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Flugjdriften 3ur Wolfserndhrung
ferausgegeben von ber

Fenfral-Gintanfsgefeljdhaft mif befdrantter ijaf[un'g :

Cinfeitung.

Die’ Grudhrung ber breifen Schidhfen unferer Bevdlterung Hat fich
feif einem Menfdhenalfer in jehr wefentlidyer TWeife gednderf, und biefe
Beranderung der LCebensweije hat in den leften Fahren vor dem friege
einen immer fdmuelleren Verlauf genommen. 2tan tann ole Haupf-
tidhtung bdiefer Bewegung dabhin tennzeichnen, dafy einerfeits ver Fleifch-
fonfum gany aufjerordentlid) jugenommen bhat, daf ebenfalls der Ber-
braud) an Fetten dller 2rt eine fehr wefentlihe Steigerung erfabren
hat, wabrend der Berbraud) an Pflanjennahrung (Brot, @emiife ufw.)
telativ fid) vermindert hat. So ift 3. B. ver SFleijdyverbrauch, berechnet
auf bden fopf ber Bevdlferung, von efwa 30 kg im Fabre 1883 auf
efwa 52 kg im Fahre 1912 geftiegen. Den Fettoerbraud)y eines er-
wadyfenen mittleren Arbeiters beredynete Woit in den 60 er Fabren
auf efwa 55 Gramm pro Tag, wdhrend Heute der Berbraud), auf die
ganje Bevdlferung verfeilf, rund 100 Gramm auf den Kopf und Tag
befrdgt.

Diefe gewaltige Verjdyiebung Oer Crndhrungsgerwohnheifen hangt
ohne jeden Fweifel mif der sunehmenden Bedeutung ver grofftaotifden
Bevdlterung ‘gegeniiber ber [dndliden Bevclterung jujammen. Der
Griinde, warum eine voriegend ftavfijde Bevdlterung fic) diefen ver-
anderfen Lebensgervohnfeifen jurwenden wird, find viele; es feien hier
nur die allerwidhtigffen angedentet.

Es ift eine der jidjerfien Tafjacdhen der Eendhrungslehre, daf es
fiir ben WMenfden uidht efrwa nur darauf -antommé, die geniigenden
Nengen von Ndhrftofen feinem Kdrper 3ujufithren, fondern dafy odie
Nabhrung aud) fo bejhafjen fein mufp, daf der Aienjd varan fatt
wird. Die beiben im engffen Fujommenhang ftehenden Grunovgefiihle
bes Hungers und der Sdffigung find fir das Bedeihen des 2Mtenfdyen
in jeder Hinficht von grofter BVedeutung. Saft efjen aber fann fih ter
Menfch nur an einer Jiahrung, oie ihm wohljchmedt, und von der
¢r mithin genfigenbe Jiengen aufjunehmen imftande iff. Gs iff nun
cin wefentlidher Unter{chied mwifdjen der im Freien meift harf arbeitenden
{émolichen Bevodlferung und der der grofjen Stadfe, die meift nidt eine
jo infenfive Kdrperarbeit u leiffen haben wie der Candmann, und deren




AUppefit durd) das rbeifen in gefdhlofjenen Raumen leid)t beeinfradfiat
wird. Jun iff aber bdie Pflanjennahrung, Brot, Hiilfenfrithte, Hobl-
arten uft., ‘meift siemlid) maffig und entbehrt bei unforgfdltiger Bereitung
ves appefitanregenden Wohlgejhmades. s iff alfo aus beiden Griinden
fiir ben @rofiftadter fchiwierig, feinen Jidbrftoffbedarf vorriegend mit dev
bem Candmann verfraufen fleifch- und fettarmen Koft 3u deden, weil fie
erftens jeinen an fid) gefdywaditen 2ppefit nidt genfigend veizf, und
weil fie andererjeits wegen ihrer 2lafjigleit ven Grofffadfer in Ddie
@efabr bringf, fich nicht geniigend ju erndbhren. Cs it weiterhin
ju bedenfen, dafy fliv jeden 2tenjdien eines beftimmten Kovpergewidyis
ber Giweifbedarf eine faft unverdnderfidje Grofie iff, wdbhrend ~der
Bedarf an Koblehydraten ufw. von der ju leiffenden Karperarbeif ab-
pangt. Gs wird aljo unfer fonft gleidhen Umfianden detr forperlich
weniger hatt arbeitende @rofj[fadter einen grofieren Teil feiner Gefam-
erndbrung in Ciweify und damif in Fleif) 3u deden haben, da ja das
Fleijch unfere Haupteiweifjquelle iff. _
Ber[dharff wird aber diefes Hindrdangen 3uv feff- und fleijdreichen
Roft dbaburd), Oafy es feiner grofien Kiidhentunft bedarf, um aus Oiefen
Beidben Jiahrungsmitfeln einigermafen woblfdmedende und  appetit-
reijende @erichte bersujfellen, wdbrend bdie Bereitung einer wofhl-
jdmedenden Koft aus Kobhlehpdraten mit wenig Fett und
Fleifd) einen gemwiffen Feifaufroand und eine grofje Sorvgfalt
in ber fiide vorausfeft. Jun ift aber die 2rbeiferfrau in den
allermeiften Fallen nidhyt imftande, diefe Forderung 3u erfiillen, fteils weil
fie wegen ifrer Worbiloung nid)t focdhen fann, feils weil fie haufig jelbft
im Berufe [tebf und deshalb fiir die Kiide nidht die ndtige Feit hat.
Cs ift aljo juzugeben, dafy eine Hinneigung oOer grofiftdofijden
Beodlterung ju einem teidhlideren Verbraud) von Fleijd) und Fett eine
gewiffe Beredytigung haf; es ift aber ebenfo ficher, dafy diefe Berwequng
namentlid) im (eften Fabrjehnt weif fiber die bereditigte Grenze
hinausgegangen iff.. &s mag dies 3um Teil davan liegen, dafj wiederum
infolge der grofiftadtijhen Werhdltniffe die 2rbeiter, bevor fie eiten
Haushalt griinden, fich an das Effen in den Speifewivijdaffen
gewdhut Haben, bas ja Teider fajt ausjdlieflich auf Fleifch und Fett
aufgebaut iff. Der fibermdfiige Fettgenuf iff ferner auf die haupt-
jadflid) nordoeufjde Gemwohubheit jurfidiufiibren, einen fehr grofen Teil
ves Jahrungsbediirfnifjes mit befiridyenem Brot (Butferbrof, Schmals-
brof) ju beden. Es fommen aber aud) pfypdologijhe Iomente  einer
gany unberedhfigten Ueberfchabung 0Oes JFleijdes und Feffes ftart in
Frage, auf die bier nicht ndber eingegangen werden fann. Tafjadye ift
jevenfalls, bafy bie ftadtijde Bevdlferung aunfierordentlich feft an einem
reidlihen Fleifd)- und Fetigenufy hangt; aus bdiefern Grunde ift fie
ourd) die behdrdlichen Verordnungen, die eine erbebliche Befdrantung
ves Fleijd)- uno Fettgenufjfes bewirten follen, fief befroffen worden.

Sie befradytet Oiefen Cingriff als eine bedentlihe Sdymdlerung ifrer .

Crudprungsmdglidfeit. Dies iff nun aber bei rubigerer Erwdgung der
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Sadlage durdyaus nicht der Fall. Wir Eonnen felbft unfer Beriid-
fichtigung der grofiftadfijhen Verhilfniffe 3u einer anbderen Koftform
juriicfehren, die in der Hauptade auf dem Beriehr von Eiweifj und
Roblehydrate enthaltenden Pflanjenftoffen (Brof, Reis, Hirje,
Teigwaren, fKarfoffeln) berndht, denen als teitere Giweifiquelle
Hiilfenfritchte, Fijche und geringe 2Mengen von Fleifch und iild, als
Geldmadsftoffe vor allem Gemiife und Krdauter aller 2Art, jowie
Friidite und Fuder jugefiigt wetden. :
Die Hauptaufgabe fallf dabei der Hansfrau ju. Denn um die
fleifh- und -fetfarme RKoft 3u einer wirtlih) vollig einwandireien und
woblfdmedenden HKoft 3u geftalfen, bedarf es eines gewiffen 2Auf-
wanos von Sorgfalf in ber &iide, und aus diejem Grunde tiber-
geben wiv den deutjdhen Hausfrauen die folgenden Anweifungen, die fie
{ehren follen, wie es méglich iff, aud) heufe nod) ohue irgendwelche Be-

eintradytigung  der Gefundheit mif wenig Fleifd) und Feff in der Kiidye

ausjufommen und  dbamit 3ju den Gewolhnbeiten unjever Grofiviter
suriicaufehren, die fid) bei einer foldhen Lebensweife fehr wohl be-
funoen Haben. - :

 Bei gebithrender Berlidfichfigung der forgfdltigen Fubereitung
foldyer Berichte werden die ,fleifdlofen” und ,fettarmen Tage”
aud) fiiv die ftadfijdhe Hausfrau ihre Schreden verlieren, und fie wird
freubdig ifre vaterldndijde Pflidt der Sparfamtbeit an Fleifd
und Fett erfiillen fonnen.

Sollte bas Kodyen nad) einem oder dem anderen Oer beigegebenen
Rejepte nidht gleidh auf das erfte 2tal voll gelingen, fo. darf man fid)
badburd) von einem erneuten Verjud) nicht abjchreden [affen. 1lebung
madht den NMieiffer. Es f{ind bdiefe Kodjreseple von der Verfafjerin
famtli. mit eigener Hand ausprobiert, fo dafy deven Juverldffigteit
gewdhrleiftet iff, fie find durdyjdynittlich fiir eine Familie von 4 Perfonen
beredynet.

Unweifungen  fiir Kavtoffelgeridfe und  Behandlung over
Rarfoffeln find in Heft 12 diefer Flugjdyriffen ,Die Kartoffeltiide in ver

Rriegaseit gegeben, fie find deshalb in diefem Heft nidyt wiederholk,
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Dic Riide und das Koden.

Ju  ben nofrwendigiten Cinridhfungen einer Kilde gelort die i
Sdhweden fdjon feit Fabrhunderfen im Gebraud) befindliche Lodtifte,
bie fidh bei uns auffallenderweife erft in neuerer Jeit eingefiihrt hat.
Jltan “ tann fie jeht in wverjdyiedenen fehr jwedmafigen Konftruttionen
taufen. Wer aber die Unjdaffung fdheut, tann fie fidh audy felbjt nadh
dem fdwedijden Rezept obue nennenswerfe Unfoffen Herftellen. Gs
geniigt ba3u eine RKiffe, die renigjtens boppelt fo grofy fein mufi, als
es ber Topf iff, ben man bHineinftellen wil. Dieje Kiffe wird mit Papier

ausgelegt oder beffer ausgetlebf, mit Heu oder feiner Holswolle gefiillt.

und dann der Topf Dineingedriict und ringsherum fo feft mif Heu oder
Hol3wolle ansgeffopft, bafl wenn man den Topfherausnimme, det leere Raum
fir ihn erbalfen bleibt. Jiun rird die Speife in diefem Topf, der einen
feftidyliefjenden Dectel haben mufy, guf jum Kodjen gebradf, dann gut
verjd)loffen vom Feuer genommen, rajd), Oamit die Speife nidht aus
bem Kodhen fommt, in bie Kiffe geftellt und eine vorher vorbereitete
bide Lage Jeifungspapier bdavauf gelegt. Damit bder Riftendedel. feft
anfiegf, fann man ihn bejdweren, und will man ein fibriges fun, fiber
das Gange eine Dede, cinen Sad ober dergl. breifen. IMan [dft oie
Speifen je nad) Crforbernis 1—4 Stunden bdarvin. gl

Das Fertigtoden in der Kodytifte gewdbhrt nicht allein eine grofie
Crparnis an JFeuerungsmaterial, fondern iff audy fehr bequem. Die
Speifen f[dymoren darin ffundenlang tweiter, ohne daf fie anbrennen

fonnen und bebdiirfen bdeshalb feinerlei Beanflidhtigung. Fum Gertig- .

foden in der KRodytiffe eignen f{ich alle Suppen, Briiben, Gemiie,
* namentlid) alle Koblarfen, Db, Breie ufw.

In nod) einfacherer ‘Weife fann Reis, Kodhhirfe, Briefi, Brei,
Sdymorobft und dergl. jum Hodjen gebracdyt, 3ichend erfalfen werden,
wenn man den ganjen Topf rafd) in mehrere Bogen Jeifungspapier
einhiillf, feft mit einem Tuch umbindet, ein wollenes Zud) darfiberbedt
und auf der warmen Platle ffehen [dft. Diefe einfadye 2Methode ift aber
nur anjuwenden bei Speifen, die weniger des Nadyfodhens als des Gar-
jiehens bediirfen. 2Auf oviefe Weije laffen fidh @erichfe bequem arm
ethalfen, obne bder Befahr bes 2Unbrenuens ausgefelt 3u fein.

Was in die Kodytifte fommen foll, mufj ftets qut aufgetodyt fein
unb nod) fodjend in die Kiffe gebradyt werden.

Alle Rodyanweifungen, bei denen die Kodytifte angerenoef werden
fann, {ind in diefer Brofdylire mif K.-R. beseidynet.

ey T




' HYileh.  2n Stelfe ber frijdien 2Mldy ift sum Kodjen und Baden,
jomie namentlid) 3u Fribfticdsfuppen, 3u Kafao, Scyofolade ufw. oie
Trodenmild) oder auch die fondenjiecte il veeller Fabritafe fehr gqut
ju vermwenden. Es fann deshalb bei allen hier angefiihrien Kodhanwei-
jungen, wo die BVerwendung von Mild) angegeben iff, ungefiifite Trocden-
mild) jur 2Anwendung tommen,

Eipulver und namentlid) der gefrodnete Eidotfer aus juverldffigen
Fabrifen [t fich in vielen Fdllen als Eierjal vermwenden, woriiber die
Bebrandysanmeijungen auf den Hitllen diefer Fabritate Austunft 3u geben .
pflegen, 3. B. fiiv Pfannentuden  oder Cierfudyen, Hldfie, Brailinge,
Jtubeln ufro.

Mehl.  2n Stelle von Weizenmehl [GfE fid) 3u Suppen, Tunfen,
feiltoeife ju RIGRen, sum Binden von Gemiifen, Frifandellen, Pfanuen-
fuden ujw. aud) Roggernmehl vermwenbden. :

Cine vorzfiglihe Verwendung findef in vielen Féllen das Miais-
tnehl* oder aud) ter 2Miaisgriefl. In Umerifa find dieje AMtehlarten
allgemiein in Gebrand) und beliebt. Sie fpielen eine widtige Rolle
in-oer Voltserndhrung.  NMaistuchen find vorf das allbefannte Jational-
gebdd. ¥ ; '
© Alferdings mufy das iaismedhl anbers behandelt rerden als das
Weisenmephl. Wibhrend man das Weisenmehl ohne teiferes mit Waljer
anmengen fann und damif einen Teig von folcher Fdbigteit echalf, daf
bie: von dem Gierfdjaum oder der Hefe Derriihrenden Luftblashen in
den Teig eingefchloffen werden, wodurd) ev loder bleibf, ift dies beim
Ntaismehl nidt ber Fall. Mian tann dem liaisteig jedod) durd) Ueber-
Oriiben mif efwas wenigem fodyendem 2Wajjer fofort die erforderlidye
Dichtigleit geben. Sobald er abgetplf iff, tann folcher Teig wie jeder
anbere verarbeitef werden.

Zu Maiskuchen [aft man Naismehl oder Niaisgriefy mit efwas
Fett, Sal3, Waffer oder 2iild), unter Dbeftdndigern Umriihren in einer

~ Tfanne jo einfochen, dafy es einen [ocferen Kudyen bilvet, den man anf

einen Teller ffiirsf und in Stide [duneidel. Ju Fleijd) mit reidlidyer
Sofie ober wif 2Mild fibergoffen, ijf dies namentlid) in {lidliden Ldandern
eine  febr beliebte Speife. 2[lan fann den Kuden, wenn er abgelplt
iff, in flache Scheiben fjdhneiden, viefe in eine mit Feft ansgeriebere

" Form bringen, 3wijden die Scheiben Apfelmus auffragen und fo baden.

