Das Dorren von AUpfeljdhalen.

Die dpfeljchalen werben bdiinn auf einem Blech ausgebreitet und
an ber Sonne ober in der Rohre gedbirrt, Aus benfelben bereitet man
den gejunben pfeljchalentee.

Apfelidalentee. Frijhes Wafjer wird zum Sieden gebracht
und die Ipfelichalen Hineingegeben. Diejen Tee ldft man jugedeckt
lingere Jeit fieden, giept ihn ab und bringt ihn beify ober Ralt zu
Fijch). Sebr. gut ift neben Jucker eine Beigabe von JFitronenjaft.

Das Cinjdauern von Gentiifen.

Das Cinfduern von Gemiife ijt bejtens zu empfehlen. uf biefe
Weife haltbar gemachtes Gemiife macht eine Mildhjduregdrung bdurd),
infolge beren es fiir unfern RKorper bekommlicher wird. Bekochtes
Kraut wird 3 B. vielfad) von Leuten mit empfindlichem Magen nidyt
vertragen, wifrend ricdhtig hergeftelltes Sauerkraut von den gleidhen
Petjonen ohne Nachteil genofjen werdben kann. Die gleiche Beobad)tung
macd)t man bei Gurkenjalat und fauren Gurken.

Bum Cinjduern eignen fid) Weik> und Rotkraut, Kohl, weie
Riiben, Kobhlrabi, Gurken und Vohnen. Das bejte eingefduerte Ge-
miife ift bas Weigkraut; es ijt als Sauerkraut wohl das volks=
tiimlichjte Wintergemiife, das mweber auf dem Fifd) des Armen nod
bes Reichen fehlt. In diefem Winter witb das Sauerkraut eine nod)
grofgere Rolle fpielen als bisher, und mwir {ollten von bdiefem wohl-
{dymeckenben unbd bei richtiger Bereitung auch lange haltbaren Nahrungs-
mittel {o viel wie nur irgend moglich herjtellen. In mandyen Gegenden
Deutfchlands wirh zur Sauerkrautbereitung auch) Rotkraut vermwendet.
Fein gehobelter und wie Sauerkraut eingemachter Kol gibt gleichfalls
ein gutes Wintergemiife.

Sauerkraut.

Bur Gauerkrautbereitung follte man moglichjt fejte, weie Kraut-
kopfe vermenbden, benn die Biite der Ware hiingt von der Bejchaffenbeit
ber Kipfe ab. Das geerntete Kraut {oll, von den duieren Blittern be-
freit, auf einem $Haufen, der mit fauberen Sdcken, Stroh u. dgl 3u-
gebeckt wird, an einem kiihlen, luftigen Orte ungefihr 8 Tage liegen,



AT P

ehe es eingefchnitten wird. Nacdh) bdiefer Jeit werden bie Kipfe ge-
pubt, in Hiljten geteilt und dbie Krautjtriinke mit einem {charfen Wefjer
fo oft eingefchnitten, daf; fie beim Hobeln des Krautes jehr feine, ling-
lihe ©treifen bilben. Dann werben bdie Kopfhilften mit ber Jnnen-
feite auf ben febhr {dyarfen Krauthobel gelegt und in lange feine Streifen
gefhnitten. Die Krautjtriinke Herauszujchneiden, wie meijt iiblidy, ijt
unnotig und wihrend des Krieges eine Ver{dwendung., Das Kraut
wird burch bie feingehobelten Striinke viel ausgiebiger und auch befjer
im Gejdhymack. Werben nacd) alter Methode bie Striinke trogdem ent-
fernt, fo jollten f{ie, von allem JPdbhen bejreit, wie weige Riiben ein-
gefchabt und wie Sauerkraut behanbdelt werden. Wenn bas Kraut ge-
hobelt ijt, wird es in einem {auberen Sdjaffel mit Salz vermifdt (auf
10 kg Kraut 10 dkg Salz) und dann in fehr jorafiltig gereinigte Fifjer
eingeftampft. Die leeren Fifjer miiffen immer wieder mit fiedbendem
Waijer ausgebriiht werden, damit die Sdure aus dem Holz kommt. |
Wenn das nicht gefchieht, wird das Kraut fehr bald zu jauer. Juerjt
belegt man Dden Boben und die Seiten bes Fafjes mit grofen,
{auberen RKrautblittern, dann gibt man eine Lage Kraut Hinein,
jtreut etwas Kiimmel Ddariiber und jtampft mit einem Holze
jtogel das Kraut feft zujammen, ohne es aber zu zerftampfen. Mit
biefer Arbeit wird fortgefahren, bis das Faf voll ift und fid) Sait
gebildet hat. Man beachte babei aber immer, baf an bie Wand bes
Fajfes Krautblitter gelegt werben, denn bas Sauerkraut joll mit dem
Holze nicht unmittelbar in Beriihrung kommen; das mwiirbe ber {honen |
weien Farbe Cintrag tun. Eine Beigabe von etwas Upfelwein ober |
gutem Mojt vetbeffert ben Gejdymack.

