Dann witd
kodhendes Waffer aufgefiillf, das Fleifd) jedod) nidyf gang mit Waffer
bedeckf. Ju diefem Wafjer gibf man drei Briihwiirfel, vier miftlere
Zomafen, einen Tecldffel gemijchfe Kiidenkrdiuter (Bafilikum, Thy-
mian, Wlajovanw, Peterfilie und Salbei). Kurj vor dem Unridyten
witd das Fleifd herausgenommen, die Tunke durdhpaffiert, mif ge-
brauntem Jucker gefdrbt und etwas verdiht. Dann wird das Fleifd
wieder eingelegf und warm gebalfen. Das Gerichf wird in einer fiefen
Sdiiffel gereichf. Ataw gibf Nudeln, Makkaroni, Griefklsfe, Kar-
foffeln obder Salaf daju. (Hedwig Hartel, Leipzig-Gohlis.)

e

Sdhiittelklsfchen.

Cin Pfund enthndcheltes Kanindenfleijh wird fein gebackt
mif einer mittleren, fein gejdnitfenen, in Felff gerdffeten Jmwiebel,
ferner mit Sal3, Peffer, efwasd Sarvdellenbutter, Anchovis und einem
Stiick Hering, ciner vierfel Tafje warmem Wafjer (worin wei Briibh-
wiirfel geldft {ind) gemijchf. Dann wird [oviel geriebene Semmel bin-
3ugefiiqt, dafy man walnufigrofie Kisfhen formen kann. Diefe KIbf-
cdhen werden angebrafen und mif einer pikanten Tomaten-, Dill-,
Ourken- oder Senffauce und Pellkarioffeln aufgefragen.

(Hedwig Hartel, Leipzig-Gohlis)

Kaninden als Drafen.

Sum Brafen nimmf man Riicken und Keulen. Diefe mwerden
fags juvor [eicht mit Saly und Pfeffer gewiiryt und mit einer fein-
gebackten  Rrdutermifchung, Dbeftehend aus  Peferfilie, IJwickel,
Citragon, Thymian oder Salbei bededkt.

Das Aierenfett |omie efwas Dacmfeft bringt man in den Sdhmor-
fopf, legt dad Fleifdh davauf und [dft es bei hwadyem Feuer langjam
rften. 3t das Fleijdy gleichmdfzig angebraten, {o ffreut man Aehl
darauf, Ldft diefes mif kochen und fiillf joviel kodyendes Wafjer auf,
dafy der Brafen bis jur Hiljte in der fidy bildenden Tunke MHegt.
Dann wird der Topf jugedeckt und dad Fleifd) unter Hfferem Be-
gieffen im beifen Ofen weichgeddmpff. In der Sauce kochf man ein
Lorbeerblatf, eive Aelke und fiinf Gewiirzkdrner mif.
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Kanindenbratennad Hamburger Art: Das Gleifch
wird mﬁglid)[t gefpickf, wie vorfiehend gebraten, und die Tunke mit
Rabm over jaurer Mild) 3ubereifef.

Ranindenbraten nad Gorfferin-Art: Die Sauce
wird mif gehackfen Pilgen (Pfifferlinge, Cierjdhwiamme, Stein-
pilze oder Champignons) gemifcht und geddmpff, jowie mit Rotwein
und Madeiva verkocht.

fKanindenbraten nad Kardinals-Art: (Borbe-
teifung wie oben.) Die Sauce wird mif Tomatenbriihe fiefrof ge-
fdrbt,

fanindenbraten mit BVeifuff: Der Beifuf wird
beim Qnbrafen beigefiigf. Auferdem umlegt man den Brafen mit
gebackenen Aepfeln und Kaftanien. Die Speife dbhnelt dann im Ge-
fdhmack dem Gdnfebraten.

Kaninden, gefiilli: Dad Ausnehmen mufy in diefem
Falle mit Vorfidt gejdiehen, damit die Haute der Baud)dffnung nict
verleft werden. 3In die Vaudhsble fillt man dann folgendes, mit -
cinem i gebundenes Gemifd): Aufgemeichtes Brot, gereinigfe und
gewiegfe Leber, Jwiebel, Peterfilie oder andere beliebfe Gewiirze.
Dann wird die BVaudbhshle jugendht und das Kaninchen gebraten.

Gefdmorfes Kaninden: Cin 3% Diund {dhweres Tier
wird nad)y Vordrift vorbereitet und in ldngliche Stiicke geteilt.
Diefe bratet man in Kanindenfeft unfer BVeigabe einer grofen in
Scheiben gefdynitfenen Jwicbel nebff 80 Gramm Schalotfen. Wenn
das Fleifd) gebraten ift, ftdubt man 30 Gramm Atehl daran und
16f3t es mif voften. Sierauf falst man das Fleifdh. Aldann fiigt
man die ndtige Briihe hingu, fowie 15 Pfund Kiirbismark und gibt
efwas fpanijhen Pfeffer dabei. Sdhliefilich ldft man das Ganze
weid) kochen und iibergiefft es mit % Liter Wildh.

; (3. Barfuf, Crfurt)

Kanindhenwurft und Brotfaufitrich.

Ranindenlebermurit: Drei Pfund Fleijd, Her3, Sunge
und Leber werden mit einem Pfund Schweinefleijd) ujammen
in leidt gefalzenem Waffer gekodht und dann durdy die Fleijcdhhack-
majchine gedreht ober gewiegf. Dann gibt man efwas in Kochbriihe
geweichtes Weifbrot dazu, wiirzt mit Sal3, gemahlenem Pfeffer, einer
gebrafenen 3wiebel und Wurftgewiirs, mijdt alles gut durcdheinander,
fiillf es in gut gereinigfe Ddrme und bindef ab. RKochzeif ift fiinf
Minufen. Racdy. dem Crkalfen kann die Wurft angerdudyert werden.