Mit 3ujal von Weizenmehl [aRE fid) aus ANtaismehl ein bejonders
locterer Teig -ersielen. 2Maismebl ift febr ergiebig, nabrbaft und wophl-
fdhmectend, 2Mtaismehl wird ju Suppen in taltem Wajjer .angeriifrt und
dann jugefeBf, wogegen Maisgrief; unfer ftdndigem Umriihren in die
todyende Fliffigleit geftrent wird. Ju allen anderen Speifen findef es
in-gleidher Weife Verwendung wie anderes 2iehl

Um el ohne Feft ju rdjten, bedient man fid) am beften eines
fdmalen Gefdhirves, in dem man das iehl unier forfrodhrendem [eb-
Gaftem Umeiihren bei gelindem Feuer braun werden [Gft.




@ewilrze. MWenn wir die Futaten von Fetfen und Fleijd) beim
Jubereiten der Speifen entbehren follen, fo fonnen wir um fo weniger
bas Witjen und auch bei vielen nicht der Gewiirie entrafen, um die
Speifen {dmadhaff ju maden. €Es iff aber {ehr widfig, alle Speifen
in wobljdhmedender Form 3u genieflen, denn nur in diefer find fie mehr
ober weniger leicht verdaulid). Iichtsdefforweniger mufy die Verending
pon. Gewilirsen mif weifer Sorgfalf gehandhabf werden, denn ein
UebermafR iff leichf [dyadliy und hat das Gegenteil von der beabfid)-
figlen Wirtung im Gefolge. Iamenflidh {darfe Gewiirje mende man
- ted)t juriidhalfend an, wan fann fid) damit durdy ein’ Fuviel leicht die
ganie Speife verberben,

Die hauptjadlidjten Gewflirze fir den fagliden Gebraud) find:
Jimt, JFifronenjdhale, Ingwer, Nelfen, Vfefier, Mustatnuf, Wadjolber-
beeren, Justatbliife, Corbeer, RKimmel, Paprita, Ejjig (Cftragon),
~Jieugewiit; (Cnglijdies Gewfirs), Suppen-frauter und -Wurseln, mwie
Salbei, Thymian, Kerbel, Peterfilie, Sdnittlaud), Sellerie, Fwiebel und
Sdyalotten. :

Wiirze, Unter der Beseidynung ,Paftetenpfeffer* ift eine Mifduug -

von Gemwiirsen im Handel, die bei vielen Speifen mit Vorteil 3u ver-
wenden iff. Sie wird um feueren Preis verfauft, wahrend man fie fidy
nad folgender Anweijung fiir weniges Geld Feidyt felbftherfrellen tann,
jedod) ift dieje Fujammenffellung genau ju befolgen: In einer fauberen
Tiife. aus dfinnem Papier (Gt man an einem warmen Orf 8 g
Thymian, 8 ¢ Corbeer, 4 g Rosmarin und 4 g AMajoran gu dorren,
nimmt den Jubalt der Tiife in einen Mbrfer, filgt 15 g Mustatnuf,
15 ¢ @emwiirsnelfen, 8 g weifien Pfeffer hinu und ftéfit alles ju feinem
Pulver, das durdygefiebt wird. Das Pulver wird alsbann enfroeder ja
verwendel, oder es werden je 256 g mit 100 g Tafelfal3 gemijcht. Diefe
iirse vient ju verfdiedenen Sofien, Bratlingen, Klopjen, Fritandellen,
®dnfebrafen, Wild, Fifd), Kartofjelpeifen, Pafteten, Wurft und Fillungen
viefer 2tk, Sie mufy in einer gany frodnen Jlajde mit weitem Hals,
der feinerlei @erud) anbafet, immer gut verjdlofjen, an einem trocnen
Drt aufberafef werbden,

Cine gan3 bejonbere Wiirse fiit viele Speifen bietet uns der in
mandjen Begenden Dentjdhlands fehr verfannte Enoblau d). Cr ijt
verfanuf, wo er nidi ridyfig verrvendef witd. Kuoblaud darf nichf o
gebraudyt werden, dafj defien Befdhmad vorherridht. 2Am tidytigften hat
feine 2Anwendung ftattgefunden, wenn der Cijer von feinem DBorhanbens
fein. gar nidfs wmerft. Wer bdies verfeht, wird den Speijen  einen
Woblgejdymad ju geben vermdgen, der mit feiner anderen Wiirse 3u er-
siefent ift. In mandjem  vielgeriipmten Wiirjenpraparat, das mit WVor-
licbe gebraud)t und fiiv feures Beld gefauft wird, jpielt der Anoblaud)
eine grofje Rolle, und unberwuft rihmt der Eijer feinen Botrsug. Knob-

laud) wird gejddlt, mit dem efjer 3u Piivee jerdriictt und jo mif efroas
Sal3 vermijdyt angervendet, !
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Gs empfiehlt fid), die Petersilie nicht nur, wie das vielfad) (blich
iff, in ber Hand 3u wajden, fie wird in ein Gefdf; mit faltem Wajfer
gebradyf, ausgedriidf, gewiegt oder gehadf. So  jerileinerf nimmt
man fie in die Ede eines jauberen Tudes, fpilf fie bdarin aufs neue
falt ab, twringt jie in dem ZTud) gut aus und hat dann guf vorbereitefe
Peterfilie.

Um die ZAwiebel leicht verdaulid) ju maden und bdie Jaditeile 3u
befeifigen, meldhe der @enuf der Fwiebel haf, giefif man Tochendes
Waffer dariiber; [aRt fie darinten, bis das Waffer fid)y abgeliiplt Hat
tmd breifet fie bis jur Verwendung auf ein Sieb..

Suppen.

Cs fallt der Suppe in der Kriegsjeif eine andere Aufgabe 3u, ais
in bder Friedensieif. Die Suppe foll nidht nur Genufmittel und der
Auffalt 3u den folgenden @erichten fein, jondern. fie joll jur Sattiguug
beifragen. Jfhre Fujammenfefing mufi daju eine andere fein, dber fie
bleibt bdennod) fehr maunigfalfig, weil fid) 3ur Suppe faft alles ver-
wenbden [afE, was fidh in Kiide und Keller an Fijcd) uno Fleijd, (Be-
miife und Objf, 20tehl und anderen Produtfen vorfindef.

Beliebt {inb die Fleijhjuppen, die durd) langjames Koden von
Fleifh unter Beigabe von Suppenfraufern gewonnen rerden. K.-A.
Um qufe Fleifhbriihe su ezielen, ift es durdhaus nidt ndfig, oie
feuren Fleifhitiicte 3u faufen, wie Bruft- oder Rippenjtid. Atif einem
Pfund: Bacdenfleifh ohne Knodien von einem guf gemdfteten Dchien,
das bebeufend billiger als Bruft- over Rippenftitd iff, ersielf man
ebenjo qufe Fleijhbriihe, wenn man: das Fleifd) gut flopft, mif einem
fauberen maffen Tud) rein abwijdf, aber nid)f ins Waffer leqf, mwie
dies [eiber oft gefchieht, das 2Mart aus einem Stid Marfinoden in
fleine Stiicfe {hneidet und mnebff dem Hnodhen mit Wurselwert Oajn-
gibt und auftodhf. Sobald die Suppe guf angefodht iff, ftellt man fie
3',—4 Stunden in odie K.-K., nimmf fie dann bheraus und jdopft
das  obenjchroimmende Fetf ju anderweitiger Vermwendung forgfdlftig
ab, giefif es in einen Topf auj faltes Wafjer und fann es dann, tvenn
es falt geroorden ift, als fejfe 2Mtafje leicht abnehmen. IWill man diefer
Fleifdhbriihe nody einen befonders fréftigen Gejdymad vetleiben, jo werden
aufier Oem 2Durjelwert Jwiebel, Jelfen, Lorbeer und einige Wirfing-
toplbldtter mitgefodht.

Soldie Fleifchbriihe findet nicht allein als Suppe mit den ver-
fchiedenffen Cinlagen, wie Graupen, Jinveln, KlGHen, Karfoffeln njr:,
Verwendutig; aud) viele Gemiije, Sofien, Braflinge werden durd) ihre
Hingunahme im Gejdymad rwefentlich verbejlerf. Das gefodhfe Fleifdh
bringt man enfrveder unverdandert mit Gemiife, Karfoffeln ufw. auf den
Tijdh oder ftredt es, indbem man es ju Frifandellen verrvenbet. Findet
auf diefe Weife alles feine Ausniiung, fo iff der Cinfauf eines folden
Stiidden Fleijhes nidt unvorteilhaft flir fleifdjparende Tage.
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2(le Refte von Gemiifen over Kartoffeln [affen fid) gut ju Suppen
verwenven.  2lan [djt fie aufwallen, freibt jie durd), feht Wajfer 3u,
fal3t und pfeffert, fodhf enfrvedber einen Suppenwiirfel mit oder ver-
vollfommuet bdie Suppe mif verquitlfern 21tehl, @raupen, Aiaismedl,
Rodbirje, GriiBe, Sago ufw. Wil man bdiefe Suppe nody mehr ver-
beffern, fo fann man beim 2nridhten efwas Buffer obder in Sped ge-
tdftete Brofwiirfel dajugeben oder aud). wmit ein paar Tropfen Suppen-
wiirze wiirjen. .

Ruochensuppen. 2Am nadyiften im Gefdhmad fommen den Suppen
aus Fleijchbriibe odie aus Knodjenbriife. 2im vorteilhafteffen dazu ift
oer 2tartfuodhen mit feinem fefthalfigen IMarf. Man [daft ihn gleid)
beim Gintauf fpalfen. RKauft man 1 Pfo. Marttnodien, fo nimmt
man jur Suppe odie Hilffe des llarls, bdie andere Hilfte wird 3u
Aarttl6fichen (1. 5. 23) vermenbdet. 2Aud) Kraustnoden {ind vorteilhaft
ju benuben. Sie E8nnen 3weimal gefodhf werden, weil fie beim erffen
Ztale nicht vollig austoden. Die Kuodjen ver Brafen [affen ficdh audy
nod) jweimal austodjen, um deren Briihe u Suppen, Gemiife ufr. 3u
verwendoet.

Magere Suppen.  Jm Gegenjab u den aus Fleijh- oder
Hnodjenbriibe bereifefen fpridht man von mageren Suppen. Red)f qufe
foldher Suppen ergeben: Reis, Brief, Floden, Griigen aller Att, Griin
tern, @riinternmefle, Maisgriefs, 2Mtaismehl, Kodyhirje, Roggenmehl,
Sago, RKarfoffeln und HKartoffelgraupen, bdie befanuten Hiilfenfriichte
U. a. m. Sie lafjen fich in reicher Abwedhjefung ohne Fleifdybriihe be-
veifen; und wenn bie Kdd)in deren Fubereitung verfteht, fo hat fie fchon
mandem Feinjdmeder eine Wajjerjuppe vorgefeht, bdie er als Fleifdy-
juppe afy. Jamentlid) das Waffer, in dem Wirfing-, Weiftohl unbd
Blumentohl, der nidhf auf Riefelfeldern gewadyjen -ift, Spargel,: Fijdh,
Seemujdieln und Kl6fe gefod)t murden, darf man nidt weggiefien, denn
vieje Briihen [afjen fich) vorsiiglich 3u Suppén verrenden. Griefi-, Fijd-,
Marttldhe und Seemujdheln [dmeden alle fehr gut in Hiilfenftiichfe-
Suppen.

Friichtesuppen. Beeren und Friihte licfern tofliche  Suppen.
Jm Sommer vermendef man dasu mnatiitlid) frijdje griidhte, aber aud
im inter biefen gefrodnefe und eingemadyte Friichte und Sdfte’ aus-
geeichnefe Jujammeniefungen.

Feudptiuppen werben im allgemeinen wmit Karfoffelmehl  {amig

gebunden und gan3 nad) Gefdimad gewiirst und geyucert. Wil man

fparfam fein, fo fodht man die Frudht erft in choas Waffer und fteeidyt
fle dann durd) ein Sieb, gibf darauf bas ju der beabfichtigten JMtenge
nétige Waffer bingu und [EFE auftodyen. Wil man die Suppen qus-
giebiger madyen, fo bleibt das Karfoffelmehl weg, und man verdidt jie
enfroeder mit vorber eingeweichfen @raupen, Rodbirje, Gerfenfloden,
Sago, Griey ujw., oder gibt fleine Kartoffel- oder JMtaisgrief-Rl6Hdhen

Dinein und madt die Brihe ju lehterer mit efwas Rarfoffelmebl” jamig.
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Bei Apfelfuppe, ebenfo wie bei Kompott, empfiehlt es fid, die ab-
gejdhdlte Schale absutochen, das Waffer durdhsufieben und dann in
biefem ‘Wajjer die Suppe 3u fochen; venn das Hauptaroma . liegt in
ber Sdhale des Upfels, fo daff es fdade iff um jede Apfeljchale, die
umtonmmt. ;

MWafferfuppen gewinnen fehr, wenn man die Suppenrourseln Elein
serfdyneidef, efwas aujdywift und fo mit auffodyt. Sebhr frajtige Suppen
werden aus Hillfenfriihten und daraus gewonnenen lehlen -bereitef.
Die Hiilfenfriihte miiffen dasu einen Tag vorher eingeweid)t werden.
Diefe Suppen fonnen fehr jattigend geftalfef werden, twenn man fie mit
Rlofden, Karfoffeln, Floden aller 2Art, Griefi, Reis ujw. bereitet.

Fischsuppen laffen jid) bejonders billig berftellen, weil man dazu
bie billigiten Fifdye obder audy nur bdie Reffe der Fijde, wie Ripfe,
Grifen und Schodnge, verwenden uud dod) fehr jhmadhafte und trajtige
Suppen evjielen fann.  2Auch) das Waffer, in dem Fijdye gefocht
urden, ift 3u Suppen aus Hiilfenfriichten oder deren 2ehlen vorteilhaft
3u verrwenden. Es verleiht ihuen einen befonders guten Gefdmad.

Dirrgemiise und Pilze liefern gleidfalls ohne Fleifdsufal wobl-
jmedende Suppen:

Die befannten Suppenwiiciel aus anerfannten Fabriten laffen fid)
gut verwenbetl

Bobnensuppe. 2, Liter Waffer, 140 ¢ weife Bohnen, ebenjoviel
gelbe ober griine Grbjen, /> Pfo. gereinigte 2Tohrriiben, /s Pfo. Jwicbeln,
Sal3, Dfeffer, eine Prije Mustatnufl, 2 Melfen, Peterjilie, Thymian,
Sellerie. — Die Bwicbeln werden tlein gehacdt und angejdwibt, oie
Ntohrritben «gerieben, ein Stiid Sellerie zerjdynitten, einige Jweige ganje
Petetfilie, efras Thymian dajugegeben, alles wdbhrend einiger tinnten
gut umgeriifrt, 2 Lifer warmes Waffer darangegofjen, Saly, eitige
Pleffertorner, eine Prife tustatnuf, 2 Gewiirynelten und die vorher
eingeweidhten Bohnen und Crbfen dbajugegeben, laft die Suppe anfodjen
und ftellt fie 3',—4 Stunben in die HKodyfifte oder fodht fie 3 Stunbden
auf der 2tajdyine, wobei fie aber nidht unmittelbar auf dem Feuer fehen
barf. Danad) nimmt man von bder ajje ungefdhr ven vierten Teil
aus der Suppe, um diefe am anderen Tage 3u Braflingen 3u verwenden,
madyt fie dagu auf ein Sieb, damit alle Fliiffigieit heraustropft ([. 5. 18).
Will man die Suppe verfeinern, fo freibf man fie durd), [ajt nodymals
auftodyen und gibt fie dann fiber gerdjtefe Brotjdnitien. Diefe Suppe ijt
fepr fattigend und. nabrhaft.

