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®ebrauch mwerden die Gurken gut gewdfjert (bas Waijfer alle 10 Mi=-
nuten wed)jeln) und zu Gurkenjalat angemadt.

PBeniist die [ofen Kohl= und Krautkopfe, fie
geben uns ein gefundes Wintergemiife!

Aus den Iofen, nicht gefchlofjenen griinen Kohl- und Kraute
kiopfen, Die fidh im PHerbjt in allen Gdrten finden und webder zur
Gauerkrautbereitung, nod) zum Aufheben fiir den Winterbedarf ge-
eignet jind und auf dem Lande meijt als Biehfutter vermwendet werden,
ferner aus den JNebentrieben der Stengel des im Sommer abgejdhnittenen
Sriihkohls, Blumenkohls ufw. bereitet man in vielen Gegenbden
Deutichlands durd) Cinfiuern ein bet arm und reic) beliebtes Winter-
gemiife. Berjuche, die an der Lanbdesjdhule Grabnerhof mit diefem
Gemiife angejtellt wurden, fielen gut aus. Der Mangel an Lebens-
mitteln mad)t es jedber Hausfrau gur dringenden Pilicht, alles, war
nur irgend zur Nabhrung qeeignet ift, zu fommeln und fiir bden
Winter aufzuberoabhren. Aus bdiefem Grunde follte die Bereitung
bes fogenannten Komijt- ober Sparkrautes aud) bei uns iiberall
dburdygefithrt mwerben. Der Wert Ddiefes gefdauerten Gemiifes [liegt
eben barin, bag Unbeachtetes, als Abfall Weggeworfenes in ein werte
volles Nahrungsmittel umgewandelt wird. Seine Herjtellung ijt nodh
bazu {o einfach und billig, dbaf fie fih auch die drmite Familie nicht zu
vetjagen braudyt. Alle Kohlarten jind dazu geeignet, am wohljchmeckend-
ften jeboch ijt KRomjtkiaut von Weifkeaut. Die [ofen Kohl- und Kraut-
kopfe mwerden zu diefem Jweck miglichjt kurz abgejdhnitten, von allen
{chlechten Bldttern befreit, in fiebendem Waffer einmal aufgekodht,
fdhnell herausgenommen, jum Ablaufen auf ein Sieb gelegt und dann
in Fifjer ober Topfe eingefhichtet. Den Voben bdes Gefiifes belegt
man mit jauberen Kofhl- und Weinbldttern, dbann kommt eine Schidht
von bem aujgekodhten, qut abgetropften Gemiife, dariiber einige Dill-
jtenge! ober etwas Kiimmel und einige Apfeljcheiben, und iiber das
®ange ftreut man ein wenig Salz. So legt man den Kobl {dhichten-
weife mit ben angegebenen Jutaten jehr fejt ein, bis das Befif voll
ift. Das Gange wird erft mit Bldttern, dann mit einem groben Tud
und einem Brett bebeckt und mit Steinen befhmert. Das Komijtkraut
jtellt man einige Wochen an einen mwarmeren Ort (18° C) und Ildft
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¢s wie Sauerkraut gdren. Dann entfernt man dben Deckel und wifdht
Steine, Deckel, Tud) und den Rand des Gefifes jauber ab. Das nun
sum Gebrauch fertige Gemiife wird neuerdbings mit Tud), Brett und
Stein bebeckt und an einem Ralten, Iuftigen, aber frojtfreien Orte auf-
bewahrt. Komijtkraut wird in der Kiiche wie Sauerkraut vermenbdet
ober ungekocht gejdynitten und mit feingehackter Jwiebel (wenn moglid
etivas OI) als Salat gegejjen. Um bdiejen Herbjt miglichjt viel Winter-
vorrite 3u {haffen, werben wir am Grabnerhof aufer den [ofen Kohl-
und Krautkdpfen auch die bei ber Sauerkrautbereitung abfallenden
Krautblitter ju Komjtkraut verwenden.

Ilber dbas Cimmwintern ovon Gemiife und Obit.

Wenn aud) durd) Dorren, Cinjauern, Cinmadhen in Gldfern und
Gterilifieren ein Teil der Gartenfjriichte haltbar gemacht werdben kann,
fo bleibt dboch im Herbjt der grofte Teil zur Rohaufberwahrung iibrig
und ihr muf alle Beachtung gejdjenkt werben. Die toh aufbewabhrten
®emiife haben aud) den grofen BVorteil, daf bei ihnen Gejdhmack und
Nibrijtoffe am bejten erhalten bleiben.

Wenn fich dbas Gemiife im Winter lange halten foll, fo darf es
wibhrend feines Wad)stums nicht iiberdiingt, aljo nicht getrieben werden.
Ferner muf es im Herbjt ausreifen, ehe es geerntet wird. Das Ge-
miife foll bis Enbe Oktober, in wirmeren Gegenbden jogar bis in den
ovember binein, dbrauBen bleiben, und es {dyaben ben weniger emp-
findlichen Wurzelgewdchjen, ben Kohlarten und den Endivien aud leidyte
Krofte nicht. Sehr widytig ijt es, bas Cinernten der Gemiife, bejonbers
aller Koblarten und der Endivie, nur bei jhonem, trockenem Wetter vor-
sunefnen und dazu die warmen, jonnigen Nadymittagsjtunbden, wo bie
®emiife trocken find, ju beniigen. Alles {dyadhafte Gemiife wird beim Ein=
wintern ausqefchieden und uerjt vertbraudht. Die Kohlarten werden mit
ben Wurzeln herausgenommen. Dann entfernt man die jdhlechten Blitter,
wdfhrend die griinen, gejunden ufenbldtter um Sduf des eigentlichen
Kopfes bleiben jollen. Die duferen Bldtter faulen meift bei der Auj-
bewabhrung, und hat man bie griinen Blitter weggenommien, jo fault
an ihrer Stelle der Krautkopf. Die Kipfe werden hierauf, mit den
Wurzeln nad) oben, einige Tage an einen trockenen Ort gelegt, damit
bas in den Kopfen befindliche Wafjer ablaufen kann. Das ijt bejonders
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