it bas Fafy voll, jo wird das Kraut mit Krautbldttern belegt
und mit einem reinen groben Leinwandtuche bedeckt, Dann gibt man
einen gut pafjenden Deckel darauj und befdywert das RKraut mit
fauberen Steinen. Jn Rleinen Haushaltungen kann man bas Kraut
in Steintdpfe geben; in diefem Falle wird das Auslegen des Gefchitres
mit Blittern unndtig. In den Topfen bedbeckt man das Kraut gleich-
falls mit einem Tuch, ftiirgt einen Teller darauf und bejdymwert ihn
mit einem Rleinen Stein. In Rkleinen Gefifen bhdlt fid) aber das
Gauerkraut nidt fo lange, wie in grofen Fifjern. Das Kraut muf
jo fjtark befdywert werden, daf der Saft iiber dem Brett jteht. Die
erften 3wei Wodhen foll das Kraut etwas wirmer jtehen, damit es
fmell vergiirt. Spiiter ift ein Riihler, recht luftiger Aufbewahrungsort
oorzuziehen, weil fich dann bas Keaut bis fpiit in bas Friihjahr hinein
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halt. Gjt bas Kraut vergoren, fo entfernt man bdie Steine, Brett, Tud)
und bie Bliitter, reinigt alles, ebenfo ben Rand des Fajjes, und legt
pann alles wieber auf das Kraut. Fehlt Fliijfigkeit, Jo gieit man
erkaltetes gekochtes Wafjer nad). Das Kraut muf jtets handbhod) mit
Saft bebeckt {ein, bamit durd) dbie Kahmbilbung kein Verlujt entjteht.

Gehr gut ijt es, gwijden das gehobelte Kraut recht fejte ganze
Krautkopfe zu legen. Sie vergdren mit dem Kraut, und man kann die
| RKrautkbpfe im Laufe des Winters zu den verjdhiedenjten Geridhten,
wie Krautwiirjten, gefiilltem Krautkopf ufw. verwenbden.

Saure Riiben.

Weie ober Stoppelriiben werden gerajdien, gejdhdlt und zu
Otreifen gehobelt. Nun gibt man in bas vorbereitete Faf ein Scaffel
poll Riiben gemijht mit etwas Salz und riickt fie mit bder
Hand gleid). (Die Riiben bdiirfen nicht eingeftofen werdenl) Hierauf
gibt man die gleiche Menge nadh, driickt fie ebenfalls ein und fahrt
fo fort, bis alle Riiben im Faf find. Die Riiben werden mit einem
reinen Tuch und Brett bedbeckt und gang leicht befchmwert. Bei einem
Rleinen af geniigt ein faujtgrofer Stein.

Noch beffer wird der Gefchmack der weijen Riiben, wenn fie in
Obittrejter eingelegt werben. Fu bdiefem Jmweck mwerden bdie Riiben
fauber gewajdhen und ganz und ungejchdlt [agenweife zwifchen bie
Obittrejter gelegt. Die erjte und lepte Lage miifjen Trefter jein. Man
aiept fo viel Wafjer dbarauf, daf bie Mafje gut feucht ift, [djt bdie
Riiben gidren und verwenbdet jie mwie frifche, weife Riiben.

Cingejduerte Bohnen.