Det beim Durdyfreiben der Aajje verbleibende Reft fann aufs neue
ju eirier gufen Suppe verwenbdet werben, wenn man ihn nodymals in
Waffer auftodt und nodymals durdyireibt.

3u bdiefer Suppe fann anftatf Bohnen und Crbjen aud) Linfen-
und Bohuenmehl verwendet werden, jedod) laffen fid) daun feine Vrat-
[inge bavon maden.

Erbsensuppe. Yo Pd. ungejdhalte Crbfen werden gervajden und
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tiber dadht eingeeichf, mit 2 Liter Waffer, 1/a Semmel, Wnrselwert und
Sal3y angefochf und 3 Stunden in die Kodfifte geftellt, dbann durd)gefrieben.
JIn3wijchen hat man eine geriegte Fwiebel nebit einem £Ldffel Miehl ge-
voftet, vereinigf biefes mif den Grbfen, gibt nod) einige in Wiirfel ge-
{chuittene rvohe Kartoffeln dazu und [GfE dieje darin weid) fodyen.

Ungefchilte Crbjen jind fiir Suppen gani befonders 3u empfehlen,
weil fie viele Jidhralze enfhalten. 2Anftatt Kartoffeln eignen fich fiir
diefe Suppe aud) ®riefflofie febr gut.

Fischsuppe. - Jur Verwendung von Fijdreften diinftet man fie,
Ropf ufw., ehwas an und gibf Hnoden- oder Suppenwiivfel-Briihe
daran, feihf die Brithe, nadidem fie eine Weile gefocht hat, durdy, fut
bds, was an Fijdfleijd nod) vorhanden iff, daju, verdidf mit efwas
Rartoffelmedl, falst, wenn nod) notig, nad) und gieft die Suppe fodjend
fiber oiinn gefchnittenes Brot in die Schiiffel.

Friibstiickssuppe. L Jn 2 Liter Nild) werden 75 g Karfoffel-
mehl vertlihef, eine iefferjpite Sal3, efwas Ntustamufy und Jimt
bavangegeben und unfer Umriihren 10 Minufen lang gefodht, 2 Semmeln
werden in Sdeiben gefdnitten, nebeneinander in eine Pfanne gelegt,
mit Zuder beftreuf, efiwas angerdfef, dann in die Suppenjdyiifjel gefan
und die focdhende Mild) dariibergefdiitfel.

— — IL 1 gifer 2Atagermild) wird aufgefod)t, eine 2Miefferfpibe
Sals und nad) Velieben Juder dazugegeben. In die eine Hand
nimmé man einen Loffel mit frodenemn 2tebl, das man nadh und
nad) in die fodyenve 2tilch laufen [GRt, wdhrend man mif der anderen
Hand [lebhaft umrithrt.  tan verdidt die Suppe mit dem 2lehl je
nac) Bebdarf. - :

— — L. Hafermehljuppe mit Kafao. Es werden 6 Lfjel
Hafermehl mit talfem 2Wafjer verrithef, mit 2lildj fbergofjen und
unfer 3ugabe von efwas Sal3 [angfam gefodhf, 3 ERlGffel in Wafjer
aufgeldfter Katao dajugegeben, nacd Gefhmad gesudert und nodymals
aufgefodhf.

@riitzesuppe mit Aepleln. 1, PTfd. vorher eingerveichfe @riige
wird mit 2!/, Liter Waffer gargefod)f und bdurdygefrieben. In3wijdyen
hat man 1Y, Pfo. Ausdapfel gejddalt, bdurdgefidhniffen und das HKern-
hang daraus enffernf, eine 3erftofiene @Gewiirsnelfe, ein nufigrofes
Stiddyen Butfer und 100 g Juder dajugegeben, [GRE nun das Ganze
auf gelindem Feuer unfer forfwdbhrendem Umriihren fo [lange Podjen,
bis bie 2Aepfel 3u 2Mus geworven find, mijchf es 3u der ferfigen Griife-
fuppe unbd gibt fie iiber bfinne Sdyeiben Brof. Die Griibe tann vorber
in ber R.-A. gefodht werben,

Julienne-Suppe. '/, Pfd. Nobrefiben, Yo Pfo. toeife ober
Roflriiben, Y/> Selleriefopf, ein Jorree, eine grofic 3wicbel twerden
famtlid) in Streifen gejdynitfen, mit efwas Fuder in Fetf angejdmigf,
2 Citer gefalsenes Walfer dajugegeben, aufgefohf und 3 Stunden in
die Rodyfifte geffellt. Bis dabin hat man 1Y, Pfd. Karfoffeln gefodht,
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gefdhdlf und gefdyniffen und gibt fie nodh Beiy in odie Suppe, forcht
nod). 5 Miinufen auf.. 3u diejer Suppe fann ebenjogut Dirrgemife
vetwendet werden. ; \

Roblsuppe mit Rochbirse, Die Hersen von jwei fauber ge-
wajdenen Kohlfopfen werden in Streifen gejdhnitten, mit 100 g flein-
gejduittenem  Sped und einer Mefjeripife  Knoblaudypiiree. (. S. 6)
efwas  angejdhwigt. Dann werden fie mit 2!, Lifer Waffer, Salj,
Pfeffer und 250 g Kodybitfe roeichgetochf, und efmas geriebener Hart-
fdfe in bie Suppe geffrenf. 2njtatf Kodybirfe fann man aud) Reis,
®raupen, Griefy u. dergl. vermenden, ebenfo an Sfelle otes Kohls in
Wiirfel gefdhnittene Ritben aller 2rt.

Rartoffelsuppe. 1. 150—200 ¢ Porree mwerden in Scheiben ge-
fdnitten, geld angefdwiff, 2 Pfo. rohe in Scheiben gefdynitfene Har-
foffeln mif 2 Lifer Waffer, Pfeffer und Salz dasugegeben. Diefe Suppe
- mufy langfam fodjen, oamit die Karfoffelnt famig werden. Dann jdneidet
man 2 Semmeln in Scheiben, fuf fie in die Suppenjdyiifiel und giefit bdie
Suppe datfiber. Cin Sfildden frifdhe Butter in die angeridytefe Suppe
erhdht deven Wohlgefhmad, ift aber nicht unbedingt nifig. K.-&.

— — II. 2us 2 Liter Wajfer und 2 Pfo. vohen Kartoffeln. Es
werden 2 £offel Mehl mit einer Mefjerfpie Knoblaudypiiree (f. 5. 6)
unter Umriihren angefdwitt und efrvas von ovem talfen maffer bazu-
getfihrt. Dann fiigt man feingefdnittenes Suppengrun, einen Coffel
gefrodnete Pilze, efras Hiimmel nebift Saly und die in Sdeiben ge-
jchnitfenen  Kartoffeln, [owie den Reff des MWaffers hingu und todt
langfam ferfig. K.-&.

Linsenmehlsuppe. CGine fleine gewiegfe Fwiebel wird in eftwas
Fett angefdymift, guf 140 ¢ Linfenmehl unter Umrilhren dajugegeben
und nad) und nad) unter forfroahrendem Umrlihren 2 Liter Waffer fo-
wie Saly und efwas Plefjer. Diefe Suppe fann iiber Seemujdeln ge-
geben mwerden und mif einigen Tropfen Wiirse abgefdymedt; fie tann
anffatt mit Fwiebeln aud) mit feingejdnittenem Wurselwert bereitet
werden.  Kodeit 40 Mtinuten.

Maronen-Suppe.  Won 1 Pfo. ffifen HKaftanien fpaltet man
bie Sdyalen, giefit fodhendes Waffer darauf, damit man fie fdhdalen tann,
fchabt die rote Haut von den Kajtanien, fodyt fie in einer aus 2 Suppen-
wiirfeln gemachten Brithe [angfam weid) und rithrt fie durdy ein Sieb,
fhittet die durdhgetricbene Maffe surfid in die Brilhe, fiedet nod) 25 ii-
nufen, fligt eftvas Sal3 und Fuder bei, madt mit Karfoffelmedhl jdamig
und tann dieje Suppe nad) vem 2nrichten aud) nody mit einem St i'tcfdjen
Butter verfeinern, unbedingt ndtig iff es nidt.

Huschelsuppe. L Es werden 4 DBO. feftgefchloffene Seemujdheln
geveinigf, indem man fic mit einem Meffer {auber abfralf, mit einer
harfen Biirffe jdarf biirftet und das Wafjer jo off erneut, bis fie gans
rein und fandjrei find. 2MMujdem mit bereits offenen Sdhalen werden
ausgejdhieden, weil diefe nidt frijdh 3u fein pflegen. Dann bereifet man
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eie Brithe aus 1'/» Liter Waffer und einem Glas Weifjwein odet Apfel-
wein, dem man eine erfdynitfene Fwiebel, einige Peferfilienstoeige, ein
tleines Lorbeerblaft fowie efivas Thymian beiffigf, und in diefer Brithe
vie Mufdyeln fiedet, bis fie fid) Sffnen. Hierauf werden die Mujdyeln
- mit einem Sieb hevausgenommen, die Schale entfernt und warm juge-
dedt fiehengelafjen. 2Aus 50 g Feft oder Butfer nebft 60 g el wird
cine Sdywihe gemadyt, die mit Aiujdyelbriihe  joviel angefenchiet tird,
bafy fie gut jamig iff. Darauf wicd der Rejt der Briihe darangegofjen,
einige Minuten aufgefodht, die Mujdjeln hineingegeben, dazu eine Alefjer-
ipiGe Paprita, gewiegte Peferfilie, womdglich aud) efras Hotosbutter,
und die Suppe mit 2 Cigelb oder defjen Crjaf verriifrf, iber gerdfietes
Brot in die Sdyiifiel gegofjen und fofort auf den Tijd) gebrachf, denn
die 2Mujdem verlieren fehr an Gejdmad, wenn fie jtehen miiffen.

— — II. 4 DKd. Niufdeln fdwentf man fiber dem Feuer, bis
fie ‘aufgegangen find, féngt das Aiujdelwaffer, weldes aus den Sdyalen
fommt, in einem Topf auf und ftellt die Aiujdeln auf einem Sieb iiber
ben Topf, damit fie dabin abfvopfen. Wenn fie froden {ind, twerden fie
aus der Sdhale genommen und over Bart abgemadyf.  Dann -werdent
tleingefchnittene Fwiebeln und das Weifle von einem diden Porree mit
ein wenig gufem Del gelb angejdwibl, 2 Liter Waffer nebjt dem auf-
gefangenen Mufdelwajjer, in das ein Straufden Peterfilie, ein Lorbeer-
blatt und Thymian jujammengebunden gelegt wurde, dajugegeben, und
mit 250 ¢ Reis, Hitje oder Graupen, einer AiefferfpiGe Pfefjer, 3 Ge-
wiitanelfen und efwas Sal gargefotfen. Jun nimmt man das Wilrze-
ffrdufihen Heraus, gibt die 2Mujdeln davan und bringt die Suppe foforf
auf den Tijd).  Diefe, Suppe ift fehr nahrhaft und fdttigend.

Saffigende Suppe. Cine grofie Zwiebel witd in diinne Sdjeiben
gefdnitfen, in efroas Fett und wenig Waffer weidygeddmpft.  Ijt das
Waffer verdampft, jo gibt man tleingejd)nittenes Suppengriin (Wurzeln)
dazu und lafit es ebenfalls anfdnvifen, gielit die ndfige Aienge warmes
Wafjer Oavan und fiigt Vs Pfo. Gerften- over Haferfloden hingu, [afE
febr weid) fochen, freibf durd), gibf enfweder vohe obder beffer vorher
gefochte, in Sdheiben gefchnittene Kavfoffeln nodh warm dazu, 2 Bouillon-
wiirfel nebft einem SHid frijcher Bluf-, Leber- over aud) Bratourit und
lafst verfodyen. Wil man die Suppe {duerlich, {o fligf man vor dem
Anridyfen nad) Gefdmad Efjig oder Fifronenjaft bei..

Steifdy~ und §leifderfasfpeifen.

Fleisch (aft fidy febr wohl ohne Fugabe von Fett brafen, nament-
lih wenn man den Roft oder den Spiefi anwendet. 2Auf dem Roft
brdat man fleinere, der Spief wird mit Borteil bei grifieren Stiden be-
nubf. 2Aud) wenn man in der Pfanne braf, benubt man nidt immer
Jetujaf, tann jogar in vielen Fillen das ausbratende Fett des Fleifdhes
3u anberweifiger Verwendung. nod) abjd)dpfen.

Schweinebraten wird am Abend vorber tidytig getlopft und mit
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Sal3 und Pfeffer eingericben. 2m folgenden Tage bringt man das
Sleifch mit foviel Waffer in eine Bratpfantie, dafy das Wajfer mit dem
Fleijdh beinabe gleichiteht, gibt eine gefdynittene Miobrriibe, Lorbeer,
Gewiirynelten, Jwiebel, efras Cifig, Prefjertorner und, wenn man es
bat, aud eine 2tefferjpibe Wiirse (]. 5. 6) bdasu, [aft den DBraten drei-
vierfel gar terben, gicfit die Brithe ab, [aft im eignen Feft gelb
braten, fireut nod) efwas Alehl bdatiiber, das man aus{dywiben [djt,
begieht ihn offer mit der fid) bildenden Sofie, von der man injwijden
bas Fett abgejchopft hat, und laft reidhdampfen. '

In gleidjer Weife wird Hamiiel gebrafen, nur daff man ginl wenig
fnoblaud) an einem feiner Anodjen abreibt.

Bom Othsen~ oder Rindfleisch fann man alfe mit Fett durd)-
wad)jenen Stiide ofne Fetfzugabe braten. Roaftbeef, b. i. bas Stiid,
weldjes tiber dem Cendenbraten (Filet) Tiegt, muf wie alle derben Fleifch-
arfen vor bem Brafen und Hoden tid)fig getlopft werden, um es miirbe
ju maden. €s wird dann mif Sal, Tifeffer und geriebener Fwicbel
eingerieben und an den Schniffjladen mit efwas Oel beffrichen, damit

jie beim Braten nichf einfrocnen. ian (apt im Ofen anbraten, gibt
“etwas Briihe (. S. 7) dazu uud fhopft viefe Briibe wdbhrend des Bratens

Bffer bariiber. Roaftbeef darf nur 30 Atinuten brafen oder mufy dann
gleid) 3:Stunden fdymoten, ein Miittelbing gibt es nicht, denn foujt wird
ber Braten 3ah. Wil man das Sdwanjjtid braten, fo mufj man ihm
allerdings etwas Atartfeit opfern.  2Mtan wadt in das Fleifd) Cin-
fchuitte, in die das Aarffett gebracht wird, das man jedod) beim Brafen
dburd) 2Abjchopfen der Sofe jum grifiten Teil wiebergewinnt, {o bdaf: der
Perluft aun Fett nur gering ift. :

2uf dem Rojf werden bei mifigem Feuer Beefjteal, Roftbraten,
fialbs- und Sdheinetoteletfen (je 200 g) in 7—9 Minufen, Hammel-
fofeleften (125 g) bei farfem Feuer in 6 Ziinuten gebraten.  Paniert
rechnef man 2 2tinufen mehr Brafenjeif. Cbenfo [affen ficy Jieren,
die man bdurdyteilf, und Fijde obne Fettzujaf auf vem Roft braten.

Gibt man Fleifd) wmit Gemiije obder Aartoffeln als Cintopf-
geridyte, fo bendfigen alle diefe feines Feffyujahes. K-K. .

