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G i n (e it umng

er 3. Kriegdfommer geft ind Land. Gr findet ung flart
wie am erften Tag, Wir find fiegreid) in Weft und Oft,
in Sitd und Nord. 3u Land und ju Waffer. Am Him:
melfalrtdtage 1916 wurdbe bad Marlein von der Sees
berrfdyaft ded unbepwingliden Albion zu Grabe getragen, €3
ruht im tiefen Grunde ded Stagerral.
lnd fo wie dort dag fitr unmbglidy Gehaltene gefdyaly, fo wurbe
und wirbd vor unferen fef).cnben Augen cin andered fiir unmdglidy
Gebaltened zur greifbaven YBivflicheit: Die Hoffnung Eng-
lanbs, Deutfdhland vurd) den Hunger auf die Kuie gwingen, ,ung
ing Hevy treffen” zu tonmen, ift vernidhtet wie feine BVormadyt
e See,
Wir braudyten bid heute nidyt gu hungern, trob der beifpiellvs
fdlediten Grute ded Jalred 1915, und wir werben in alle Buz
funft nidt 31 hungern braudyen, Audy dpann nidyt, wenn die dieds
jahrige @rnte, auf die man bid jest bie grofite Hoffrung feit
undb nady alfem zu feBen bevedytigt ift, mur eine mittetmdfige
werden follte. Denn wag wiv tross der abfolut ungureidyenden
Grnte und nur geftiigt auf unfere eigene fraft und den Grtrag
unfered eigenen Vobend in ben hinter und liegenden 12 Mo~
naten fertig gebradyt hHaben, dasd werden wir jeberzeit ju leiften
und it ertragen imftanbde fein.
Wir haben diefen, in feiner Tragiveite gar nidt hody genug an-
sufdylagenden Sieg unferer srganifatorifdien fraft, nidit minbder
aber audy der Opferwilligteit unferes Bolfed, feiner Fahigleit
ber Gins unbd Unterordnung zut danfen. Dem »Ravtoffelbrots
geift’, wie man ed draufen im feindlidhenw Audland Hhnend
guerft, banu aber betundernd und neidend genannt hat,
Unbd wenn wir nun heute wieder im Sinne und Namen diefed
RKavtoffelbrotgeifted mit einer ,Rrie géfitche fitv Jeder-
mann® auf dem Plane exfdeinen, {o tun wir ed nidyt, um 3u
3



ben vielen in diefer Ridtung vorhandenen einme neue Mumnmer
suzufiigen. Nidt um eine moglidyft reidhaltige Sammiung von
NRezepten {oll ed gelen, fondern um Rat{dlage und Anweifungen
s einer mbglidhft vorteilhaften Bevwertung und ebenfoldyen
Gridyliefung der worhandenen Nalrungdmittel. Um Winfe, die
dazu Belfen wollen, fitr fnapp geworbene ober nidit melyr vors
~ hanbene Nahrungsds und Genufmittel geeignete Criap -
und Audgleidiftofifeszu finden,

Sn biefem Sinne ift died Vitdlein gedadyt. In ihm mbge ed
hinausdgehen ynd an feinem befdyeidenen Teil helfen, den inneren
Sieg zu fidern, tvos alledbem und alledem!

Qriegstiidre fiar ,Jedermann”

Audy darin haben wir umgelernt, BV or dem RKriege gab ed eine
Jdeine Kiudye’ und eine Hiirgerlide Kitde’. Um die
SB0TE8 0 dye” finmerte {idy niemand fo vedyt, denn dad war
Jpnventabel”, Septhabenmwiveine Kidefiir Febers
mann’l

Dad eiferne Muf Hhat und Dbdiefe Neuordnung aufgezwungen,
Nur nody in ,Rationen”, die nidt nady Rang und Stand, {ons
bern nady dem Audmaff ded BVorhandenen unter fadigemdifer
MWiirbigung ded melyr oder minder grofen BVedftrfniffed eingelner
Kategorien unbd Volfdfdyidten abgeftuft find, fdunen wir die
[ebendnotivenbigen Nahrungdmittel erhalten. Jn Nationen, bie
bezliglidy eingelner Nahrungdmittel, wie Vrot und Kartoffeln,
ber {dywevarbeitenden Vevdlferung veidylider zugemeffen mwerben
alé ben aunbern, ober begliglid) dDeven, wie bei pem Eiers und
Fleifdhbesug aud ftadtifden BVorvdten oder duvdy ftadtifde Bers
mittlung, suerft dbie minberbemittelte Vevdlferung und zwar zu
einem niebrigeven al8 dem Marfipreid wverforgt wird, bezw.
fo Tange verforat wurde, ald nidt durd) Giers und Fleifdy.
farten eine Algemeinregelung vorgenommen tvar,
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©p ftehen allen bdie lebendnotwendigen Nalrungdmittel in
gleihem Audmaf zur BVerfiigung und ed entwidelt fid) von felbft
bie RKitdye fiiv Jebevmann,
Jun aber wird e8 wefentlid) dbavauf antommen, aus den jugeteil
ten Nahrungsmittelmengen erndhrungdtedmifd) fo viel al8 mbg-
lidy hevaudzuholen und in der TWahl der nidyt vationierten Naly
rungséz und Genufmittel (Semiife, Obft ufw.) fo zu verfahren,
baf eine fdmadhafte und jutraglide Koft aus dem BVerfirgbaven
hevgeftellt werden fann,
Der Reide wird auferbem feine Koft nody durdy Lurusdefwaren
vervollftdndigen fonnen. G wird {ogar, wenn er bad tut, und
fid) dabei auf Landesprobutte befdyrantt (Evelfifdye, wie Fovellen,
Aheinfalm, Evelfrebfe, wie Helgolanver Hummern ufw,, Gdels
pilge, feine Obftforten) eine woltdwirtfdaftlide und vaters
landifdhe Pflidyt dadurdy erfitllen, daf§ der auf ihn entfallende
Anteil allgemeiner Nalyrungdmittel von {hm nidt voll in An-
fprud) genommen zu werden braudt und fitr die andern fret
wird, Ebenfo wie er duvd) feinen Rwgusdverbraudy bdie Detreffen-
ben Gewverbe und Produftionen fHist,
Wir haben und allerdings im Bufammenhang unferer befon-
- deren Aufgabe mit biefen Bervollftandigungss und Qurudmbg-
liyteiten ber Riidyenfithrung nidt zu befaffen, fonbern lediglid)
mit den Erforderniffen der durdy den Krieg gefdyaffewen dem o
fratifden Grndhrungsdform, bdie unfer Fitel ald
SMriegdtiide fity Jedbermann’ zu fennzeidinen unters
nimmt,
Dag Gemeinfdaftdgefihl, dad im Gleiditatt bed Emypfindbend
Millionen Herzen durdypulft, dad Vriiden gefdlagen Bat diber
Abgritnde, die unitberbriidtbar f{dyienen, {oll und muf ungd aud
bei ber LWfung bder Ernilrungsfrage ju Hilfe fommen, unfer
Pilidytberwuftiein voeden und unfere Plidytfreudigfeit ftarPen,
Die RKriegstitde fiir Jedermann” foll bad innere
Vollwerf werben, an dem die Hoffaung unferer Feinde, uns von
biefer Geite fher ju beffegen, zufdjanden werden foll.
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A ( { g emedine g

@3 fehlt und an Fett und Oel. Die Fleifdyrationen find fnapy,
und audy mit dem Suder muf bid zur newen Crnte hausdgehalten

werben,

Huf der anberen Seite ift ed unbedingt exforderlidy, die Crndl:
vung nad) Menge und Vefdhaffenheit nidyt unter ein gewiffed
sm Aufbau und gur Crhaltung der RKrdfte notwendiged Min-
beftmaf finfen zu laffen.

Damit ift der Hausdfrau eine fdwere Aufgabe gefent. Sie
foll ed3 fertig Dringen, aud toenig viel und jedbenfalld ges
nug zu maden. Dag Tann fie aber nur dann, wenn ed ihr
gelingt, die tn ben Nalrungdmitteln ftedenden Nahrverte bid
aufé leste 3t ev{dilieflen und nusbar zu maden. So gilt es,
bafliv Sorge ju tragen, daf bdie Speifen in einer Form bem
forper zugefithrt werden, die einer mbglidhft vollftdndigen Cin-
verleibung gitnftig it und bdie ungeniibt den RKorper durdy
laufenden Neftz und Abfallftoffe auf ein Minbdeftmaf Gevabfent.
Magen und Darm werben aber Die ihnen ugefithrten Speis
fen um fo williger aufnelmen und um fo leiditer und vollftandiger
vevavbeiten, je Defiev vorbereitet und aufgefdlofien und je {dmack
hafter gubeveitet die Sypeifen an fie herangebradt werden. TBir
oifent in diefem Bufammenhang wiederholend auf dad bine
weifer, was n unferm ,RKleinen Kriegdfodhbudy” gefagt wiurbe,
&% heifit dbovt: Diegemifdite Koft, dic sum groferen Teil
aus pflangliden, um geringeren aus tierifden Nahrungdmitteln
Defteht, ift fitr den gefunden Menfdjen am meiften zu empfehlen.
Der BVevbraudy ded Fleifded fanun olyne Sdhaden fitv die Gefund-
Deit erheblidy vevminbdert werden. 3u beworsugen ift Sdyweines
und Rinberfleifdy. Meidet Kalbfleifd) allein fdyon im Jntereffe
unfever Nindernadyaudyt. Ju empfehlen ift audy der Genuff von
Kanindyenfleifd),

?cm Fleifhe gleidpoertig find die Fifde. Solange foldye,



- namentlid) die Seefifde, ju mapigen Preifen erhdltlidy find,
follen fie mdglidhft haufig verwandt werden,

Mildy und alle Milderzeugnifie (Sauermildy, Magermildy, Siebs
fafe, Magevtafe, Fetttifed foll man, fofern nidyt ausd Brte
liden Griinden Mangel davan ift, veidylidy verwenden, Gbhenfo
find Mildfpeifen durdyaus zu empfehlen.

Go gewif ein itbermifiger Gebraud) von Fetten u tadeln ift,
fo wenig fdalte man die Fette ganz ausd ver Koft aus, indbefon-
bere find fie notwenbdig bei der Erndhrung von Sdywadylidyen,
Kindern, jungen Leuten, die im Wadydtum begriffen find, TVddy-
nevinnen und  ftillenden Frauen. Der Vutterverbraudy wwird
wegen ded hohen Preifed nod) weitere Einfdranfungen, nament:
lidy betm Koden, erfahren. Statt ihrer find andere Fette su
berwenbden, bei beven Audwahl man fid) nady den jeweiligen Bor:
vdaten am Lebendmittelmartt vidytet.
Das friegdVrot ift nahrhaft und betdmmilidy, Die Borfdyriften
bed Bundedratd zu umgelhen und im Haufe Kudjen odber Gebad
aug veinem Weizenmehl hevzuftellen, ift frevelhaft und ftrafbar,
Roggenmehl ift gevade fo nahrhaft wie Weizenmehl, TWoll-
fdymectende Speifen Tlaffen fidy aud Gries, Neis, Haferflocen,
Graupen, Serfte und Hafermehl bereiten.
Savioffeln find in der Schale ju fodyen; Leim Sdydlen ver volen
Kavtoffeln geht wertvolled Material verloren.
Rodit dad in diefem Jahy veidylidy vorhandene Gemiife, Ber-
enbet, folange ed am Marft wnd fitr eudy nidht gu tewer ift,
frifdes Gemiife. Dic Konferven find fitr die Ieit der Semitfes
fnappheit aufzufparen,
Geiftige Getrdnte find entbehrlid), Ter olyne fie nidyt audfommen
mag, trinfe lieber Wein alé Bier und Vranntwein, ju deren
Bereitung fitr die Crndlyrung ndtige Stoffe verrvandt werben.
Saft alle Speifen erhalten erft durd) die SJubereitung in der Rirdye
ihre @dymadhaftigeit und Berdaulidyteit, Dad gilt .ganz befons
perd vou allen pflangliden Nahrungdmitteln, Durd) forgfamesd
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Berfalren, namentlidy durdy feinesd Jerfleinern und
langes £ oden [aft fid) dev Nilrwert gang erheblidy evlhdhen
(Deifpicl: bie Stiidtartoffel ift zlemlidy fdywer verbaulid), RKarz
toffelbrei felyr leidyt), Bu veymeiden ift BVerminderung ded Nahvs
fperted duvd) ungwedmafige Jubereitung; Fein unnbtiges
Waffern.

Man  hat ed ferner in der Haund, durdy langfames Kauen bdie
Ausnupung der Nakrung zu erhdhen, Dedhalb forgiamfte Jahn-
pflege und wenn notig Saknbehandlung,

Bei Krantheiten, die eine befondere Didt erfordern, foll frithzeitig
ber Rat ded Argted in Anfprudy genommien werben, Jedbe Krans
fendiat fann burdygefithvt werben, wenn aud) mit etrwad melyr
Gdywierigleiten ald in Friedendseiten.”



Die Qochlifte

Pevor ioir zur Vefpredyung der Nalpungsmittel und Kodywors
{driften itbergeben, fei auf einen alten Frewnd in newem Ges
wanbde fingewiefen: auf die Kodytifte. Vel den Jubden in Form
ped Sabbathofend langft eingefithrt, ift fie in vielen Gegenden
Deutfdylandd auf dem Lanbe itberall da im Gebraud), wo man
beifpieldweife bad gefodyte oder angefodite Effen, um ed fiunbens
lang warm zu halten, in eine Decde gewidelt ind Hou ftect. In
ihrer neumobdifden; Aufmadung und unter dem flingenden und
pielleidyt etvoad anfprudydvollen Namen ,Kodytifte” ftehen ihy die
meiften Frauen ablehnend ober mindeftend miftrauifdy gegens
fiber, Unbd dody ift fle ein guter Freund fitr jeben, Der nidyt zu
viel von iy erwartet, und der fie in verfiandiger Weife zu bes
nugen, dad heifit aber zu behandeln verfteht. Sie fann und foll
feinedivegd Dag Kodjen wvber bvielmely dad vonu Fall zu Fall
viditig bemeffene Anz und Vorfodien erfepen, TWad fie aber faun
und jederzeit leiften wird, ift neben bev fidy auf minbdeftensd 5—6
Shunden erfiredenden Heifhaltung der Speifen dag langfame
Garfodyen, durdy bad die Ndlrwerte der Nahrungdmittel wie
burdy nidytd fonft aufge{dylofen, das heift aber erhdlht und nui:
bar gemadyt werben, - €3 gibt Speifen wic Neid ober Nubdeln,
bie nie fdmadhafter und audgiebiger find (infolge ded langfamen
Durdfodyend und Aufquellend), ald wenn man fie yum Fertigs
fodien 1—2 Gtunden in die Kodfifte ftellt. Dasdfelbe gilt von der
Shmadhaftigleit el Mifdygemiife, Hitlfenfriidten, Sdmors
Braten ufw. ujw,

Und wie angenehm ift die Kodyfifte in der Hine ded Hody
fommers | Obver filv alle die, die der BVevuf gu fundenlanger Abs
wefenheit von Haufe gwingt. Ober fitr die Hausdfraw, bdie in
pen Vormittagdfiunden Beforgungen madien willl Hat fie ihr
Gffen auf pem Gasds ober RKodyherd genitgend lange angefodyt, o
fann. fie ed ber RKodfifte anvertramen. Da braudt fie nidt ju

9



fiirdyten, baf in ifrer Abwefenheit dad Feuer audgeht, oder
baf etmad verbrennt ober iiberldauft.

(Fiiv dag Folgende vergleide: ,Deutide RKriegsfiide fiiv Stabt
und Land”, von Amalie Sdlofler. Berlag Cuglert und Sdyloffer
in Frantfurt a, W)

LG8 heifit ja aud) garnidt, daf man immer mit der Kodyfifte
fodyen mufi, fondern nuv danm, wenn ed gevade praftifdy fdeint.
Das fann ed aber dod) oft fein. In Fabriforten, yie ed deven
audy auf dem Qande viele gibt, wo die Frau aud bem Haufe auf
Arbeit geht, ift ed dody eine Wohltat, yenn fie beim Heimfonms
men mittagd eine gut duvdgefodyte Suppe fiiv fidy und ihre Kinder
porfindet, ftatt immer nuyv etroad u madyen, was LJchuell’ gebt.
Ober ift e fitr die Frau, bie Heimarbeit hat und in der Stube
fleifiig an ihrer Avbeit fist, nidyt gut, yenn fie dabei bleiben
fann und nidt immerfort nach vem Effen guden muf, daf dad
Fewer nicht ausgehe, daf nidytd anbrenne und nidytd fiberfaufe?
Gublidy: gibts nidyt audy fitr die Vauevdfran Falle, gevade jept
im Rriege, wo die Kodfifte helfen Fonute? 3. V. in einem Haufe,
wo Mutter und Tochter beide ritftig und Frdaftig find gur Felds
arbeit, und in diefem Jaly dvaufen viel mehr leiften follen al8
fonft. Sft da nidt feve hHalbe Stunde, bie fie linger draufen
bleiben tdnnen, ein Vorteil? lUnd bad Frithfticdsbrot wird ja
nun fnapp; wdre ed nidt mdglidy, in dber Heugeit ftatt des
Broted einen Topf mit Suppe oder Kavtoffeln und dazu Mildy
und Gier mit hinaudzunehmen ald Mittagefen fitr dic drauffen
DBleibenbden?

Sm RKodybeutel oder in eimem mit Heu feft ausdgeftopften
finberwagen fann man fdon fitr gang viele hungrige Men:
fdhen warme Suppe ober feiffe RKavtoffeln mit aufd Feld
bringen und {ddn warm halten, Wo die Kodififte eingefithrt ift,
semwdlhrt fie fidy andy auf dem Rande gut. RKann fie dod) im
fleinen Vetrieh fogar zum RKoden von BViehfutter benunpt wers
10



ben!!l MWenn wir'd und vedyt itberlegen, fo hat die Kodfifte
mandyen Bovteil:

1. fie Halt die Speifen lange heif,
2, ¢4 fann nidtd anbrennen und iberfodyen,

3. bic Gypeifen werben n iy langfam gar, queilen f{don
auf und fodjen gut durdy,

4. man fann dad Gffen warm an jeden Deliebigen Ort

bringen.
*

Herftellung von Kodfifte und Kodybeutel

Kodybeutel,

20 Reitungsblitter yerden ecinzeln behutfam ufammengeballt
und wieber glatt geftridien, damit dad Papier weid)y und fdymiegs
fam yoird., Died wiederholt man 3 mal, Dann werden je 10
biefer BVldtter aufeinander gelegt, mit langen Stiden rund hevum
und burdy die Mitte geheftet. Die andeven 10 Vldtter werden
etyoa 8 Sentimeter iiberfaffend mit erfteren jujammengendht und
tvie vorftelend geheftet, fo daf eine Linge von 16 Lid 120 Jen:
timetern entftefht. Dicfe Degicht man auffen und tnnen mit einer
Gtofflage, die man aud wolfenen ober Daumyoollenen Fliden,
Strumpfidaften ufw, ufammengtellen fann. Die Stofflage wird
fireifenweife mehrmald duvdygendht. Durdy Einndhen von Falten
ai der unteven Kante entftelit die WVeutelform. Den Voben ftellt
man aus einem etwa 42 Jentimeter grofien Vievedt aus 10 fady ju-
fammengefaltetem Seitungdpapier mit Stoffitberzug her, Ddad
man itber dag Lody in der unteven Mitte ndht. 5 Jentimeter vom
pbeven Nanbe naht man 412 Ninge vingdherum an und durdyieht
fie mit einer Sdymur um Fubinden. Der Kodytopf mit dem gut
angefodten Gffen wivd {dmell mit melreven Lagen gefniill-
tem Reitungdpapier umbitllt und in den Veutel geftellt, den man
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fo feft yoic mdglidy aubinbet und nidt vor dem Gebrand) dffnet.
RKartoffeln, Neid, Grief, Sago, Nubdeln werden 5—10 Minnten in
bemt jugedectten Kodytopf angefodht und bleiben nody 4 Stunbde im
BVeutel. Gvaupen, Kobhl, Riiben, BVohnen, Crbfen, sufammen
gefodytes Sffen mit Semiife, Kartoffeln und Fleifdftiden rer-
ben 30 Minuten vorgefodht und 3 Stunden im Beutel. Srdfeve
Fleifdfinde 30—50 WMinuten und 3—4 Stunden im Veutel,
Lingered Koden im BVeutel {dyadet nidyta,

‘ Die billigfte und prattifdyfte Kodytifte

Dagu fann man jede didyte Kifte vermwenden, die einen Decel hat,
ben man mit Sdharnieven an einer LWingsdfeite ver RKifte Gefeftigt
und vovne mit einer paffenden Kramme und Defe {dHliefit, durd)
die man einen paffenven fKnebel fteden fann. Um bdie Kifte nod
didyter ju madyen, {dldgt man fie innen mit Pappe aud oder man
fann fie and) mit 3—4 fadjem Beitungdpapier ausdtleben, dad
man nody mit dunflem Papier ubertlebt. Der Dedel wird auf
per Junenfeite auf die gleide TWeife didyt gemadit. Bon auffen
fann bie Kifte mit Delfarbe geftridien werden, einmal der befjeven
Reinigung wegen und pum andbern wird audy die Luft nody Leffer
von aufen abgefdy{nffen,

