Beniigt die [ofen Kohl- und KrautkRopfe, fjie
gebent uns ein gejundes Wintergemiife!

Aus den Iofen, nidht gejdhlofjenen griinen Kobhl- und Kraute
Ropfen, die fich im PHerbjt in allen Gdrten finden und weder zur
©auerkrautbereitung, nod) zum Wufheben fiir den Winterbebarf ge-
eignet find und auf dem Lande meijt als Biehfutter vermwendet merbden,
ferner aus den Jebentrieben der Stengel des im Sommer abgejd)nittenen
Sriihkobls, Blumenkohls ujmw. bereitet man in vielen Gegenden
Deutichlands durd) Cinfduern ein bei arm und reich beliebtes Winter-
gemiife. €in Verjud), der im vergangenen Herbjt an der Landesjdyule
Grabnerhof mit bdiefem Gemiife angejtellt wurde, fiel qut aus. Der
Mangel an Lebensmitteln macd)t es jeber Hausfrau zur bdringenbden
Pilidyt, alles, war nur irgend zur Nabhrung geeignet ijt, zu jammeln
und fiir den Winter aufzubewabhren. Aus bdiejem Grunbe jollte bie
Bereitung des fogenannten Komjt- oder Sparkrautes auch) bei uns
iiberall burchgefiihrt werden. Der Wert diefes gefduerten Gemiifes liegt
eben barin, dbag Unbeachtetes, als Abjall Weggemworfenes in ein werte
volles JNahrungsmittel umgemwandelt wird. Seine Herjtellung ift nod)
bazu fo einfad) und billig, dafy fie fidh) aud) bie drmite Familie nicht zu
verjagen braudyt. Alle Kohlarten find bazu geeignet, am wohljchymeckend-
ften jedodh ijt Romijtkraut von Weigkraut. Die [ofen Kohl- und Krauts
Ropfe werden zu diefem Jweck miglid)jt kurz abgefd)nitten, von allen
{hlechten Bldttern befreit, in fiebendem Wafjer einmal aujgekodyt,
jchnell herausgenommen, zum Ablaufen auf ein Sieb gelegt und dbann
in Fdfjer ober Topfe eingefdyichtet. Den BVoden bdes Befifes belegt
man mit fauberen Kohl- und Weinbldttern, dann kommt eine Schidht
von bem aufgeRodyten, qut abgetropjten Gemiife, bariiber einige Dill-
jtengel ober etwas Kiimmel unbd einige Upjeljcheiben, und iiber das
Bange jtreut man ein wenig Salz. So legt man den Kohl {dhidyten-
weife mit ben angegebenen Jutaten fehr fejt ein, bis das Gefif voll
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iit. Das Gange wird erjt mit Bldttern, dann mit einem groben FTud)
und einem Brett bebeckt und mit Steinen bejchwert. Das Komjtkraut
jtellt man einige Wochen an einen wdrmeren Ort (18° C) und [dft
es wie Sauerkraut gdren. Dann entfernt man den Deckel und wdjcht
Steine, Deckel, Tuch und den Rand des Gefdfes fauber ab. Das nun
sum Gebraud) fertige Gemiife wird neuerdings mit Tud), Brett und
Stein bebeckt und an einem Ralten, [uftigen, aber frojtjreien Ort auf-
bewahrt. Komijtkeaut witd in der Riide wie Sauerkraut verwenbdet
ober ungekocht gefdhnitten und mit feingehackter Jwiebel (wenn moglid
etmas OI) als Salat gegefjen. Um diefen Herbjt moglichjt viel Winter-
vorrite zu fdyaffen, werden wir am Grabnerhof aufer den Ilofen Kohl-
und Krautkipjen auc) die bei der Sauerkrautbereitung abjallenden
Krautblitter ju Komijtkraut vermwenbden.
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