Hat man fibriggeblicbenes Suppe nfleifd, jo jdneidet man
es in ofinne Scheiben, gibf efwas gufes Oel dariiber, eivige Tropfen
itronenjaft, Sal3, Preffer und (At es 1 Stunbe fteben. Dann beftreicye
man s biinn mif Senf, wilje es in Semmelmehl und lafje auf dem
Roft beide Seifen anbrafen.

2Alle Fleisch- und Wurstreste, ob viel oder wenig;, audy hart
gervorbene Wurft und- peren: Refte finden eine febr gute Vertwendung,
wenn man. jie mif eingeweidfer, ausgedridter Semmel oder Schwars-
brot, einigen gefochfen Harfofjeln und, wenn es fein fann, efwas
Sal3hering oder’ Sardellen 3—4 mal burd) bdie tafdjine ftreibf, ge-
tiebene Ffviebel, Pfeffer und Sals, 1 Miefjeripite Wiirse (.. 5. 6), ge-
hadte Peterfiliec dazumijht, Fritanbellen davaus formt und fie  brdt,
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Die Beimijhung eines Eies oder Cierfafies verbefjerf, ift aber nidt
burdjaus ndfig.

€uterkotelette. Cin Stid feffes Culer wird 1 Sfunde gemwafjert,
bann mit einer Fwiebel, Sal3 und Suppenwuriel 4 Stunden gefolten
oder 5 Sfunden in die K.-K. geftellf, in Oliune Koteletten gejdniften,
efwas gepfefferf, mit 2lild) angefeudyfet, in geriebenem Brof gewdlst
und gebaden. Die Brithe wird jur Suppe vermwendek,

JIn gleidjer Weife bereifet man aus Fijdfleifd) Koteleffen, jedod
obne dafy das Fijdhfleijd) exft getodyt wird.

Lunge und Berz von Kald, Sdhwein oder Hammel werden in
tleine Stiide gefdniffen, mit efwas Fett gelbgebrafen, Pfeffer und Sal3
nebft einem gehduffen £offel 2Mtehl odariibergeftrent, das man unter
‘Umriihren anjdywifen [dfit, gibt je eine grofe in Sdyeiben gefdnittene
! Jroiebel und ZTofrriibe dbaran, begieRt mit warmem Waffer, fo daf fich
eie famige Briihe bildet und [Gft langfam weid) ofinffen. Wer es
 féuerlid) Tliebf, jdhmedt wmit efwas Cffig und Fuder ab. Die Luftrdhre
wirft man nidht weg, fondern wdfhE fie gut aus, fdneidet fie in tleine
Stiiddien und brat fie mit. Sie verfod)f fich vollftandig und gibf dem
Gericht einen befonderen gufen Gejhmad. Die Lunge wvorher abju-
‘todyen, empfiehle fich micht, will man bdies, fo verfodht man fie am
beften gleid) 3u Suppe und verwendet den Reft ju Fritandellen.

Ruttelfleck (Raldaunen) werden fauber gereinigf, gewajdyen, in
Salzwaffer aufgefodht und 4 Stunden in die K.-K. geftellf, danu fdyueidet
man fie in 5 cm [ange und 1 cm breife Streifen und [dft jie in efroas
beiffem Del gelb tdften. JIn einem’ anveren Pfanudien witd eine ge-
wiegte: Joiebel gelb gefchmife, fibev die Kutfelfled gegeben, feingewiegte
Pelerfilie darfibergefirent, mit Cjfig abgejdymedt, eine 2Mefferfpife
Pfeffer darangetan und nod) 1 tinute durdygejdymott.

Rinderberz. 1 Pfd. wird fichtig getlopft, mif einem feudyten
Tud) abgerieben, Cinjdynitte gemachf, in die Rindermart gebradyt wird,
in einen Topf gefan und mit leihfem Cifig bededf. Jad) 2 Tagen
nimmt man es feraus, [afif abtropfen, tut efwas Feft mit einer
Atefjerjpibe Jucer und das Hers in bie Pfanne, daju eine grofie ge-
fdynittene Jwiebel, eine ebenfo in Sdyeiben gefdnittene 2Mobreiibe,
Yo Lorbeerblatf, 1 Jlelfe, ganjen Pfeffer, Wadjolder, 1 Niefferipite
Wiirse (f. 5. 6) und nacd) Belicben efwvas Kuoblaud). Wenn es an-
fangf, geldb 3u werben, wird ein Coffel Atehl dariibergeftrent, ange-
fhroikt und. von dem Cifig, in dem das Hers gelegen Hatfe, den man
nad) Gejymacd mit Waffer verdiinut, dajugegoffen, fo daf es eine
famige, fauerlide Sofie gibt. s mufy in einem gut veridylofjenen Topf,
ber den Dampf nidht enfoeidhen [aff, 3 Stunden [angfam fdhymoren oder
4 Sfunben K.-R.

Rinderniere gut subereiter, ift ein Cederbiffen.  2ber es wird oft
ber Febler begangen, dafi fie gefod)f oder 3u [ange gebrafen twird.
Beides verfragt fie nidf, fie wird dadurd) immer harvter und verliert
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allen Woblgejdymad. Die Jiiere wird der Ldnge nad) gefeilf, vom Feft
befreif, in Yy cm bide Stide gejdyniffen, in eine flade Pfanne wmit
fumftbutter oder Feft gefan, -Sals und Pfeffer dazu, 6 tinufen iber
dem Feuer gefdiwentf, aus bder Pfanne genommen, roarm geftellf, in
ber Pfanne mit 25 g Atehl und %, Lifer Briihe eine fdmige Sofe
gemadht, darin die Mieve noch 3 2tinuten gefdhmort, beim Anridyfen fein-
gewieqfe Peterfilie dariibergeftrent und joforf auf ven Tijd) gebradht.
Sebr gut ju Pelltarfoffeln.

§ifde und Mufdeln,

Fisehe. In allen Weltteilen find fie verbreifef und bdieven dem
Menjchen als Jahrung. In vielen fijdreichen Begenden fennt die Be-
vilterung feine Fleijdnahrung, (ebt an vefjen Stelle nur von Fijdhen
und bringt trofdem einen bejonders fréffigen 2tenjdenjd)lag bervor,
wie 3. B. an unferen nordijchen HKiiffen.

Der Fifd)- und insbefondere ber Seefijdh) ift [dhlechigemdfietem
Fleifth vorguziehen. Cr iff Teichfer verdaulich unbd wegen bder reidjen
Phosphorzufuhr und geringen Harnfaurebildung der Gefundheit jufrig-
fich. v ift nahrhaft, der Seefifd) nod) mebhr als ver Fluffifd). Kabeljau,
Dorjd), Rodye, Seeladys, Seebarfd), Seebarbe, Sdellfijd, Sdolle ufm.
bicten der fiidje eine veiche 2Abwechjlung und find im frijden Juftand
gan3 vorstiglidhe Fifche. ' !

Alle diefe Fijde [affen fich fehr wohljdymedend, forwohl in ein-
fadfter als fompliziertefter Weife, jubereifen. Die einfad)jte Weife iff,
fie in Salwoaffer, bem man Jwiebel, cfwas Lorbeer und 2—3 Preffer-
forner beigibf, 3u fieden, den Fijd) daun beifeifejuffellen und weid
siehen 3u [affen. s empfieflt  fid), ibn vor dem Jufefen mif einem
breifen NMejjerriicen 3u tlopfen, twodurd) er jarf wird,

Das Waffer, in dem Fijhe gefotfen rourven, verroendef man 3u
Suppen und Tunfen (. 5. 8 und 28).

Soll dem Scefifch der Seegefdmad genommen werden, fo legt
man ihn vor dem Koden in Wafjer, in das etwas Jifronenjaft ge-
fraufelt rourde.

Mt Vorteil roftet man die Fijde auf dem Roff, naddem man
fie gefalsen, efroas gepfeffert und einige Zropfen Fwiebelfaft bdarauf
gefrémfelt fat; fie beditrfen feines Feffjufahes, man [dft fie nhr auf
beiden Seiten fdhon gelb vofen. Cin foftlihes @ericht 3u Sauerfohl
und Kartoffeljalat.

Beim. Eintanf von Fifchen ift man darauvf bedacht, dafj die Kiemen
pon tofer Farbe, aber nicht tinftlich gefarbt find, die 2ugen bervor-
fteben und das Fleijd ves Fijdes weify und feft iff. Sind biefe 2tert-
male nicht vorhanden, fo fei man vorfidhfig, befonbers bei warmer
Witterung, denn er ift dann jdon jeit [Gngerer Jeif fof.

Kabeljau oder Schellfisch bleiben gereinigt 1 Stunde in faltem
Waifer: ftehen, werben daun in halb 2Mild), halb Waffer unter Beigabe
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von efras Salj jum Sieben gebrachf, und fobald dies der Fall, fofort
vom Jeuer genommen. Wenn es udfig iff, [aft man nod) efrwas ziehen.
Don der Brifhe wird eine Tunfe bereifef, oder man gibt heife Kunft-
butfer, in der man eine Jwiebel geldb werden [affen fann, fiber den
Jijd). Bon ver Briihe madht man eine Tunfe (j. S. 28).

Rarpren und andere Fische in Bier. Beim Sdladten eines
Fifches von 2> Pfd. wird das Blut aufgefarigen und wmit efwas Cilig
vertiihrf.  Der Fijd) wird dann gejdjuppt, ausgenommen, gewajden,
n Stivde gejdhnitfen und efwas eingejalzen. Cine tleine Flajdhe Braun-
bier und ebenjoviel Weifbier, eine Tajje Briihe (I. S. 7), eine grofie,
in Sdyeiben gefdynittene Jwiebel, eine in diiune Sdyeiben gefdhnittene
Atohreiibe, efwas Ingwer, ganzer Pfeffer, Wacholder, ein halbes Sorbeer-
blatt, 3wel Gewiirjnelfen und einige £offel geriebenes Brof, oder: befjer
Pfeffertudyen, werden 12—15 Uinufen gefot. In biefer Briibe laft
man Oen - Fifd) 10 Adiinuten garsiehen, nimmt bdie Stiicde beraus, fiebt
ourd), fdymedt ab, gibt das Bluf dazu, [GRE damit nod) jweimal auf-
fodjen und fiebt dann die Tunfe fiber den Fijd). Mian fann mit einem
®las Wein das Gerid)f nody pitanfer madjen.

Ju gleidher Weife fann man ohne Feit aud) Schleie, Aale forie
alle Weiffijde jubereiten.

Fischaericht. 100 o PiGe werden qut gereinigt, mit todendem
Wajjer gebriihf und darin gelaffen, bis fie weidy find. 2 Piv. robes
Fijdfleifd) wird feingewiegt, ebenjo bie Pilze, eine anfgeweidfe, guf
ausgedriidfe Semmel, ein in 5 Coffel Suppenwiirfelbriihe verriihries
Cipulver, eine efferfpife Wiirze (. S. 6), Sals dajugegeben und ein
Teig daraus gemadf, der nicht 3u feft fein foll, ftreidyt eine Pubdingform
mit Feff und geriebenem Brot aus und [Gfit eine Stunde im Wafjer-
bade fodjen. Zumfe (f. S. 28). ;

Fischgulasch. Gereinigten Salzfifdh fdneide man in Sdyeiben,
entferne die Grifen, dampfe 2 Zwicbeln in Oel hellgelb, gebe efiwas
Paprita auf die Fwiebeln, riihre guf um und lafje darin den Fijd) mit
efwas Saly weiddiinflen. JIujmijden réffe man einen grofien £dffel
el braun, gebe Briihe (. S. 7) daran, lafle fdmig werden und fhmecle
wmif Cffig und Jitronenjaft ab. :

Fischkuchen. 1 Pfo. rober Fijh wird gamy feingewiegt, 5 grofe,
am Tage juvor gefochte, geriebene Pelltartofieln, 11/, Ldffel geriebenes
Brof, ein Ci, Pfeffer und Sali, feingehadte Peterjilie dajugetan, breite
RKudjen geformf, die man in Fijdbriihe oder in oefjen Crmangelung in
qMild) efroas ansiehen [&fE, giefit eine pitante Tunfe (f. S.28) bariiber
und [Gpt nody durdhsiehen.

Gerdstete Trische Heringe. Man ift beim Raufen darauf bedadt,
bafy die Heringe feft und voll find, jaubert fle und jdyneidet den RKopf
jdrag ourd), wodurd) der Hering ein befferes Ausfefen behalf, legt fie
auf eine ovale Sdyiijjel, gibf efrvas Oel, Sal3 und Pfeffer darfiber und
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fie auf einen Roft, roftet jede Seife 4 Minuten und bringt fie mit einer
Senffofie auf den Zijd. -

€ingelegte frische Heringe. Die Heringe werden, wie in bder
vorigen 2Anweijung erwdhnt, -vorbereifef und mit Sal3 eingerieben.
Atan [dfit fie dann einige Stunden fieben, frodnet fie leicht ab, fdyichtet
jie in ein-Porjellan- obder irdenes Gefdyirr, gibf auf jede Lage einige
Sdyeiben Jrwiebel, efwas Lorbeer, Atajoran, ganzen Pfeffer, Senftorner
(ein Coffel Senftorner 3u 16 Hevingen) und fibergieft mif gefod)fem,
abgefiiblfem, mildem Cffig.. Jad) 3 Tagen find die Heringe efbar und
mit Kartojfeln ein fehr wobhljdmedendes Getidt. ,

Schnitt- und Salzberinge bereifet man ebenfo wie in voriger
Anweifung angegeben, nur. mufy der Salshering vorber einige Stunden
gewdjjett werdet.

Salzheringe (Gt man, naddem fie gefaubert und in Streifen
gefchnitten, in 20tild) oder MWafjer einige Stunden fiehen, froctnet fie ab,
legt fie auf eine Sdyiiffel, vilhrt efroas Oel, Kapern und Seuf ujammen,
gibf es iiber die Heringe und ffreuf gewiegte Peferfilie darauf. Heringe
find ftefs ein willfommenes Begleitgericht 3u Kartoffeln. Aud) gerdudyerte
Bildlinge [affen fich in diefer Weife bereifen. '

Rlipprisch.  2[ud) im gefrodneten Fuffande find Seefifdhe, befannt
unfer dem Jamen Klippfifch oder Stodfifh, da wo man ihre richtige
Aubereifung verftebf, als Wolfsuahrungsmitfel mit Redt bod)ge[dyast.
llerdings ift es wiinjdenswert, dafy Klipp- und Stodfijd) allgemein in
bereits gewdjjerfem 3uftande im RKleinhandel gefiihet werden, wie dies
jchont vielerorts gefdhiebf, um bden Hausfranen odas Widffern der Fifdie
abjunchmen. Dadurd) wird die Jubereitung, die alsdann eine febr ein-
fadye ift, fehr erleidytert.

- De-De-Fleiseh. Cin braudbarer Fleifderjal ift das neuerdings
in den Verfehr gelangte De-De-Fleifc), bas jur Hilfte ober jwei Dritteln
aus bejonders prapariertem Klippfifdfleijd) und jum anderen Teil aus Rind-
fleijh mif 3ufah von efwas Pflanzenfeft und Wiirse befteht. Es ftellt
in rohem Fuftande eine bhadfleijddhnliche Niajfe bdar, die ju Klopfen,
Buletten, Fritandellen ujw. Verwendung finden fann. 2Aufierbem werden
verfdhiedenarfige Wiirffe daraus Dergeftellt. 2Wegen oder Unmdglichteit
einer nadyivagliden Kontrolle des gewonnenen Produftes iff augeregt
worden, dafy die Gemeinden felbjt fid) mit der Herjtellung biefes
Miitels jur Fleijdyffredung befajjen jollen. Jtdhere Austiinfte erteilt
die De-De- Fleifch-Fentrale in Bremen, Eingelbeiten iiber das BVer-
fabren fiehe in der Flugfdyrift Nv. 15: ,Der Klippfijd) als Volts-
nabrungsmittel.”