Die Fullung bder Kifte fann beftehen aud Heut, aud weidy
geriebenem, zertnitlltem Zeitungdpapier, 3u bevorjugen ift Hols-
volfe, die fogenannte @ierlyolzwolle (mit der bdie Sier verfdyicdt
werden), da fie breiter ift und nidyt fo leidyt bridt., Dad Stopfen
ber Rodfifte muf feft und lagenmweife gefdelen bid ungefdlns
10 Bentimeter vom obeven Rand entfernt. Man avbeitet je nad)
ber ®rdfe der RKifte und ob man mely ober weniger THpfe cins
sufeten Dat, fleine Riffen nady der Grdffe der THpfe, die dicfe
veidlidy bedecen mitffen, Diefe Kiffen brandyen nur lofe gefirllt
g werden, MMan verfieht fie der befferen Reinigung halber mit
einem wafdbaren Vegug (eber alte Wafdyftoff ift su verwenden),
ben man gleidy einem RKopftiffenbesug mit Vindern {dlicft.
Dann wird nody ein Kiffen gearbeitet von ber énge und Vreite
12



der Rifte und zwar fo, daf dad RKiffen, wenn ed ungefillt ift,
6 Zentimeter ldnger und breiter ift ald dic Linge und Breite dev
Stifte Detvdgt, ebenfalld mit wafdybarem Vegug und Sdlugbdan-
bern. Goviel grofiere und Eleineve Topfe, ebenfoviel Feinere und
grofiere wafdbare Tiidyer find ndtig, und zwar in dber Grdfe, daf
fie ben barin einguftellenden Topf gut einlyitllen, Der aufgefdyobene
Siftendedel wird an dem RKiftenvand. fefigebalten durdy ein ange-
nagelted Gurtband, das beide Teile beim Oeffnen der Kifte vers
binbet und ein Suviidfdnellen bes Decteld verlinbert,

Anwendung der Kodygefdyirre

Diefe Kodfifte hat den Borzug, daf jeder Kodytopf, flein obder
groff, Daudyig oder gradvanbdig, verwendet werden fanu., Der
gang gerodhnlidye Topfoedel muf nuv gut pafen und fdliefen,

Dad Cinfepen der Spgifen

Glhe pad Effen angefodyt wird, muf eine gut paflende Bevtiefuny
mit bem Kodytopf in die Fitllung gegraben werden, die Deffuung
bebedt man mit dem paffenden Tudy. Wenn das Gffen die vidytige
Borfodjzeit befommen hat, wird der Topf mit dem ftart fodienden
Subalt {dnell auf '%ud) und Oeffrumg gedvitcft, die Jipfel ded
Tudied werden {dynell iiber den Topf gefdylagen, diefer wird mit
bem paffenden fleinen Rifen Gebecft und gulest deckt man itber
bie gange Flidie dad grofe RKiffen, vad man gut itberall ein-
flopft.  Nun wird der Dectel ver Rifte gefdhlofien. Sn Diefer
MWeife fann man melrere THhyfe nadyeinanbder einftelfen und ebens
falld nadyeinander Hevausnelmen, wenn audy dagwifden tmmer
einige Minuten Tiegen, weil ja jeder Topf mit dem Fleinen
Kiffen  bebectt, warm Bleibt, Dad um bden Topf gefdlagene
Lud) bat ben 3wed, ein Dbefleres Hevausdnehmen der Topfe zu
ermiglidhen und su verhindern, daf etwvad von bder Strohfullung
auf ben Topfdedel falt.
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Siir die Kodtifte find nidt allein RKiften verwendbar, fonbdern
audy didyt geflodytene Kiovbe, 3. V. Apfelfinentdrbe, die mit Glany.
feinwand audgendht, audy (uftdid)t gemadyt werben Fonnen, ober
dicte Pappidaditeln oder alte Kolhleneimer u. dergl. Borziglid)
find aud) die alten Margarinefaffer zu vertvenden, die man mit
einem Vledyreifen verfieht, damit {ie beffer zufammenlhalten,

Bor:Rodzelt der verfdyicdenen Nabhrungsmitfel

Wildyreis, Gried, Sago, Hafers ufw,

Floden
Nudeln, Mattaroni, Cs,mﬁmmft, Drots
fupye . . . .
rohesd Dbt

Bohnen, Crbfen, Linfen, (§51unfem,
Graupen (Nadyt vorher eingeweidid
getrodnete  Pflarwmen, Aepfel (Nadit

vorher emgemetd)t) ,
S?nod)enbxul)e mit Gemiife, 3erffopfte

Martfnodyen
" gefodyted Fleifdy bei % Sl)funb@tuden
(mit fodienbem Waffer aufgefent)
gefodyted Fleifdy et 115 PfundStitden
(mit fodendem TWafler aufgefenst)
Sdyweinefleifdy mit Sauerfrant bei
1 Pfb.-Stitden . . . .
Sdweinefleifdy mit SKoblviiben ober

5—10 Min, Borfodyzeit

10

”

”

5—10 Min. BVorfodyzeit

30—45

20

30

30

50

30

anderem Gemiife bei 1 Pfo.Stitdfen 30—45
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Gerichie fiir die KRodhfiffe

Fir pie Kodtifte eignen f{idy am beflen alle langfam Fodyenden
®eridyte, alfo Suppen, Mifdygeridite, Breie, aud) Dirvobft, Gut
ift es, Hilfenfriidyte, Hafer, Reid ufw. nody auferdbem vorher
in faltem MWaffer einzuweiden, um fie voll aufquellen zu faffen.
Man fann aber foft jeded Geridit in ver Kodyfifte fodjen obder
heif ftellen C(ausgenommen bdie Sdnellbratgeridyte, Cierpfanns
fudyen u. dgl.)

1. Sdiottifthed Geridyt

Das {dyottifdie Geridit wird in Sdottland viel von den ywenigey
BVemittelten genoffen und ift aud) zu empfehlen, yeil ed wenig
Reit in Anfprud) nimmt und dody fehr nalyrbaft ift.

Cine Zaffe qrobe Gerfte wird mit Hammelz pder Sdyweinefleifd)
wenig angerdftet (dag Fleifdy vovlier in Wivfel gefdymittend,
pann gieft man 4 Riter Waffer nady, (Aft ed8 (angjam Fodyen,
Ferner {dyneidet man 4 Sellerie, 3 bid 4 Mihren, 1 Wirfing
in fleine Stitde und fodyt ed mit der Gerfte ufammen, bid alled
weid) ift. Dasd Geridit muf ziemlid)y dict, dad Gemiife darf nidyt
a1t felyr verfodyt fein.

2, Galzfleifdy mit Gemiife

1 Stid gebeizted Nindfleifd) fept man mit LWafler auf, {o daf
bag Fleifdy faum bebedt ift, dann wafdt man Sellerie, Laudy,
Mohren, weiffe Ritben und Kartoffeln, {dmeidbet alled in Stilcte
und fodit e unter Jugabe von Saly mit vem Fleifd) weld,

3. Mohrritben, griine BVohnen und Karvioffeln

lo Pfund gelbe Ritben, */» Pfund Bredybobnen, */» Pfund Kar-
toffeln in Stiiden, 1 Riter Waifer, Sal, etwad Fett, Sped:
witrfel, Gffig, Suder, Salz. Die Gemiife und Kartoffeln werben
gepust, gewafden, mit etroad Fett angedampft, mit TWafler auf-
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gefitllt, gewiirgt und jum Kodjen gebradit, Dann [aft man fie
in ber Kodfifie gar werden und befireut dad Sevidyt Leim Ane
riditen mit audgebratenen Spedwiirfeln,

4, Weifitohl, Kartoffeln und Sped
Der Weifffohl wird gefdynitten, gewafden und mit 2 Taffen
Waffer aufs Feuer gefest, dann figt man in Witefel gefdymittenen
Gyped und in Sdyeiben gefdmittene Kartoffeln hingu und yitrzt
mit Salz und nady BVelieben mit etivad Kitmmel, fodit an und
14t in der Kodfifte gar werden,”
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Bon Ausgleich: und Criasifofien

G8 fehlen ungd lebendwiditige Nalyrungdmittel. An anbderen
Derrfdit Kunappheit. Dad hatte angefiditd der langen Dauer desd
RKrieged bedbrohlidy fiix den Gefundheitdzufiand und die Leiftungds
fahigteit unfered BVolfed werdben fHnnen, wenn ed ber vorbeugens
pen und organifatovifden RKraft unferer BVoltdwirtidaft, wie
pem Gifindbungdgeift unferer Wiffenfdaft nidyt gelungen todve,
purdy forglidhe Berteilung bded Vorhanbenen, fowie durd)y Hers
fellung bezw. Ausnusung gegebener Criatftoffe dem Mangel
entgegengumivien,
Sm folgenden {ollen einige {older Grfap: und Audgleidftoffe
befprodyen yoevben, Dabei fann und folf freilidy nidt bebauptet
werben, daff man Fett durch Nidytfett oder Eier duvdy den foges
nannten Eieverfal, dbad Eipulver ufw,, nad Nahrwerten
erfesen fonne. @8 {oll und fann fidy vielmelhr nuy davum hans
peln, Grfabftoffe oder Berfalyven nambaft u madjen, die gewiffe
diemifdie Gigenfdaften der felfenden Stoffe Defiten und bem:
gemaf dahin wirfen, daf die BVerdaulidyfeit ber Speifen und thr
Wolhlgefdymad, diefer fitr die BVerdauung und Vevarbeitung im
RKbdvper nidt zu unterfdinende Fafior, erhdht, begw, erfalten
werben. Ferner um Audgleidifinffe, die fiir ein nidt odber nidyt
in geniigender Menge vorhanbenes Nalhrungdmittel ein anberes
pon anndhernbem oder Ahnlidem TWert fepen,
Unfer iwidytigfter Griaks und Ausdgleidfioff {ind die Mildy und
thre Produfte. Wiv ditrfen daher die die Futtergewinnung be:
gitnftigende AWitterung bdicfes Sommerd gang Defonderd be-
gritffen, wie audy nlle die Leveitd getroffeners ober nod) u evwar:
tenben Mafnalymen, durd) die die Cirlhaltung ded Mildwiehed
gefidiert und bdie Gehbhung der Mildyproduttion Derbeigefihyt
werden {oll, Mildy und Mildprodbufte find nady Weinung ans
gefeljener Aevzte und Phyfiologen ein nidt nur gleid= fondern
iberertiger Srfas fir die und in betvadytlidiem Mafe fellenden
Gier und dpad aud Vorforglidyfeitdgritnden zu {pavende Fleifd).
17



Mild ift fernerhin beim Anmadien von Salat ein audgezeidyneter
Grfap fitr bad fehlende Del. Mit {ifer oder faurer Mildy obder,
wenn man ed haben fann, mit faurem Rahm angemadyt, {dymedt
der gritne sber Gurfenfalat genau fo gut sder nody befler ald mit
Del, Selbitverfidndlidy muf zum griinen Salat und alfen hier hinge:
horigen Galatiovten bdaneben vedit viel Salatgriin wie DIll,
Sdnittlaudy, Peterfilie, Pimpernell, Sauerampfer, Vorvetid
ufw,, bad fein gewiegt und bagwifden gefireut wird, vers
wandt werben,

A3 Grfap fiiv vad fehlende Fleifd) fann BVolls wie audy bdie
eiweifireidye Magermildy bei Suppen, Gemiifen, Kavtoffelz und
anberen Vreiarvten dienen. Dad {ind Dinge, die jebe Hausdfrau
weiff. Sie feien nur der BVollftanbigteit halber hier nody einmal
erodhnt, A3 neue Crrungenfdiaft hat und bder RKrieg nur bie
Grfenntnid gebradt, dbaf die Mild) dad Salatdl juminbeft fitv
bie griinen und dhnliden Salate vollftdndig erfegen fann,
Daneben gibt ed freilidy Salate, bei benen neben Mildy nody an-
bere Grjasitoffe fitv el erforberlidy find. So 3. V. bei Kartoffel-
falat. Biele Leute madjen ihn mit Spect an, Da aber nidyt jeder
Gped Hhat odber befommen fann, fel hHier ein andered BVerfalren
bed Oelerfated mitgeteilt,

WMan nelyme, je nady Mafigabe der zu vevarbeitenden Kavtoffels
menge, 1—2 CHloffel Weizens ober Kartoffelmehl, dad man mit
taltem MWaffer glattrithrt und dann unter ftandigem Rithren auf-
fodhen laft. ufammen mit Jwiebeln, Salz, Dfeffer, Effig und
je nadybem etwad Mildy, ift diefe Mifdung eine audgezeidynete
Galatwiivze,

Gin anderer Gvfapftoff fity Oel ift der weiffle (ftarfehaltige)
RNizftand, der dann entfteht, wenn man gefddlte und ges
wafdene Kavtoffeln itber Nadyt in Wafler ftehen [ift. (Des
siglidy Kavtoffelwafier fiehe dort.) Diefer weiffe NRitdftand gibt
sufammen mit Gffig und den Salatfrautern eine gute Salatwiirge.
Gine audgezeidynete Tunfe (Mayonnaife) fann man mit gan
wenig ober aundy ofjne Del auf folgende Weife herftellen: Man
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vithet 4 rohed Gigelb mit etrwad Oel, fodit Kartoffelmehl ober
Mehl wie oben (RKartoffelfalat), quirlt Senf, Efiig ufw. nad
Gefdymact dparunter und fitgt die Maffe s dem Ei. (Mit Krdus
tern ober Sdynittlandy eine angenehme Veigabe zu Fifd), Fleifd
oder auch nur gu Pellfavtoffeln.)

Bon ven in den Handel gebraditen Criapfioffen fir Salatdl ufw,
foll hier pedhalb nidyt die Nede fein, weil unfer Kodybiid)lein in
per Hauptfadye nur ein Natgeber und Anfporner ur Selbfthilfe

fein will,
Griat filr Seffe

Ginen vollwertigen Grfap fiiv Fett gibt ed eigentlidy nidt, Jn
manden  Fallen fann Buder dad Fett erfegen. Nady feinem
Warmez, vad ift aber MNabrwert, tHnute er dad fogar immer,
Trosbemn  fonnen wir  DHievaulande dag Fett jum Sdymdl-
gen, b, B, aber ber Gefdymaddverbefferung und Ndbhrwerts
erhdhung ber Gemiife, nidyt entbelyren. So ift ed am beften,
wenn wir die geringen und gur Berfiigung ftelenuden Mengen
fitr {oldie 3mwede auffpaven und in bdiefer Jeit auf BVraten (mit
Husdnahme von Sdymovbraten) und fetthaltigen Vrotaufftridy
(Dutter) vevzidhten, Man fann ubrigend audy BVraten olne Feit
madien, wenn man dbie Pfanne glihheiff werden Gft und dbann
pag Fleifdh rajdy abbrat. Jur Tunfe faun man dann Sauer:
mildy ufw. verwenben. Jur Srgangung bed Gemitfefetted ift
gleichfalld Mildy su empfehlen.

Maggiwiivfel find zur Vevbeffevung ded Gefdymadsd von Semiifen,
Suppen, Tunfen, Kavtoffelfalat ufw. gleidfalld zu empfellen.
Gigentlidjen MNabrwert haben fie nid.

A3 Grfaty fliv Me hH{ zum Anvdfen von GSemitfen und Tunfen
emypfichlt fidh die BVerwendung von voly geviebenen Kave
toffeln, foroie von Buder zum Vrdunen und Abfdmeden
pey Tunfen,
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Gin fehr guter, bei unfern Altvordern {don befannter unbd be:
liebter RKaffeerfa ober beffer Bufap {ind gelbe Erbfen und ge-
trodnete Gelbriiben. Veide miflen ufammen mit bem RKaffee
" gebrannt und dann mit ihm vermahlen werden, Man verwenbet
Y, Grbien auf 2/, RKaffee.

Die nadfolgenden Regepte find su einem Teile dem RKriegdfody:
budy, bem BVavmer fKodybiidylein, dem fHeinen Kriegdfodybudy von
Hedwvig Heyl und dem Kodybud) von Dr. Mavcufe 1. Woerner
entnommen. Bum anbeven Teil find fie freundwilliger Mitarbeit

Privater und eigener Crfalrung verdantt,
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Die nadyfolgenden Angaben bezichen fidy anf 4 Perfonen

Guppen

3u Guppen fann man alle Semitfer und RKartoffelivafier, alle
Semitfes und Kartoffelvefte, Refte von Tunfen ufw. verwenden,
Maggipripavate, Fleifdyertratte und Aahnlides mehr verbeffern
den Gefdymad bder Suppen. Der rveidlidhe Gebraudy von
Guppengritn ift su empfellen. Aud) fann man flatt ded Mehled
ober aufler dem Mehl rohy geviebene Kartoffeln verywenden, So =
weit bie Suppen ald vollftdndige Mahlzeiten
subetraditen find, {ind fie mit * begeidmnet,
Statt Vrotden fann man iberall gefodyte geviebene RKartoffeln
nelymen,

1, Siohljuppe

1 fleiner Kopf Wirfing oder Weiffohl, 1 Vb, Fleingefdmittene

RKartoffeln, 1- CHIBffel Fett, 2 EHIBFfel Melhl, 114 Lter Wafjer,

Weeflerfpise Pieffer, Salz, Der Kohl wird gepust, in Streifen

gefdmitten und gewafdien, bdad Fett flitffig gemadyt, der Kohl

hineinge{diittet und darin gebiinftet, dbad Mehl davitber geftvent

und qut dpurdygeriihrt, mit dem Waffer aufgefitllt und langfam
gefodit, abgefdymedt.

2. Gurfenfupye

1 fleine ober 1 halbe groffe Salzgurte, 4 CHIBffel Fett, 2 E§-
[5ffel Mehl, 134 Liter Waffer, 1—2 EHldffel Efiig, Salz.
Fett und Mehl werden gefdhwint und dad Waffer langfam dajzu-
gegofien. TWenn die Suppe getodit hat, wird die in Heine Witrfel
gefdmittene Gurte hineingetan, Salz und Effig an die Suppe
gegeben und abgefdymedt,

3. Gauerfrautiuppe

Wie oben, ftatt der Gurvfen Sauerfraut nelmen,
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4, Gelberiibenfupype
3 grofe Gelbevitben, 4 Pfd. Kartoffeln, 4 tleine Jwiebel, 1 Ef-
[5§fel Fett, 2 EHIbFfel Mehl, 134 Liter Waffer, 1 Teeldffel Peter-
filie, 1 Teeldffel Juder, Salz.
Die Gelberitben werden gefdyabt, flein gefdynitten und mit den
Kartoffeln in Waffer gar gefod)t, dann durdygeftriden. Fett,
Bwiebeln und Mehl werden gerdftet und mit dem Gelberiiben
swaffer aufgegoffen. Nadydem die Suppe gut gefodt hat, wird fie
mit Galz, Peterfilie und Juder abgefdymedt,

5. Noteritbenfuppe
2 groffe rote Nitben, Suppengemitfe, 3 1 Waffer, ¥/, | faure
Mild), 3 gehaufte EHIfel Melhl, Salz, Pfeffer.
Die voten Ritben werden gefd)dlt, in Streifen gefdynitten, dag
Suppengemitfe in bad fodjende Waffer gegeben, Salz hinzuge-
fiigt, und dad Gange 1Y% Stunden gefodyt, dann mwird faure
Mildy und Mehl gequirlt unbd zu ber Suppe gegeben. Selyr gut
fdymedt es, wenn ein Kopf Weififolhl in bie Supype gegeben wird.

6. Gemiifefuppe
Sellerte, Peterfilienwourzel, gelbe und weife NRitben, Wirfing,
Weiffraut, Rotfraut, Spinat, Salat, Laud), tleingefdhnittene
RKartoffeln, je nady Borvat melyr ober weniger gemifd.
Fett und Mehl werden gefdyoint, dann gibt man dad flein-
gefdinittene Gemitfe bagu, falzt, fillt mit Waffer auf und laft
bie Supype titdtig foden. — Statt der frifdien Gemiife fann man
Gemitfevefte vevwenden. Man gibt dann am Dbeften die ftart
gefodite Suppe durd) ein Sieb,

7. Uepfelfuppe
500 g Aepfel, TWaffer, Juder, Jitronenfaft.
Man wifdt die Aepfel, {dyncidet fie in 4 Teile, {dneidet faulige
Gtellen aus, fodit fie gany weidy und flreidt fie durdy dad Sieb,

Dann verdiinnt man den Vrei mit Waffer, gibt nady Sefdymacd
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Bitronenfaft und Juder dagu, rithrt, fobald ed fodyt, 4100 ¢
Gries ober Sago hinein und [Gft die Suppe auf gang {dywadiem
Feuwer ober in ber Kodyfifte aufquellen.