(R. Brauer, Dallmin.)

RKRanindenblutfwurif: Weilbrot wird in Wiirfel ge-

fdhnitten und mif fetfer ﬁunincbenﬂci?d)brﬁbe gendfsf. Dazu gibt
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man in Wiirfel gefdnitfenes, gehochfes oder gebrafenes Kaninden-
fleij), ein Driffel fetten Speck und auf 5 bis 6 Pfund Fleifhmafie
ein  Lifer durdgeficbtes RKanincdhenblut. Nlan wiir3t mit Galj,
Preffer, Waurftgewiirz, mifcht alles gut durcheinander und filllt in
breife Ddrme, bdie guf jugebunden eine Stunide lang in kodyendem
Galywajjer ziehen miiflen. Auch diefe Wurft kann angerdudyert
werden. (R. Brauver, Dallmin.)
Ranindenbriibwurff: Das Sleifch eines Tieres drebt
man mit einer Jwiebel, einer Jehe RKnoblaud) und einer grofen,
gekochfen, erkalfefen Karfoffel dreimal durdy die Sleijchhadimaidine,
dann wiiryt man mit Sal3, Pfeffer und einem Loffel Kiimmel, bindet
mit einem £bffel Criel und mifdht gut. Hierauf fiilli man diefe
Ntaffe in diinne Déirme, [t auf beiden Seifen efwas Ramwm und
bindet ab. Die Wiirftchen werden alddann gefrocknet, ohne daf fie
fich gegenfeifig beriibren. BVor dem Anrichten find fie 3ehn Minuten
in beifjem Waifer zichen ju laffen.
(v. Bisdorn, Domdne Grofalsleben.)

fKanindenwurff mit Orife: 3 Pfund Kanindenfleifdh
mif Lunge und Hery werden dreimal durdy die Fleifchhack-
majdine gedrehf. Die Knodhen werden audgekodht und in der ge-
wonnenen Briihe 34 Pfund Graupen oder Griife ausgequollen. Diefe
Griigmafle wird gut mit Fleifd) gemifcht, mit Sal3, Pfeffer und
einem £5ffel Aajoran, fowie ferner mif der gleichen Menge Thy-
mian gewiirgt und mit dem Blute desd Kaninchens vermengt. Diefe
Wurft [dft man, in Ddrme gefiillf, gebunden 30 Ninuten in kodhen-
bem Wajfer 3iehen und rducdhert fie nady dem Grkalfen.

(v. Blsdorn, Domine Grofalsleben.)

faninden-3ervelatwurf: 3 Pfund Kanindenfleifch,
4 Piund Rindfleifd), 3 Pfund Speck werden vorgefalzen. Nach
24 GStunden witd das Fleijh mif dem Speck 3ufammen fein
gewiegt. Auf 10 Pfund diefer Najje bendtigt man 18 Gramm ge-
mablenen Pfeffer, 18 Gramm Jucker und 10 Gramm ganzen Pfeffer.
Diefe Mijdung wird fodann feff in Rindsmitfelddrme geftopit,
worauf man Wiirfte von % Pfund Gewidht abbindef. Diefe werden
bann einjeln fifnf SeRunden hindurd) in kodendes Waffer gebalfen
und bietauf drei Tage lang gerdudierf. Sofort nach der Raucherung
bdlt man fie wiedberum finf Sekunden in Rodended Wafler. Die
Wiirfte find Jodann verfandferfig. ]

Qady vorliegendem Rezepte erhdlt man eine Danermurft, die
bereits nad) fiinf Tagen {dnitfeft ift.

(Jofef Sdhmidi, Augsburg.)

Raninden-Wetftwurft: Auf jwei Pfund guf aqus-
gefebntes RKRanindenfleifch nimmt man ein Pfund Rind- obder
Prerdefleifd). Diefe Fleifchmenge wird fein gewiegt oder durch bdie
Gleifdbbackmajdyine gedreht. Man gibt hier 100 Gramm Salj, einen
Loffel voll Judker, einen Rleinen Lffel Salpeter undy einen Teelsffel
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Preffererfaf. ANaddem alled guf gemifcdt ift, fiillt man diefe
Qifdung in Rinds- oder Schweineddrme, bindet ab und lift die
Wiirffe gebn Tage hindurch in jhwadem Rauche hingen.

(Grau Dr. Hennece, Lauenburg.)

Briibwirfichen ausd Kanindenfleijd: Das robe
if[eil'd) wird von den Knoden geldft, wiirflig gefdnitten, ein-
gefalzen und Ralt geftellf. Cine kleine Swiebel, fein gebackt, ecin
balber Cploffel gemablener Pfeffer und eine Mefjerjpife voll
Qelkenpulver werden dem Fleijd) jugefest. BVeim Mifdhen gibt
man nadh) und nadh Wafjer hingu, dad man ftets gut verriibrf, da-
mif die Mafle, fich gut bindef. Die Wurftmenge filllf man bierauf
in enge Sdmeine- oder Jiegenddrme, bindef fie ab und rdudert fie.
Beim Gebraud)y werden fie 3jwei bis drei Minufen in kocdhendes
Waffer gelegt. Hievburd) werden fie feff und knacken beim Ver-
{peifen. (Urfel Sungze, Hobenlobbefe.)

Brofauffirid, Sdiffelwucit: Cin balbes gekod-
fes Kaninden wird fein gewiegf. Dazu gibt man Wurftgewiir3.
Thymian, Wajoran, Pleffer und Salz, fermer Kiimmel und eine
feingefchnitfene, in Speck gebratene grofe Swiebel, bdiinftet ctwas,
und jwar mif 3wei biz drei Taffen kodyender Fleijchbriihe, und gibt
{oviel feinen Griefy dazu, bis man ecine gefchmeidige Nafje erbhdlf.
Rady dem Crhalten ift die Speife gebraudysfertig.