Muscheln nach Fischerart. Man nimmt 5—6 DEd. mittelgrofie
Seemufdyeln und - veinigt fie, wie bei Aujdyeljuppe (5. 11) angegeben,
[afit 2 feingewiegte Fwicbeln und 3 Schalotfen in 3 E(_)ffe[n_ gufem
Speifedl weidjdwigen, jedodh nidt gelb werden, gibt die Hilffe der

 Minfdyeln- dagu, [dwventt fie fiber vem Fener fo lange, bis die ZTujdyeln
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gedfinet jind, was in 7—8 tinufen der Fall ju fein pflegt, nimme fie
heraus und verfahrt nun in der gleiden Weife mit der anderen £Hilfte
der 2Mufdheln. - Dann {tellf man fie warm. In die DBriibe, weldhe die
AMiujdjeln ergeben baben, tut man ein Stidden 3n Sabne geriebene
Bufter, [apt nur nodh jweimal aufrallen und fiigt gewiegte Peterfilie
fotvie eine Prife Pfeffer dagu. Jtun fann man odie Atujdeln aus der
Sdyale nehmen und bdie Brithe oariibergiefien, oder man entfernt nur
die eine Hilfte der Schale, (aft das Aujdelfleijdy barin, legt fie mit
ver Deffnung nad) oben auf eine Platte und verfeilt die Briihe in die
Miujcheln. 2ls DVollgericht wird Reisgemiife (1. S. 26) bdazugegeben.
Es empfieblt fich, nidht juviel Mujdheln sugleidh) in den Topf ju nehmen,
woeil fonft bie unferen hart werden, wdahrend die oberen nod) gejchlojfen jind.

Giehe aud) bdie Flugjdrift zur Volfsernihrung Hejt 8: ,See=
mujdheln als Nahrungsmittel.”

Bratlinge.

s laffen fid) eine reidie An3ahl von Gerichien aus frifhen obder
gefrodnefen Gemilfen und Pilen in WVerbindung mif teigartigen AMtajjen
‘Berftellen, bdie als Crfaf fiir Fleijdjpeifen dienen. 2Aud) Fifdhe, RKdfe
und Fleijhreffe finden babei Vermwendung. Sie nehmen mit vollem
Redyt ihren Plaf neben dbem Fifd) ein; denn fie find je nady ihrer Zu-
jammenjegung veid) an Jdhtftoffen und dem minderwertigen Fleijch weit
vorjuiehen. MWie off fauft eine weniger erfahrene Hausfrau ein Skid
Sleifd) ein, dbas anftaft aufznguellen, in der Viaune immer fleiner wirh,
und wenn fie es auf den Tijd) bringf, 3ah und frocen iff. Das hHat
jie bei forgfdltig jubereifeten Braflingen nidf ju beflirditen. Widhfig
oabei it alferdings die Herridhtung des Teiges, bdie nidf immer gleidh
beim erften 2Miale in  hodyjter Vollendung gelingt; denn menn bie
Regepte aud) einfach find, darf man fie dennod) nidyt oberfladlid)
behandeln. s madht eben audy bier die Uebung den Meiffer. Bald
wird die Hausfran fogar durd) Crfindung eigener Fujammenfebungen
ibren Speifesettel erweitern.

DBraflinge ‘diirfen webder ju froden nod) 3u. weid) fein. Sie werben
feils gejdymort, feils gebrafen. Sollen fie gebrafen werben, fo ift es
fetterfparend, wenn man fie mit einer Teighiille umgidt, weil diefe nur
wenig Jeft auffaugt. Hierbei verwendet man am beften Del. Fur
Teighfille wird eftvas gefiebfes Mtehl auf das Judelbrett gehaufelf, mit
bem Hodyldffel eine Grube in bie Mifte des Alehihianfdens gemadt,
efras warmes Waffer hineingegoffen, ausnahmsweije efwas Saly dazu-
gegeben und in der Grube mit Fufah von Eierfah efwas Teig ange-
madyf. Man bediene fidh eines Kodyloffels, nicht der Hande, weil an
diefen 3uviel hangen bleibt. Jlun wird nad) und nady bas ANehl dagu-
geriihre, und wenn es nidf mehr flebrig iff, mit den Hanbden ein fefter
Teig ausgearbeifet und '/, Stunde lang gefnefef, bis er jart und reid)
ift, jo dafy er ohne iehl vom Breft geht. Iachdem er ¥/, Stunde ju-
gevedt geftanden Baf, witd er fo bdliun wie Papier ausgewaltt; je
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diinner deffo befler.  Dann fHdE ober {dmeidef man bden Teig nad
Belieben in runde ober ovale Stiide, belegt die eine Hilfte mit der Bratling-
maffe, fdlagt die andere darfiber und oOrfidt deren Rdndet mit einem
Teffer feft aneinander. 2us gleidhem Teig werden audy bdie Kriegs-
nudeln gemadht, jedbod) wird deren Teig nidht gefalien, weil die Nudeln
nadber in- Saljwafjer gefod)t werden unbd der Jiudelfeig unter dem
Salzen [eiden wiirde.

Gs it nidt ndfig, bdie Bratpfanne nady jevesmaligem Gebraud
aum Brafen ausiuwafden, dentt dadurd) geht Fett verloren, das man
jparen fann. 2an bededt die Pfunne nad) der Benufung, odamit fein
Staub hineinfallt, unbd braudt beim nddyffen 2iale, wenn die Pfanie
nod) feftig iff, um fo weniger neues Fett. '

“ 2ms Rillsentriichten, Die Majfe aus der auf S. 9 unfer Bohnen-
fuppe bejdyriebenen Suppe wird talt und troden durd) ein Sieb getrieben.
3wei grofie CRIOffel 2Mtehl werden auf ein Sieb gebradhf, fiinf Loffel
falte 2Mild) dariibergegoffen, durdygeriihrt, 3u der Bohnenmaffe gegeben,
auf einem fleinen Fener dic eingefodhf, Frifandellen bdaraus geformt,
“bie bis jum anderen Tage jugedect ftehen bleiben. Die Oberfliiche mufy
gan3 froden fein, fo bafy Panieren tberfliiffig ift. 2Tan brat wie fiblid).
Salate fowie aud) Sauertohl, Bayrifhes Krauf und dergl. paffen gut dazu.

2us Kiirbis. 1 Pfund robe Karfoffeln, 1> Pfund Kiirbis werden
feingeticben, efroas 2itepl, Sal3, Gipulver, guf gemijdf, [Gffelweife aus-
geftochen, in ber Pfanue breifgeoriidt und gelbgebrafen.

Aus Mobrriiben. Y/, Pfund geriebene AMobrriiben, eine Friebel,
3 Loffel Linfenmehl, 1 Loffel Griititernmefl, 2 Loffel Miild), geriebene
Semmel unbd Peterfilie. Die Ftviebel wird feingebadt, in efwas Feft
gelbaefchroibt, das Mobrriibenpiivee dagngefan und mif Y/, Liter Waffer
unfer Umriihren rweidhgeddmpft; bdas Linfen- und Griinferntnehl, Sals,
Pfeffer und 2Mild dbazugegeben und did eingetodht, ‘die Maffe geformt
und gebraten; fie fann aud) in Teig gehtillf gebrafen merden. Wil
man bdie Maffe su Suppentldfen benuhen, jo mimmf man efwas Gi-
pulver unbd efroas 2tehl hingu.

2us Pilzen. 1 100 Gramm Pilje werden fo vorbereitet wie ju
Siil3totefetten (j. 0.), man gibt 5 feingerviegte Sacbellen, -1 Ei  oder
2 Coffelchen Cipulver, 1 geriebene Awiebel, 2 geriebene Pellfartoffeln,
Sal3, Pfeffer, Nustatnuf und joviel geriebenes Schrwaribrot dazu, bdaf
ber Teig sujammenbalf, formt foteleften daraus und brdf. JIn Teiabiille

gebrafen nod) befjer. 3 ! :
— — IL 3n ¥, giter Wajjer werden 80 Gramm AMlaismehl und

ein serdriidter Pils-Suppenwiirfel angeriibef, ldft _hid einfodjen und gibt
abgefﬁb[teinemeﬁer[pigemfirae(1.5.6)unb[onie[gcnebeneﬁweihbmtbaran,
bafy der Teig sujammendalt, forme Fritanbellen und [dfE braun brafen.

Aus Spinat. 1 Pfo. gereinigier Spinaf wird mif fodjendem
Wafjer aebrithf, grobgewiegf, eine 3miebel hellgelb gejchwift, dem Spinat

binaugefiigt und froden gedbampft, bann. wmit getiebenem Schwarzbrof,
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Preffer, Sal3, Cierfab und efwas AMustaimufl vermijht und gut durdy-
gerfiprt.  Jlad) Grialfen werden Sdnifel daraus geformf oder tleine
Aus{dnitte in Teig gebhiillf und gebrafen. ;

Aus Suppengemiise. Ctwas reidliches, durd) 3 Atohrriiben ver-
mebres Suppengemiife (Suppenwurieln) wirtd nad) dem Koden aus
ber Suppe genommen. und durd) ein Sieb gefrieben, mit 2Mtaisgriel und
ein paar L6ffeln Suppenbriibe bdid eingefodit, eine 2iefjerjpife Pfeffer,
Saly hinjugegeben.. Hat man. ein Reftden Fleijd), jo gibt man es fein-
getoiegt darunfer und braf.

* Aus WRISSKOBL. - Bon einem Weifitohltopf mwerdben einige grofie
Blatter “gefrennf, bdie jur Umbiillung ber Fillung Werwendung finden
follen. Das fibrige wird jerfchnitten und beides in gefalzenem Waijer
weidigetodhf. Herausgenommen, wird der Kobl feingewiegt, mit einem
Ci oder Cipulver, geriebener Semmel, geriebener Fifvonenjdyale, efwas
geriebener Mustatnufy, einigen Tropfen Wirse, Pfeffer und Saly 3u
einem feffen Teig verarbeitef, [(anglide Wiirftdien daraus geformt und
jedes in ein Roblblatt gerollf, mif einem JFwirnfaden umwidelt in eine
Pfanne nebeneinandergelegt,. eftvas von der 2Abfodbriihe und 2Mild
dajugegofjen, mit Kartoffelmehl jamig gemad)t und eine Weile jchmoren
gelaffen.  Pelltarfoffeln pajfen guf dazu.

Bon TFischen bereitet man Braflinge wie bei Fifdhilofen (S. 21)
angegeben, nur dafj man einige gehactfe Satdellen, efwas feingewiegte
Peterfilie, 1 Gipulver, Pleffer und Saly bazumifdht, fie oval formf, in
geviebener Semmel walzt und gelb badf. RKartoffel-, Roferiiben- oder
griiner Salat {dhmeden befonders gut dazu.

@eriillte Gerstenflocken. Cinige Loffel Gerffenfloden erden
mit Salswaffer ju einem ffeifen Brei gefodht. Ein miftlerer Fobltopf

in Salwaffer und efivas Alimmel weidgefodf, gut ausgedriidt, ge-

wiegl, gerieberie Jwiebel, Mustatnufl, Pfeffer und Saf3 damit vermifdt.
Der Gerftenflodenteig wird ausgebreifef in Stiide gefeilt, diefe mit Kofl-
tafje belegf, mit Teig bededt und an den Réndern gegen den unferen
Teig angedriidt und fjo gebraten. 2Man fann ju der Fiilfung ebenfo
anbere RKoblarfen, fowie aud) Spinat verrenden. Jiod) fchmacthafter
mad bie Hingugabe von efwas gehadiem Hering oder Sardellen.
SchnitzelR19sse. 6 gehdufte GRIGfel Griinfernmehl werden mit
fodjendem Waffer fiberbriihf und unter Umriihren did eingefochf, eine
feingeriegte Fwiebel gelbgejhwift und mif einem fleinen Lofjel Wiirse
(- 5. 6), Sal3, ein Stidden Butfer oder Feff, ein in efwas Whaffer
verriifirfes Cipulver und feingeriebenes Schwarsbrof, das bdie Mafje 3u-
jommenbalt, dazugegeben, als Schnifel geformt und duntelgelt gebrafen.
21tan gibE eine pifante Sofie dariiber. Ju Gemiije und Kartoffeln fehr paffend.
Sillze. 4 gehaufte ERIGFFel Rodyhirje rerden wie fiblid) gebriiht
und in Y, Liter Waffer weidgefodyt, 4 Loffel in Waffer verrfihries .
Crbjenmefl, efwas Salj dajugegeben und did eingefodht; dann roerden
4 feingewiegte Sardellen, efwas gevicbene Jwiebel hingugefiigt, vom Feuer
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getommen, mit. einer MiefjerfpiGe Wiirse (. S. 6) getviirsf, fobald er-
faltef, 4 Sdynikel geformt, griine gehadte Piefferqurien auf die Schnifel
geftreut, @Belee dariibergegojjen und erfarren gelafjen.

Siilzkoteletten aus Gemiise. 1 Pfo. Winter- (Griin-)Kobl witd

* gereinigt,  tidfig gewafden und in  Salwajfer, ovem eine 2ieffer-

fpie Soba jugejeBt ijf, weidygefochf, gut ausgedriidt und jwetmal
durdy) die AMiajdjine gefricben, ader gang fein, wie IMus, gewiegt. Daun
werden eine Haubvoll vorher fehr fauber gewajdene, mif focdyendem
Wafjer weidygebriihte Pilze fein gehadt und 1Y, Liffel Griinfernmedl
dajugegeben, mit YPfeffer und Sal3 gewiivst, mit efwas Waffer auf das
Feuer qeftellt und unter fefem Umriihren 0id eingefodhf, vom Feuer
genommen und 4 feingewiegte Sardellen Oarunfergegeben. Die gange
Maffe laft man erfalfen und formt dazans 4 Kofeleften: In !/, Liter
Wajfer witd ein Suppentiirfel, eine in gan3 feine Sdyeibdjen gejdnitiene
Ntohreiibe weidhgetod, einige Pieffertdrner und nod) efwas Sal3 daran-
gefan; man viihet in 3 £offel lauwarmem Wafjer 6 Blatt Gelatine glatf,
giefit die abgetilhlte Briihe daju, fdmedt mit Cfjig oder Jifronenfaf
{duerlich ab, legt die Fofeletfen auf eine ovale Sdyiifjel (Platfe), gieft
bie Briife mit den Mohrriiben dariiber und laft fleif werden. Brat-
farfoffeln [dymeden guf daju. |

Rlsfe,
2Un fleifchlofen Tagen verfrefen die Stelle des Fleifdhes neben den
PBratlingen bejonders jwedmdfig odie Klbfe. Sie {ind, gut jubereifet,
nidt allein jehr wobljdymedend, fondern aud) jatfigend, nahrhaft und
lafjen fid) meift mit geringen Koffen Berftellen, 3. B.:

FischRIosse von rohem Fleijch billiger Seefifdhe; gleid) mwelder
2Att. 1 Pfo. geriebene Pelltartoffeln werden mit /5 Pfd. rohem, gejdyabiem
Fijhfleijch, unfer Fugabe von eftvas Sal3, gemijdht, Klbfe darans ge-
formt, in efroas 2Mtehl gerollt und 10 Minuten in Salawafier gefodt.
Atan gibt fie in die Suppe, aud) 3u Sauer- und Roftohl, oder if - fie
it einer Tomatenfofie 3u Rohrnudeln, fowie ju Kartoffeln.

Flockenklosse. ' Pjd. Hafer- oder Gerfenfloden [aRt man in
8/, Lifer falfem Wajjer obder Miild) aufweidjen, gibt efas Saly nebjt
1 Coffel Feff dagu und [aft unter Umrhibren did einfoden, fo dafy es
3u einer feffen Mafje wird. Jjt jie abgefiiblt, fo fommen 2 falfe ge-
ticbene Harfoffeln, = Pfo. Roggenmehl, 1 Pafet Gipulver und ein ge-
firidenes Loffelden Wirze (f. 5. 6) bingn; man arbeitet das Gange
tidyfig durdy, ficht davon mit einem Loffel KIofe iu fochendes Wafjer
und [aft fie 6 AMinuten fieden, nimmt fie mit vdem Loffeljieb feraus
und giefit die Kloptunte (f. S. 31) bariiber.