%n bemfelben Verhaltnid und auf diefelbe Teife laffen fid) Obits
fuppen aug Birnen, Steins und Beerenfritchten Hevftellen, Statt
Gried und Sago fann man audy Reids oder Haferfloden verwens
ben ober die Suppe mit einem Meblfdyleimden binden. Die
Gupype fann in ywarmem wud faltem Suftand genoffen roerben.
Obftfuppen von getrodnetem Obft werben genau {o bereitet, nur
muf bas Obft ben Tag vorher gewafdien und eingeweidt yoerden,
Man frellt ed dpann mit dem Einweidwafier auf.

8. Mhabarberfuppe
13/, 1 Waffer, 500 ¢ Nhabarberftengel, 45 ¢ Kartoffelmehl (4 ges
faufter und 1 geftvidyener CHIBffeld, 126 ¢ Fuder,
Die Mhabarberftengel werben gewafden, in Stiide gefdynitten
und mit bem Waffer gefodyt. St alle Kraft audgetodit, fo wird
bie Brithe durdygefeifht, gegucert und mit dem RKavtoffelmell
perbictt, worauf fie mit gebadenen Weifbrotwiivfeln oder mit
fleinen Rwiebdcten angeridytet ywird, :

9, Gerjtenjupype
100 g grobe Gerfte, etwad Mehl, Suppengriin,
Die Gerfte wird mit Mehl und Waffer glatt gevithrt. Dann wird
pie nbtige Menge Waffer, bag tleingefdynittene Sriingeng C(oder
Sulienne) hinzugegeben und dad Gange 2 Std. gut durdygelodht,
Dann fiagt man Salz v

, 10, Gemiife-Graupeniupye,
3 1 Waffer, 180 g Graupen, 274 Pib. Kartoffeln, Salz, Suppens
gemiife ober getrodneted ®emiife (Julienne) 50 ¢ mageren Syed,
Die Graupen werden mit faltem Waffer aufgefept; wenn fie
fodyen, bie flein gefdynittenen Wurzeln dagu gegeben, Saly hins
- 3ugefiigt und die Suppe 3 Stunbden getodht, Der Sped fann mit
23



bem Gemiife in die Suppe gelegt werden zum Garfoden; man

fann ihn audy in Wihrfel {dmeiben, etwad andinften, nidt

braun, und dann in dic Supye {ditten. Die Kartoffeln werdben

in fleine Stiide gefdnitten, in bie Suppe ge{dyitiet und 4
Stunbe lang mitgefodt.

11, Roggenmehlfuppe
1 1 Magermildy, Vo 1 Wafler, 90 ¢ Noggenmehl, Salz, Suder.
Die Mildy swird auf den Herd geftellt, bad mit etiwad Waffer ans
getithrte Moggenmeh! dagugegoffen und 1o Stunbe gefodyt, dann
mit Sal und Suder abgefdymedt.

12, Hafergritgenfuppe mit Kartoffeln
24 1 Waffer, 200 g Hafergriine, Suppengemitfe oder 20 g Dirvrs
gemiife, 214 Pfund Kartoffeln, Sals.
Die Hafergriige twird eingeweidit, am folgenden Tag mit dem
Ginweidhwafier aufgefedt und jum RKoden gebradt, dag flein-
gejdmittene Gemiife hineingefdyittet und 3 Stunbden gefodyt. Die
in fleine Stitde gefdynittenen Kartoffeln werden fpdter Hingus
gegeben,

13. Haferflodenfuppe
2 Obertaflen Hafergriie ober Floden, etvad Kunftbutter, ettoad
Apfelz vder Rotwein 2/, Pfund Korinthen, Juder, wenig Salz
und abgeriebene 3itromenidale.
Man (GGt die Gritge mit Waffer gut aufquellen, treibt fle durd
ein Sieh, fligt die Jutaten bei und [4ft alled zufammen Y,
Stunde foden. Dann in die Koditifte und etwad ziehen laffen,

14, Hafermehlfuppe
90 g Hafermehl, 20 g Fett, Suppengemiife, Salz, 114 1 Waffer,
Das Waffer wird mit dem tleingefdnittenen Semiife zum RKodyen
gebradit und dad in etwad faltem Waffer angerithrte Hafermell

unter Rithren dagugegeben. Die Suppe muf mindeftend 14 Sto,
fodyen,
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15, Gerditete Mehlfuppe
50 g Fett, 5 EHloffel Mehl, 2 Jwicbeln, 2 1 Waffer, 500 g Kar-
toffeln, 2 CHIBffel Salj.
Sn bem Yeiffen Fett [aft man bad Mehl und die feingefdmit:
tenen Bwiebeln bunfelgelb roften. Fu biefer Mehl{dywise gibt
man fodended TWaffer, Salz und die in Wiirfel gefdymittenen
farvtoffeln und laft die Suppe 4 Stunde fodem.

16, Gervftete Griedfupype
30 g Fett, 50 g Oried, 1 EHloffel Mehl, 1 Jrviebel, 1 Stiict
Gelferie, 11/, 1 Waffer.
Der Gried, dad Mehl, bdie feingefdnittenen Imwiebel nund der
Gellerie werben in heiffem Fett gerdftet, Todjendbed Waffer und
Saly hinzugegeben und bie Suppe 4 Stunbde gefodyt,

17, Brotfupype

300 ¢ Sdyvargbrotrinben und Sdnitten, 1 EHIBfel voll fein-
gefdnittened Suppengriin, 2 CHIdffel Fett, Lo Swicbel, 114 I
Whaffer, Salz,

Dad Vrot wird gefdnitten. Dad Suppengriin und bie wviebel
werden fein gefdinitten und in Fett gediinfiet, dann dag Vrot ge-
voftet, und lawwarm aufgegofien, gefalzen, zugebectt, gefodyt.
Die Suppe wird durdygefividien und fann nody mit Gt abgevitft
rerden,

18, Mildhfuppe mit NReid
100 g MReis, °/, 1 Whaffer, 1 Stiiddyen Jimmt, 1 1 Mildy, 3 Ef-
[Bffel Buder, 1 Teeldffel Salj.
Den gewafdyenen Reid fest man mit faltem Waffer und einem
Stirddyen Zimmt auf und Gt ihn langfam %/, Stunbden fodyen.
Algdann toird die Mildy zur Suppe gegeben, bdiefe nody einmal
aufgefodit und mit Juder und Salj abgefdymedt,

Mildfuppe mit Haferfloden, Graupen und Sago mwird chenfo
gubereitet. ®ried wird mit der fodyenden Fliffigeit aufgefesnt.
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19, Kafefuppe,
1 Cloffel Fett, 4 CHBffel Mehl 124 1 Waffer, Sals, 50 g ge-
riebener KGfe.
Dad Mehl wird in Fett angevdftet, TWafler Hingugefdyittiet,
Sals, und das Gange zu einer gebunbenen Supype gefodit, dann
ber RKafe hinzugefirgt.

20, Fifdfupype.
1 Kilo fauber gemwafdyene, verfdiedene Seefijdje werden in Stitde
gefdynitten, Man fodt nun 4 Liter Wafjer, dem man etwas
Del beifiigt und ein fleined Glad Aepfelwein ober einen Gup
Gfjig. Ferner tut man eine 3wiebel, eine Jitronenfdeibe, weifie
und fdywavge Preffertorner, ein halbed Lorbeerblatt und eine
Tomate bhingu und fodyt diefe Krduter gut in dem Waffer aus,
Nady einer halben Stunde falzt man dad Waffer, tut eine Mefjers
fpige Safran hinein und fodit nun die Fifdftide in der Vrithe
gar, Dann ninunt man fie hevausd, legt fie auf eine Sdyitffel, gieft
bie Vrlihie durdy ein Sieb, verdidtt fie ein wenig und giefit {ie
itber diinne Vrot{deiben in cine Suppenidyiiffel,

24, Villige Fildjuppe,
Fifdygraten, die jede Fifdhandlung abgibt, werden fdynell ge-
wafdyen. Dad Fleifd), dad nody davan figt, abgefrast. Die
®raten werden in Stitde gerbrodjen, mit Suppengeivitrge und
Waffer gefodit, bann madyt man Sdwismehl, fitllt ed mit der
Drithe auf, tut bie Fifdftiidden Hinein und [aft fie nody einige
Minuten durdyfodyen.

Weitere Suppen fiehe yirter -, Eintopf- und Mifdygerichre”,
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Jifche

Flufifde follen nur gut gefdubert 'uub ausgewafden, aber nie:
mald gewdffert yoevden,
Seefifhe tann man, wenn 8 g Cnifermuing bes {og. Fijd)-
gerudyd nbtig fdyeint, nady dbem Sdubern und Audwajdjen mit
fheiffem Gifigivafier ibergiefen unbd in diefer Vrithe etwa zeln
Minuten fteben laffen.  Alle frifden Fifde find in fodjendes
TWaffer zu werfen, fie ditrfen nidt zu ftart fodyen, fondern bei
Teichter TWallung melhr ziehen,
Gehrnahrhaft, billig, einfad inder 3ubevei-
tung und weit empfehlendwerter ald alle
Wurftnahrung find Nehefz und Bratbitdinge, Bratheringe,
Nollmbdpfe, Salzheringe, gevdudjerte Scellfifdhe u. dgl.

1. Bratfifdy von Weiffild), Sdellfifdy over Stinte
114 Pio. Sdellfifde, Salz, DPantermelhl, Vaddl ober Fett,
4 P, Pelltartoffeln.

Die Fifdie yoerben gut geveinigt und gewafden. Nadydem fie
abgelaufen find, falzt man fie, fitgt, wenn man will, einen
Tropfen Ritvonenfaft bet, walzt die Fifde in Mehl und bddt fic
hellgelb.
Man fann auffer den Kavtoffeln aud) nody eine aud etwasd fein
gefdnittenen IFwiebeln, alz, Pfeffer, Effig, Vel und Waffer
hergeftellte Tunfe dbazu geben,

2, Qabstaus von Fijd
3 Pfd. Kartoffeln, 1/, 1 Vrithe over Waffer, 70 ¢ Fett, 1 Lovbeers
blatt, 4 Bwiebel, Salz, Pfeffer, MNefte von iibriggeblicbenem
Fifdy, audy RKlpps ober Stodfifdy.
Der Fifdy wivd in fleine Witrfel gefdynitten, ebenfv die Jrviebel.
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Die gargefoditen Kartoffeln werden gefdyalt und geffampft. Das
Fett wird in einen Kodytopf getan und 3mwiebel und Lorbeers
blatt darin gerdftet, dann werden Kartoffeln, Fifd und Gevoiirze
baju gegeben, Dad Geridht wird auf dem Herd nod) einmal
orbentlid) heiff gemadit. Scmedt {ehr gut mit Salzgurfen.

3. Fifdauflauf mit Blumentohl (Jede Fifdare)

115 Pund Fifd), 20 ¢ Parmefantife ober fonftigen Harttife,
30 g Fett, 80 g Mehl ober voly geriebene Kartoffeln, 4 Eigelb,
Galy, Lo Bitvone (Saft), 1 Blumentohl,

Der vorbeveitete Fifdh witd in Salgwaffer gargefodit, der Blux
menfohyl cbenfalld. PWenn bder Fifd) gar iff, wird er enthautet
und entgrdtet, der Vlumenfohl in Ridden gebroden und mit
“dem Fifd) in eine gut audgefividene Auflaufform gefdyidytet, die
fertige Tunfe davitber gegeben, mit dem Parmefanidfe und efwasd
geriebenem Vrotden beftreut und mit Fett Dbetrdufelt, Der
Yuflauf wird in 20 Winuten {din braun gebacden,

4, Fifdouflanf von Sdalfartoffeln (Sede Fijdart.)
1% Pfund Fifd), 2 Pfund Sdalfartoffeln, 20 g Kife, Lo 1
fouren Rahm ober Mild), 2 SHIHFfel MebHI (20 ), 20 g Fett.
Die Fifdyefte werden lagenweife mit in ber Sdyale gefodyten und
gefdydlten, in Sdeiben gefdmittenen RKavtoffeln und Parmefans
fife in eine gut audgeftridene Auflaufform aufge{dhiditet, fauve
WMildy oder Nahm, Salz, Meh{ wwerden verquirlt und daviiber
gegofien. Dben darauf gibt man Fettftiiddyen, Parmefantife und

geriebene Vritdien und badt den Auflauf 14 Stunbe.

5. Sdellfifdy in Rahmiunte
2 Pfund Sdhellfifde, 30 g Parmefantife, 50 g Vadfett, Salz,
Peffer und Jwiebel nady Gefdymad, 40 g Meh{ (4 gehufter und
1 geftvidiener €flbffel voll), */5 1 faurer Nahm.
Naddem ber Fifd) gewafden und in Stitde gefdynitten ift, wobet
ﬁ:pf und Floffen weggelaffen werdben, yoerben die Stitde ge-
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witrgt und in Badfett gebaden. Danady entgratet man fie vors
fidytig, yoendet fie in geviebenem Parmefanfdfe um und legt fie
pann in eine Auflanfform, Jn dem juridgebliecbenen Fett vbitet
man eine halbe feingefdmittene Jyviebel, bie mit dem Meh!
famig gefod)t und mit dem fauren Rahm und etwad Krduterfuppe
vermengt wird, it diefe Tunfe gut aufgefodyit, fo wird fie iiber
pen Fifdy gefdyiittet und dad Sange zirfa Yo Stunde im Vratofen
gebaden, Man ift dies mit veidylidy Kavtoffeln.

6. Salzheringtoteletten
1, Salzhering, 125 g gefodite Kartoffeln, 60 g Sped, 1 Ci fowie
1 Meflerfpise voll gehadte mwiebel,
Der 24 Stunben entwdfferte, gelydutete, entgrdtete Heving wird
fein gehadt, Die gefoditen und gefdydlten Kartoffeln freidyt man
burd) ein Sieb, gibt dad gange Ei, ven fein gehadten Sped, vie
Bwiebel und gulenst dad Hevingsfleifd) dagu, vermifdyt ed gut
und formt Koteletten davon, welde man in geriebenem Vrot
wendet und in Fett Hellbraun brat. DMan veidt die Koteletten zu
Gemitfefalat ober gritnent BVolynen,

7. Salzhering in weiffer Tunte, Pellfartoffeln
2—3 Hevinge (4 Stunden gewdffert), g 1 Efjig, etwad Senf,
1 groffe Bwichel, Pfeffer, etwad Sal;,
Die Heringe werben gehautet, gewafdyen und in Stiide gefdmitten.
Die in Sdyeiben gefdnittene Jwiebel wird mit dem Gewitry in
bem Gffig gar gefodyt und abgetiifhlt. Die Heringdmild mwird
mit Senf und Gewitvg fein vevrithrt, wmit dem Cffig gemifdht
und iiber Heringsftiide gegoffen.

8. @alzlering-Brattlops
3 gewdfierte Salzheringe, 3 alte Vritdjen, 30 g Sped, gebackt,
etivad Bwiebel, 1 Gi, Pfeffer.
Die gut gewdfferten Hevinge werben gelhdutet, entwaffert und
felyr fein gehadtt, mit bden eingeweidyten, wieder audgebritctten
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Drdtdyen, den Gewiirzen und dbem Gi durdygearbeitet, Klopfe

bavaus geformt, in geviebemem Vrdtdjen geywendet und in

60 ¢ Feit auf ver Stielpfanne gebraten, Diefe Riopfe fdymeden.
felyr gut zu griinen BVohnen,

9. Heringslartoffeln

3 Pund Pellfavtoffeln, 1o 1 Mild), %5 1 Waffer, 20 g Meh!,
etivad gehadte Jmwiebel, Pfeffer, 2 gewaflerte Hevinge.

Mildy. und Waffer werden ind Kodjen gebradyt, bad mit etrwad
Waffer angerithrie Melhl bdazugegoffen und aufgefodyt, Pfeffer
und Imwiebeln yoerden bazu getan. Dev fein gehadte Hering und
bie in Sdyeiben gefdnittenen RKartoffeln werden in die Tunfe
gefdyiittet und bad Geridyt an eine warme Herdftelle gum 3Jiehen
geftellt. Nady etwa 5 Minuten wird dasd Geridit abgefdymedtt

ob e8 genug Saly hat,

10. Heringdfalat mit Pellfartoffeln
2 Galgheringe, 3 wittelgroffe Aepfel (Vo—3/, Pfb.), 3 mittels
grofle Bwieleln, Pfeffer, Effig, Del und Mildy, etrwas vote
Riiben odber Gurfe, 4 Pfo. Pellfartoffeln.
Man wiffert die audgenommenen und abgezogenen Heringe 24
Gtunden, entgrdtet fie bann und f{dmeidet fie ebenfo voie die
Aepfel, Jwiebeln und Roteviiben entweder in fleine Witrfel ober
badt bag Gange mittelfein. Bu dev fein vervithrten Hervingdmild
vithrt man bad Del, wenn man hat, etwas fauren Rahm, fonft
Mildy, gieft dad Sange itber die gehactte Maffe und fiigt nady
Sefdymad Effig Dbei.

4. Gingelegte Heringe

12 @algheringe, 3 Bwiebeln, 8 Nelfen, 1 Lorbeerblatt, 1 Tees
(8ffel Pfefferfbrner, Yo 1 Gfjig, 1/, 1 Waffer.
Dic Hevinge werben gewafdien, 24 Stunden gewdaffert und dbann
vorbeveitet.  Man  legt fie mit den in Sdyeiben gefdynittenen
Jwicbeln und den Gewitrzen lagenweife in einen Steintoypf.
Dic Hevingdmild) wird mit dem Cffiq durdy ein Sieb gerithrt, mit
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Waffer gemifdht und itber die Hevinge gegoflen. Diefe werden
jugededt, Hihl aufbewalhrt und halten fidy 14 Tage. Selbift
eingelegte Hevinge find bebeutend billiger ald gefaufte.

12. Sioddz over Klippfifdy mit Sauerfraut und Vratfartvffeln.?)
Yo Pfd. trodener Fifd), 4 Pfb. Sauerfraut, 60 g Fett, 2 Pfd.
Kavtoffeln, Sal.

Dad Gauerfraut yird mit 20 g Feit und etwad Wafjer gars
gefdymort (—3 Stunben). Der Fifd) wird gut bebedt mit faltem
Waffer (bei Stodfifd) mit etwad Salz auf den Hevd geftellt und
langfam ind Koden gebradyt. Sr muf Lo Stunbe ziehen, nidht
fodjen. Donn [aft man ihn gut ablaufen, entgritet ihn wnd
mifdt ihn mit dem Sauerfraut durd). Dazu werden die Kavs
toffeln in der Sdyale weid) gefodyt, gefdhalt, in Sdeiben gefdnits
ten und auf ber Stielpfanne in 40 g Fett gebraten,

13, Stod: oder RKlippfifd) mit ausdgebratenem Sped oder
Bwiebeln.2) '
Lo Piund trodener Fifd), 100 ¢ Sped, 2 grofe 3wiebeln,
Dev Fifdy wird der Yinge nady durdhgefdhnitten und iu weis bid drei-
jingevbreite Stitcfe gefdynitten, dann wie vorher beveitet, Man

Unmerfung 3u D 2) 3) 1) NRezepte Nr. 12, 13, 14, 15),
Unweifung zum Waflevn von Klippfifdy und Stodfifd).
Rlippfifde und Stodfifde {ind Dauermwaren, die aud frifdem
RKabeljau durd)y Tvodnung — bei Klippfifd) aud) durd)y Salzung
— bhevgeftellt werben. @3 find diejenigen tievifden Nahrungs:
mittel, bie vom allen und v BVerfiigung ftehenden den groften
Siweifgehalt bhaben, Jhre haufige Verwendung in der RKildye
empfichlt fidy itberall, zumal fie zu fehr wohlfdymedenden Se-
riditen vevarbeitet wevben fdnuen. Bor ilrer BVerwendung in
ber Ritde mitffen Klippfifde und Stodfifde gewdffert werden.
Das gefcdhieht am beften in der folgenden LWeife:

1. Siodfijdye:
Dere Stodfifdy legt man 30—36 Stunpen in einen Topf mit fal-
tem MWaffer, auf deffen BVoden man cin Sieb oder einen Tellex
gelegt hat, Dev Fifd) muff reidhlich) mit Wajer bebecft fein. In
diefer Beit muf bad Waffer 3—4 mal ernenert werden, BVor dem
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fegt den Fifd) mit faltem Waffer aufd Feuer, zieht thn, {obalb

er anfingt zu foden, suriid und (At ihu dbann nod) 10—15

Minuten, je nady der Grdfe der Stide, ziehen. Iu bdiefen Fifdys

ftiden gibt man eine Tunfe von audgebratenem Sped und

3wiebelwiirfeln. Sdmadhaft find hievzu in der Sdhale gefodyte
RKartoffeln (3 Pfunbd).

