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M gem em es-
jDcc§ ®0 (^en ift fdjon in  tle inen A nfängen eine Äitnft, auf bie 

jebe ^ au g fra u  ifjr BefteS ßörtnen  öerw enben m ug.
® a ju  gehört nid)t nu r, bag fie bie gebotenen Stoijrungsm ittei 

un ter Boiler Slugnü^ung ifireg ©e^alteS in uioIjIfĄmedenbe ©peifen 
Bertuanbelt, fonbern fie m ug biefe aucg fo jubereiten , bag bie S3eftanb= 
teile ber iftagrunggm ittel bem S o r te r  in  einer g o rm  jugefiig rt tuerben, 
bie unbebingt bie befte Stugnugung getoagrleiftet.

Slugerbeut m ug bie § au g frau  eg 0 erftegen, m it toenig SKitteln 
Slbtoecgflung in  ber !®oft ju  fcgaffen, benn ber.üJtenfct) brau4)t biefe 
SInregung auä) in ber © rnögrung.

'S  er menfd)lid)e Äörfjer gleidgt einem  SJtotor; er e rjeug t ©nergie 
(S3emegung, SIrbeit ufto.) unb toirb bauernb abgenugt. @r benötigt 
infolgebeffen laufenb §eij= unb Slufbauftoffe, bie i |m  burdf eine 
ridgtig jufam m engefegte Stagrung jugefiig rt toerben müffen.

'S ie S tagrung mirb im  S o r te r  Berbaut, b. g. abgebaut unb  alle 
Benötigten ©toffe in  bag SSIut überfügrt. “ijag  UnbrauigBare fcgeibet 
ber ^ö rfte r aug. ^ a g  33lut burcgfliegt ben S o rg e t unb bring t bie 
neuen ©toffe big in  bie äugerften Steile, ©o bleibt ber S o rg e t gefunb 
unb txaftig ; Borauggefegt, bag Boir ftetg fü r frifcge, reine S u ft ünb  
© auberteit um  ung g eru n b  für bie ridg tigeSörgergftegeSorge tragen.

SSenn mir alfo einen gefunben © rganigtm tg gaben mollen, müffen 
mir gefunbeg fölut gaben. IDiefeg begatten mir n u r bann, m enn mir 
gefunbgeitggemäg leben unb  eine jmettentfgxecgenbe Stagrung ju  
ung negm en. Stegmen mir bauernb Biel m egr Stägrftoffe auf, alg ber 
S ö rg e r Berarbeiten tan n , fo lagert er fie an ben © em eben ab (j. 33 
g-ett), unb ber O rganigm ug mirb geftört. SBir m üffen ung beggalb 
über bie © runb jüge einer ricgtigen © rnägm ng tla r  merben.

@ine bem S ö rg e r jufagenbe, gut jufam m engeftellte Stagrung 
m ug im  ricgtigen SKengenBergaltnig bie „Stägrftoffe" ©imeig, g e tt ,  
S ogIeggbrate(© tärtem egIunbSucter),aB afferunbS tägrfaIäe entgalten, 
g n  ber S t ä g r m e r t t a f e l  B on @ eg .« ffta t fßrD f. Dr 9 iu b n e r ,  Bon 
ber m it freunblicger ©rlaubnig beg SSerfafferg unb beg ißerlageg S3. ©. 
S leubnet, S eig jig , eine S3ertleinerung am  ©cglug beg S3ucge§ bei» 
gefügt ift, finb bie © rnägrttngggrunblagen nacg S alo rien  (SSärme« 
©ingeiten =  S3. ©.) bilblicg bargeftellt. g g r  © tubium  an  ®anb ber 
baju  gegebenen tu r j  gefügten © rläuterungen auf ©eite 138— 139 m ug 
feber bentenben § au g frau  em gfoglen m erben.

Steuere gorfcgungen gaben ermiefen, bag au<g noig anbei 
S3eftanbteile ber Stagrunggm ittel unbebingt notm enbig für ben 
Slufbau unb bie © efunbergaltung beg menfcglicgen S örgerg  finb —• 
bie ©rgänsunggftoffe (früger allgem ein SBitamine genannt). ®iefe 
lebengmicgtigen ©toffe befinben ficg in fegr unterfigieblidgem S3er= 
gältnig in  u n fe te t Soft, ©inb fie in  ber S tagrung längere g e i t  un= 
genügenb ober gar nicgt bertreten , fo ift fcgmere S ra n tg e it, ja  fogar 
ber 2iob bie golße- ® ie meiften baBon oertragen  n u r  tu r je  3 e i t  bie 
$ igegrabe. ^3ir m üffen ung beggalb güten , fie burä) längereg Socgert 
ju  jerftö ren  unb ftetg beforgt fein, burdg reicgliegen©enug Bon@emüfe, 
Obft unb SJtilö ober SJtilcgfgeifen ©rganjunggftoffe (SSitamine) in 
augreiegenber SJtenge aufjunegm en. gg re  S tatur ift noeg n i ^ t  ge= 
nügenb erforfegt, jeboeb ift igre bebeutenbe ©inm irfung auf bie ber= 
fegiebenen Slufbau» uno © rneuerunggüorgänge im  S ö rg e r Bemiefen.