Hirsekldsse. /o Po. Kodyhirfe wird gewajdjen und gut gebriiht
in 1 {hwachen Lifer Mild) vid eingefodyt, ein nufigrofies Stid Feft
oder- Butter, 4 grofie ERLEffel ehl, 1 Patetdien Cipulver, efroas Mus-
tatnufy und Sal3 bdasugegeben und alles gut durdjgemifdyt, mitelgrofse
fl6fie daraus geformf, im Saljwafjer gefotten, bis fie an bdie Dberflade
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fommen; man nimmt fie mit einem Sieb heraus und gibt eine pifante
Sofie (. S. 30) dariiber:

Rartoffelkldsse. I 3 Semmeln werden in warmem MWaffer auf-
geweid), ftart ausgedriidt und durdygetrieben; 3.Jfd. rohe Kartoffeln ge-
{dhalf, gerwajden, in efroas faltes Wafjer hineingerieben, in einem Tudy
ausgedriidt, gefaljen und mit' dem Semmelmus gut vervithrf. Jad) Ge-
fdmad fann man aud) 1 tefferipife Wiirse (). $. 6) hinufiigen. Dann
formt man &l6fie, fiedet fie 25 2linufen in Sal3waffer und gibt eine
pifante Tunfe dazu.

— — IL 3 Pfb. Kartoffeln werden am Tage vorber gefodt, ge-
{dalt und gerieben, 1'/z Semmeln in Wiirfelchen gejdynitten und in Fett
gerditef, eine Jwiebel fein gehact und angefdwikt, gibt es abgefilflt ju

ven Rarfoffeln, jowie 2 Eier oder deren Crjab, 4 Loffel Nehl, gewiegter

Aiajoran, formt KlGfie mit mehlbeftaublen Hinden und fiedet in fochen-
dem Salwajjer gar.  Diefen Teig verrwendef man aud) u O b {t-
juppentldfen. an [4RE dann nur den Najoran und Fwicbel
weg und formt die KI6Re Eleiner.

Weitere Sodjanweijungen fiic Rarvtoffeltldge finden fidh in
ber Flugjdyrijt jur Boliserndhrung Hejt 12: ,Die Kactojfeltiiche in dex
firiegszeit.”

RaseRIosschen. 150 g Mehl werden durchgefiebt und mit 50 g
geriebenem Harttdfe, 2 Prifen Preffer, efwas Sal3 dazugegeben und gut
vermifd)t. /s Lifer ftarttochendes Waffer wird unter Umriihren dariiber-
gegofjen und 3u einer feften Maffe verriihef, gleichieiti rird ein Gi
daruntergemengf. 1 Lifer Mild) wird jum Koden gebracht, aus ver
Tiaffe mit einem Kaffeeldffel Al6fchen geffocdhen und diefe in ber Mildy
eine vierfel Stunde gefotfen, dann mit dem Sdanmisffel herausgehoben
und auf einer fladen Sdiiffel ausgebreifet. Unterdeflen wird mit 40 g
Atehl und dem Reft ver Mild) cine fdmige Sofie gemacht; man [aft fie
unfer Umrlihren auf einem fleinen Feuer ffehen. Dann legf man eine
Lage £Kl6fe in eine Badform, ftaubt geriebenen Kafe darauf, dann wiedet
eine Lage Klbfie, bann wiever Kife ufro. Sdlieflih rwird bdie Sofie
barfibergegofjen, dann nodymals eine Lage Hije dariibergejtrent und
/4 Stunbde in die Brafrdhre geftellt, damit die Maffe cine gelbe Krufte befomme.

Aus der gleidhen Maffe [t fid aud) ‘eine gufe Kafjefuppe
bereifen. 2Mtan riihet nur den Teig diinner an, [ARf das Gi eg und
verriifrt die 2Mafje in leichigejalzenem, todjendem Waffer, [aft 20 i~
nufen todjen und vidtef fiber gerdftefes Brot an.

Maisgriessklosse. L 2uf 1 Liter Magermileh oder Waffer with

Y, Pfd. @riely geredynet. 2Mtan [&ft ihn langjam in bie fochende Mildh

laufen und mit efroas Saly ganj dict einfodyen. Yoy eftoas [au, werden
3 grofje robe geriebene farfoffeln, die gut ausgedriictt wurden, basu-
gemijcht, KIohe geformt und in Salywaffer gargejotien.

— — I Dem gleidien Brei mwerden Vs Pid. am Tage vorbher ge-
tochte geriebene Kartoffeln, 2 £offel 2Mehl, 1 Gi oder 2 Ldffelcdhen Eierjah
beigegeben, Der bieraus durd) Durdjarbeiten gewonnene Teig wird 3u
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mittelgrofien &lGfen geformf, die mif didem Frudfmus geflillt werden
tonnen und in Salzwajfer gargejotten werden. ' :

— — I, 7Man fodht oden Briel twie oben angegeben in 2Mild
mif etwas Sal3 bid ein, gibf Fuder und Jimt, 1 Gi oder ein Patet-
den Cierpulver, 1 eigrofies Stiic Feft over Butfer, folange vder Teig
nod) warm iff, darunter, ftreicht den Teig glatt und [afit -ibn feif werden,
formt Wiirftden, legf fie in eine Schiiffel didhf jujammen, giefit todhende
Mildy dariiber: und [Gft jugededt gariehen. Badobft mif fdmig - ge-
madyter Brithe fdmedt guf dbaju.

haisgriesskiosschen Tilr Qbstsuppen. Man focht ben Maisgrief
mit tild), efwas Fuder und einer Prife Sal3 gans did ein, (GRt ibn
1 Stunbde ftehen, formt dann Klofdhen daraus und todf fie in der Obftfuppe.

MarkkIosse in die Suppe (febr guf). SFrifdes Rindermart von
der Brofie cines Hilhnereies wird dfinn gejchabt und gefdhymolien, dann
nimmf man es vom Feuer, gibt einen Kaffeeldffel Mtaisgrie, 1 CEi oder
® ein in einem £Lofjel falfen Waffer eingervithries Cipulver, Saf3, AMustat- -
nufy und feingewiegfe Peterjilie und jo viel geriebenes Weifibrot, daf
bie Alofie jujammenbalfen, dazu. 2an madye erjt ein Probetldfden,
Grweiff es i) ju feft, fo ift mif efwas faltem Wafjer over Mild), wenn
3u loder, mit efwas geriebener Semmel nachsubelfen. Daun formf man
it Hilfe eines Kafjeeldffels tleine KIGHden, fiedet fie in der Suppe gar
und bringf {ie fofort auf den Tifd).

Miehiklosse.  Derriibre in Yy Lifer famwarmer IMild) ein ganges
@i, gebe !/, Pfd. gefiebtes 2tehl, efwas Sal3 dazu und bearbeife ven
Teig mit einem Hol3l6fjel fo lange, bis ber Teig vom Loffel fallf und
gldngend ift. 4 Semmeln jdyneide in fleine Wiirfel, fue fie in eine nidt
3u fleine Pfanne 3u einem £5fjel heifjem Fett und laffe fjie unter Um-
tithren gut téfd) erden, gebe fie abaetiplt in die Teigmafje, lafje den
Teig 3ugededt fteif werden und ffeche dann mit einem Lofjel KldHe ab,
bie man mif in faltem Wajjer getaudyfen Handben loder formE und in
fodjendem Waffer 15 Atinuten lang langjam gariiehen [aRt. 3u Sauer-
fobl, Mteerrettichjofze, Obftjofien, Gemiifen aller 2t find dieje KIGfe paffend.

SemmelRldsse, s werden 3 gefrodnefe Semmeln in Wafer ein-
geweichf, aufierdem werben 3—4 Semmieln in Wiirfelchen gejdhnitten, in
einer Schiifiel 1 Ci oder bejjen Criaf verrfihef, 8 grofie Coffel 2ltepl,
efoas falfes Wafjer, 1 Aaffeeldffel Sal3 bajugegeben, ein glatfer Teig
daraus gearbeifef und oie eingeroeichfen, in. einem Tud) ausgedriidfen
Semmeln dazugefiigt, quf gemifdt, dann aud) die Wiirfeldhen und noch-
mals durdigearbeifet. Sollte der Teig jid) su froden jeigen, o giefit man
efvas. Wajjer 3u, iff er ju diun, etwas Mtehl. Atan formt ven Teig ju
einer fugel und [Gff ihn 1 Stunde lang tuben. Jun werden mit in
faltes Waffer gefaudifen Hinden RKIGfe geformf und i_n todjendem
Waffer biunen 15 IMinuten gargefodyt. Jjt man nod) nic)t geiidf, fo
empfiehlt es fidh, erft einen Probetlofy 3u formen und 3u toden.

KIbfje, die von einer 2Mtahleit iibrighleiben, geben nod) eine gute
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Abendtoff, wenn man fie in efwas bide Sdyeiben {dneidet und Pruffig
tojtef. Kompott jdmedt bejonders gut dazu. ;

Semiife und Salate.

Alle Gemiife miifjen vor der Werwendung forgfdltig ausgelefen,
abgeftorbene oder gar faulige Teile enffernt und das fibrige forgfdltig
gereinigf und mehrmals gewajden werden. Striinte und Rippen jchneioet
man ab, wirft jie jedod) nidt reg, fondern 3ertleinerf fie und serfodyt
fie 3u Suppenbriihe, ber fie einen fraffigen Gejdhmad verleihen.

Die Gemiife, weldhe bdes Abtodjens bediirfen, wie die meiffen Kohl-
atfen, werben, wenn fie von allen Unveinigfeifen befreif jind, ebenfalls
serfchnitten und darauf nodymals Teid)t gewajdhen.

@riine Gemiije werden im offenen Topf mit teidilidem Codyenden
Wajfer, dem Saly und eine Aiefjerjpifie Jiatron jugejeht {ind, auf
ftavfem Feuer gefochf, bis fie weid) geworden und dann abgegofjen.
Sie' find mun ferfig jur Weiterbereitung. '

Hiilfenfriidhte werden, im als Gemiife Vermendung 3u finden, erft
gefalzen, wenn fie beinabe weid) find. Sie miffen vor dem Kodjen
mehrere Stunden in faltemm Wafjer gereidyt, dann abgegoffen unbd danad)
mit foviel talfem Wajjer aufgefelt werden, daf bie Friidte gerade bededt find.

Das Jiadygiefen von Wajjer ol mdglichff vermieden roerden.
Auf es dennod) gefchelien, fo giefle man nur fodjendes Wajjer nad.

2(le breiigen @emiife werden verfeinerf, wenn man fie nad dem
RKodjen durd) ein feines Sieb freibf, fie werden dadurd) aud) verdaulicjer,
insbejondere die Hiiljenfriidyte. ! : :

Die Gemiife verlieren durd) Aufodrmen nidt an Wohlgefdmad.
Der Rof-, Griin- und Sauerfohl, bayrifdies Krant, wie {iberhaupf bdie
meiffen Koplarten, gewinnen fogar, wenn man fie im Wajferbabe auf-
wirmt.  Sauerfohl und Roflohl verfragen 0das jweimalige oder audh
bas dreimalige 2uftodhen fehr guf. :

Gemiisereste (ajfen fi) guf verwenden, menn man aus Y, Bd.
Roggenmefl, einem Patetden Cipulver, Halb Brihe (. S. 7), Halb
Atildy einen glatten Pfannentudjenteig riihre, den man efwas falzt und
auf der einen Seife langjam anbddt, die Gemiiferefte diinn darauf aus-
breifef, fie unfer Sdyitteln der Pfanue heify werden (Gff, Jujammentollt,
auf eine Sdhiifjel bringt und mit jauren Gurfen belegf.

Bayrisches Rraut. Gs wird ein Weiftohl fein gefdynitten, ein
wenig gefalzen, einige £offel tocdhender Cffig dariibergegofjen und fiber
Jtacht jugeded! ftehen gelaflen. Dann [Gft man in ecinem Topf eine
feingewiegte Jwiebel und mwenig Feft gelb anfdmifen, gibt den Kol
mif efroas Brithe (. S. 7), Pfeffer und Kilmmel daran, [dft feft juge-
vedt langjam dampfen, ftdubt nad) ' Stunde einen geftrichenen Loffel
Ztehl dariiber und fann aud) efwas Wein hingufiigen, unbedingf ndfig
1ft es nidht, Kodzeit 2 Sfunden oder 3 Stunden, K.-K. :

Blumenkobl witd in Réschen gefeilt, gerafdhen und in fochenbem
Saljwajjer, wobei man 10 g Sal3 auf ein $fr. Wajfer redynef, dem man
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eine Semmel beiffigf, weid) gefodyt, ofne bdafi die Résden serfallen,
lafit Jie abfropfen, bringt fie auf eine Gemiifejchiiffel und freut feinge-
badte Peferfilic davanf. Itan umgibt die Speife mit in Brithe (f. S. 7)
gefodytern Briife- oder Hirjebrel. Won der Briihe, dem Weifibrof, den
Blattern und dem Strunt focdht man ju Suppe.

Birse mit Pilzen., 2(uf ¥» Pfd. Kodjhirfe redynet man 80—100 g
getrodnete Pil3e. Iian [aRE eine tleinge[dhnittene Fwiebel in efwas
Gett gelb anjdjwilien, gibt die vorher angebriibfe Kochhirfe mit gut
Y, Liter Waffer dazu, fowie 1 oder 2 Bouillonwiirfel, die jauber ge-
reinigfen und gewajchenen Pilse, /. Lorbeerblatf, gieff, wenn ndfig,
efmwas warnes Waffer nad) und [dft weid)ddampfen.

Koblriiben in der Form. Cine gelbe, jatfe foflrfibe von unge-
fibr 2Y Pid. wir gejdyilt, gewajdhen, in Stiide gefdnitten und in
Sal3maffer febr weid) gefodyt,  lafit bann abfropfen, treibf fie durd) ein
Sieb, gibf 1 Pfo. talte geriebene RKartoffeln, 1 Ci oder deffen Crjak,
efwas fliiffiges Fett und 2 grofie Coffel geriebener Semmel bdazu, fomwie,
wenn nod) notig, Sal3 und 1 Prije Pfeffer. Verwendet man Gi, fo
jdlagt man das Citveifj ju Schnee und rihre es darunfer. Guf gemifdht
toird das Gange in eine mit Feft und geriebener Semmel ausgeftridene
Fovm . geflillt und °/; Stunden im Ofen gebaden. Die gleide Speife
macht man aud) aus 2Mohreiiben und anderen Riiben.

Milch-Rartoffeln, 4 Pfd. Peltartoffeln werden in Salywaffer
weichaefodht, noch beify in nicht ganj jenfimeterdide Sdyeiben gefchnitten,
mif 1 Liter Beifjer 2iild) tibergojjen, [dft fie 10 Minufen {dhymoren,
gibt vor dem 2Auridhyfen 40—50 g Buffer daran und nodh) 1 Meffer-
[piGeSal3. Kann nad)Bedarf mit efwas Kartoffelmehl amiggemadyf twerden.

Rotkobl ohne Fetf. Der Kohl witd in Streifen gehobelt oder
gefdhnitfen, mit einer gepactten Fwiebel, Wajfer und ettvas Efjig’ halb-
weid) gefocht. Einige faure, jetjdynitiene 2Aepfel, nad) Gejdmad Fuder,
Salz und Pfefier darangegeben und gargetodhyt. . Stunbde vor dem
Fertigtodhen witd ein in Waffer angemadhfer, geftrichener L5ffel
Rarfoffelmehl darunfergemijhf. Das Geriht mufy langjam jdmoren.
(£.-8)  DBeim 2Anvidfen fann man audh) ecinen Hirfe- oder Reis-
frany darumgeben. @erdffefer Jifd) ober auch Fijdhbratlinge [dhmeden
gut dagu. — Sauerfohl fann ebenjo bereitet werden, jedod) bleibt det Effig reg.