(Dedwig Hartel, Leipsig-Gohlis.)

DBrotaufffridh, Kaninden-Pafte: Das Kaninden
wird vorbereifef und geddmpft. Dann [Bft man das Fleijch von
den Knoden und drebt es durd) die Gackmafdine (feinfte Scheibe).
Die entffandene Sauce wird aufgehochf. Dann nimmt man auf ein
Piund durchgemablenes Fleifch ein halbed Pund in kalfer Briibe
glatt gequirlfes RKRartoffelwalzmehl und gieft damit die kochende
Sauce ab. Hierauf wird das Fleifd) beigefiigt und mit Salz, Pfeffer,
Salpeter, Thymian und Wajoran abgechmedkt.

(QUnfon Budher, Shorndorf i. W.)

fanindenfetf. Das Kanindenfett wird von den Fleifch-
feilen und bei gan3 fetfen Tieren audh von den Cingemeideteilen
gelsft und unter dfterem Wafjermedifel 3irka 24 Stunden gemdfjerf,
dann fein gefdyniffen und in bekannter Weife audgebraten. Je nad
Gefdmack feht man Jwiebeln, Wepfel oder Wajoran bhinzu.

Kanindenfeft alsd Brofaufftrid:
1 Pjund vohes SKanindyenfett,
80 g Aepfel,
30 bis 60 g Tomaten,
1 Stiel Najoran.
Das gewdfferfe und feingefchnittene Fett wird, nadhdem e3 aus-
gebraten iff, mit Jwiebeln und Aepfeln wvermengt und beif
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gefchmort, wobei e3 aber nidht braunw werden darf. Die Tomafen

werden abgefdhdlf, gefdmiffen und beigefiigf. Den Majoran [dft

man nur einige Winufen im Feit dhmoren und entfernt ibn dann.
(Felene Caspari, Wanbdersleben.)

Gehkodhtes, faures Kanindyenfleijdh (eingeweckt).

Da3 Gleifh wird in Portionsjtiicke gefellt und mit Swie-
beln, Gewiirz, Cflig und Sal weidhgekod)t.  Hierauf wird es in
Wedrgldfer gefilllt, Die Briihe wird abgejchmeckt, gefalzen fowie
mit Gelafine (24 Lifer — 24 Gramm) oder Gelatinepulver (1 Lifer —
30 Gramm) aufgekodhf und iber das Fleifcd) in die Wedkgldfer ge-
goffen. Hierauf wird fterilifiert.

: (Wargarete Baunermeifter, Leipzig.)

Kaninchen-Weififauner.

Das Fleifh wird in Ctficke gebacki und mit leicht gefalzenem
Whaffer, etwas Ejfig, 2 Lorbeerbldttern, 2 ANelken, 4 Gewiirzkdrnern,
efwas Eftragon und Peterfilie weichgekoht. IJu der Briihe gibt man
10 Blatt Gelatine, gieft alles in eine Schiiffel und ldfzf erkalfen,

(A. Stoll, Langenfalza.)

Sleijchialat von Kanindyenfleifch.

Pon einem gekocdhfen oder gebratenen RKanindhen witd das
Sleifdd in Rleine Wiirfel gefdhnitten, ebenjo eine Salzgurke,
einige Karfoffeln, rofe Ritben und ein Apfel. Hierauf bereifet man
von einem Lo5ffel Vutter und einem L5ffel Nehl eine weifje Webl-
jdwige, fiillf mit Kanindenfleijdbriibe auf und [Efif e3 ju einer
famigen Sauce kodyen. JIjt <3 erkaltef, {o gibf man Gjjig, ein Eigelb,
einen £5ffel Genf fowie efwas rohe Wildh hingu und jhmeckt pikant
ab. Audy feingefdhnittener Hering oder Sarbdelle kann in geringer
Menge beigefiigt werden. Diefe Tunke wird mit dem Fleifdh ge-
mifdht.

Kanincdhenpaftefe (eingemedkt).

Der Riicken und eine Keule eines RKanindens werden jauber
gehdutet jomie gefpickf und eine balbe Stunde im Ofen fajtig ge-

25



brafen. Dann wenden 'die Fleifchfeile fauber von dem RKaninden
geloff und in moglichft grofe ldnglide Gtiicke jerlegt.

Sut Fiille werden folgende Jutaten jweimal durch die Fleifdhack-
majdyine gebdrebt: Das Fleifd einer Keule, Baudlappen, Leber, Herz,
Qieren, efwas RKaninchenfetf, eine eingeweichfe Semmel, efwas in
Fetf weifge{dhwifite Jwiebel, jwei enfgrdtefe Satrdellen oder efwas
Gardellenpafte. Dieje WMaffe wivd mif etwad Fleijd)-Crirakt oder
-Crfaf, einem €i, einem Glafe Kodymadeiva, ferner mif Saly und
Pieffer gut vermengf. Daraufhin witd der Voden jweier Wedk-
gldfer, welche innen mif efwas Fetf beffrichen find, jwei Finger hodh
mit diefer Fiille belegt. Dann legt man abmwedfelnd eine Schicht
DBrafenftiicke und Fiille bis die Gldfer (3wei Sfiick a % Liter)
poll find. Der JInbalf darf nur bi38 3wei Finger breit vom
QRand eingefilllt werden und muf feft in die Gldjer gedriickt fein.
Die Pajteten werden im Weckapparat jwet Stunden lang bei 100 Grad
{terilifierf. Das Thermometfer darf nur langjam jfeigen. 2lach dem
Grhalfen werden die Gldfer in der iiblihen Weije aufbewabhrt.