14, Stod: oder Klippfifdfritadellen 3)

Yo Pfund trodener Fifd), 2 alte Brdtdyen, Pheffer, 4 i, etwasd
Peterfilie, 1 EHloffel geriebened BVuot, 60 g Fett, 6 CHIBffel
Mild)y ober LWaffer.

Der Fifd) wird 24 Stunden mit faltem Waffer hingeftellt, dann
mit frifdem falten Waffer auf ben Head gefest und langfam ge-
fodjt, bBid er gang weidy ift, dbann von Graten und Hauten bes
freit und felr fein gehadt. Dad in Waffer aufgerveidyte und
fehr feft audgedritdte BVrot wird mit G, Gewitry und Fifdy redyt
gut burdjgearbeitet, von der Mafle Roteletten geformt, diefe in
geviebenem Vribtdjen gervenbdet und in dem heiffen Fett gut braun
gebaden. Man gibt Kavtoffelfalat dazu.

erften und nady dem zweiten Waffern ift der Stodfifdy mit einem
Stird Holz ftart zu Hopfen.

2, flippfijde

Der Fifd) voird der Lhnge nady in zwei Teile zerlegt und dann in
R—38 fingerbreite Stitte zerfdnitten. Dad dem RKlippfifdy ane
haftenbe Salz muf abgewafden werdben. Dann legt man die
Stirde in cinen Topf mit faltem Waffer, auf deffen BVoden man
ein @ieb oder einen Teller gelegt hat, Man [aft den Klipps
fify minbeftend 36, Deffer 48 Stunden wiffern. TWakrend bdiefer
Beit muf bad Wafler 4—5 mal erneutert werden., Vei grdfieren
Mengen, wie fie bei Maffenverpflegungen in BVetvadyt Fommen,
muf der Klippfifd) 48 Stunven gewdffert werdben und muf
man ein 5—6 3entimeter holhed Sieb ald Unterlage geben, dbamit
bie unteven Fifdye nidyt in dem durd) die Entwaflerung entftelhen:
ben Salgmaffer liegen. €8 empfiehlt fich, den RKlippfifdy 6is didyt
vorg fodjen zu bringen und dad Waffer dann zu erneuern,
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15, Dorefifdy mit Senftunfe und Kartoffeln.t)

Man redynet auf den Kopf 40—50 ¢ entfprediend vorbereiteten
Fifdy, den man gerfleinevt, indem man {hn entweder duvd bie
Fleifdymafdyine tveibt oder in Fleine Witrfel fdneidet. Jn diefer
Form gibt man den Fifd) in bie aud etwad Feit und Mehl odex
geriebenen roben Kavtoffeln Deveitete Gdyoite, dDie man juvor mit
Waffer aufgefodyt und nady Sefdmad mit Senf und etwad Effig ges
mifdyt hat. Die dagu gehbrigen Kartoffeln (etwa 1 Pfund auf den
fiopf) werden, nadpem man fie gefhalt und in Stiide gefdyniten
hat, in Salzwafier gar gefodit unb mit dbemn Kodywaffer ju dem
in ber Tunfe fdmorenden Fifd) gefitgt. Man fann nad) Ge-
fdymad audy etwad Lorbeerblatt, Nelfen ober fonftiged Gewitr;
hingutun, Das Gange vithrt man gut wn, [dft ed durdyfodjen
und ftellt c8 dann nod) einige 3eit in die Kodftifte. (Ein ebenfo
billiged wie wohlfdmedended und nahrhafted Eintopfgeridyt.)

168, Fifd-Fritafjee
116—2 Pfund Fifd) werden in fingerbide Sdyeiben gefdnitten,
mit 8/, Liter Waffer falt aufgeftellt unbd zum Koden gebradt.
pady langevem Bichen wivd der Fifdy hevaudgenommen und in
eine feuerfefte Sdyirffel gelegt.
Dem Fifdwafler wird etroad Effig, Suppemwviivze, Heingefdmits
tene Salzs ober Effiggurte, Pfeffer ober KLitmmel und_ywenn ndtig -
Galy hingugefiigt, 2 LWffel voll Kartoffelmehl, in {aurer oder
fliiffler Mildy glatt geritlyrt, ywerden darin aufgetodt, 30 Sramm
Butter hinzugefitgt und bad Sanze, dad fehr gebunden fein muf,
fiber die Fifdftitdc gegoffen und 3/, Stunden in den Vadofen
gefdyoben, Mit Waerreid oder Salzfartoffeln zu Tifdy gegeben.
17, @ebadener Fdyauflanf, (Reftverivertung.)
Der 1ibrig gebliebene MWaflerreid ober die feingefdmnittenen Salzs
fartoffeln soerben mit dem Neft ved Fijd-Fritaffeed lageneife
in eine audgefettere Fovm gefdyidytet. 4 Gibdotter wird in Mildy
vervithrt dariiber gegoffen, etwad geriebener Kafe und Peterfilie
bavaunf geftreir und bad Ganze im Heiffen Ofen uberbaden.
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18, Getodyter Fifdipuding
R Phund Fifdy werden mit 3/, Uter Waffer falt aufgeftellt und
tury aufgefodyt.
RNady [dngerem Stehen in der Kodyfifte wird basd Waffer abge:
goffen (3u Sitlze ververtet) und der Fifdy flein gehadt. 3 offel
voll Mehl (Maidz, Kartoffel, Sagos * vber Bananewmelh}
werden in falter Mildy glatt geritlrt, unter den Fifdy gezogen
und Tomatenmarf, Sarbellens ober Andypvybutter, Peterfilie,
1 Gidbotter, das nptige Salz und dasd gefdylagene Eireiff Hingu-
gefilgt. Jn einer audgefetteten und mit Brofeln audgeftreuten
Form 1—11% Stunden im TWafferbade gefodyt. Mit Brauner
Butter, Peterfilies, Dillz oder Tomatentunte itbergoffen zu Tifd
gegeben,

19. Pidyelfteiner von Salzz, Klippe oder Stodfifd
L Pfund allevlei fein gefdnittened Gemiife (gepuit geiwogen)
wie gelbe Ritben, Kohlrabi, Romifd-Robhl, Spargel, Sellerie.
wurzel und dhnlide werden in 30 Gramm Kunftbutter ange-
bdmpft wnd mit 4 Lter Waffer aufgefirllt, Nady furzem Auf:
foden werden 2 Plund in Sdyeiben gefdynittene Kartoffeln und
1 Pfund in Witrfel gefdynittener Fifd) hingugefiigt. Gut durdye
fodjen laflen und jur Geite bed Ofend oder 1 Stunbde in bie
Rodyfifte fellen. e nady vem Galzgehalt ded Fifded wird beim
foften  aldbann Salz, und nady Gefdymad  etrad RKitmmel,
Pleffer ober gehactte Peterfilie hingugefitgt, Selyr ausdgiebig
und f{dttigend.

20. Mifdigerichit von Stodfifdy, Meis und Spinat
1 Zaffe voll troden abgeriebenem Neid (fann Brudyreid fein) wird
in 30 Gramm RKunfibutter angerbfiet und mit 4 Liter Wafjer
aufgefitllt. 1 Pfund volh gewiegter, ober audy nur flein gefdynit-
tener €pinat und 4 Pfund in Witefel gefdnittener Fijdy wivd
hingugefiigt. Nady Ffurzem Aufwallen werden 1—2 Vouillons
wirfel daran getan, gut abgefdymedt, und das Geridt 1—2

Stunden in die Kodyfifte geftellt.
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Fett 3um Sodhen und Baden

Rein Fett vergeuden! Bon Fleifdbrithe bdad Fett abfddpfen,
veine Fettftitcbe am Fleifdy abfdyneiden und grimdlid) ausdbraten,
itberhaupt alfe, audy die fleinften Fettvefte fammeln. Durd) ges
fdyickte Mifdyung verfdyiedener Fette fann man den Wohlgefdymacdt
erlidhen ohne svefentliche Bevtewerung.
Gin bewalrted Mengfett fann man fidy daduvdy herftellen, daf
man zu 3 Teilen audgelaffenem NRinbderfett 4 Teil Del und einen
tiidytigen Gup vohe Mildy fiigt, dad GSange miteinander aufivdjen
(4Bt und zum Grfalten in den Steintopf fiillt, in dem ed aufs
bewalyrt werden {oll.
Gbenfo gut wvie ohne Oel, fann man and) mit fleinften Fette
mengen augfommen, wenn man nuyr forgfaltig verfalyet und fidy
ber angegebenen Crfapmittel DLedient.

Sleifchgeridhte

Borbemerfung ju Fleifdfpeifen,
Bielleidyt wird Der eine und andeve fordewm, daf i einer fo
fleifdyarimen Beit eine RKriegstitdie, die begvectt, mit dem Bor=
hanbenen wirtfdaften und ausdfommen zu lefyren, bden Fleifdy
fpeifen feinen fo verhdltnidmagig breiten Nawm zuweife. Dem
ift einiges entgegengubalten: MWir find Feinedwegd avrm an
Fleifdy bezio. Sdyladytviel). TWiv {ind nuy fparifam dba-
m it Nidt nur weil und diefe Sparfambeit einflroeilen groangss
weife auferlegt ift, fondern aud) ausd fretem Ent{dluf. Wir
wiffen, daf unfere heutige Cnthaltfamleit und in wenigen Mo-
naten veidy gelofyut werden wird. Wenn wir nur nody furze Jeit
unfern Fleifdhgenuf in dev Lishevigen Weife einfdyranfen, dann
wird, herbeigefithrt duvd) ven glinftigen Futterftand diefed Jalyres,
bag Sdyladytvich an Fleifdy und Fett fo viel jugenommen Hhaben,
baf wir ein Bielfadies bdeflen an Sdladitgewidt gewinnen
werben, ald und zur Verfiigung fiitnde, wenn wir die jungen

und mageren Tieve jetst abidyladyteten,
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©o ift die jepige Cinfdyuinfung nur eine voritbergehiende, und
fo bat ein Kodbud), bdasd body nidyt nur fir Dent Augenblid,
fonbern Big zum RKriegdende und vielleidht dariiber Hhinaus ein
Ratgeber fein mbddite, nidyt nur das NRedyt, fondern felbft die
Pflidyt, eine Reihe {oldyer Fleifdyfpeifen nambaft su maden, die
in einigermafen normaler Seit in einer Rriegétide fitv Sebers
man nidt fehlen ditvfen,

1. Fritabellen

\—Y Pfund iibrig gebliebenes Guppen= ober Bratenfleifd) ober
Gdyinfenvefte ufw., 3—4 trodene Britdien, etwadé wiebel, Salj,
Pleffer, Mustat, (wenn Gier nidt au tewer find, audy 1 Gi)
Die Krufte der Vrdtden wird abgerieben, dbad Jnnere eingeweidyt
und bann ausdgedbvitdt. Fleifd), Brotden, Jwiebel fein gehadt,
mit Gewitvy gut vermengt, linglidye RIbfe geformt, die man mit
bem abgeriebenen Vrdtdhen paniert und in Fett braun Dback,
Gtatt Vrtdyen fann man bei all diefen Geridyten gevade fo gut
ebenfoviele grofe gefodyte Kartoffeln nehmen. (Mit Kartoffel-
falat ein {dnes Sonntagdgeridyt.)

2, Billige Fleifdtlofe
150 g Fleifd), 525 g Rartoffeln, 4 &i, 3 ¢ Pfeffer (1 Teeloffel),
15 ¢ Galz (4 geftvidener EHIdffel), 10 g Rwicbeln,
150 g gewiegte, gefod)tes Fleifd) werden mit den geviebenen
Rartoffeln, €i, Bwicbeln und Gewitvzen vermifdt (man fann
aud) etwad Vratentunfe dagu tun), Aus diefer Maffe ywerden
Fleine RIdFe geformt, die, in Salzwaffer fur; gefodyt, mit Kapern-
tunfe und RKartoffeln oder mit Gemiife und Kartoffeln su Tifd
gegeben yoerbden,

3. Sebertivfie
Yo Pfund Leber, 3 trodene Brbtdyen, Mefferfpine Kartoffelmehl
und Majovan, Peterfilie.
Die gemalhlene Leber wird mit den eingetveidyten BVrdtden und
ben @eitvzen su einem Teig vermengt. Dann audgeftodyenn und



in fodendem Salzwaffer anfgefodyt. Man it Kavtoffeln mit
faurer Sunfe oder aud)y Saunerfraut bdbaju,

4, Fleifdpfanntudien

Plannfudyenteig von Lo Pfd. Mehl, 2o Pid. Fleifd) oder Sdyin-
fenvefte, Sdynittlaudy, 1 Fleine Bwiebel, 1 EHIBffel Fett, Salz
und Pheffer, Vadfett
Man vithrt einen glatten Pfannfudjenteig, Dann tverden Fleifdy-
und Sdyinfenvefte fein gewiegt, mit Jvoiebel und Fett gediinftet,
unter ben Teig gegeben. Man badt dbavon ditnne Pfannfudyen
aug, die man u Salat gibt. Aud) fanun man Pfannfuden in
eine gebutterte Auflaufform legen, dided Hafdee aufftreidhen,
dann dben nadyften Pfannfudien ufro, Die Speife wird mit Fleifd)-
fuppe begoflen und gebaden.

5. Cingefdmitiener Sdypweinstopf in Gurtentunte
Yo Gdweindtopf, Suppengemitfe, 60 g Mehl, 40 ¢ Fett, Sals,
1 tleine Galzgurfe, Pfeffer.
Der Shweindfopf wird mit viel Waffer und Suppengemiife gar-
gefodit, bad fidy bilbenbe Fett {ovgfaltis abgefdidpft; ed fann
gut ald Bratfett ober Vrothelng vertwendet werden, Fett und
Mehl werden hell vder dunfel gerdftet, mit 3/, 1 Sdyoeindtopf-
brithe aufgegoffen, in TBiufel gefdynittene Salzgurfe, Pfeffer
und @alz daran gegeben, die Tunfe gut durdygefodit und abge-
fdymedt. Die Halfte Fleifh roird in die Tunfe gelegt, Die zweite
Hdlfte zu einer Sitlze nady folgendem NRezept vevarbeitet.

6. Giilze von Sdyweindtopf
Sdweindfopfrefte, fibriggelafiene Vrithe, 1 gefdnittene Ivoicbel,
Lovbeerblatt, Pfeffertorner, einige Elbffel Effig.

Dad Sdyweinefleifd) wird in Wikrfel gefdynitten und mit den ges
fdnittenen 3wiebeln, Gewiivzen und Gffig in die Vrithe gegeben,
Die Siilze {hymedt felyr gut zu Bratfartoffeln,
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7. Shinfenmattaroni
250 g Mattavoni, 125 ¢ Sdyintenvefte, 2 EHIoffel geviebener
alter Kafe, Mildy, Badfett,
Man todit die Maffaroni in Salzwaffer bid fie weid) find,
Dann {dyiittet man fie auf ein Steb, Den Sdyinfen wiegt man
und fdyuttet Mild) davauf, bid er Lebedt ift. Dann mifdt man
Datfaroni und Sdyinfen unbd geriebenen Kafe. Die Mafle wird
in eine gefettete Fovm gefitllt und mit geriebenem Kafe beftreut
und tm Vratofen langfam gebaden, bid bdie Dberfldde eine
braune RKrufte hat, ungefahr 3/, Stunbe,

8, Dideliteiner
Yo Pfd. Sdyweines oder Nindfleifd), 314 Pfb. gefdydlte Kartof-
feln, 3 mittlere ®elberitben, 1 Stid Sellerie, 1 mittelgrofe
3mwiebel, etwad Peterfiliengriin, 5 CHIOffel Fett ober 100 ¢
Mart, Y, 1 Fleifdbrithe oder Wafler, Salz, Pfeffer, Paprita,
Dad Fleifdy wird vorbeveitet, in Wiirfel gefdmitten, die Kartof-
feln in Sdyeiben, dad Supyengritn in fleine Wiirfel ober eben:
fall3 in Scdeiben. Jn einen gut verfdyliefbaren Topf tut
man bdad Fett, gibt eine Lage RKartoffeln darauf, baun
Fleifdy und Guppengriin, Salz und Pleffer. Man fahrt mit dem
Cinfdyidyten fort und legt ald oberfie Vededung Kartoffeln, gieft
Fleifdbrithe ober Wafler davauf, fodt bdag Geridyt ftavt
an  und bampft ed Det mafiger Hive fertig.  Teffnen
ped Tiegeld ift zu vermeiden. Kodygeit 116—2 Stunden. Filv
Rodyfifte Y/, Stundbe Anfodyzeit, 2—4 Stunden Gaveit.

9. Lungengeridyt

1 Qunge, 20 g Fett, 10 g Mehl, 1 Hleine Iviebel, Pfeffer, Salz,
1—2 Eglboffel Gffig
Die unge wird aufgefdmitten, in 2 1 Waffer mit einem ge-
hauften SHloffel Salz gargefodt, die Haute, Sehnen und Kuorvpel
entfernt und grob gehadt, Die Jwiebel wird in fleine Witrfel
gefdynitten und mit bem Fett durdhgefdpvint, die Fwnge Hineins
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gefdyiittet und dad Wehl davitber geftdubt, alled gut verrithrt,
Gffig und Vrithe dagugetan und dad Geridt nod) 10 Minuten
purdygefdymort, Ginige gehacte Krduter verbeffern den Gefdymad.

10. Suly:Cuter
1—1V5 Pfo. Guter, 100 ¢ Fett, 100 ¢ Paniermehl, Sewitrz.
a) Die Guter einige Stunden swdflern, dbann 1 Stunbde lang fodyen
und itber Nadyt in der Kodyfifte weid)y werden laffen. Sodann
gebautet in Streifen gefdynitten, paniert und in heifem Feit
fdynell gebaden.
b) auf andere Art, Die weidgefodyten Suter werden wie GSulafd)
subereitet. Gtwad Fett wivd mit Mehl und Sroiebel gebrdunt,
abgeldfdt, die in Witrfel gefdnittenen Guter hineingegeben und
unter Jufas von Nelfen, Lorbeer, Efjig, Salz und Pleffer aunfs
gefodyt

11. Klopg mit Pellfartoffeln und weiffem BVeiguf
Lo Pfd. Hadfleifd), 3—4 trodene Drdtdyen, 4 EHIBffel Fett, wenn
vorhanden 1 &i, Imwiebel, Salz, Sewiirz, Effig oder Aepfelwein,
Rubereitung wie Frifadellen (Seite 36). Nur werdben die ausd
ber Maffe, bdie ziemlid) troden fein muf, geformten KIBFe nidyt
gebaden, fondern in Salzwaffer 10 Minuten lang gefodyt,
Al BVeiguf dient eine weiffe Mehlfdhwite, der man nady Ge-
fdymac Lorbeer, Pfeffer, Salz, Efiig ober Aepfelwein zufest.

12, Kutteln

114 Pfo. Kuiteln, die peinlidy gefdubert fein miiffen. Kommen
fie nidyt blittenyoeiff vom Mepger, fo muf man fie einigemale mit
todjendem TWaffer brithen und faubern, Dann whifd)t man fic
mit faltem Waffer ab, fodyt fie 4 Stunbe lang unter Jufap von
Corbeer, 3wicheln, Nelfen ufw. an und [aft fie in der Kodfifte
weid) werben. Dann in Streifen gefdmitten und mit Beiguf
 (yie Dei Guter vder Yingenmusd) zu Pellfartoffeln gegeben.
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13. Sdyweinefleifdy mit Sauerfraut

Yo pfp. Scyweinefleifd), 1% Pfo. Sauerfraut, 1 Apfel, etwas
. 3wiebel,

Das Syweinefleifdy wird gufommen mit dem Kraut, dev flein
gefdhnittencn Briebel und dem Apfel mit etrwad Waffer beigefent.
20 Minuten ans und dann in der Kodtifte gargefodyt.

14, Kaninden gebaden

1 Ranindyenvitden und die Bovderteile, 4 Teeldffel Effig, /s Tees

[bffel geviebene Siwiebel, '/, Teeldffel gepulverten Majoran,

1 Gglbfel Salz, 4 Prife Pfeffer, 4 EHIOIfel Mild), 4 Teeldffel

Oel, 1 GHlbffel geviebenes Vrotdpen, 1 EFloffel Mehl, 1o Eg-
18ffel Sals, Dadfett.

Das gehdutete Fleifdy wird in Portiondftitcfe gefdimitten, die,

mit einer Mifdung von Effig, Bwicbeln, Majoran, Salz und

Pleffer eingericben, 1 Stunde hingeftellt rerden. Abgetrodnet,

werden fie erft in Mild) und Oel, dann in einem Gemifdy von

DBrotdyen, Mehl und Salz paniert und in dampfendem Fett langs
fam 3u fdbner Farbe gebaden.