Rote Riiben reinigf man, fodf fie mit efwas Kimmel in Sal3-
waffer weid), fdalt und jdneidet fie in ldnglide Stide, nimmt in eine
Raffevolle einen Coffel Feif, efwas gemablenen Juder, [aft unfer Um-
viihren gelb werden, fdwiht damif einen £offel Mehl braunlid), gibe
uttter Umriifren falfes Waffer dagu, will man. ein fibriges fun, aud
einen Bonillonwiirfel, und [afE die Ritben darin durd)jdymoren. Wiinjce
man fie fauetlidy, jo fhmedt man mi Fitronenfaft oder Cffig ab. (R.-K.)
Jn biefer Weife [affen fid) alle Riibenarten fodjen. Ju Kohlriiben
ténnen farfoffeln oder aud) Kalberibne, die einige Stunden eingerweidt
und efwas vorgefodyt rurden, mitgefocht werven.
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Sau¢rkobl. Cs werden 2 Pfo. Sauerfohl mit tochendem Wafjer
abgebriibf, abgegojfen unbd faltes Waffer dariibergegofjen. Der HKobl
wird dann feff ausgedriidt, in den Kodyfepf gebracht unod */, Liter fetfe
Briibe darangegoffen, einige HKorner ganjen Pfeffer, Wadjolderbeeren,
bas ndfige Sal3 bdajugegeben; man (Gt ibn auf gelindem Feuer, fejt
jugededf, 4y Stunde f{dymoren ober gibf ihn 6 Sfunden in die Koch-
fiffe. Je langer er {chmott, defto befjer wird er. Sauerfohl Hat den
Vorfeil, daf er aufer 3u Fleijh audy 3u vielen anderen Begleifgerichten
paff, 3. B. gerdifetem Fifch und fonifigen Fijchgerichien, Kldfen, Pfannen-
tudhen aus Eipulver, Karfoffelgerichten, Grbien, Klopjen, Braflingen njw.

Celtower Riibehen wetden ebenjo jubereitet wie Rote Riiben

(f. b.), nur daff man bdieje nicht ablodyf, jondern briiht. (£.-K.)
: Sclleriegemiise und Rartoffeln. Gin grofier Sellevietopf wicd
jauber gebfirffet, gejd)dlt, in Sdeiben gejchuniffen, in Salwafjer 3u drei-
vierfel weidygefodhf, dann werden 3 Pfo. gejddlte tobe, in Sdyeiben
gejchnitfene Karfoffeln dasugegeben und famig getocht, Beim 2Unrichien
fann man ein Sfiidden Kunftbutfer daranriihren.

Gemiise in @Gelee. Cs eignen fid) hiersu: Rofenfohl in Résden

‘gefeilf, JMlohrriiben in Scheiben gefdynitten, Spinat grobgewiegf, Griin-

fofl (aud)y Braun- obder HKrausfohl genannf) feingeriegt und ourd-
paffiect, die in Salswaffer abgefod)t werden; fodann aud) Biidyjenerbfen,
DBrudyjpargel und oeral., denen nur efwas Sal3 jugefelt wird. 2Alle
viefe Gemiife {dmeden guf, wenn fie abgetropff in eine Sdiiffel ge-
brad)f und mit Gelee iibergofjen werden. Kalf und f{feif geworden,
wetden jie vor dem Cffen auf einen ZTeller geftiryt und Bratfartoffeln,
evfl. auch Pelltartoffeln dazu gegejjen. Heringe [chmeden ebenfalls gut dbazu.

Reis behalt den gleidhen Jtdhrroert, ob er in Waffer oder anbders
gefochf, wenn er ridtig jubereifef wird. CEr mufy fauber gewajdyen und
{tets falt angefeht werben. MBIl man ihn in Wafjer todjen, fo lafE
man ihn nad) dem Wajden 1 Stunde in frifdhem Wafjer ftehen, gieft
bas Wajjer ab, bringt ihu mit reidhli) falfem Wajfer aufs Feuer und
ot ibn an.  Jlad) dreimaligem 2Aufwallen {diittet man ifhn auf ein
Drabifieb und fibergiefit ihn mehrmals mit talfem Waffer, gibf ihn in
en Topf jurfid, fibergiefit ifhn mif Heifem Waffer, [afit ihn weiddiinften
und fjalt ihn 3uleft, Jjf der Reis: von guter Qualitdt, jo bleibt er
tornig und lodfer und taun felbitdnoig oder u allen Gemiijen gegeffenwerden.

Rochbirse fann an Stelle von Reis vermwendet werden, muf aber
{tets einigemal mit focjendem Waffer {iberbriiht, gut umgeriihrf und
Dies Otrei- bis viermal wiederholf werdben,

Reis:, @riess- oder Rochbirsebrel. Der Reis wird gewajdien,
dann in falfem Waffer mit etwas Sal3 auf das Feuer gebracht und
[GRE das Waffer eindiinften, gibt fochende Miilch darvauf und TafE gat-
fieden. Dann tiihrt man einen geffrichenen Loffel Mtehl mit talfer
Mild) an, gibt es dazu und [Gft nod sichen, bis jich der Niehlgefdhmad
verloren fatf, ffreut Fuder und Jimt dariiber, oder gibt den Reis, rwenn
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er in der Mildy didlid) geworden iff, in eine mit Kunftbutfer ausge-
ftrichene Porsellanform, gibt obenauf ebenfalls etwas Hunftbutter, frellt
in die Brafrdhre und laft braun baden, fiirst ihn dann auf eine
Platte oder in eine Schiiffel. — Griefy und Ko hir e werden ebenfo bereifet.

Spinat wird gereinigt und fauber gewajden, 5 Minuten in Salz-
wafjer, dem eine 2iefferfpike Soda beigefiat iff, gefodht, ausgedriict
und gewiegt. Cine feingewiegfe Jwicbel wird in efrwas Fett geld an-
gefchwibt, [GRE efroas Mehl davin gelb rwerden, gibt den Spinat nebft
einigen. £offeln Briihe (. 5. 7), Pfeffer, Mustatnuf und, wenn néfig,
nod) eftoas Sal3 dazn und [GRE 25 Minuten langfam dampfen.

Auf oie gleidhe 2rt werden Wirjing~, Weiftohl und Griin-
fobl bereifef, nur muf legferer Y» Stunde langjam toden. :

Rartotfelsalat. I $eifie Peltarfoffeln werden gefchalf, in diinn
Sdyeiben gefdniffen und ugededf.  Gtwas in Wiirfel gefdniffener
griiner ober gerdudjerfer Sped witd ausgebraten. Fangen die Grieben
an gelb su werben, fiigt man einen L£offel 2iehl bei und [GRE es in
vem Sped einmal auffodien, obne dafj es gelb wird,” und gibt unfer
Umriihren, entjpredjend den verrendeten RKartfoffeln, iild) daju, mwiirst
mif geriebener Jwiebel, Pfeffer unbd Sal3, fdmedt mit Effig oder
Gifronenjaff ab, mijdht gut und fann dann Peterfilie darliberfireuen.

— — I Heifie Pelltartoffeln werben gefdhdlf, in Scheiben ge-
{dhnitfen und mif einer Kelle falfem Waffer iibergofjen, bdann jugededt.
Daneben werden:. Wein- und Kraufereffig (Cftragon), eine geriebene
Bwiebel, geriegte Pelerjilie, Pheffer, Sal3, 3 L'ﬁ;fe[ Del und womdglich
eftoas Bratenfoffe sujammengeriifrt.  Dann wird efwas Brihe (f. S. 7)
bingugefiigt und gut gemijtht. 2Man 3iert diefen Salat beim 2nridyfen
mit einem Kranj aus vofem Ritbenjalat oder garniert mif fleingefchnittenen
Senfqurten.

Roteriiben-Salat (jebr ausgicbig). 2 Pfb. rofe Riiben werden
geveinigf, mif Kfimmel und Sal gargefodt, gejdalt und auf dem
Reibeijen gerieben, ebenfo 10 ecm Ziteerveffid), mijdht nad) Gefdymac
mit Fuder, Gifig, Sal3 und [ajt in einem irdenen ober Porjellangefdyire
3 Tage frehen. Mian fann diefen Salat and), naddem er geftanden fat,
halb und Halb mit gefocdhen, in Scheiben gejdynitienen Karfoffeln vermifdhen.

Rober Selleriesalat. Gine Sellerierursel wird gereinigt, gefchdlt,
in gany feine Streifen gejdniffen und ein Gemijdh) von Cjjig, Pfeffer,
Sal3, Senf nebft gewiegter Peterfilie darfibergegeben.

Raldaunensalat echalt oie gleihen 3Jufafen wie Selleriefalat,
nadydem bdie Kalbaunen weidygefocht und in Streifen gejdynitien urden.

Wintergemiise-Salat, 1 Pfo. Rottohl wird in feine Streifen ge-
fdhniffen, in fochendem Waffer 10 Minuten gefodhf, auf ein Sieb ge-
bradt und falfes Waffer darfibergegoffen. adyvem ev gut abgefropft,
mifch man ihn veidlid) mit Sal3 und [4pt ihn 4 Stunben gut durd)-
siehen. Dann giehf man das Waffer aE_'_, bc_ls der fobl gesogen baf,
gieft 4—5 GRl6ffel Cffig bavauf und [aft ihn nodmals 2 Stunden
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fiehen. -Ingwifden focht man 1 Pfb. in Streifen gefchnittenen Sellerie
und ebenfoviel Karfoffeln weid), die man ebenfalls in Streifen {dneidet.
/s Stunde vor dem 2ntichten wird alles gemifdif, jedod) fo, daf die
Streifen gan3 ‘bleiben, gibt efwas Del, 2 Prifen Pfeffer und womdglid)
efivas feingewiegte Ejtragonbldtter barunfer.

Wilde Gemiise und Salate. Jm Sommer fteht ber Hausfran
nidht allein ber teichhaltige Kiidengarten filv frijde Gemiife 3ur Wer-
fiigung, fondern daud) die weife Flur in Gottes freier Matur fiir wilbe
Gemiife, an denen leider fo viefe ad)flos voriibergehen, wdhrend dod
bei richtiger Wermenbdung vorjiiglidhe  Geridyfe davon hergeffellf werden
fonnen. Hiersu gehort in feiner Fugend bder im Herb{t durd) gelbe
Bliitenpradf, weniger den CLandwirf als den Wanbderer erfreuende
Heberid. Cr ift als Untraut fehr gebafit, aber feire jungen Pflanzden
find wie Spinaf juzubereifen.

Lowenjahn, vefjen junge (aud) gebleichte) Blatter einen gejchaffen
Salat fiefern, wird aud) als woblfdymedendes Gemiife gegefjen, ebenfo
Sauevampier, Rapunzel (Feldjalat), Brunnentrejje, Kreffe
Brennejfeln, Melde, Hopfenipifen u. a

Weitere Anweijungen fiir Gemiije und Salote finden fid) in
Pejt 11 ber Flugjdyriften ur BVoliSernafhrung ,Die Wintergemiije ala
Bolfsnahrung” und Hejt 12 ,Die Nartoffeltiiche in der Ntiegszeit’s

Sofsen und Tunken,

So ift von umendlidher Widhtigleit, bdie Speifen nidyt allein qut
jm3ubereifen, fjondern aud) ' ifnen im Gejhmad eine moglichft grofie
Ubwedyjlung 3u geben; dentt dadurd) werden dem @Gaumen immer neue
Reize gebofen, und es entjteht nie die Leberdriiffigteif, weldhe ftagliche
TWiederholungen fo Teicht Dherbeifiihren. Diefe Mtannigfaltigteit ift aber
um fo mebr in der Kriegsieif gebofen, wo wir in der Auswabl der Pro-
outte bejdyrantt find. - Sie iff in der RKiidje ju ersielen durdy die Sofen,
die obnefin die Wiitie aller Geridfe find. Wenn bdie Sofen ifhren
wirtliden Jwed erfiillen jollen, verlangen fie eine fehr forgfalfige Fu-
bereitung. Die Giife der Sofien wird nidht immer durd) das Maferial
allein bedingf, die Sorgfalt dei Fubereifung ift die Hauptjacde. In jwei
Atinufen [aft fich teine gute Sofse berftellen. Diefer Athihe mufy fidy die
Hausfrau ebenfo untersiehen und ovie nétige Jeif opfern, wie wenn fie
Rudien oder fonjtige Lederei bidt. Sie wird veidhlich Entfchadigung
oarin finden, dafy fie nie Klagen fiber bas ,ewige Cinerlei* ihrer Kilde
ju_héren brand)f. s gibt jwar Gegner der Sofien im allgemeinen,
aber es {ind dbas immer Leute, die nie eine wirflid) gute Sofje in ihrer
ridtigen 2Anwendung verjdymedt haben. Sie find meift von der Jrriglei
ihrer 2Auficht durd) eine Koftprobe 3u fibersengen. Die Sofie will aber
nie gls eine Briihe jum CEintunfen gedadf fein, jie foll nur den Speifen
den Wobhlgejdymad und eine gewifje Feudytigfeit verleiben. Es diirfen
in den Sofien nie bdie Cinselfeiten ihrer Fujammenjefung vorfdhmeden,
namentlid) nidgt das 2tehl, das audy niemals Kliimpden darinnen
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bilden bdarf. Mnfer Sofjen verfteht man eine famige, qut durdygetodfe
Sliffigleit, nidt 3u did und nidt su fliifiig. Der beim Braten
beraustretende Saff des: Fleijdyes iff an fich nicht Sofie, witd aber vor-
teilhaft 3u wobljchruedenden Sofen vermendef. Daju feht man fchom
wabrend des Brafens vem Saft mit Crjolg efwas: Grundjofe Bingu.
Durd) Jufaf von el allein wird das gleihe niemals erveicht. Har-
toffeln, KIoRe, Brailinge, Fifdhe, Fleijdhreffe, Ritben und viele Gemfife
laffen fid) duvd) Anwendung von Sofjen in der mannigfaltigften Weife
auf den Zijd) bringen. g

Briibe, die man jur Zubereifung von Sofien,  Tunfen u. dgl. be-
néfigf, wird durd) Kodjen aus Fleijh), Hnoden oder auch nur aus
Bouillonwiitfeln gewonnen. Ueberall, wo bier bie Berwendung - von
Briihe angegeben, ift joldhe Briibe 3u verfehen.

Grundsosse.  2ller Sofen Clement ift eine Grundjoffe. Cs ge-
horen dazu: 35 g gefiebtes iehl, 30 g Butfer, Y, Lifer laumwarmes
Waffer, 1 Prife Pfeffer und Sal3. Diefe Beftandfeile werden in: einer
Pfanne von einem Lifer Inhalf, die womdglich hioher ift als rweit, mit
der warmgemadyfen Butfer, an beren Stelle’ man audy anderes guies
Jeft nehmen fann, vermengt, inveffen das lauwarme Wafjer unter Um-
tiifren nid)f ganj dagugegofjen wird. Dann bringf man bdas BGanje
unfer ftefemn Umriihren auf fleinem Feuer fehr langjam 3um RKodyen,
[@ft nur nod) jiehen und unfer unausgejeGtem Umriihren fdhsn {dmig
und gar werden. Sollte fich Ieigung 3um Didwerden jeigen, fo wird
von dem veftlihen Waffer [Bffelweife vorfidhfig dajugegoffen. Fe ldnger
diefe Sofse umgeriihrt wird, vdefto bejjer wird fie.