(Frau Haupfmann O bery, Wagdeburgerforth.)

Kanindenpaffefe: Wlan bercitet einen einfadhen Leig,
den man 24 Stunden tuben [4fE. AUt dicfem Teig legt man eine
Pajtefenform aus. Die Riickenftiicke de3 Kanindyens werden hievauf
fauber gebdufef und leichf gewiirzt. Dag Fleifdh der RKeulen, Feit
und Leber werden fein gewiegh und mit Pajtetengewiiry und Sal3 ab-
gefdymeckt. Dann logt man auf den Boden der mit Talg ausgelegien
Gorm eine Sdicdhf dicfer Fiille, auf diefe legt man die Riickenftiicke,
bedeckt wiederum mit Fiille und driickt wiederum feff an. Sodann
wird die Form mif einem Teigdeckel, in dem einige Luftldcher find,
gejchlofjen. SHievauf wird langfam ausgebacken.

Don den Knodyen kann man efwas Giilze kohen. Diefe wird
in lauwarmem Juffand in die vbllig erhalfefe Pajfete gegoffen. Su
der Fiille kann man Zriiffel{dyeiben oder Triiffelfal; geben. Audh
Ronnen die Riickenjtiicke vor denr Ginlegen gefpichf werden.

(Zheodor Weify, Raftatf, BVaden.)

Kanindenfiilze.

Kopf, Hals, diinne Rippen, 8 Gewiirzkorner, 2 APelken, 2 Lot-
beerbldtter, Sal3, ein Efisffel Sucker, Effig nach Gefdymadk, cin Liter
DBriihe, 15 Blatt Gelatine, Ueberreffe von Braten und Brafenfauce.

Dag Fleifdh wird mif Gewiivy und Salj weid) gekodht, leichf ge-
prefit und wiirflig gefchnitten. Dann 6ft man die Gelatine in der
ndtigen Alenge Vriihe und jdhmedkf ab, gibt evenfuell die rejtliche
DBratenfouce mif hinein und figt cine fefte faure Gurke oder einige
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offerqurhen in Wiirfel gefdnitfen daju. Hiersu legt man das
t?ifirgigg Fleifch, kot anf, jhdums ab und (it in einer Form oder
Sdiiffel die Speife erkalten.

il s (Graw Pfarter Faafe, Fochendorf)

Kanincden-Leber.

Die Ceber wird gefdubert (die Galle fauber.eni‘[emt)f_ bierauf
3 Stunden in Mildy gelegt, dann mit Butter und Jwiebeln gerdftet und
mif Salz und Pleffer beftreut Die Leber von jungen Fieren jchmedkt
wie Gefliigelleber; bdiejenige von alten ZLieren wie RKalbleber. :
Die o vorbereifete Leber kann man aud) uii eliem bidwml gtéif-
figen Brafengufj bededken und mif einem Glas Madeira 9bet einigen
feingefchnitfenen Pilzen erhifen. Die Speife wird dann mit fiarfoﬁe[-
piiree aufgefragen. (Theodor Heller, Komofau i, Vihmen.)

ThomasBViidjerei, Vand 143/148
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Auf ‘municb werden bdie Vinddhen gebunden geliefert gegen einen entfpredienden
Preisauficdhlag flic die Cinbinde.

- @epriift, begutachiet und empfobhien
von Regierungen und Minifferien, von Regierungsprifidenten, Candes- und Oberfdul-
bebdrden, Gewerbe-, Fad)- und Fortbildungdjdul-Infpektionen, Marine- und Militdr-
bepbrden, Bibliothehen, Volksbildungsvereinen, Scdulen, Lebhrer-Vereinigungen ufw.
SHunderfe begeifterier Anerhennungen
viipmen die ThHomasd-BViidperei al3 bdie befte, populir-wifjenfhaftliche Sammiung.
. Die Biidlein find audgeeidhnet, die ganje Darftellung wohl dle beffe,
die id bﬁbcr in populir-wiffenfdaftliden Blidern gejunden bhabe.
Oberjtudientat Dr. Kerfdhenfteiner.

. €8 find edfe DVolksblider, die fih durdy anfdaulidy anregende, ftreng
wlﬂzn[d)nftl;d)e Darftellung und durd) klare, gemelnvcr[!&nbhcbe Sprade auszeidnen.
Q. Sduldivekfor Engel.

1. Die BVahterien. DVon Dr. Hugo Fifcher. MWMit BVildern. Geh. 30 Pfg.
2. Wie unjere Ackererde geworden iff. Von Dr. €. Vlanck. Geb. 30 Pig.

3/5. Die Eifenbahn, DVon Prof. Dr. K. Sdhreber. Mit 15 Bildern. Geb. 80 ‘DFg.
6. Wetterkunde., Von Oberlehrer C. ‘mermdu Mit 16 Vildbern. Geh. 30 P
7/0. Bilder aus dem BVogelleben. Ton Dr. J. Gengler. Mit 4 Vildern. Geb. 90 Pfg.
10/12. Die Elekivizitdt im iaghd)cn Leben. Von Oberlehrer L. Wunder. it

15 DBildern. Gebh.
13/16. (;D;r %c%rnj: sj)xmmel. ‘%nn Prof. Dr. J. Plafmann, Mt 37 BVildern.
¢h. 1,2
17/21, Die Metalle, nady DBorkommen, O)ewmnun.gl Derwendung und wirt{daff-
!Ql;b;r %ab%\;tlun,g Don Prof. Dr Henniger. Wit 22 Bildern.
{4
22, gnb ‘B;ake{)):fimlﬂel der Sfrafje. DVom Prof. Dr. K. Schreber. IMNit 8 Bildern.
e q
23. Der DVerhehr, DVon Prof. Dr. K, Sdreber. Geh. 30 Pfg.
24/25. Die Wifjenidaft der Gd)lnﬁer unb DBlecharbeifer. Von Dberlebrer L. Wunder.
it 9 Vildern. Geh. .
26/28. Die Chemie der menfd)h(bm ahrungsmiftel. Von Dr. Hugo Bauer. Gedh. 90 Pfg.
20. Unerwiinjchle ﬁausgenoﬁcn aus dem Jnjehfenreich). Von J. Stephan. Mit
34 Vildbern. OGeh. Pfa.
30/33. Jnickienicbotgﬁnge unieur Heimat. BVon J. OStephon. Mif 134 Bildern.