15. Panhad und Kartoffelfalat

1% 1 Burftbrithe, 50 ¢ Sped, 1 EFloffel Salz, 1 Teeldffel
Pleffer, 1 Teeldffel Nelfenpfeffer, 250 g Roggenmehl, 50 ¢ Fett.
Sn die Wurftbrithe gibt man den in Heine Wiirfel gefdynittenen
©ped und die SGewirze und [Gft alled jum Kodjen fommen,
Unter Deftandigem Rithren fiveut man dad Roggenmehl hinein
und (3Bt die Maffe foden, bid der LWffel davin ftehen bleibt,
Den fertigen Panbad fitllt man in eine tiefe Sdyitflel und bes
walpt ihn HIHL auf, Veim Sebraudy ftiryt man den Panhas,
fdmeidet ihn in fingerdide Sdeiben und [aft diefe in heiffem
Fett auf beiven Seiten braun braten.
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16, Hammelfleifdy mit Gemiifeatlerlei
s/, Pfo. Hammelfleifdy (Bruft), 2 Pfd. Kavtoffeln, Vo fleiner
RKopf Weiffraut, V5 fleiner Wirfing, nad) Gefdynad audy etwasd
®elberitben, 2 Jwiebeln,
Dad gefdymittene Feifd), Gemiife, Kartoffeln und Jwiebeln wer-
pen Tagenyveife unter 3ufaps von gang wenig Salz und Pfeffer in
einen Topf gefdidtet, mit wenig Waffer 4 Stunde angefodit
und dann in der Kodyfifte fertig gefodyt, MWird dad eridyt tm
Pratofen fodjend gebalten, fo geniigt ein Anfodyen von 10 Min,
und 3Sftitndiges Dampfen im Vratofen.

17, Wirfing mit Scdyweinefleifdh und Kartoffeln
1 Kopf Wirfing, 2 wiebeln, 250 ¢ Sdyweinefleifd), 17/, kg Kars
toffeln, 1 GBloffel Salz, 2 Prifen Pleffer, 4 1 Waffer.
Sn einen Topf legt man abwedfelnd gefdnittened Semiife,
Fleifdpoiivfel, Bwiebelivitvfel, Salz, Pfeffer und RKartoffel, gibt
fodjended MWaffer su und Fodt dad Geridht, Statt Wirfing fann
audy TWelffohl verywandt werden.

18, Griinfolhl mit Wurft und Kartoffeln
1 kg SGritnfolhl, 1 1 Wurftbrithe, 250 ¢ gerdudjerte BVratwurft,
1Y% kg Kartoffeln,
Der feingefdmittene Gritnfoll wird mit der Wurftbulihe auf-
gefetst und 1145 Stunbden gefodit. Danady gibt man die in Witrfel
gefdmittenen Karvtoffeln und die Winft Hingu und [afit dvad
Geridyt nody 3/, Stunbden fodien. Nad)y Sefdymad fiigt man nod
Salz hingu.

19, Sohlrolen

1 RKopf Weiftohl, 3 1 Waffer, 3 EHIsffel Salz, 125 ¢ gehadied

Fleifd), 4 Vrdtden, 1 Teeldffel Salz, 16 Jmwiebel, 2 Prifen

Pfeffer, 40 g Fett, 2 CHIOffel Mehl, % 1 Waffer, 14 Iec-
‘ [Bffel Salz.

Der Weiftohl wird abgebldattert, BVon den ftarfen Rippen dev

grofien BVldtter {dhneidet man dad Aeuffere ab, dod) mitflen bie
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Dlatter gang bleiben. Sie werben gewajdyen, in fodjendem Salz.
waffer einmal aufgefodyt und falt abgefdjredt. Dagd Fleifdy, die
feingefdnittene Jwiecbel, bdie abgeriebenen, eingeweidjten und
auégedriictten Vrotden und die Gewiirze werden gut untercins
anber gemifdyt. Dann legt man ein groffed und melhrere Heine
Blatter aufeinander, fitllt einen Teil der Fleifdymafle barauf,
widelt bie Vldtter ufommen und umbindet die Nollen mit
weiffer Kordel. JIn heifem Fett brat man diefelben von beiden
Geiten an, ftdubt dad Mehl daviiber und [dft daé Ganze langfam
gar fdymoven, Bor dem Anvidyten werden die Faben entfernt und
der Veiguf abgefdymedt.
Man fann audy eine hohe, nidt ju weite Schitffel mit Fett auds
ftreidhen und tleingefdnittene Kohlbldtter und Fleifdymafie ab-
wedifelnd einfitllen. Die Sdyiiffel ftellt man tn einen Topf mit
todjendem MWaffer und (dft dad Sevidyt zugedectt 2 Std, todyen,
Die Sdyitffel darf dabei nur bis jur Halfte im MWaffer ftelen,

20, Konigéberger Klops

s Dfo. Mafie (hald gehactes Fleifdy, hHalb Sojamaffed, tnapy

1 GHloffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 1 Heine Bmwtebel, etwad abges

riebene Bitronenfdyale, 1/, Hering, etwas Mehl zum Fovmen der
Klopfe.

Duntler Veiguf: 30 g (B CHlbffed Mehl, %% EHIBffel
Gals, Yo ter Fliffigteit, 1 EH6ffel Senf, 1 Prife Pleffer.
Behadtes Fleifd) mit Sojamafle, Sals, Pleffer, Jmwiebel, 3i-
tronenfdiale und feinerwiegtem Hering gut vermengen und ab-
{dymecten. Bon der Maffe efne Nolle formen, aud biefer 10—12
gleihe Teile madyen, daraus KBfe ohne Riffe formen. Cnts
weber n fodended Salzwaffer tun, 5 Minuten fodjen und 5
Minuten ziehen laffen oder gleidy in dem Beiguff garmadyen, mit

weldyem man fle anridytet. '
Herftellung ded fm Negept angegebenen Beigufled :  Mehl {m
Tiegel vhne Fett unter Umrithren goldbraun rbjten, mit falter

Fliffigleit auffiillen, 10 Minuten fodien [laffen, mit Salz und
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Pfeffer abfdymeden, Senf mit etwad Cffig vervithren, zulest
barangeben. Hat man um Auffitllen feine Brithe, fanun man
audy 1—2 aufgeldfte Bouillonwitrfel verwenden.
Anmerfung: Die Seridte mit Gojamafle fann man dabin
abdndern, baf man gani nad Gefdymad  melyr Fleifd) und
weniger Sojamafle ober mehy Gojamafie und weniger Fleifd)
perendet.

24, Hirnpudding
Man rithrt 50 g Fett oder BVutter mit 3 Gigelb, Peterfilic und
ein wenig Jitronenfdyale, 41— Kalbdhirn abgehdutet undb gut
parunter gemifdt. Salz, 2 EPHIoffel geviebened TWeiffbrot ober
Rartoffel, 2 Loffel Mildy oder Nabm und endlid) den Gdynee bex
3 Gier barunter. Die Pubbdingform wird mit wenig Fett oder
Butter ausgeftriden, mit geviebener Semmel abgeftreut unb bie
Maffe im Wafferbad eine Stunde gefodyt. (Kann ju irgend einem
®emiife gegeben ywerden.)

22, Leberpudbing
1, Pfo. Hithners-oder Kalbdleber fein gewiegt ober gefdyabt,
mit Gewiirg, Pfeffer, Sals, etwasd Iwwiebel und 2 Eidottern vers
rithrt, 3 fbffel Semmelmell oder geriebene Kavtoffeln und bas
ju Sdnee gefdlagene Giweiff davunter gemifdyt. Die Maffe
fommt dann in eine wie oben vorgeridhtete Fovm und fann ents
eder gebaden oder im TWafferbab gefodyt werben.  (Sut mit
Fomatentunfe und Kartoffeln)

Siche Fleifdgeridhte audy unter Mifdys und Cintopfgerithte
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D)?ifdp. und Gintopfgerichte

Rartoffelgerichte und Gemiife

E¢ gibt zwei Avten ded Gemitfefodiens. Dic eine, dad Ge-
mitfe mit fodendem Waffer beizufesen, dad Waffer nady vem
MWeidywerden abzugiefen und dad Gemiife dann mit einer
Mehlidymige abjurithren. Weit vorvzugiehen ift aber bdie
Art ded Gemitfefodyens, bei ber bad Gemiife mit Fett angediinftet
und (e nadybem unter 3ufap von etrwad Waffer) im eigenen
Gaft weidygefodit wird. Jebenfalld follte man aber bag Abbrith-
waffer 3u Suppen ufw., verwenden. Werftnidtd vom Se-
mifeunndtig weg. Stiele und grobe Rippen fann man
fdhalen. Sie werden bei hinveidendem Koden audy weidy.
fRavtoffeln follen womdglidy immer in der Sdale gefodt
werben. Sie find yarm u {dydlen. Uebrig gebliebene Kavtoffeln
find gleidy nach der Mahlzeit zu {dalen und gefdalt aufzuleben,
©ollte ed einmal ndtig fein, die Kartoffeln vor bem Koden u
fdydlen, fo ift bad Kartoffelwaffer wie Gemifervaffer ;u Suppen
ufw, 3u verwvenden,

(Dic folgenden Audfithrungen find entnommen ausg: ,Flug-
fdyriften sur Bolfeerndlrung”, ,Die Kavtoffeltiide in der RKricads
geit”. Berlag der Ientral-Einfaufd-Sefell{daft, Verlin.)
+Man hat lange Reit geglaubt, daf die Kartoffel fein vollwers
tiged Nahrungdmittel fel. Diefe woeit verbreitete Anfidyt Hhat
fidy a8 irrig heraudgeftellt. Die Kavtoffel enthalt Gi-
weif, dbadinausdgezeidncter Weifeaudgenitnt
wird, fo dbaf man vom RKartoffeleimeiff verhaltnidmagig ge-
ringe Mengen guzufithren ndtig hat, um den Ciweifbeftand
Ded Kbrperd aufredit zu erhalten. G unterliegt feinem
Jweifel mebhr, baf man fidy fogar ausfdlieflidy von Kartoffeln
andhren fann, Die Ravtoffel ift ein vollwertiges

Nahrungdmittel. Sie hat den groffen Vorzug mannigfals
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tigfter Berwendbarfeit. Sie wird einem nie iiber. Unbedentlich
fann fie in groffen Mengen ugefitht werben, 3 Debeutet feine
Ginfdyanfung  unferer eniiffe, wenn  wiv  geziwungen find,
biejed Nahrungéwmittel in vevmehriem Mafe an der IJufam:
menfesung unfever Mabhlzeiten gu Deteiligen.

Der Cinfanf

Man adte beim Cinfauf dbavauf, nur gang reife Kavtoffeln u
nehymen, die Teidyt dbavan zu erfennen find, daf die Sdyale glatt
und gang ift, mwogegen fic fidy bei unveif geernteten RKavtoffeln
abfafert. Die Sdyale muf gleidmdapig gefarbt fein. Die Kartoffel
parf nidyt u lange Reit jum Kodyen bendtigen, muf mehlig fein
und von angenehmem, mildem Gefdmad, Die volhe Kartoffel
muf auf der Oberfladye die Keimftellen vertieft seigen, dody diivfen
die Keime nidt beveitd entividelt fein, TWenn man die Kavtoffel
dpurdyfdyneivet, ditvfen fidy feine braune Flecfen zeigen, 2An bex
Farbe ift die Qualitit gwar nidt tmmer zu evfennen, dbody find
alg Frithfartoffeln die feinen weiffen, namentlidy die fogenannten
Hornden, gang vorgiiglid), ebenfo die an ihrer frifdyroten bditnnen
Sdyale leidyt evfennbaren, {ogenannten Rofentfartoffeln. Sie find
fehr mehlig und fodyen fidy fdmell. Aud) die dunfelvoten mit
rauler Sdyale find wohlfdymedend und befonders fitr den Winter-
gebrandy zu empfehlen. Te nad) der Bobenbefdyaffenfeit ift aber
pag Gedeilien der Sorten in den verfdyiedenen Gegenden ein fehr
unteridiedlides, weshalb fid) die Audrall dem anpaflen muf.
Sn Gegenben mit fanbigem Voben ift 3. B, die Lefannte Sorte
Magnum bonum eine beliebte Sypeifetartoffel, wogegen fie in
Segenden mit fettem Boden nur ald Biehfutter Berwendung finbdet,
Widytig ift ed ferner, nidyt verfdyiedene Sorten untereinanbder ge:
mengt 3u faufen. Da die Sorten im Gefdymad oft febr perfdyicden
fino  und fidy guwmeift audy nidt gleidymafig fodjen, bie cinen
vafdjer, die anderen langfamer, fo ift e8 unmbglid), mit derart
gemengten Rartofeln ein tadellofes @ervidt auf -den Tifdy 3u
bringen,
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@8 empfiehlt ficy dedhall dringend, namentlid) wenn man g fere
Povrate einfauft, mehrere Proben 3u entnehmen, diefe forgfaltig
aut fodyen, fowie davauf gu adjten, ob fte gleidymagig gav werdben
und ob ver Gefdymad ein angenelymer und gleidhartiger ift. Natiir-
(idy muf man audy darauf adyen, daf die Tieferung dann ben
erhaltenen Proben entipridyt.

Dasd Anfbewalren
Die fadygemdfe Aufberoalyrung ber Kartoffeln ift von grofter
TRidytigheit, weil o8 fitv ben Speifegettel dev Hausfran fehr
jtdrend ift, wenn die Kartoffeln ut febhlen Beginnen, elje nod) die
neue Grnte neue BVorvdte fdhafft. Je mehr Kavtoffeln fibevyvintert
unbd fitr die Beit bid zur newen Sente genufalig evhalten werden,
befto rubiger wird die Hausdfran diefer Beit entgegenfehen.
Auf vem Rande gefdyicht dad Aufbewalrew ber Kartoffeln fm
®rofen teild in Micten, teild in Erdgvuben, teild im Keller. Fiir
bent Haushalt ditrfte die Aufbervalrung tm K e [ Le v Hauptfadlid
in Frage fommen. Te beffer der Keller ift, das heift je weniger
{idy bie Temperatur bed RKellerd von + 8 Grad Eelfiud (= 6%
Srap Reaum.) entfernt, defto beffer Halt fidy vie Kavtoffel. Aber
bei forgfaltiger Vehandlung fann man felbff in weniger guten
Rellern bie Kartoffeln lange gut exhalten.
Der Kelley muf troden fein, Vel Cintritt von Froft muf er gut
vermalhrt werben, aber Dei Tage und namentlidy bei Sonnens
fdhein mifien Fenfter und Lufen gedffnet werben, damit die aud
pen Rartoffeln auffteigenden Ditnfte Abzug finden. Jebody foll
man bdie Kavtoffeln vor einfallendem Tagedlidyt fdhitizen, weil fie
jonft leidyt zu frithzeitig Keime tveiben.
Bewor man die Karvtoffeln in den RKelfev bringt, {oll man {ie auss
Tefen und alle franfen und verlepten audfoudern, Sind fie feudt,
fo muf man fle ausbreiten und trodnen. Alle Kartoffeln, bdie
weide Stellen Haben, find ald frant anzufehen. Sie haben bdie
fogen. Nagfanle und veriandbeln nidt nur die beveitd erfranften

Kavioffeln in eine haglid) viedyenve Faulmafle, fondbern fleden audy
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die gefunben Kuollen an. Aber audy die Trodenfaule ift anftedend,
Man erfennt fie zunddft an den verfdrbten, {pater einfallenden
Fledten der Sdyale, unter der fih das Fleifdy in eine braune,
filzige Maffe vermwanbelt.
Kartoffeln evfrieven allerdingd erft bel 2 Gvad unter Nuil, aber
fie befommen in dauernd niedever Temperatur leidt einen {iif-
(idyen Gefdhmad, Deshalb foll man die Temperatur im Aufbewal:
rungdvawm nidt unter 4 Grad Celfiud finfen laffen. Sitf gewors
penie Kavtoffeln gewinnen ihven urfpringliden Gefdymad wieber,
wentt man fie vor dem Gebraudy 1 bid 2 Tage lang in einen
warmen Rawn bringt, Ridytig behandelte und eingefellerte Kars
toffeln halten fidy, ohne an Sefdymad eingubiifien, bid tief in den
Sommer hinein, €& empfiehlt fidy jedod), den Karvtoffelvorvat ded
Hausghalted im Laufe ded Winterd einz Bid yweimal wmzulegen
und dabet etwa erfranfte Knollen wieber audzufdeiben. Durd
pad Umlegen Ende Januar wirh aud) bad Keimen uvitdgehalten,
bag tm Friubjahy cintvitt, Dan {oll diefe Keime aber erfl entfer-
nen unmittelGar Gevor man fie verbraudt, weil die Kavtoffel fonft
cinfdyrumpft, welf, f{dpoary und flecfig wirh und an Woblx
gefdymad einbiifit. Bom Mdrz an follen die Kavtoffeln {don 4
bi3 6 Stunben vor dem Kodyen gefdydlt und in mehrmald gewedy
feltem Waffer hingeftellt werden, wodurd) thr Sefdymad felyr
verbeffert wirb.
Gelyy gut Halten {id) Kavtoffeln, wenn man fle in einer Tonne
aufbewalyrt, die auf einer Unterlage flehit, pamit fidy diveft unter
ber Toune Feine Feuchtigleit Lilden fann und audy der Voben
per Tonne der Jivfulation dber Lwift audgefest ift.
In grdfeven Mengen halten fidy bie Kavtoffeln gang vovziiglidy,
wenn fle in einem troctenen Kellev mit feudytem Sand bebedt eins
gelagert werben, Trodener Sand swird etwad angefeuditet, fo
paf er den Gharafter von im Freien gelageriem Fluffand hat,
Die Kavtoffeln werden an einem trodenen Plap bid zu 1o Meter
Hohe aufgefdyiditet, {dyiditroeife von dem feuditen Sand daviiber
geftrent und oben mit einer Sanbdidyidyt Dededtt. TIft zu befiivdyten,
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bafl der Kellev Froft befowumnen fonnte, {o dekt man nody etwasd
daranf, einen Sad ober devgleidhen, Jft ber Sand troden gewor.
ben, fo fpritt man mit dexr Gieffanne leidit dbariiber hin, o dad
ber Sand imumer einen geringen Grad wvon Feudtigfeit Lehalt,
So eingelagerte RKavtoffeln Galten fidy bid in den Juni, Faft
trodner Gand wirft faulnishindernd.,

&3 empfiehlt fidy, die Kartoffeln nidyt gegen eine Wand zu lagern,
fonbern fie von allen Seiten frei zu hHaufeln, ober fie wenigftens
nur wit Brettern ober Latten ju umfidliefen, An der Wand trei-
ben fie zuerft Keime,

Sartoffeln follen fo wenig ald mbdglidy gefdyitttet und gefdyitttelt
werbenr, benn alle Druditellen neigen zur Faulnidbiloung, e
weniger die Kartoffel dem Stof audgefent ift, defto langer Halr
fie fidh.

Gefrovene Ravtoffeln find nody genufifihig vadburdy zu
madien, baff man fie in der mafig warmen RKitdye in Faltem Salz-
waffer auftaut, Auf 2 Lter Waffer nimmt man 150 Sramm
Galz, dbad jedody gu gleidem Itwed mehrmald verrwendet werdben
faun, Sie find aufgetaut, jobald fie dem Drud ded Fingerd nady-
aeben und werden dann in flavem Wafjer nadygewafden. &3
empfiehlt fidy jedod), fie Dann fobald ald8 mdglidy su verwenden,

KRartoffelfpeifen obne Fettsufah

©8 werben mande fettlofe Speifen Dem, der an Fett gerwdhnt ift,
nody frembd evfdjeinen, namentlid) im Norben unfered Baterlandes,
yoo man in Gbevtriebenem Fettgenud zu fdywelgen pflegte. Man
gewdhnt fidy aber bald baran und der Sefdymad verfeinert fidy,
wenn man die Gefdmaddnerven beim Effen nidyt fo veidylid) mit
Fett bevedt, daf fle fiir feine Neize ded Saumens unempfindlidy
yerden,

Die wiffenfdyaftlide Forfdung hat ergeben, daf ein erheblider
%;ttge()alt der Nahrusng zwar eine Annehmlidifeit aber feine Nots
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wenbigfeit iff. Notwendig fitr die Erhaltung ded Kbrpergervidytd
wnb der Avbeitdtraft ift nur, daf an Stelle ded Fetled eine ents
fyredyende Menge anbever leidht perdaulidier Nahrftoffe tritt, wie
Jucer, Starfe und damit verwandte Stoffe. Diefe Erjabitoffe
ped Fettes finden fidy veidylicy in allen DObftavten, in Nitben und
Ghmlichen TWurzelgewdadyen, in pen SKartoffeln, bden Welhlen
ver Getreivearter. Sie erfitilen -ihre Aufgabe um {o mebhy, in je
letchtoerdaulicherer und mobffcbmecfeuberer Bubereitung fie ges
noffen werdern,
Durdy Beigabe von pifanten Tunfen fann forwobl den Pellfavs
toffels ald Dden @a[gfmtoffe[gemd)teu eine  fehy
mannigfaltige Abmwedyfhing gegeben werden, Deven Bubereitung
perlangt meift Fett, Aber audy ohyne Fett fann man dbazu pafjenbde
Tunfen bereiten, wobei man auf 4 Pfund Kartoffeln durchidmnitts
[idy 4 Liter 8luﬁlgfett redynet,
Mehl olyne Fett vbffet man braun bei geringem Feuer unter eb»
haftem Umrithren, €8 darf nur falted Whaffer daran gevithyt werden,

1. %icrfattvﬁeln.