JiehtmandieSofjebraunvor, jowird vas Atehlvorher froden angerdifet,

IBill man diefe Sofie ofne meitere Futafen vermenden, fo. fann
man fie dutch 3ugabe von 60 g RKunfibutfer und efwas gewiegter
Peterfilie jehr verfeinern. Die Butfer jdneidef man am beften in Eleine
Stiidte, damit fie fid) vafcher aufldft, venn nodymals anflodyen darf man
nidt.  Peferjilie nicht 3u reidhlich, damit fie niht vor{dmedt. Die
AMtannigfaltigleiten Oiefer Sofie [affen fich ersielen durd) Hinjunahme
von Giern, Fijch, Tomafen, Pilien, Senf, Kapern, Heringen, Sarbdellen, -
Ateerreftich, Zwicbel, durd) Gewiirse, Gewiistranter aller 2rk, Mild),
Fleifchbriihe, Brafenfaff, Wein ujw. Wil man die Sofie efwas jauertid,
jo nimmf man efwas. €jfig. oder Jifronenjaft daju, darf dann aber nid)
wieder auffodhen [affen.

Qurry-Sosse.  2Mit einem Stidden DBuffer oder Feft werden
2 Loffeldyen  feingehacte Irwiebeln, Zf}umicm,_ 'fa  Lorbeerblaff, einige
Jroeige Peferfilie, eine Eleingejdhnitfene ﬁefgrfi[i_enwuqe}', eine iejjer-
ipife zerquefiyfen Kuoblaud) (1. S. 6), mat_ einem Ldffeldien Curry-
pulver und einem gehaujten Gploffel 2—3 .mmutet} angejdroiften 2Mehl,
ohne dafy es gelb wurde, vermijdf. Diejes witd mit Yy giter aus
Suppenwiicfelu beveitefer Briihe anjgefodt, bann‘ eine Sfunbe in bdie
Kodytiffe gefan, oder man KRt %s Stunden auf gelindem Feuer langjam
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siehent und fiebt dann durd). Diefe Sofie pafst bejoriders gut 3u Sfeiicf),'

Fijh, &loRen, Ratfoffeln, Hirfe, Reis und anderen Breien.

Pikante So0sse. 4, Lifer aus Suppenwiitiel bereifefe Briihe,
15 g ‘feingehadfe Sdyaloffen, 30 g DButter oder Feit, 30 g Jhtedl,
1 Coffelden gebacdie Peferjilie, 3 Cdffeldhen feingehadte Gurten (fog.
Gornichons). IMan Badt die Schaloffen und frellt fie mit 2 Cflofjel
Gfiig und oer Butter obder Feft aufs Feuer, viihrt wmif einem Rody-
I6ffeldjen, bis der Cffig gans verdunffet ijff. 2Mian evfennt dies davan,

bafy die Buffer gany flar geworden ift. Beobachtet man dies nidf .

genau, fo mifilingt die Sofie. 2Mtan fut unfer Umrihren das Atepl
daran und [Gfif es gelb fdywifen, figt die falfe Brithe daju, efwas
Pfeffer, wenn ndtig, aud) nod) efwas Sal3, (aRe 20 Aiinuten laugjam
jiehen, gibf bdie Gurfen und Peferfilie daran und nimmt den Topy
vom Feuer. ;

Rindsleber-Sosse, Y/, Piv. Rindsleber wird mif dem Mieffer ge-
fchabt, durd) ein feines Sieb gevriidt, eine fleine Jwiebel (befjer Scha-
Totten), ehwas feingemwiegte eterfilie, erbjengrofi 3erquetidhter Knoblaud
bajugegeben. Dann [dwiGE man einen geffrichenen CfHlBffel 2Mehl in
Del an, gibt die iajje dazu, giefit unfer Umriihren {dwad Y. Liter
Wiicfelbriihe baran und &Rt fdmig foden. Beim Anvidhten tvird mik
einer Prije Pfeffer gewiirst. Diefe Sofie wird ju HKloflen oder’ Kar-
foffeln gereidhf.

Comaten-S0sse wird in gleidher Weife bereifet wie die vorher-
gehenbe Currpfofie, nur dafy man an Stelle von Curry Tomatenpiivee
verwendet und eine Aiohrriibe b a3 u reibt.

Weinsosse, 1 Glas Weifwein oder Upfelwein tird mit 1 Kaffee-
[8ffel Kartoffelmedl, efwas ganzem 3imf, Juder nady Gejdymad, Eigelb
ober Cipulver auf dem Feuer vertiihrf, bis es anfangt 3u fodjen. Wer-
wendef man Ci, fo fann man die Ciweiy ju Sdnee fdlagen und
vatunterciihren.

Jn mandien Gegenden find fiir einfacde AUtaheifen Tunten
beliebf. Deren Fubereitung iff anfpruchsiofer als bdie der Sofen. 2lan
faudyt in bdie Tunfe KIGfe oder Karfoffeln, um dadurd) deven Genufy
vieljeitiger und weniger froden 3u maden. JIamentlid) zum 2Abenobrof
ift biefe 2Urt vielerorts gebraudlich. i

Speckiunke. an fdneidet efwas griinen ober gerduderten
Sped in Wiirfelden und [afif ihn in der Pfanne gelb werden, [droik
darin eine gefdynitfene Jriebel roeich, ohne fjie gelb werden 3u lafjen,
aibt 2 Coffel IMehl dagu, fal3t, giefif das udtige Waffer daran, julehE
einige £6ffel Pflaumenmus und tod)f anf.  Atan it dagn Pellfartoffeln
ober Stampftartoffeln, audy Kldfe.

Sauremilch-Cunke, Y/, Liter faure Mild) wird mit einem Gi-
pulver und 1%, ERI6ffel Atehl glaft verriihrt, mit 1/, Liter aus Suppen-
wiirfel gemachfer Briihe vermengf, nacigejal3t, gut verfodt und iiber
Beifie in Sdyeiben gejdhnittene Pellfarfoffeln gegeben.

A
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ilztunke, Cin Stid frifhe Mil wird gewajden und fehr
fein gefd)abt, eine Jwiebel in Feff weid) gewiegf, die 2Mil3 beigefiigt,
mit efwas 2tehl verriihef, -bis das 2Mehl fich farbf, unfer Umriihren
Briibe (. 5. 7) dazugefchiittet, verfochf, beim 2Anridhfen mif Jitronen-
jaft gejauert unb feingehadte Peterfilie hineingerfihtt.

Cunke zu Fischen oder Kiossen. 1 Lifer Mildh wird fodjend
gemadyt, 2 Coffel in talter 2Mild) verriihrfes 2Mehl dazugegeben, leich
gejalzen, mit Juder und Cfjig. abgejdhmedf, mif 1 Cigelb ober Eipulver
verriihrt. 3u Alofen over gefodhfern Fijch.

Rlosstunke. 20t efmas Feft [(aBt man 2 Loffel Mehl braun
werden, gibt eine aus 1 obder 2 Bouillonmwiirfeln gemachte Briihe davon,
wofivst mif Wiltse (J. S. 6) over fann aud) mit Cijig oder Fitvonenjaft
fauern.

Warte Meerretfich-Cunke, Won bdrei gany frodenen Semmeln
witd die Rinde abgericben und diefe bei anderer Gelegenheit vermwendef.
Die Semmeln werden in Stide gefeilf und fochende 2MMildy dariiber-
gegofjen, fo bafy die Semmeln gan3 aufrweiden. Dann werden fie mufig
gefochf, Sal3, 3 Ldffel geriebenen Meerrettich unod, wenn ju did, nodh
efras fodjende 2tild) darangefdyiitet. ' 2nftatt Atild) tann aud) Fleijdy-,
Knodjen- oder Suppenwiitfelbriihe verwendet werden.

Ralte Cunke. 60 ¢ gefochfe falfe Harfoffeln rerden gerieben,
1 Léffel Cffig Oariibergeqofien, in '/ Liter falter ild) eine Herings-
mildh) verrithet, */; Ldffel Salatdl, etwas Sal3 dajugefan und alles gut
vermengt. 2Anftatt Hevingsmild) fann audy Senf, Ateerretfidh) ober Kapern
angerendet toerden.

Wiirfel-Cunke. In einfadyer Weife lajfen fih aus vielen der be-
fannfen Suppenwiirfeln, hanptjadlich aus Odjenfdhwanz- und octfurkle-
wiitfel durd) Beigabe von efwas Roggen- ober Karfoffelmedhl unter
forgfalfigem Umriihren jdymadhafte Tunten beveifen.

Deefdicdenes,

HAitgewordenes Brot als Hbendiost Tiir Rinder. 2eifi- oder
Sdwarbrof weidht man in taltem Wafjer, orfidt es leidt aus, ftellf es
in einen Topf mit didem Boben auf das Feuer und [aft es unfer Um-
riihren eindiin{ten, gibt ben Saffund efrvas geriebene Schale einer Jifrone dazu
und judert nad) Gejdhmad, [dft nodmals aunftochen, freibt die Majfe
durd) ein feines Sieb und fitllt fie in eine mif talfem Wajfer ausgefpiilte
Form, [aRt erfalten, ftirst und gibt eine beliebige Frudhifofie darfiber.

. Aprelpudding, 1'/, Pfo. Musdpfel werden gefdhdlf, das Kern-
Baus entfernt und in diiune Scheiben gejdynitten, mit 2 £6ffel Waffer
und Juder nach Gejdhymad, eine 3erffofene Gerviirsnelte, etrwas geriebene
Fitronenjdyale unfer Umriihren 3u tus gefodt. 'Bo'm Feuer genomen,
wird 1 Cipulver, 130 g geriebenes Sd)marsbrqt mit efwas 2Mild) an-
gefeuchfet, fo daf es ein jiemlid) fefter Teig Dleibt, fireid)t eine Ilubbm.g-
form mit Buffer und geriebenem Brot aus _unb [af3t %/ Stunden im
Wajferbade fodjen. Wein- oder Sthaumfunte ift guf dazu. (S. v.)
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Hprel mit Mileh. Die Jubereifung iff wie 2Apfelpudding, wnur
[Gft man das Eipulver weq und qibt efrvas  mebr il darvan, FaRE -
darin: das Brof mit dem Iius verfodyen, judert nad) Gejdymad, {3t
es ferfig in eine Sdyiifjel und giefit heifie 2Itild) dariiber. Fufpeife 3u
Rarfoffeln, Reis, Kodhirfe und Kldfen.

Flammieri, eine falte {iifje Speife, wird aus Briife oder Harfofjel-
mehl, @riefi, Aiaismehl njw. in Atild) oder Frudfjaft gefodf. Ium
Crftarren wird die 2MMajfe in eine falf ausgejpiilte Form gejdyittef, dann
geffist. 3. B. Grieffflammeri. In ¥ Lifer Mild [GRt man
unfer Umriihren 125 ¢ Maisgriel langjam laufen, [@RE Oreimal auf-
- tochen, gibt 100 ¢ Juder, eine JMiefjeripife Sal3, ein BGlas Apfel- oder
eifyroein dazu und fodhf unfer weitevem Umriihren ik ein. Wenn
abgefithlf, wird gejdlagenes Eiweify darunfergemifdf, die Malfe in eine
mit faltem Wafjer ausgefpiilfe Form gefiillf, [aft 3—4 Stunden jtehen
uno gibt Frudtjofe oder Frudifirup oazu. Rihs

Makkaroni oder Rudeln werdben in der 2iild) gefodyt, Fuder,
jowie efwas Sal3 beigefligh und beim 2Anridien 2Utohn mit Fuder

bariibergeftreut. ;
K INaisariessbrei. 1> Pfd. Maisgriel fibergiefif man mit 1 Lifer
Atildy, tut eine Niefjerjpie Sal3 daran, etwas Feft oder Kunftbuter,
[aRt auffoden und ftellt ihm 1 Stunde in die Kodtiffe. ah dem
Herausnehmen  beffreut man ibhn mit Fuder. Zian it dazu gefodtes
Obit mit Tunfe. Ry
Rudel-Prannenkuchen.  Frifch abgefochte - ober {ibriggeblicbene
" Judeln zerjchneidet man efwas und mijcht jie mit einem Pfannentudyen-
teig, der - folgendermafien bereifef wird: 2tan verriihrt -ein Ei mif 4
Lffel Atehl und. etwas Mild), gibt efwas Nustatnuf dazu und madt
bavon einen Pfannentudjenteig. Davanf LBt man efras Feff in der
Pfanne verlaufen, gut beify werden, gibt die Maffe finein und 4kt
unter Bemwegen oder Pfanne auf mafigem Feuer baden. Es ift ndfig,
ben Rudjen. auf beiden. Seifen ju baden, wozu. man . ihn umwenden muf.
Atan flihrt das am bejfen aus, indbem man einen efias fiber die Pfaune
hinausreicdhenden Decfel darauflegt, das Ganze ummwendet, o dafy die
Utafje auf den Dedel 3u liegen fommf, in die Pfanne nodymals efmas
Jef. gibt und bden fudjen darin garbactt. Badjeit jivta 25 Minuten.

Pudding aus Quark. Durdgeriebenen weifen fdje (Quart) rithet
man wit einem i oder Eipulver, efivas geriebener Jifronenjdale, einigen
Zropfen Jitronenjaft glatt durd), gibt dann jo viel' geffofienen Zwiebac
Oagu, daf die Mafje einen loderen Teig bilbef. "Fwicbadt tann aud)
durd) MWeifibrot erfelt werden. In einer gut ausgejirichenen Form [aft
man eine {drade Stunde baden. e

Drud von 2Moler & Borel @, mi b. 9., Berlin SI. 68
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Deft 2.
Deft 6.
Deft 7.

Dejt 8.

Dejt
Heft

Deft 12,

Deft 14.

Left 16.

Deft 186,

Deft 17.

Peft 18,

Heft 13,

Boi den

Slugjchriften sur Dolfserndhrunag

find in unferem Rerlage bid jest erfchieven und werben von uns an
Jntereffenten foftenlod abgegeben:

Die CGiweiffveriorgung ded Dentidjen NMeidjes
von Dr. . B Wamfer

Rriegdfuttermitte!

von Prof. Dr. Mar Popp, Olvenburg

Qubnjtrielle Herjtellung von Kriegsinttermitteln
von Prof. Dr. May Popp, Dlvenburg
Seemujdieln al8 Mahrungdmittel

von Prof. Dr. Ghrenbaum, Hamburg, und Fijchereiin{peltor
& Duge, Curbaven L

. Die fettarme Kitdye :

von Hedwig Heyl und Geh. Reg.-Nat Prof. Dr. N. Buny

. Die Wintergemiije ald BVolldnahrung

voun St Weinhaufen, Konigl Garfenbaulehrer und Wils

Helmine Tichernoglafow, mit einer Einfeitung von Geb.
at Prof. Dr. Mar Rubner

Die Kartoffelfiidie in der Krieqdzcit

von Jofephine Nagel, mit Ginleitung von Prof. Dr. Emil

Abberhalben

Qricqé-Weihnadtégebid

Grprobte Bacvor{chriften, ufammengeftelll vom BVerbanbd

Deutfcher Haunsdfrauenvereine

Kleine Beitrige zur Volfdernihrung

gefammelte Mittciltmagen aus ber , Kriegsloft”

Der KRAippfijd) alé Boltsnahrungdmittel; feineBerarbeitnug

g Hacfleijd und Warjt

pon. Dr. med. vet. & Kallert, mit einem Anbang: Koch=

anmcifungen von Johanna Partin

Die uene Kricqshide

Sochamveifungen filr  fleifd= und fettfparende Tage von

Sofephine Nagel, mit Ginleitung von Prof. Dr. 6.

Oppenbheimer

Demndadhft exjdeinen:

Gartenbantalender

ein tdglicher Bevater fitr alle im Gemiljegarien vorzu=
nehntenben Arbeiten von Jacob Paaf

Reidie Kartoffelernten

Braftifhe Ratfchldge fiir Shyrebers und Kleingdviner unter
Mitwictung von Sadyverftdndigen herausdgeaeben von Lorgus

Die Hejte 1, 3, 4, 5 and 10 find vergriffen.

Fentral-€intaufsgefellifdaft m. b. B.

Berlin W 8, Bebrenjtrage 21
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