®ebh.
34/35. .gexgung u'i‘)bf Heizungsanlagen, Don Ing. RKarl Radung. Wit 23 Bildern.
e

.
36. Grite Silfeleiffung bei llng!ﬁdaﬂfnllcn. Bon Oberarzt Dr. A. Waldmann.
Wit 26 Bildern. Geb. 30 Pfg
37/88. Der Luffverhehr. Von Prof. EDt K. Sdreber, Mit 26 Bildern. Geh. 60 Pig.
.grgbﬂgge‘pfielenrapbxe Bon Oberlehrer L. Wunder. Mit 11 Bildern.
eh.
40/43. Die Wirmemoforen. Von Prof. L. Hummel. 9Nit 25 Bildern. Geh. 1,20 M.
44, ‘ggg ben Driifen unferes Korpers, Von Dr. A. Lipjdiig. Mit 16 Bildern.
g.
45. ‘Df[an3c und Tier, Von Dr. A. Lip[diig. Mit 16 Vildern. Geh. 30 Pfg.
46. Wafjer und Galze im 550u§i)al!e des Organismus. Bon Dr. A. Lipfdiih.
Mit 8 Vildbern. Geb. fg.
47/51. gngtomxe qu% "mmicbcn ‘Bon Dr. med. Fr. Sieberf. 9Nit 84 Bildern.
¢!
52. ?}‘eb Ge[d)‘gdﬂskmnkhutcn Pon Dr. med. Fr. Sicbert. Mit 7 Bildern.
<
53/55. Chemie der menfdlichen Genufmitfel. BVon Dr. Hugo Bauner. Geb. 90 Pfag.

Zhomas’' Biider bringen Anregung, Freudbe und Nupen.
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Khomas’ Biidyer bieten wiffenfdaftlichen Genuf.

Ar.
56/57.
58/50.
60/61.
62/64.
65/66.
67/68.
69/71.
72/73.
74)75.
76/78.
79/81.

82/83.
84/85.

88/87.
88/80.
91/93.
94/05.
96/97.

08/101,

102/104,
105/106.

107/100.
110/112.
113/114.

115/117.
118/120,
121/123.

124/125,
126/128.
1‘)9 /131.
152/134,

135/137.
138/140.

141142,

Trinkwaffer und Trinkwafferverforgung. Don Dr. Gugo Baner. Wit 7 Bildern.
Gebh. 60 K

Die Lehre ‘EH der Grndbrung und Dingung der Pflanzen. LVon Dr. €. Bland.
1. Teil: Die Pflangenbeftandicile und die Erndbrung der Pflanze. Geh. 60 Pfg.
Wie unjere Crde geworden iff. Ton Dr. Alfred Verg Wit 42 Bildern.
®eb. 60 Pig /
Ueber laltwart{d)niﬂd)e ‘mofcbmen und Gerdfe. Don Dr. Frany Feft.
9Rit 101 Bildbern. Geh. 90 Pig. R ,

Die Wiffenichaft der Sxid)ler. ‘Bon Oberfehrer L. Wander. Mit 18 Vildern.
®@eh. 6 q.

ﬂ)ub ‘Dhﬂ?nr[cbnf( der Waurver, Anjlreidher, 31cgelatbexlez und Steinbredher.
Don Oberlehrer L. Wunder. 9Mit 27 Bilbern. Beh. 60 Pig.

Unfere Baufteine. Von Prof. Dr. Seipp. Mit 37 Bildern. Gmb 90 Pfg.
QAquarien und Terrarien. Von Cuvt Winkert. AMNit 14 BVildern. Geh. 60 Pfg.
llrge[(bxcb!e bei Wenfchen. Von Dr. Wap Hilzheimer. Wit 51 Bildern.
Geb.

llnferc embcxmi{d)en Guﬁmaﬁcrfud)e und die 31[d)3ucbt Don Dr. €. Hoff-
baner. Wit 14 Lefein mnd 20 Bildern. Seh. 80 Pig.

Gemiife- und Obftbau im Haus- und Wirtidafisgarten. Von Dr. Frang Feft.
Aebft Anbang: Wie w.rb (Bemuie und Obff fiir die Kiiche haltbar gemachi?
4Rit 18 Bildern. Geh. %q

Die ‘Dl)l)[ik der Sjausiran on Oberlehrer €. Wunder. Wit 14 Bildern.
Geb. Pia.

Die erte von der Grndbrung und Diingung der Pilanjen. Von Dr. €. Vlandk.

‘IDIbSIe‘S ‘DSDTLe Diingemittel und die Diingung der ‘D?Eame. it 10 Bildern.
eh. 60

Die Tuberkulofe und 1!11-: Behdmpfung. Von Oberaryt Or. A. Waldmann.
Mt O abellen. Geb. 60 Pfa.

(‘grxénhégg%xf der ‘Dl}otngrapbic DBon Dr. Walter Blok., Mif 28 Bildern.
@ 8.

Ginbeimifche und frembtanbx{cbe QGift{dhlangen. Von Dr. FriedidHh RKnouer.
Wit 23 Bildern. b. 8-

Allgemeine  Biologie. ‘B::m Dr. A Lipfdfig. I. Zeil:  Sellenlehre.
it 60 Vildern. Gebh. fg.