3 Phund Kartoffeln werden mit Salz (und Kimmel) gefodt,
gefhalt und in Sdeiben gefdynitten, Sleidizeitig wird die Tunke
beveitet, inbem man in einem fdymalen Topf einen gehduften
ERIBffel Mehl vdftet und darin ebenfoviel Jucer gelb voerben
[agt, Dann giefit man %, 1 Bier und ebenfoviel falted Maffer
hingu, vithrt gut um, fitgt ein Stitddyen trodnen Ingwer, eine
Mudfatblitte und einige Korner Saly bei, Ift Y/, Stunbde unter
Umrithren foden, fitgt nody 3—4 CHIBTfel Apfelmusd dazu, laft
wieder 5 Minuten fodjen, gieft diefe Sofe ither die nody heiffen
RKartoffeln und [Aft nod) einmal auffodyen,
2, Hevingsfarioffeln,
1—1Y% Mildhheringe mwifert man, vithet dle Mildy durd) ein
Sieh, madt tn einer Pfanne unter Umrithren 2 LHffel Kriegdmeh!
gelb, tut die vervithrte Mildhy und 4 Liter von 2 Supyenivitrfeln
gemadyte Brithe varan, Dann gibt man ein Stiddyen Lorheer,
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etwad geriebene Swicheln und Pfeffer dazu, {dyneidet den itbrigen
Hering in fleine Stitdden, giefit diefe Tunfe mit den Heringd:
ftitddyen tber 4 Pfund in der Sdale gefodite, gefdydlte und in
ditnne Sdeiben gefdynittene Kartoffeln und fodit nodymald auf,

3. Kartoffelfldofe ohne Fett und Cier
RKartoffeln, die fefyr mehlig fein mitflen und am Tage zuvor ge:
fodyt wurben, reibt man, Auf jfe 4 Pfund Kartoffeln nehme man
3 GHlbffel Mehl, made bapon einen diden Vrei, der jedbod) nur
einmal auffodien darf und mifde ihn fofort ju den geriebenen
Rartoffeln nebft 4 Loffel Ciweiferfas, fitge ein wenig Saly
und etwad geviebene Jitvonmenfdale Ddagu, wmifde alled
nodhmald gut und forme mittelgroffe KIdfe davon, bie man
in friegdmehl walzt, in Salzwaffer fiebet (aber nidit zuviel auf
einmal) und Ddann belutfam abtropfen [(Gft. Bon geddrrten
Pflaumen madt man eine mit etwad Karvtoffelmelhl verbidte

Tunfe und {dylittet fie fiber die KIdFe.

4, Meerrettidyfartoffeln

In heifem Waffer werden 100 g Kriegdfemmeln aufgeweidt, in
einem leinenen Tud) gut ausdgedriicft und in 3/, 1 fodender Mild
glatt vervitlyet, [Gft bann 410 Minuten ziehen, tut Salz, etwas
Pleffer und Mustatnuf daran und nimmt den Topf vom Feuer,
Dann rithrt man nady Bedbarf geriebenen Meevrettidy dbazu, TWIll
man bdie Tunfe gleid) ither die Kartoffeln giefen, {o [&Ft man
banad) nody einige Minuten auf ber heiffen Herdbplatte ziehen.

5. Pellfartoffeln in Mildytunte
Man nehme {o viel Magermild), ald Tunte gewiinfdt wird, giefe
- bavon unter Unuvithren auf etypas Kricgémehl und vithre glatt, ftelle
cé auf dbad Feuer und fodje eine famige Tunte unter Hinzufiigung
von ein wenig Salz und Bitronenfdale. Soll die Syeife fitf
werben, fo gibt man Juder und RKovinthen nebft gangem Jimt
;8311, je nady Gefdymad. JIngwifden Hat man die nody Yeifen



Pellfartoffeln gefddlt, in Sdeiben gefdmitten, gieft nun bdie fer-
tige Tunfe davitber und [aft nodymald auffodyen.

6. Plefferfartoffeln
1., ter Gffig laft man mit zwei gang Fleingewiegten Sda-
[otten, etwad 3wiebel, etwad gritmer ganger Peterfilie, einigen
Peffertdrnern und Nelfen, nebft etnem RKaffeeldffel Juder auf die
Halfte einfodien, gieft aud Suppenwitrfeln Dereitete Vrithe
pavan, verbidt mit Mehl ober Kartoffelmehbl und feiht durd).
Man giefit biefe Tunte fiber die in Scheiben gefdymittenen ywarmen
Kartoffeln und (aft nody eine Weile zielhen.

-

7. Wurzelwerfiartoffeln
Porvee (Laudy), Peterfiliemvurzeln, Sellerievurzel und Mohr-
riiben yoerden gut getafdyen, feingefdnitten in foviel Salzmwaffer
weidygefod)t, ald man Tunte zut beveiten wiinfdyt. Dann ywird alled
purchpaffiert, fiber troden gelbgerditeted Mehl gegoffen, mit Salz,
Pleffer, Mudfatnuff und einem Suppenrvitvfel getwitvzt und unter
ftetem Umrithren famig gefodyt. Soll die Tunfe gleidy iiber die
Rartoffeln gegofien werden, {o wird danady alled zufammen nody-
malg aufgefodt.

Rartoffel: und Mifdgeridie ixfw. mit eftvag Feit

Cin Wort itber Mifdygerichte
Su Sitd und Weftdeutfd)land hevefdyt eine ftarvfe Abneigung gegen
pag Mifdhgeridit und dad {ogenannte Eintopfeflen. Selr zu un-
vedyt. Sn einer an Lebendmitteln fo tnappen Seit, in ber ed vor
allen Dingen darauf anfommt, BVorhandened bid aufd lepte auds
gunitgen, find gevabe die Mifdy und Eintopfgeridite die Form
ber Erndhrung, bei der unter Hevabfepung der Kodyfoften und
unter Grfparung vou Fett und Ieit eine auferordentlidy weits
gelende Srfdliefung und Ausdniivung ber verywandien Nabs

rungdmittel herbeigefilhrt yoird,
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An erfter Stelle find fier bie d iden GSuppen zu nennen. Man
fann fie mit und obne Fleifdy foden. TWenn olhne Fleifd,
pann allerdingd mit Sufas von etwas Fett, wenn m it Fleifd,
foll e mbglidft fetted Fleifdh fein, vag man in Witrfel fdymeidet,
ober Sped,

Gine foldje bide Suppe, ob fie mun aud Gemiife ober Hitlfens
fritdyten unter jebedmaligem Bufah grdfever RKavioffelmengen
beftelyt, fattigt auferordentlicy und erndhrt gut, Man Fann thren
Wobhlgefdmad durdy veidlide Veigabe vort Suppengriin und
einigen Maggiwitrfeln erhdhen, Ehbenfo indem man einen ALfud
pont frifdien ober getroctneten Kevnerbfens vder Spargel{dyalen
und - eine in Sdyeiben gefdynittene und dann auf der Herdplatte
gevbftete Rmwiebel dagu gibt.

®8 ift felbftverftandlidy nidyt in allen Fallen mbglid), die bezitglidyen
Anweifungen, abgeftuft nady Grammen ufw, ju geben, €3 ift aber
audy gar nidyt ndtig, dasd zu tun, Unfere Darlegungen und Winke
wenben fidy ja in der Hauptfade nidt an Kitdenneulinge, fons
pern an erfalrene und titdtige Hausfranen, denen fie {hr in diefer
Reit doppelt {doered Amt der Sovge fiir die audveidjende, bes
fommlidie und {dmadhafte Srndalrung der Familie in etwad
evleidytern wollen. Soldien Frauen geniigen allgemeine Anweis
fungen, die fie dann nady per{dnlidem Gutfinden und Sefdymad
verpollftindigen ober abdndern werben,

1. Syedtartoffeln

H, Piv. Dovefleifd) ober Sped in fleine TWitrfel zevfdmitten, in

ber DPfanne unter ufan von 4114 Lffel Mebl geviftet, mit Waffer

abgeriilirt, mit Corbeerblatt, geftofenen MNelfen, etivad Juder und

Gfiig gewitvgt, die gefodyten und in Sdyeiben gefdnittenen Kavs

toffeln dazu, alled 1/, Stunde durdifodyen laffen ober Auftodyen
mitteld Kodfifte.
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2. Peterfilientartoffeln

4 Pio. Kartoffeln, 2 CHIBffel Fett, etwad Mehl, Jwiebeln,
Peterfilie, Salz, Mildy und Efig nady Sefdymad.

Sn bad zerlaffene Fett wird eine mittelgrofie Jwwiebel fein ges

fdynitten, bag Mehl DHingugefitgt, hellgeld (faft weifd gediinftet

und mit Waffer abgeldfdt, In die focdyende Maffe gibt man dbann

pic Gewiirze und endlidh die in der Sdiale gefodten und ge-
fdyalten und in Sdeiben gefdmittenen Karvtoffeln.

3. Vraune Kartoffeln

TWie obent, nur wird die Mehlfdywine dunfelbraun gerdftet, die
Kartoffeln wie 3u Salsftiicden gefdmitten und ftatt Mild), Efiig
ind Peterfilie wivd Effig beigegeben, (Selyr {dymadhaft, Aud
tounen etwaige ebervefte unter 3ufas von etiwad Julienne und
Tomaten oder eined Gdyilbirdtemmaggimirfeld zu einer audgezeidy
neten Suppe verwandt werden, Die Waffe muf dann, nadybem
man fie 1o Stunde miteinanber hat fodjen laffen, durd) ein
Gieb getrieben, mit Waffer bid yur ndtigen Menge aufgefirllt

und nady Gefdmact gerviivgt werbden.) :

4. RKartoffelfalat
1Y% kg RKavtoffeln, Waffer, 2 EHloffel Salz, 1 miitlere Jwiebel,
3 Galdfiel Gifig, 3 EFIBffel Deler{aly (fiehe Erfat und Audgleid:
ftoffe), 1 Egloffel Salz,  Prifen Pleffer, 1, 1 Waffer,
Die mit der Sdhale garvgefodhten und in Sdeiben gefdinitternern
Sartoffeln vermifdt man mit den angegebenen Butaten, inbem
man-guerft Salz, Pleffer, die feingefdnittene twiebel, bann dad
warme MWaffer und Oel und Effig dazugibt. RKartoffelfalat wird
fdymadhafter, wenn er einige Beit fleh,

5, KartoffeltlBfe mit gebdrrien Zwetfden
3 Pfund am Tage vorher in ber Sdjale gefodjte und gefdydlte
Sartoffeln, 8 trodene Vritdjen, 2 EHIffel Fett, 4 Ei, Jwiebel,
@alg, Musdtat, /, Pfund WMelhl, 24 Pfund Ddrrobft, etwad

Rucer und 3immt.
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Die gefdhdlten RKartoffeln werben gerieben, dbann wird das G,
Galz, Musfat, Mehl und die tleingeriivfelten, in bem fFett
gediinfteten 3 Vrdtcdhen und Bt iebel hingugefiigt, bad Ganze qut
burdigefnetet und mittelgroffe KIBfe daraus geformt, die man in
Galgwafier todit, Man tut gut dbavan, einen Probeflof vorzu.
fodien, um die Mafle anf ihre Aufammenfesung und Haltbarfeit
u pritfen und je nadbem zu verandern. .

Gtatt ded Dirrobfted fann man audy eine Tunte bagugeben, bie

man aud einer aué Fett, {dyeibig gefdnittenen Jwicbeln unbd

Mebl beftehenden, ftarf gebréunten Sdywite mit Hingufiigung

von etwas Salz, geft. Nelten, Pfeffer, Lovbecrblatt, Gffig und
Kodyzuder nady Sefdymad, Herfrellt.

6. Rartoffelpfanntudyen (Puffer),

3 Pfd. rohe Kartoffeln, 1—2 trocene Vrdtdjen, (gut audy ohne
Brdtden), 1 dice Jwiebel, 1 SHIHTfel Mehl, etwad Mildy, Salz,
1 Prife Pfeffer und wenn moglidy 1 Gi, BVackpl,

Die gefdlten und rafdy gewafdyenen RKartoffeln, chenfo bdie

Biviebel mwerden gerieben (die dabei fidy bildende Flitfiigteit wird

nidt abgegoffen). Dann. wird das im MWaffer geweidte und

ausgedrittte Vritdyen, dad G, das Mehl, die heife Mildh und

bie Getviirze Hingugefitgt, vag Ganze gut verrithrt und in fiedens
bem Del fnufprig gebacden.

(ALS Mittagdmalhl3eit fann Weiffraut oper D0ift, alg Abendmall-
seit Kaffee dagu gegeben werden.)

7. Kartoffelbregel,

4 Phund Kartoffeln werden fauber gewafdyen, in der Mitte durdy-
gefdynitten und im Bratofen gebraten, Die Vratzeit betrdgt etroa
2 Stunben. Sie gleiden im Gefdymact den an den Kartoffelfenern

im Herbft gebratenen Kartvffeln,
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8. Pellfartoffeln mit Sieblafe

4 Pfd, Kartoffeln, 4 Pfd. mit etivad Salz und Mildy verrithrter
Gicbtafe. MWer ed lieht, fann etwad Kitmmel oder feingefdynittene
Byviebel ober Sdmnittland) dbagugeben,

9. Kartoffelbrei

3 Pid. Kartoffeln, etivad Salz, Mehl und Mild).
Die in der Sdyale gefoditen Karvtoffeln werben heif gejdydlt, durd)
cin Sieb geftridyen ober fein vevftoffen. Dann fest man Sals,
Mehl, Mildy und etwoad Waffer zu und 1aft die Maffe einmal
auftodyen.

10, Sartoffelanflauf
3 Pfdo. Sdyalentartoffeln (gefdyalt und heif durdygeftriden), 40 g
Fett, 1 Teeldffel Salz, 90 g Kiferefte, /g I faurve Mild).
Die durdygeftrichenen Kavtoffeln werden mit Salz, dem fliffigen
Fett, dem geviebenen RKdafe und der fauven Mildy gut duvdygearbeis
tet, in eine Auflaufform getan unb 4 Std. gebaden. Sehr gut
st Rollfleifd), Sulafdy.

11, Weiftraut
Gin mittelgroffer Kopf wirtd nidt u fein gefdnitten, Nadpem
man etiwad Fett in dem Topf zerlafien, gibt man dad Kvaut wmit
etiwad Waffer zu und [Afit ed diinften. Man gibt Salz, Pfeffer
und Kimme! davan und fodt ed in bder Kodyfifte weid). LWenn
bad Kvaut weidy ift, gibt man in Wiefel gefdmittene Kartoffels
ftitte dazu und vithrt vad Gange, wenn bdie Kavtoffeln gar find,
mit etywad Mehl ab,

12. Vayrifdy Kraut
Gin mittelgrofier Weiffrautfopf wird fein gefdnitten in Feit mit
einemt Guf Waffer beigefelst, mit fein gefdynittenen Bwiebeln,
Galz, Pleffer und Gffig dvampfen laffen. Koditifte. Dazu Kare
toffelbret. -
55



, 13, Srautbratlinge.
Man dampft eine groffe Swicbel in 100 ¢ Fett Nellgelb, gibt 1
Pfund gefdynittenen Weiftohl und ein Glad Waffer hingu, l(aft
ed gut duvdifodjen und ftellt @ am beften itber Nadyt in die Kod)-
fifte.  Unter bdad weidygefodite und erfaltete RKraut vithrt man
Yo Did. Haferfloden, etrwad Tomatenmarf, etrwad Maggifuppens
wihire und [afit bad Ganze 2 Stunbden flehen. Dann fHidht man
bie Maffe [Hffelroeife ab und brdt die feinen Kudjen auf beidben
Seiten hellbraun, Sdymedt fely gut ju Wafferveis.

14, Grbiens, BVolhuens over Linfenfuppe mit Wurft ober
gerdftetem Sped
1 Pfp. Grbfen, 3 1 Waffer, Suppengriin, 1 Fwiebel, 1 kg Kar-
toffeln, 50 g Wurft ober 100 ¢ Spedwiirfel, 2 EFlffel Sals,
Die Crbfen werden gewafdien, 24 Stb. eingeweid)t, mit dem Ein-
weidymafier aufgefest und 3 Std. gefod)t, Bei ungefdydlten
Erbfen tonnen die Sdyalen, fobald fie fidy (B{en, abgenommen
werden. Guppengrin, Jwiebel, RKavtoffeln und Fett werben
nady bem Entfernen ber Sdhalen der Suppe jugefiigt und 4 Stunbe
mitgefodt. Die Wurft [4ft man T Std. mittoden, Dad Salj
wird sulest in die Suppe gegeben.

15, @erftenfuppe mit Rindfleifdy
R0 g Fett, 200 ¢ Gerfte, 3 1 Waffer, 2 EHldffel Salz, 125 g Rind-
fleifdy, 4 3wiebel, Suppengriin, 1 kg Kavioffeln,
In bem heiffen Fett [aft man die Serfle furze Jeit viften. Dann
fiigt man Wafler, Salz, Iwiebel und Suppengritn hingu und
bringt dic Suppe zum Koden. Dad Fleifd) wird der fodenden
Gupype zugefitgt und 136 Stunden mitgefodit, Die in Wiivfeln
gefdynittenen Kavtoffeln miiffen 1 Stunde mitfodjen,

16, Rumfordfupye
60 g verlefene gewafdene Gerfte werden mit 3 ter faltem
Waffer aufgefent. Nadypem died 1 Stunde gefodyt hat, firgt man
1 Gploffel feingefdynittenen Sellevie, ebenfoviel IJwiebel, Landy,
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Gelberiibe, 4 Qwrbeerblatt, 4 Nelfe und in fleine Wiirfel gefdnits

tene Kartoffel dazu. Nady etwa Lo Stunde gibt man bad ndtige

Cal und nody Y, Pio. fette, in Heine Wiirfel gefdymittene Ham:

melbruft Hinein und (aft alled wody Yo Stunde fodjen. Vevor

man die Suppe auf ven Tifdy bringt, fdmeidet man dad Fleifd

in 1 Rentimeter grofie Witrfel und witvzt nod) mit Mudkat und
Gdynittlaud

17. Mifdygeridht von Weiffraut und Kartoffeln,
Man dbiampft eine grofie wiebel in 50 g Fett hellgeld, fillt 1 |
Waffer auf, gibt 4 Pfo. Kavtoffelftiicte, 4 in Wiivfel gefdynittenen
MWeiftohl, bad ndtige Salz und I/, Pid. Haferfloden Hingu, (afit
tad Gange gut durdhfochen und ftellt dbag Geridt 2—3 Stunben
in bie Kodfifte,

18, Weifiritben mit Sped und Kavtoffeln
1 kg Weifriiben, 20 g Fett, */, 1 Waffer, 125 ¢ frifden Sped,
1% kg RKartoffeln, 2 E§lbffel Salj.
Die gefdynittenen Weifritben mwerden mit Fett und Waffer aufs
gefest und 4 Stunbde gefodt. Danady gibt man den gewafdyenen
@yped, die in Wiirfel gefdynittenen Kartoffeln und dad Salz hingu
* und fodyt bad Gange nody 1 Stunde.

19, Gingemadyte griine BVohnen mit weifen Boknen und Kartoffeln
125 g weife Bohnen, 1o 1 Waffer, 3/, kg eingemadyte Bohnen,
60 g Fett, 1 1 Waffer, 1 kg Kavtoffeln, 1 EHldffel Sals.
Die eingemadyten Volhnen werden fitr fidy gar gefocdht. Jn dag
feiffe Fett gibt man dic eingemadyten Bolhnen und Fodendes
MWaffer. Hat bad Gemiife 1 Stunde gefodyt, fo fitgt man die
RKartoffelwitrfel hingu. ulept mifdt man die gargefodyten weifien
Volhnen und dag Salz unter dag Sevidt und [Aft biefed nod)
einmal auftodyen,
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20, Bohnenfritadellen

100 g weiffle Volhmnen, 150 ¢ gelbe Ritben, 50 g geriebene Vrits
den, 1 Gi, 15 g 3wiebeln, Y/, | abgerahmte Mild), Pfeffer und
Galz, 70 g Fett.