Die Bohnen werden gewajdhen, jorgiam von den Fdden befreit,
fein gefchnitten ober gebrochen und mit Salz gemijht. Die fo vor-
bereiteten Bohnen gibt man in einen gut gereinigten Topf ober in
ein Holzfaf, leat etwas Bohnenkraut dazwijdyen unbd driickt dbie Bohnen
mit der Hand fejt ufammen, bis fid) Fliijjigkeit bildet. Dann mwerben
die Bobhnen oben mit Kofhlblittern belegt, mit einem Tuc) und Brett
bedbeckt und mit einem Stein bejdymwert. Sie miijjen wie dbas Sauer-
kraut vergdren. Stein, Brett und Tud) jind bei den Bohnen viel Hiter
ju reinigen als beim Kraut. Bor dem Gebrauch {ind die Bohnen gut
abzumiijern.
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Durd) das Galzen und das {pdtere Wuswdijern verlieten bie
Bobhnen jtark an MNdhrwert, es ijt deshalb bdiefe Art, Bohnen -ein-
sumadjen, nur dann zu empfehlen, wenn fehr viele Bohnen zur BVer-
fiiqung jtehen und man gezwungen ijt, groge Mengen {hnell Haltbar
ju madhen.

Saure Gurken.

Batte, mittelgroe griine Gurken werden gut gemajdjen und
getrocknet. Dann {dyichtet man fie in jehr jaubere Gteintdpje ober
PHolsfdfjer ein wie folgt: Jundd)jt witd dber Voben des Gefifes mit
gemafjchenen unbd wieder getrockneten Wein- unbd Kirjchblittern, Dillkraut
und Cjtragon belegt. Hierauf gibt man eine Lage Gurken und dann
wieder eine Lage Blitter und jdyichtet fo das Gefdp recht fejt
voll. Ju oberjt miifjen Blitter fein. Dann wird frijches Wafjer mit Salz
aufgekodht (auf 4 I Wafjer 2 dkg Salz) und erkaltet iiber die Gurken
gegofjen. Die Gurken werden mit einem Deckel oder Teller und einem
Stein nur fooiel befchwert, aber nid)t gedriickt, dafy fie unter ber
Sliiffigkeit ftehen, und miiflen nun wie das Sauerkraut gdren. IBill
man bie Gurken {dhnell fertig haben, {o ftellt man fie in die Kiiche
und gibt jur Ve{dhleunigung der Giirung ein Stiickdhen Sdhwarzbrot
bagu. Auf diefe Weije bereitete Gurken find {dhnell jauer, Halten fich
aber weniger lange, als wenn bie Girung langjam vor fich geht. Die
fertigen Gurken miifjen feft fein und durch und durd) glajig ausiehen.
Wenn bie Gurken vergoren find, mwerden der Stein, bder Deckel und
bas Befdf gereinigt, bie Blitter entjernt und die Gurken mwieder ein-
gefchichtet. Dann giept man die gleihe Lake bdariiber, befdhmwert bdie
Gurken mit Deckel und Stein und bewabhrt fie an einem fehr Riihlen,
[uftigen Orte auf.

Die Salzgurken oder jauern Gurken werden roh ju Tijd) gebracht und
in Jtordbdbeut{chland faft tdglich zu Brot ober gerbjteten Kartoffeln ge-
geffen. Sie eignen fid) aucd) ju Sofjen. Auf dieje Weife bereitete Gurken
find fehr wobljchmeckend und leicht verdaulid) und kénnen auch von
Menjchen genofjen werben, die andere Gurkenjpeifen nicht vertragen.

Bei einer fehr reichen Gurkenernte 'ift aud) ein Verfud) mit
folgender Vorjchrift zu empfehlen. Die frijhen Gurken werben ge-
wajdyen, gejdhdlt, gehobelt und, abmed)elnd eine Lage Salz, eine Lage
Gurken, in Glifer gefchidytet. Die oberfte und unterjte Lage muf Salz
fein. Die Gldfer merdben zugebunben und kilhl aufbewabhrt. Vor dem
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®ebrauch mwerden die Gurken gut gewdfjert (bas Waijfer alle 10 Mi=-
nuten wed)jeln) und zu Gurkenjalat angemadt.

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

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