Unfere Kleidung. Ben £D1p1 -Ingenienr Guftev Endres. MWMit 7 Vildern.
Gebh. 60 Pfg.

Unfer Wald., Von Prof. Dr. L. Lammermapr. MWif 72 Bildern. Geh. 1,20 N,
Weinbau und Weinbereitung. Von Dr. €. WMol3. Mif 43 Bildern. Ged. QO‘ng
Die Nervenfdhwdche. Ibre rfcd}en, ‘Derbututg und Heilung. Ton Dr. med.
Georg Luda. Mit 3 BVildern. Gebh. ({

Die widhtigfien Faferpflanzen. BVon Dr. R. .ubiae Mit 17 Bildern. Be). 90 Pfg.

gcb!;neb%e;u‘pi und -baliung. Don Dr. Emil Forgwer. Wit 25 Bildern.
¢

Das Auge und feine Gtktantwngen. Don Dr. med. W. RKlingelhbffer. Mit

22 Bildern. Geh. 60 P
";‘rnn Feft. Mit 52 Bildern. Geb. 90

Gefliigelzudt. Bon Dr. Pia.

Die Alhobolfabrikation. r. €. Nagel. 3INit 32 Bildbsrn. Geh. 90 Pfg.
Der Schiffbau und ber Seeverkehr. Von Prof. Dr. K. Schreber. Mit
12 Bildern. Geb. 90 Pfg.

Das Metall im Saushalt und Gewerbe. Von Prof. Summel. Geh. 60 Pfg.
Bom tdglichen Brof. Von Oberlehrer L. Wunder. Mif 17 Biidern. Gebh. 90 Pfg.
Die Chemie der Hausfrau. Von Dr. Hugo Bauer. %1!993xlbern ®@ebh. 90 Pia.
.gulgurgorggr Gefundheit der Hauf, on Dr. ©. Habn, Mit 7 Bildern.
o

Unfere ‘mnbnung Don Dr. H. Haffe. Mit 38 Bildern. Geh. 90 Pig.
Die SHonigbiene und ihre Judhl. Von Oberlehrer Dr. A. Hepl. Mit
25 Bildern. Geb. 90 Pig.

Allgemeine Biolegie, ‘Bnn Dr. A. Lipdiig. II. Teil. 9Nit 15 Bildern.
®eb. 90 Pig.

Shomas’ Viider find Hiib{d) ausgeftattet.

31




Biicherei der Deutjchen
Aaturwijjenjbaftlichen Gefelljchaft
AHatur-Bdande

vermitfeln
koftliche infereffante Cinblicke in die Wunderwelf der Natur.
Mit vielen felfenen und vorjiiglihen BVildern.

Sede Ftummer 1,20 Wik., Doppeinummern geh. 2,40 Mk.,
Auf Wunfd) werden die Blider gebunden geliefert gegen einen Sufdlag fiir Einbande.
Glir Witglieder der D. N. G.: &'h})fadl)em%ummet geh. 80 Pfg., Doppelnummern

geb. 1, .
Cine oon vielen Hunderf Anerhennungen:

Silir eine foldhe Art der Volksbelehrung kann man, nidf dankbar genug fein.
Jedes BVucd) ffammt aus der Feder eines bhervorragemden Fadymannes unbd nbtigt
dburd) feine anfdaulihe Art der Darftellung Bewunderung und Unerhennung ab. Die
Jlluftrationen find rvecht belehrend und ermdglihen ffir alle ﬂt‘fpr de;n ‘j%ufeﬁ Ber-

i Q
ﬁd;t:mi der Abhandlungen. it 1 &.

2

1. Die Natur in den Alpen. Von R. H. France. Mt 27 BVildern Geb. 1,20 M.

2. Bewobhnte Welien. Von Dr. WM. Wilhelm Wieper. it 26 Bildern. Gebh. 1,20 M.

3. Dag Werben im Welfall. Gine moderne Weltentwicklungslehre. Von Felig
Linke. Mit 44 Vlldern. Geh. 1,20 M.

4. Uug dem Gcelenleben Dhoherer FTiere. Von Dr. Alerander Sokolowskp. Mif
10 Kunftbeilagen. Geh. 1,20 M.

5. Eel;)enlunb ‘?Reima( bes Urmenjchen. DVon Dr. Cudwig Wilfer. IMNif 35 Bildern.
®ebh. 1,20 R,

6. Wefen und DVedeufung der Wetamorphoje bei den JInfekien. Von Dr. P.

Degener. Wit 27 Vildern. Geh. 1,20 K.

Die Klcinwelf des OSiifjwafjers. Von R. H. France. Mit 322 Figuren und

50 Tafeln und vielen Bildern. Geh. 2,40 IN.

. Dogelfiug und Flugmafdhinen. Darftellung and RKritik der Erfindung des
Rrartfiuges bdurd Aatur umd Lednik. BVon Dr. Oskar Prodnow. Mit
36 Bildern, Jeidnungen, Skizzen ujmw. Geh. 1,20 M.

10. Aus dem Leben der Kdfer. 9Nif Riickfidht anf die BVejiehungen der RKerfe %;er
menjdliden Kulturgefdidhte. Von Prof. Karl Sajo. 26 Bilder. Geh. 1,20 M.