Die Volynen werden cinen Tag in TWafler gelegt, davauf weidy ge-
fodyt und bann gleidyzeitig mit den gefochten gelben Ritben auf der
Mafdyine fein gevieben ober durd) cin Sieb geftviden. Hierauf
fommen 1 @i, gevicbenes TWeifibrot, Mildy, bdie fein gehadte
Bwiebel nebft Pfeffer und Salz fhinein und dbann wird bdie
Mifdung tn Form von Frifadbellen in Fett gebraten, &2 werden
Tomatentunfe und Kavtoffeln oder gedbdmpfte gelbe Ritben dazu
gegefien,

21, @riine Srbfen mit Neisd
250 g grine Grbien, 1 1 MWhaffer, 125 g Neid, 3/, 1 Waffer, 30 ¢
Fett, 1 CHloffel Salz, B0 g Sped, 41 Bwoiebel, 1 EHIBffel Cijig,
Die eingeweidyten Erbfen werben gar, jedody nidt zu weidy ge-
fodyt. Dev Neid wird ebenfo weidy gefodit. Veided wird mit Sal
untercinandergemifdyt, Die Spedvitrfel [aft man wenig ausd-
braten, [aft die Srwicbeln mit durdyfdywisen und {diittet Heided
iber dad Gevicht.

22, Nothiohl
15 Ropf Rotfohl, 30 ¢ Fett, 1 Iwiebel, 15 1 Waffer, 1 Teeldffel
Sals, 4 Teelbffel Juder, 1 SHIHffel Mehl, 2 CHIBfTel Effig.
Der fetn gefdmittene Notfohl wird mit Fett und Fwiebel aufe
gefest, dbuvdygerithut und das fodjende Waffer hinzugegeben, Nady-
bem dad Gemiife eine Stunde gefodyt hat, gibt man dad mit Efig
angevithrte Mehl und die fitbrigen Gerviivze hingw und [dft vad
Geridit nody einmal auffodjen,

23. Spinat mit Kartoffelplitden
Spinat
114 kg @pinat, Waffer, Salz, 30 g Fett, 2 FHHffel Mehl.
Der Spinat wird fein gefdynitten oder durdy die Mafdyine gezugen,
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pas Waffer, das fich beim Hacden gebilvet hat, hineingefallt,

mwenn er au fteif ift, gibt man etwad Mildy oder “Wafjer hingu,

wenig Salz. Man bereitet aud Fett und Mehyl cine helle Mehl-

fdywise, vithrt den Spinat davin durd) und [aft dbad Gemiife nod
Lo—1 Gtunbe foden.

Kartoffelpliandien.
1Y% kg Sdalenfartoffeln, Waffer, 2 EHldffel Salz, 1 —2y 1
Mildy, 1 Prife Mustat, 425 ¢ Fett.
Die gefodyten Kartoffeln werden gefdilt, serftampft und mit Mild
vevvithrt, Ausé bem fteifen Kavtoffelbrei formt man (dnglide fladye
Plasden, die in heifem Fett auf beiden Geiten TNellbraun ge-
braten toerben,

24, Gelbe Nitben ovder Grdtofhlrabi mit Kartoffeln.
3 Pfd, Nitben ober Kohlrabi, 114 Pfo. Kartoffeln, etwas Fett,
Frwiebeln, Mehl und Salz.
Die gepubten und grob gefdynittenen Ritben werben mit etwad
Fett und Swiebeln geddmpft. TWenn fie ?/, gav find, fommen bie
in Stiide gefdynittenen Kavtoffeln hingu. Jft alled gar, fo wird
¢d durdygetrieben vber mit bem Sthfer verfofen. Dann wird bad
®ange ntit einer hellen Mehlfdhwise duvdhgevithpt, etwad Sucter
wnd Saly nady Sefdymad dazugegeben.

25. Gebactene Klvfe aud RKartoffeln und Gelberiiben,

2 Pid, Kartoffeln, 2 Pd. Gelberitben, 2 Sg1offel Mildy, Sals,
Pheffer, 60 g Fett, yur Tunfe 1 SHlbffel Fett, = EHIBfel Mebhi,
3/, 1 ®elberitbenwafier, Salz, 4 GHlBffel Peterfilic, etwad Sucker.
Dic Kartoffeln werden in dev Schale gargefodt, gefchdlt und duvdy
ein Sieb geftridyen und mit ven gavgefodjten und purdgeftridyenen
Gelberiiben, mit Saly und Pleffer gemifdht, Aud der Maffe
werben RIbdfe geformt, etwad platt gedvitdt und in dex Stiel
pfaune in vem Fett braun gebraten. Die Tunfe ftellt man her,
indem man Fett und Mehl gel vbftet, mit dem Gelbevitbenmwafier
aufaieft, gut durdyfodyt, mit Salz, Jucder und Peterfilic abidymedt.
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26, Weifteauifritadellen,

Cin Kopf Schi‘ﬁfmut, entfpredjend Kavtoffeln weid) gefodit und

fein gewiegt. Dagu 1 Ei, etwad geriebene Vribtdyen, Nelfen,

Mustat und Salz. Alled gut vervitht, ju Klopfen geformt, in
Wed'mehl gewdalzt und gebacen.

27. Spinatpudding.

1% big 2 Pid. Spinat abgefocht und durdygetrieben. Gin

Stivfdyen Butter und 2 Cigeld {daumig gerithrt, gewiivzt, und

mit bem Spinat und 2 cingeweichten uud durdygetvichenen Dubt-

den gemifdyt. Dazu dad u Sdynee gefdhlagene Eiweif uud etiwasd

Mild) (befler Sauermildy), bie gutvervithrte Maffe in die Form
gefitllt und 1145 Stunden im Wafferbad gefodyt,

28, Kaftanien.

Die RKaftanien werden gefdyalt, gebritht und von ber zweiten

Haut befreit. Man madyt Fett heiff, braunt die Kaftanien barin

10 WMinuten lang, gibt nady Gefdymad Salz und Iuder hinein,
fillt mit Waffer nady und dampft fie langfam,

29, Cierpilze.

Die Pilge ywerden gut gewafden und in Salzwaffer faft gav ge-
focht. Dann werden fle auf ein Sieb gegeben, Dazu hadt man
eine 3wwicbel fehy fein und viftet diefe in einem KodylBffel Fett
fellgelb, gibt bann eimen Lbffel Mehl dazu, (Aft died zufam:
men f{dywigen und [B{d)t die Maffe mit 14 1 Mildy ab, Man [t
die Tunfe {amig fodyen und gibt dann die Pilze zum Garfoden
hinein; man witegt nody mit Pfeffer, Salz und mit frifder
Peterfilie.
Man fann die Pifze aud) in Fett und Waffer ddmpfen und zum
GSdylug Peterfilie dazu geben.
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30. Getrodnete Weiffz und Gelberitben,

Die Nitben werden gefdyalt und in Scheiben gefdymitten. Sobann
auf Faden gegogen und in warmer uft am Herd ober Kamin
getrodnet,

31. Getrodnete Spargels und Crbfenidyalen,

Die gur Spargelz und Kernevbieneit abfallenben Sdyalen yoerden
im Dbrrofen ober an der Lwit getvodnet, in Sadden gefillt und
wahrend bed Winterd ur Herftellung von Suppeniirge vers
braudyt, Sn gleidyer Weife fann man audy feingewiegte Peters
filic und alle anderen Gemiife und Suppengemitfe trocnen,

32, Tomatenmark,
2 Teile Tomaten, 4 Teil Sellevie, 1 Teil 3rwiebel. Jeded fitr fichy
in wenig Salzwaffer weidy gefodyt, dann duvd) die Mafdyine ges
tricben und alled aufammen tidytig durdygefodyt, bid ed FTeine
Drithe mehr 3ieht und geleeartig wivd.

Qbftgerichie

1. Aepfelbrei.

114 Phund Aepfel werden gewafdyen, burdhgefdhnitten und famit
Sdyale und Gehdufe mit etwasd Waffer weidygefodyt. Dann wird
die Maffe durdy ein Sieb geftridjen und nady vem Grfalten nad
Gefdymacd mit Jucfer und etwas geftofenem Jlmmt purdygeritlyrt.

2, Aepfelipeife.
500 g faure Aepfel, 125 ¢ Buder, 50 g Stérfemell obder ®ries.
Die Aepfel werden in Yo | Waffer (mit Jitvonenfdyalend gang
weidy gefodt, durdy vad Haarfieb gevithrt und mit pem in Y, !
Waffer gelbften Mehl und vem Jucer fo lange gefocht, bid bie
Maffe vid und gang flav ift. Man gieft fie in etne audgefpitlte
Sorm, [aft fie talt yerden und ift fie mit fitfer Mildy.
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3, Aepfel mit Vanilletunte,
Gefdydlte und gevierteilte Aepfel werden in Iuder, Waffer unbd
wenig Pflanzenfett gar gediinfiet und mit einer Vanilletunte
ftberfditttet.

4. Rhabarberfomypott
500 g Nhabarberftengel, */, 1 Waffer, 100 g Juder, 15 g Kar=
toffelmehl,
Die Stengel werden gewafdien und in etwa 6 Jentimeter lange
Stitde gefdmitten, Dann werben Wafler und Suder zu einem
©yrup gefodyt, hierin bdie Rhabarberftengel gefodt, bid fie yeidy
find, banun vorfidtig mit einem Sdyaumldffel heraudgenommen
und in bie Glad{dale gelegt, Der Saft wird eingefodit, Hig er
bidlidy ift ober man Ffann ihn aud) mit etwad RKartoffelmel!
verfodyenn und thn fo iiber dbie Rbabarberftiicte {dyittten.

5, Note pfelfpeife
1 Pfo. frifde Codber getrodnete) Aepfel weidy Fochen, durdytveiben,
9 Zafeln rote Gelatine in Waffer aufldfen, etiwad Jitronenfdyale,
R Ggloffel Jitronenfaft und entfpredyend Jucfer davan tun und
unter bdie Apfelmaffe rithren, Whd in eine mit Mild) ober
TBafjer ausdgefpitlte Form oder Shitffel getan und fann geftiirst
werben, TMan gibt eine BVanilletunfe oder etwasd gefitfte Mildy
bazu.,

6. Weingelee
Yo 1 Upfelwein oder Weifiwein erhisen, nady Gefdymad figen,
mit Bitronenfdyale oder BVanillin witrzen. Man fiigt 10—12
Dlatt aufgeldite weiffe Gelatine hingu und vithet, big die Maffe
fich fept. Dann firllt man einen Teil der Maffe in eine vorgeridys
tete Povgellans oder Sladfdyiiffel, gibt eine Lage Fritdyte (Hime-
beeren, Grbbeeven ufr.) bdagwifdien und danm den Reft ver
Maffe. Muf, wm fidy fiirzen su laffen, felr talt geftellt werden.

7. Drangenmarmelade
16 Drangen werben gut abgeput und gefthalt. Vevor die Frudt
gefdhdlt wird muf fie gewogen werdben. Die Sdjalen werden
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fobann in Waffer abgetodyt, die RKodybriihe abgegoffen und die
Sdyalen nod) melrmald gut abgefpiilt. Nadydem man fie gut hat
ablaufen laffen, treibt man fie dburd) die Fleifdymaidjine, Die
Friidte fann man entweder fein fdneiden oder nady Entfernung
ber Kerne gleidhfalld durdy die Fleifdmajdyine treiben. Die fo
geswonnene Mafle fett man mit o viel Lter Waffer, wie dem
Gewnidyt der Frudit entfpridht, auf und fiigt nady und nady fo viel
Buder hingu wie Frudt und Waffer zufammeniviegen. Selyr
su empfehlen ift auflervem bad Hinzufligen von ein bid el un-
gefdhalt burdy die Mafdyine getriebenen Jitronen, Unter ftdndigem
Rithren wird dad Ganze etrwa I/, Stunbe und dann nody 13/, Stun-
ben olyne NRithren gefodit, Ein febhr audgiebiger Vrotauffividy, der
barum Dbefonberd Billig ift, weil audy die Sdale mit vevmwanbdt
wird.

8, Stadyelbeers und Rhaborberanfiividy, (Bum Gleidefien,)

2 Pfdv. Stadyelbeeren, 2 Pfo. MNhabarber, 2 Pid. Juder.
Die Friidite werden vof)y dburd) die Fleifdmafdyine getrieben und
bann mit bem Buder durdygefodyt, bid {ie geleeartig werben. Das
bauert vielleift */, Stunde. TN man biefen Auffirid) langer
aufbewalyren, {o muf er etrvad ldanger gefod)t und etwad Salicyl
bazu gemifdyt yoerden,

9. Obftfalat
Man nehyme Aepfel, Orangen, BVananen oder jerweild dad Obit,
bag gerabe zu haben ift. Orvangen und Aepfel werden gefdyalt,
und in Sdeiben gefdmitten, Bermifdht mit Suder und Niffen
fommt dad DLt lagenweife in eine Sdiflel. Man fann aud
1—2 Olad TWeifiz obex 2[pféfmein ober TWaffer daritber gieffen.

10. Zitronencreme
4 Gier, 12 g weiffe Gelatine (56 Vlatt), Saft einer Jitvone,
Gdale ciner halben Jitrone, /g 1 Wafler, 125 ¢ 3uder.

Die Cidotter werben mit dem Bucder Yo Stunde gevithrt; daun
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fiigt man nady und nad) den Saft und bie abgeriebene Scyale der

Qitrone und guletst die in heifem TWaffer aufgeldfie Gelatine

fhingu., Veginnt bdie Maffe fteif su werden, o vithrt man den

Gierfdynee bagu, fitllt fie tn eine Gladidhale und ftellt fie falt. Man
ift fiife falte Mildy dagu.

11, Beigufi vou Apfelwein GGu Haferbadiwert ufr.)
Man quirlt ein ganges Gi, figt 4 EHIBIfel Mehl Hingu, gibt 3u
ber glatt gevithrten affe Buder nad) Gefdymad, dann 4 1
Apfelwein, 1/, 1 Waffer, etwasd Ritvonenfaft, eine halbe abgeries
bene itvonenfdyale und etwas gangen Jimmt, Dann {dylagt man

biefe Maffe auf bem Feuer bid zum Kodyen.

12, Mihrenmarmelade mit Apfelfinen
15 Piv. Mblhren, 2 1 Whaffer, 12 Apfelfinen, 2 1 MWaffer.
Auf 1 Pfo. aud obigen Butaten entftandenes Frudytmus 1—3,
Piv. Sucder. Mbhren gritndlid) wafjdyen, {dyabern, alle {dyledyten
Gtellen entfornen, nodymald wafdyen, mit 2 1 fodyendem Aafyer
anfepen, weidyfoden, Apfelfinen wafden, in Sdyetben {dyneiden,
alle Kerne entfernen, mit 2 1 Waffer 4 Tag ftehen laffen und dbann
weidpfodyen. Mbhren und Apfelfinen durdyd Sieb dritden oder
purdy Fleifdmafdyine drefhen, Jucer (f. 3utaten) hingufitgen und
pid einfodyen,
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Milch und mehlhaltige Speifen
und Bacwert

1, Plannfudhen
1 1 Mildy ober Waffer, 2 Cier ober Yo Pafet Vadpulver, Saly,
Y5 Pfo, Weigenmehl, */, Pip. Roggenmebl, Y/, Dfo. gefodite
und geviebene Kavtoffeln, 200 g Vadfett.
Dag Mebl und die Kavtoffeln werben in eine Sdyiffel getan,
bie mit ben Glern und mit Salz vervithrte Mild)y wird langfam
unter Nihren dazu gegoffen. Aud bder Maffe werben 10—42
Planntfudyen gebaden,

2. Hefenpudding
350 g Mehl, 45 g Hefe, Yo | Mildy, 60 g Fett, 1 i, 120 g
Buder, etwad Salz, 150 ¢ gefodyte und geriebene Kartoffeln,
Sdyale einer Jitrone,
Die Mild) ywird warm geftellt, dad Mehl durdygefiebt und ebens
falfd warm geftellt. In dad Mehl wird eine BVertiefung gemady
und bie Hefe palyinein gebrdctelt, bdie lauwarme Mild) daritber
gegoflen, die Hefe gut vervithet, etwad Mehl hineingeavbeitet
und ber Teig um Aufgehen an eine warme Herdftelle geftellt,
Sft bie Mafle gut gegangen, fo werden alle anderen Sutaten
bavunter gerithrt, Der Teig wird in eine Puddingform getan
und nody einmal zum Aufgehen fhingeftellt. Sft der Pudbing nody
U5 wmal fo Hod) gegangen, wird cv in einen Topf mit fodjendem
Waffer getan und 1% Stunbden gefodst. Wird gercidyt mit Safts
tunfe oder BVadobft, Man fann den Pudbding ftatt im Wafferbad -
aud)y in dem mit veidylich) MWaffer aufgefessten Bacdobft garfodjen.

3. Nubdeln
1 Pfd. Nubdeln, etwasd Fett, Salz, Die Mudeln werben in
fodjenbed Salgwafier gegeben und ywar L4 Waffer und L4 Nubeln,
Dann fommt Fett hingu. Dad Gange wird 5 Minuten angefodyt
und danm in die Kodlifte geftellt. SGarfodzeit 2 Stunden.
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3 a, Uebriggeblicbene Nubdeln,

Uebriggebliebene Nubeln fann man ald Iufpeife zu Gemiife in

folgenber Weife vermenden: Man freibt Lo Pfund gefodyte evs

faltete Nubeln jufammen mit 2 havtgefodyten Eiern duvd) die

Fletfdmaidyine, witrgt mit Salz und Mustat, formt Klopfe, bdie

man in einem aud Mehl unbd etiwad Waffer beftehenden Teig
wdlzt, panievt und in Fett badt.

4, RKalter NReid
R00 g MNeid fodyt man mit Banille und V5 1 Waffer gar, vitbhrt
100 ¢ geftoffenen Jucer barunter, nimwmt ihn vom Hevd, vithrt
ben @aft einer Jitrone darunter und fiillt ihn in die gewdfferte
Form. Man gibt ihn mit Komypott ober Frudyttunte.

5, Reidbrei
1 Pfund Reid, 4 1 Waffer, 24 1 Mildy, 1 CHlbffel Salz, 1 Ef-
(Bffel Fett. Man britht den Reid mit heifem Waffer fiber und
fest ihn bann mit faltem bei. Fingt er an zu foden, fo fitgt man
nady und nady bie Mild) bei und etwad Fett und Salz. Man
beftreut ihn bei Tifd) mit einer Mifdung aud Juder und Fimmt,

6. Griestorte
Yo Pid. Gried, Yo Pfd. Buder, 3—4 Gier werden eine halbe
Stunbe gevithrt, etwad BVanille bavan und in gefetteter Form
bet {dyoader Hige gebaden, (AIS Fleifderfos an fleifdlofen
Tagen.)

7. Oriedbrei

Yo | Wafler, 1 1 Mild), 1 Stickdyen Jimmt, 1 EFHfel Salz,
200 g Gried, 2 CHOffel Jucter.

Waffer und Mild) werden mit den Gewvitvzen jum Kodyen gebradyt.
Dann ftreut man den Gvied unter beftindigem Nithren in die
fodyenbe Flifiigleit und [Gft ihn 15—20 Minuten fodyen.
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8. Griestldfe.
250 ¢ Gvied, Yy 1 Waffer, g 1 Mild), 35 ¢ Pflangenfett, 1 i
und Sals.
Nadypem man den Gried mit Waffer und Mild) (beided Fodyend)
{iberbritht hat, [aft man {hn gugededt aufquellen. Dann tut man
bag @i und nady Velieben Saly an die Mafe, ballt nady tidy
tigem Bermengen KBfe davaus und Ffodyt fie 20 Minuten in
Galzwaffer. 3u GviestlSfen faun man entrweder Jwiebels ober
Tomatentunfe ober Swet{denfompott effen.

9, Gricsfdinitien
Lo 1 Mildy, 150 g Gried, 1 Teelbffel Salz, 1 SHIbffel Sucfer,
4 Gploffel geriebened Vrdtdyen, 50 g Fett, Jucer und Jimmt
sum Veftreuen,
Der Gried wird unter ftetem Nihren in bie fodyende Mild) ge-
ftreut, Galz und uder jugefiigt und die Maffe {olange gefodyt,
bi3 fie fidy vom Topfe Lbfl. Man formt aud Ddiefer Mafle nady
bem Abtihlen fleine, flade Sdmitten. Diefelben wendet man
in gerviebenem Weifibrot, Dadt fle in heifem Fett auf beiben
Geitent hellbraun und beftreut fie nod) heiff mit Suder und Jimmt.

10, Griedpudding
100 O, Gries, 1 1 Waffer, o Pid. Buder, Saft einer Jitvone,
Waffer und Gried mit Juder aufd Feuer fegen, unter anbaltens
dem Sdylngen die Maffe zum Kodien bringen und 10 Winuten
fodien [affen. Bom Feuer nehymen und Hid jum Gelalten {dlagen,
Dann ven Bitvonenfaft darunter mifden. So oder mit Frudytiaft
oder BVanilletunte zu Tifdy geben,

14, Maidgriedpudbing
151 Mildy, 60 g Juder, Lo Padden BVanillin, 60 g Maidgries
(Gempla), 2 Eiweifl. '
Wenn die WMildy focht, (GFt man den Maidgried hineinlanfen,
bann wird der Topf zur Seite geriictt und man (Aft die Mafje
o Stunbde langfam auffoden. Dann nimmt man den Topf vom
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Fewer, gibt 3ucder und Banillin Hingu, mifdt die wei zu
Sdynee gefdiylagenen Eiweiff davunter und fitlit die Mafle in bdie
gewdfierte Form. Dagu Kompott sber Frudittunle,

12, Griinfornbrailinge

Yo Pid. Griimforn gemahlen, gar gefodyt™ Qnfodhen und dann
RKodytifte zum Aufquellen) 4 gerdftete fleingefdmittene Swiebel,

1 Gi, 1, Pio. Wedmeh[ u einem Teig geriihrt, zu Klopfen
geformt, in Wedmehl gewdlzt und gebacken.

13. Haferbratlinge

250 g Hafergritge, 8/, 1 Waffer, 20 ¢ Fett, 1 Jwiebel, 1 Teeldffel

Salz, 2 BVritden, 60 g Fett.
Die Hafergritbe fodht man mit Waffer su einem fteifen Vred,
Danad) gibt man bie geviebenen Vrdtdyen, die in Fett hell ges
roftete 3sviebel und dbad Saly hingu, Man formt dann vunde

Plagdien und bacdt diefe in heiffem Fett Hellbraun,

14. Matronen von Haferflocken
Yo Pfund Haferfloden, 1 EHB{fel Kavtoffelmetl, Lo Padden
Badpulver, den Saft einer Jitrone und die abgericbene Sdyale,
Y Phund Buder, Y/, Pfund gevdftete und gemalhlene Hafelniife.
Dag Gange mit Y/, I guter Vollmildy vervithrt, dann 2 Stunden
ftehen laffen, alddann 4 Paddien Vadpulver hingufiigen, Den
Teig in fleinen Haufden auf dem gut gefetteten Vledy im Heifen
Ofen gut duvdybacten.  (Dasdfelbe audy unter Hinzufiigen von

2 Gflbffeln Sdyotolade oder Kafan.)

15. @elberiibentorte

1 Gibotter, 1/, Pfund Streuguder, 2 SHHIfel Waffer, 1 EHIBffel
Karioffelmehl, 2 CHIBffel geviebened Vrot, /g Pfunb gevdftete
und geviebene Hafelniifie, ctwad abgericbene Sitvonenfdyale,
1, Pfund roly geriebene Gelberitben, dad Ciweif, Lo Paddien
Vacpulver.
Der Dotter wird mit dem Fuder und dem Waffer {dhaumig ges
vithet,  Dann wird nady und nady bas Andere all dbavan getan.
¥, Shinden in ciner gut mit Kunftbutter ausgeftridyenen Form
bacten, .
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16. Pfanntudien von Haferfloden

Yo Pfund Haferfloden, 2 Taffen Mild), 1 Teeldffel Salz, etwasd

abgeriebene Bitronenfdyale, 4 EFIoffel Mehl, 41 Patet Vadpulver.

Haferfloden, Mildy, Salz, Bitronenfdale und Mehl werden mit

einander verviihrt und 4 Stunbde ftehen gelaffen. Suletst fommt

bad Vadpulver hinguw. Den Teig [Bffelweife auf die Pfanne geben
unbd in heifem Fett auf beiden Seiten braun baden,

17, Sunfthonig, (Brotaufftridy.)

Role Mildy in der Warme fauern laffen, die Molfe auf dem
Herd mit veidlidy Kodyzucter bid um Didlidywerden rithren,

18. Sanermildyfpeife
Vo 1 fauve Mildy (Dickmild) mit 200 g Juder didlidy {dlagen,
BVanillin daran und 6—8 Vlait vote aufgeldfte Gelatine, RKann
audy mit Fritdyten gemijdht werden. Wird in der Sladfdale auf-
getragen,

19, Knddel yon Sieblife

R0 g LHefe, 4 GHIBffel Mild), 3/, Pfd. durdygeriebener, trodener
gut ausgedbriifter Siebtife, 214 GHldffel Mehl, 1 Prife Salz,
3 Gflbffel geviebene Vritdyen, 3 CHBffel Fett, 3V6 CHIBffel vor-
beveitete Rovinthen, 41 GHloffel Juder.

Alle Butaten wiiflen leidit evvodvmt fein, Die Hefe wird mit
einigen Efldffeln Waffer aufgeldft, dann rithrt man die Mild),
Réfe, Mehl, Sals, Vrotdyen, gefdymolzened Fett, Kovinthen und
Buder bagu, (4t die Mafle mit einem warmen Tudy bebedt an
warmer Stelle */, Stunden ftehen und formt fleine Kugeln, die
man auf einem Vrett nodymald 1 Stunde in der Warme aufs
gehent [afit, dann in Vadfett gar werben [t und mit Jucer und
Zimmt  Dbeftreut, Man gibt Fruchttunfe oder Hepfelbrei dazu,
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20. Greme von Siebldfe
250 g Siebfas, Juder und Mild),
Der Siebfdfe wird durd) bad Haarfieb gegeben, mit Juder,
Banilleguder und Mild) nady Vedarf vervithrt. Geviebened Vot
barunter gemifdyt, verbeffert den Sefdymad,

21, Sriegstudien

8/, Pid. Mebl, 8/, Piv. Kartoffeln, Yo 1 Mildy, Y+ Piv. Juder,
5 Pfg. Hefe, Salz, 50 ¢ Vuttererfap ober Salatdl.
Die Hefe wird eingeweidyt und glatt gerithve, dann mit dem
Meh(, ben gefodjten und geviebenen Kartoffeln und den iibrigen
Butaten gut durdygefnetet. Aud der Maffe formt man einen
runben Laib, den man in eine gut eingefettete, mit Mehl beftreute
Form fest. Naddem man den Laib mit etrwad Mildy gefrifdyt
bat, (At man ihn 2 Stunden in der Ndle ded Ofend gelen und
badt hn dann bei mittferer Hige braun.

R2, Uepfelfudyen
Die oben befdyriebene Mafie wird auf einem diinn gefdymierten
und mit etwas Melhl Deftreuten Vled) zlemlid)y dbiinn audgewellt,
mit gefdydlten und etroa 1 Sentimeter dicten Apfelfdynitten didyt bes
legt, mit etiwad Jimmt und Quenn wman Hhat) Kovinthen beftveut und
bei Mittelhise im Bratofen gebacten. TWenn der Kudyen aus Dem
Ofen ift, beftrent man ifhyn mit Juder.

23, friegdtorie
Fwiebad, frijches ober eingemadyted Dbt mit veidylidy Suder und
Gaft (Rir{den, Stadyelbeeren, Ryabarber, JIvhannidheeven ufr.),
Banilletunte (Oettfer oder felbitbereitet) ober ein aud cinem
Pafetcdhen beveiteter einfadyer Pudding.
Der Voben einer Springform wird mit Jwiebad gut audgelegt,
Davauf fommt dad nod) heife faftreide OOt und ald
oberfte Sdyicht die Vamilletunfe oder der Pudding, Tunfe ober

Pubding mitflen gleidhfalld heif aufgegoffen werben. Mehreve
70



Stunden (4—8) wor dem Gebraud) hevridyten, Iangfan{ abtithlen
laffen unbd auf einer Toctenfdyiifiel anvidten. Man Fann dad

®ange audy in einer lads oder Porzelanfdyiifiel ridyten und darin
anvidyten, Dann verliert ed aber in etwas den Chavafter einer

Torte.

24, Kartoffelfuden
200 g Rartoffelmelhl, 4 Gier, 200 ¢ Pudersuder, 1 Padden
Badpulver, Saft und Schale einer Jitrone.
Das Gigelb wird mit dem Juder gut perrithrt, bann wird langs
fam unter ftanbigem Riihren dad Rartoffelmehl ugefirgt. Davauf
pad ju Sdnee gefdlagene Eiweiff und julesst pad Vacdpulver
purdygemifdt. In einer gut geftvidenen und auggeftanzten
Springform bei mafiger Hige gebaden.

25, Kartoffeltorte

3 Gigelh mit Yo Pibd. Ruder eine halbe Stunde vithren, dann

Vs Pfd. heiff durdypafiierte Kavtoffeln darunter, folange diefelben

nody Deif find, dann Yo Piv. MWeizenmehl und etwad Banilles

gucer dazu viihren. Bum Sdluf Dden Gdynee der 3 Cier und

1 Padden BVadpulver durdymifden und alled in ber Syringform

bei mafiger Hige goldgeld baden. Jum Berfeinern fann man
nody 20 geviebene Hafelniffe oder Manbeln sufiigen.

26. Mottatorte
Lo Pfo. Sucter, 2 Taffen heiffen Kaffee ober Kafreerias, 3/, Pfb.
Mehl, 2 gehdufte Teeldffel immt, R dbito Kafao, etivad
geftofiene Nelfen, audy (nady Velicben) etwad feingefdmittencd
Ritronat, 1 BVadpulver.

Die Butaten (6id anf vad Vadpulver) werben gut vervithrt, dad
Melyl unter fiandbigem Nithren nady und nad hingugefiigt. Ju-
let wird das Vadpulver durdygemifdt und alled in einer vors
bereiteten Form etwa 3/, Stuuden bei mdfiger Hive gebaden,
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Pilze*)
Die Pilze befiien nody Yange nidht die BVoltdtiimlidyteit, die thnen
ald3 hodyvertiged Nahrungdmittel jufommt, Der ungeheure
Gdyaden, der durd) die Nidytaudnitdung diefer Ndlriverte entfelt,
&gt fid) in Bablen nidt ausdbriiden. Da die Pilze nidt nuy
ftidftoffhaltige Ndbrftoffe in hohem Mafe befier, audy eiweif-
halttg und reid) an Galzen find, fo geniefe man ald Grgdnzung
it jeder Pilzfpeife Brot oder Kavtoffel, um dem Kdrper zugleidy
ftartelaltige Stoffe guzufithren. Auf diefe Weife hat man eine
Soealfpeife exften Nanged erveidit. RNolhy, fein gefdmitten zu Vut-
terbrot gegeflen, erfeten fie Wurftbelag vollftandig. Tede Hausds
frau follte einen Berfud) damit madyen.

1. Champignon

Der befanntefte Pily ift wobl der Champignon, Man findet ifhn
vom Frithjahr big in den Herbft in Wald und Feld. Der anfangsd
fugelige und weife Hut wird vofa 6i8 braunlidy und erveidt eine
Vreite bid ju 8 Jentimeter. Man fann ihn auf Fdaben gereibt
trodnen und davaus Suppe und Pilzgemitfe berelten, Aud) ald
Beilage an Saucen [Aft ev fid) gut vermwenden, muf jedod) eine
Stunbe vor Gebraudy in Waffer eingeweidyt werden.

2, Ghampignoniuppe
Die gut gepuiten Champignond 3Gt man im Morfer fein, mifdyt
Mehl dagwifden, fodyt diefe Maffe mit Waffer unter BVeigabe
von ettvad Saly und einer Iwiebel auf, gibt einen Stidy Vautter
hingu und erhalt fo bie befte Pilzfupye.

) Aus ,MWad Wald und Feldo umfonft bieten” Preid 10 Dfg.
Boltdvereindverlag, M.-Gladbbad),
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3. Champignongemiife
Die gut gereinigten Champignons febt man mit veidylidy
Buiter und etwad Waffer an, dectt feft su und fdmort fie
1, Gtunbe, Gtwasd Bitronenfaft, Pleffer und Galz nady Ses
fdmad, etmag gehadte Peterfilie bilben dad Gewitrz, Mit etwad
' RKavtoffelmell wird die Tunfe famig gemadyt.

4. Steinpilze 3u braten
Der hell- bis dunfelbraune Hut erveidyt eine Breite von 12 3ens
timeter, bad Fleifdy ift weif und derb, der fleifdyige Stil verbict
fidy nady unten, man finbet ihn in Nadelwalbern Bid in ben
November. Die gepubten Steinpilze werden in Sceiben ges
fdynitten, Rleingefdynittene Jwiebeln mwerben mit Heimoitfelig
gefdynittenem, audgebratenem Sped vermengt, bie Gteinpilze
Beigegeben und unter Bfterem Umrithren fdmell gebraten, Wenn
ber fidy entwidelnde Saft verdunftet ift, fiigt man Salz und

Dieffer Lei.

5. Steinpilzgemiife und fuppe
fiehe wie Champignonfuppe und sgemiife.

6. Mordyeln
Die Mordyel  finvet fidy im Frithjahr in Laubivaldungen, lhat
eis ober fegelfbrmigen Hut, dev an vielen Stellen eingedritdt evs
{dheint und gelbbraune bi8 fdwarzbraune Farbung hat. Dad
Fleifdy ift zarvt unbd voitvgig. Auf lehmigem Voben findet man
fie audy in MWiefen und Dbftgdrten. Die Mordyel wird forgfaltig
gereinigt, fein gebackt, mit einer geviebenen Broiebel, Bals,
Peeffer und Fleifdybrithe rafdy gar gefodt. Man viihrt ein Gigelb
und etad RKartoffelmehl an dad fertige Geridyt, Mt Syargel
ald Hauptipeife geveidyt, vergiert man die Sdyiifiel mit Deterfilie.

7. Syeifemordyel
Sie hat einen runglig gelbbraunen bid {dywargbraunen Hut mit
fiberhangenden Lappen. Der Stiel ift faft Hohl, welf oder votlid.
RFubereitung wie bei Movchel.
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8. Gelblinge vder Pfifferlinge, Eidotteridwamm,
Die Piifferlinge erfdheinen fely zeitig, finden fidy forwohl im
Sommer ald audy im Herbft, fehen in Rudeln beifammen, Haben
hellgelbe oder rotgelbe Farbung, Man bratet fie wie Steinpilze
oder ald Gemiife auf folgende Art: Man fodyt die gut gereinig:
ten Pfifferlinge in Salzwafler '/, Stunde, gieft dad Waffer ab,
fchmort fie {dymell in Vutter mit Pfeffer, Salz und Jwiebel, be-
ftaubt fie mit DMehl und giefit sur BVerlingerung dber Tunfe dad
Abtodyoaffer Dbei. Ctwad gehacdte Peterfilie ift u empfehlen,

9. Neizter

Cr wadft im Sommnter in Laub und Nadelwaldbern, hat orange-
farbenen Hut und Stiel, votgelben Saft, A3 Suppenpily wird
er fely gefdhant. Die Reizferfuppe ftellt man wie folgt fHer:
Die gut gereinigten Pilze, die man audeinander bredyen muf, um
nacdhzujehen, ob fidy nidt TLWitrmer davin BHefindben, bdie den
NReizfern gern einen Vejud) abftatten, werden in leiditem Salze
waffer mit etwad DI, Peterfilie, einigen Fleinen Selleriebldtt
dhen, ciner fleinen 3ioiebel, ctvad Vutter ober Vratenfett, einer
Prife Pleffer weidy gefodyt, Seviebene Semmel vder aufgereidyte
alte Gemmel gibt man jum Samigmaden hinguw und [aft die
Guppe an ber Seite ded Feuerd nod) ettvad ziehen.

10. Pilzfalat
Nole Pilze aller Art werben faiber gewafdien, in Scheiben
gefdynitten, mit Salz, PDfeffer, Del, Effig und Jwiebeln an:
gemengt,

11, Triiffeln
@8 find fuollenfdrmige, innen mavmovierte Pilze, die in aubs
wilbern didyt an der Erde wadifen. Sie find in der feinen Kidye
fehr beliebt und fonnen wie andere Pilze bereitet werden. Man

fhdtst fie Gefonderd ald Veigabe zu Nagoutd und Fitllungen.
74



12. Trirffelfalat
Fritffelfalat von vohen Tritffeln fird wie anderer Pilzfalat bes
reitet, nur nimmt man fatt Gffig Ritronenfaft und gibt nod
etivas Senf dagmwifden.
®ut gereinigte Triiffeln werben in Sdjeiben gefdynitten unbd
in Fleifdybrithe weid) gebitnftet. Ingwifden fodt man Kartoffeln
in der Gdyale, fdydlt fie, dhneidet fie in Sdyeiben, legt fie unter
Beigabe von Salz, Pleffer, Bitronenfdyeiben, etwad MWeifwein
s pen Tritffeln und (aft dad Gevidyt in einer Sdiifiel an heifer
Stelle nody drei Stunben durdyziehen, ehe man ed anridytet,

Heilfrduter*)

Gine grofie Anzalhl von Heilfvdutern fann man felbft fommeln
und trodnen, Die befannteften feien hier angefitlyrt.
Valdrianwurgel wird ald Aufguf bei Kopffdymerzen getrunten,
Dornfdlehbliiten find ein gelinde wirfended Abfihrmittel.
- Fendyelfdrney, fein gemallen, find cin fidered Mittel nady
Genuf unveifen OOfted. Sine Abfodyung von Fenchelfdrnern
tut bet iberanfirengten Augen zu Umfdylagen gute Dienfte.
Ramillenblitten verwendet man bei Unterleibdfdhymerzen
und Cridltungen,
Linbenblitentee ift etn ficheved Mittel, Scnveif i erzeugen.
Maiwudé neunt man bdie fungen Tviebe der Tamie odev
Fidyte. Diefe zartgrinen Spiten fammelt man in einer Flajde
gieft Bramntwein darauf und bewalrt bie Flajdye ecinige
Reit auf. Ru Cinveibungen und Vadewaffersufa Dei
jdradyliden Kindern ift diefer Aufguf felyr su empfehlen,
Pfeffermingblatter find bei Leibfdymerzen u empfehlen,
Rainfiammel wird Quferlidy bet Vladdjen auf der 3unge
angewandt, aud) yu Wafchungen bei Kopfiduppen und
Wunbdfein der Kinder.
Rodmarvin bHilft el ebelfeit und Erbredhen und Magens
befdywwerden. Nodmavimwein wird auf folgende Art hers
geftellt: Ran {dyneidbet RNodmarin gang lein, gibt ihn in

#) oud ,TWas TWald und Feld umfonft bieten” Preid 10 Pfg.
Boltevercindverlag, M.-Sladbady.
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eine Flafdye, fitllt Weifwein auf und frellt die Flafde einige
Beit beifeite, Diefe Mifdung gilt ald ausgezeidneted
Weittel bei Wafjerfudyt,

Salbeiblatter britht man gu Tee auf bei Haldverfdyleis
mung.  Aeuferlidy nimmt man diefen Aufguf um Aus-
wafdyen von TWunben.

Sdyafgarbe ift cin guted Mottenfrant,

Spigwegerid ift ein vorzitglider Tee bei Lungenfatarely.
Wan mifdt ihn aud) mit Qungenfraut,

Tanbneffelblite witd ald Tee bei Unterleibdleiven vers
wandt,

Taufendbgitlbenfraut witt Deilfam bei Dagens
befdywerben.

Wadyolderbeeren vegen bdie Magendritfen zu encrgi{dyer
Tatigleit an, ’

Wegetritt bringt bei allen Steinleiden Linberung,

Wermut hilft bei Magenfdymerzen, den Magen vou Ber{dlei-
mung 3u veinigen.

Mittagstijdh fiir 15 Tage

Sonuntag:
RKernerbfenfuppe von Kuodenbriihe,
Sdywetnebraten mit Kavtoffelbrei und Sauerfraut,
Aeingelee.
Montag:
Haferfuppe, .
Gemiifeallerlei mit vom Sonntag iibrigen Fleifdys obver
Epedvitefeln,
Gricdpudding,
Diendtag:
Serftenfupype,
tdeln und Tovrobft ober gefodyted. frifdjed Obft.
Mittwod: ’
Kohluppe, :
Selberithen mit Grbfen und Kartoffelftiicken,
3wiebadtorte,
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Donnerdtag:
Rhabarberfupye,
Kavtoffelfldfe mit fig-fanrer Tunte,
Freitag:
Gemitjejupype,
Dirrfleifdy in Senftunfe und Kartoffelgemiife (Mifdygeridt).
Samdétag:
Dide Vohuenfuppe mit Specyoitrfeln,
Sacrmildyipeife.
Sonntag:
Nubelfupype,
Suppenileifd) mit Petevfilientartoffeln und Gurfenfalat,
Moftatorte,
Montag:
Grbfenjuppe, _
Kitmmelfraut (Weiffrant) mit Kavtoffeln gemifdt,
Haferbratling.
Diendtag:
Gauerampferfuppe,
Fifch mit Hollandifder Tunfe. RKavtoffeln.
Mittwod:
Baferfupype,
Gritne BVolynen mit fKavtofjeln und Heving,
Rbabarberfomypott.
Dounevdtag:
Aepfeljuppe,
Kartoffelbrei mit Spinat und Eierpilzen,
Frifdyed DLt
Freitag:
Kafefuppe,
®elberitben und Kavtoffelplanden,
NRote Apfelfpeife.
Samdtag:
Dide Grbiens ober Gemitfefartoffelfuppe,
SKnidel von Siebfdfe und Frudittunte,
Sonntag:
Snodyenfuppe mit grinen Erbien,
Wirfing mit Fleifdilopen und Kavtoffelftiicten,
Kartoffeltorte.
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