11. Denkméler der Watur. Von R. H. France. IMit 20 BVildern. Geh. 1,20 M.
12/13. Die Cnijtehung des Denkvermigens. Eine Einfilhrung in die Tierpjpdhologie.
‘Botr’l %r. Q?a;?rges DBobn. Ueberjegt von Dr. R. hefing. Wit 40 Bildern.
Geb. 2,40 3
14/15. Wobhnftdtfen des Lebens, Von Dr. Th. Arldt.- Mit 38 Bildern. Geh. 2,40 M.
16. Der Jug der BVigel. Von HKurt Grdfer. Eine biologijdhe Skizze. Wit zabl-
reiden Bikdern. Gebh. 1,20 M.
17/18. Uffe und Alenfd, in ibrer biologifdhen Eigenarf. BVon Dr. A. Sokolowsky.
QRit 8 Kunftbeilagen. Geh. 2,40 M.

19. Grundbegrifte der Chemie. I. Teil: Einfihrung in die Cehre von den Nidt-

metfallen. DVon Dr. Werner Wecklenburg. IMNif 25 Vildern. Geh. 1,20 M.

20/21. Tiere der Heimaf, Bilder und Skiggen aus dem Tierleben unferes Vater-

landes. Von Rudolf SJimmermann. it 100 Bildern., Geh. 2,40 9M.
22. Bom Aulien und Schaden unferer BVdgel. TVon Rudolf Jimmermann. 9INit
15 Bildern und 6 Tafeln. Gebh. 1,20 3
23. Foripflanjung und DVererbung, Von Dr. €. Thefing. Mit 3ablreichen Tert-
und Dollbilvern. Geh. 1,20 M.
24/25. Die ercnsgebeimnizﬂe der Pflange. Von Prof. Dr. Adolf Wagner. Mt
36 DBildern, Gebh. 2,40 M.
26/27. Die Eniwicklungstheorien. Von F. Delage und M. Goldfmith. Ueberfeft
von Dr. R. wbefing. MWif 3ablreiden BVildern. Geh. 2,40 M.
28. %ieb ‘Jtlnhn- qﬁm Meeredfirande, Von Dr RKarl Steper. Wit 22 Bildern.
eh. 1,20 .

7/8.

© =

(=}

Behorblidh begutadytet und empfohlen.




Biidjerei ber Deut{den Naturwiffenfdaftliden Gefeljdaft.

Don Beh. Nat Prof. Mit vielen Bilde:

30, Die Schmeiferlinge nlcut Heimat, 3“ hl.ié(ug und b Seben.
R.dard Kleine. 9IRit 28 BVikdern, 20 @M.

. !)Iz Crfo ridung bder Pole. DVon Prof. ©. DBraun, Wit zahlreiden

dern, Sarten, Skizgen und Tabellen nlw. ch v %

32 Qtr Ricdergang unferer Ter- und Pllangenwell. Von Dr. Friedrid) Knauer,
€ine Mada- und Werbeldrift Im Sinne moderner Naturfdhufbefiredungen.
le 38 Bidern. Ged. 1,
l;oﬁhllkbc *meu;g»g.‘ Don ‘Dto[. Dr. €. Ledper. Mit 27 DBildern und

ki

34, Brn pllqt ?:2 Cllml dor&cf. Don Dr. Rofen. Mit 46 Vildern. Geh. 1 20 M.
35. Rafjen und Vdlker. Ludwig Wilfer. Wit 23 Vildern, 20
36. Ockbld;lc mmi wsnilicto. ‘Don Dr. Mar Hilgbeimer, Mt 3nbkmben

ern.,
3. %i:b lnii?(;dlug des Wenjdyen. DVon Prof. Dr. H. Poll. WMit 12 Biern.

38, Otubbegdﬂc der Chemie., II, Teil: Cime Clullbmn%in die Cebre von den
Metallzn. Don Dr. Werner Wecklenburg, Wit 2. 20 M.
0. Unfer Slima. Don Dr. Wiibelm R. Cchotdf. NIt 24 Biddern. Oeb 1,20 M.
40/41. Der Terragraph. €in bil smitfel jur $¢obcbllng wnd CJRﬂQIn det intimen
Lebensvorgdnge frei lebe ex kn. Pon  Hegendorf, 46 Bildern umd
é‘.’m“""""?“‘mmm' e Ockbl dis bei Jier und Menf.

mmung un ed Y ange, Tier mi en

Don Dr. 1 Mumm:' Mit vielen Bildern, ?gc 20 M.

43. ‘mnhﬂ und ‘Mlicl des Cebens. Von Dr. R. Rofen. Mt 45%15«1. ch 1,zo‘m
44, Die Weeresfdngetiere. BVon Dr. €. Henfdel. Mit 40 Bildern. 20 M.
45. 'Dtchllitd)et ‘moselldnt. Bon Dr. Wilhelm R. Echardt. Mit 5%»5“)«1!.

46, %‘&"f’z%“%?"m von der Rafur., Von Dr, € Lenk. Mit 9 Vidern.
47. 6"“‘“""?,,3 durd) den Hausgarfen. Von R. H. Fronce. Mit 18 Bikdern.

48, Das Rodium und- feine Mulng fir dben Menfden. Von Dr. Walter Block.
1. B e 'é'lmm'cb N Ge fi Melll, DVon Oberlehrer Grang R
e Der Olerne Chor nl e Conne o on Ter Gra w, .
Mit 27 Bibern. Geb. 1,20 N, 2
30. !Dle Hible, Bi'der vom ann und bden ‘muuMm unter Tag, Yon Prof.
L, Commermapr. Mit 56 Vildern, Geb.
51, delciue. Don Dr. ©. Bugge. Wit 46 Sﬂbctn th 1,20 M,
52.‘3:1: 1i:lct q&-n Gels. Don Hans Wolfgang Vebm. AUt 42 Bildern.

. 1,20 .
53. qmn[d)cucﬂm Don Df. Griedr. Knauer, qm: 26 DBildbern. Geb. 1,20 M,
54, Bom Welter. Vom Dr. R. Hennig. - Geh. 1,20
55. Die Wunder der Atmof Mm Bon J. Dreis. INIf 35 DBildern. Geh, 1,20 M.
56, Du'kane Von A. Sieberg. Mit 34 Bildern. Geh. 1,20

57. Das Iler und Wir. Don Prof. Dr. Baftian Shmid. ‘!Rll 42 DBildern,

20 M.

. 58, Das_ Bebcu in den 'mmmum. Don Prof. Dr. B. Wandollek. Mit
38 Bildern. @eh. 1,20 M.

50. Wafferpflangen. Bon Dr. Friedridh Morton. Mit 20 Dildern. &b 1,20 M.

00. Finfterniffe. Von Dr. Arthur Kron it 70 Bildern. Geh. 1,20

61. Der Anfang bci QLebens. Von Dr. mp[d;lﬁ M@ t 29 Bildern, ch 120 m.

62. Der Fluf. Don Dr. €. W. Sdmidt. NIt 34 Bildern, Geb. 1,20 .
Ueber Grwerbun ub Berecrbung des mufikalifdhen Talents. ‘Du Dr. Paul
Remmever. 3 m.

g Die Miihie ded Lebens, %bvﬂlllkbi:mlftbe Orunblum der ereuhorgg;%
on

Weitere Binde find in Vorbereitung,

SKheod. Thomas Verlag, Leipzig.




Natur-Bibliothek

Riaffifhe Weiflerwerke populdc-wiffenfdafiliher Nafurdarfeliung.
PBerausgegeben von R. K. Francé

Re.
1. Humboldf, A. v., Reife in die Aequinoktialgegenden bdes neuen Konfinents,
L. Teil. Geh. 30 Pig.
2. Humbzide, 91. u., Reife In die ‘acquluohliolgegeubeu ufw. IT. Teil, Geh. 30 Phg.
3/4. ‘Beuclml s riud)e, blc f dhen Verhdliniffe aunfsufinden,
nad) die e Dder ganijchen Ralur miicinander verbunden
ﬁub ®eh. 60 ‘Dfn.

5. Unger, Dr. ., Die gila e al$ Jaubermiffel. Mit 3 Vildern. Geh. 30 Pfg.
6/7. ‘Rogmapler, [ A, nﬁnalicr-‘llqnat.uuu. Cine An'eitung jur Herftellung
und ‘Pflege o:‘iclbm Wit 50 BVivern. Oeh. 60 Pig.
8. Rofymafler, C A., Der Menfch und das Welimeer, Beb. 30 P!
9. Rofymdfler, €. 'd., Grundgiige bcr Meteorologie in gemeinverflandlicher Dac-
flellung, MUt 5 Bhdern. Geh. 30 Pig.
10. Rofmdfler, A. €., Das Waffer als Regulafor des Nlimas. Geh. 30 ‘D
11. Yerlepidy), H. A v., Vie Alpen in Natur- und Lebensbildern, Geh.
12/13. Unger, Dr. §., Q)ic Pilange als Erregungs- und %cldnblmmllkl.
6 Bidern. Geh. 60 Pig.
14. Humboidl, A v., Ueber die Verjdiedenartigheit M Rafurgenufjes und eine
wiffenfdaftliche Crgriindung der Wellgefefe. Beh.
15/16. Humboldt, UA. n., Die Cniwidilung %n ?lainxbekbnlluug aund  Landidafis-
malerei, Oeb. 60 Pfg.

17/19. Rofmdfler, €. A., Der Friibling. MWMit 40 Vidern. Geh. 90 Pfg.
20/21. Barth, H. v., Aus den notdlidgen Ralhalpen, Grfteigungen und Grlebniffe.
L. Teil. Mit 5 Vildern und RKarten. Geh. 60 Pfg.
22. Barth, H. o, Ans den nordlidhen RKalkalpen, QMumm wiw. IL Tel
Gebh. 30 Pig.
23/25. Rofymdfler, €. A., Der Scmmer. Mit 30 Blidern. Geh. 90 Pfg.
26/31. Humboidt, A, n, ‘Rnturgtnd de, ®ebh. 1,80 M
32. ‘R-smiﬁlu. €. A, Herbfl und Winter. UL 7 Vildern. Geh. 30 P
33. Mager, J. K., %dlmge jur Dynamik des Himmels in populdrer Da
Geh. 30 Pig.
34. Mayer, ;w‘x Bemerkungen idber das medanijche Aequivalenl der Warme.
Geh. 30
35/36. Mayer, J. N., Vemerhungen fiber die RKrajf der unbelebien Natur, Beh. 60 Plyg.
37/38. Sdyanbad, %l QNaturbilder aus den Wlpen. Geb. 60 Pig.
39. Sdaubad), A., Die Vewobner der deulichen Wipen. Geh. 30 Pfa.
40/41. Rcate, G. u. ﬂ) ®. Forjter, Der Schiffbrud) der Anlclope. QIad,rld;'n von dem
. Pelew-Infeln in der Weftgegend des Etillen Ogeans. Geh. 60 Pig.
42/43. Rofymdfler, €. A., Flora im Winterhleide, Nt 52 Bidern. Geb 60 Pfg.
44/48. Maury, M. G., Die phofifhe Geographie “des Meeres. NMit 3 Bildern.
®eph. 1,50 M.
49, Dalfon, J., D'e Gruublegung der AUtomiheorie. Mif 37 Vitbern. Geh. 30 Pig.
50, Gambera, M. und M. Cenuge, ‘lnltllun sum prakiifhen Mikvojhopieren fiir
Anfanger, ‘mll 13 Bildern, Geh. iq.

G Witglieder der D. NW. ©. Jede Rummer 25 Pig. (Doppelnummer 50 Pfg. ufw.)

Deutiche Waturwiffenjchaftliche Gefelljchaft

Oefchafisftelle Theod, Thomas Verlag, Celp3ig.