Um ein Stilb Bon bem SSortommen biefer miegtigen © toffe in 
unfern Stagrunggm itteln  ju  geben, ift eine Born ®eutfcgen §ggiene= 
SÄufeum, © reSben, freunblicgft überfaffene Ś afef eg  a l t  b e r  
S ta g r u n g g m i t t e l  a n f ö r g ä n ju n g s f to f f e n ' auf ©eite 135 eingefügt.



SSndjfertbe SPJenjcfjen fjaben bie @xgänjung§ftoffe (SSitatnme) 
be?onber§ nötig, sfinber effen beStuegen gern rotie © em üfe, j . 58. 
«Dtötjren, ©töfen. ffoöitnbi unb Dbft. ® te ffltütter biirfen biefeg Sßer» 
langen niä)t un terbrüden , n u r miiffen fie barauf aĄ ten , baß bie SEinber 
gehörig tauen  unb bie grüctjte reif unb fauber gemafdien finb.

@IeiĄ lui(f|tig ift bie ridi)tige Z ubereitung  ber ©em üfe, bie int 
entfbredjenben ?lbf(f)nitt genau angegeben ift.

S urjeg  JEoĄen fĄabet ben 58itaminen im  allgem einen nidjt. g n  
ber Ü tanfentiidje unb für tleine SEinber m uß m an  ein gan j befonbeteg 
Slugenmerf auf bie ©rßaltung ber Sßitamine bertnenben.

' SBo finben mir bie fü r ben K örper nötigen „fltäljrftoffe" 
© i t u e i ß ,  g e t t ,  © t ä r t e m e l j l ,  Z u d e r ,  S B a f f e r ,  
f f t ä ^ r f a l § e ?

®ag notmenbige ©itoeiß erhält ber SEörfjer burd)
Sf1'" - ’), © er, §iül}enfrüd)te, ®äfe unb in  geringer SJtenge burd) bie 
L-caiflergebniffe be§© etreibeS: @rießmel)l, fOtelil, © rü^e, © raubenufm .

iSag g e t t  führen mir bem SEörfjet ju  in  g o rm  bon SButter, 9tinbg= 
fett (Saig), © djtueinefett (@d)mal§), §am m elfe tt, © änfefett, Slofog» 
butter, fDtargarine unb D ien. S e r  SSerbraud) ber ein jelnen © orten 
richtet fidf nad) bem © efdfmade, ber 58efd)affenßeit beg ©eridjteg 
uno nidit ju le^ t nad) bem ©elbbeutel.

g ü r  SErante n im m t m an  S tutter, ba biefe leidjt öerbaut toirb. 
Stanjig getoorbene iSutter en thalt teine SSitamine m eßr! 9lud) aug= 
getoafĄene ranzige 58utter ift begtnegen für 5Einber= unb ®ran!en= 
naßrung unbraudfbar. 58utter aug iDtiid) bon SBeibetü^en, na tü rlich  
gelb (ungefärbt) ift §u Beborjugen, ebenfo bie Wlüä) foidjer S iere.

g e rn e r  erbalten mir g e t t  burd) fetteg gleifd) unb fette gifdje 
(gering), ibtild), 5Eäfe unb in geringen fDtengen burd) ©ier.

S e n  für ben fiö rper fo nottoenbigen Zwdß1 finben mir im  eigent= 
tid)en Z uder, im  §on ig  unb ©irttf), aud) im DBfte (©elee, 5Dtug), in 
ber 9Jtild) (SKildijuder) unb in  einigen ©emüfen.

SSir tonnen febod) nid)t fobiel Z u der §u ung nehm en, mie mir 
nötig ßaBen, unb ba ift eg eine meife (£inrid)tung ber fftatur, baß mir 
ftatt beffen © tärtem ebi effen fönnen. S iefeg berm anbelt fid) nämltd) 
in unferem  SEörfier in  Z  u  d e ^ r ber in  ba§ 83tut übergeljt. © t  ä r  t e = 
m  et) l finben mir in  ben §ülfenfrüd)ten , im  © etreibe unb feinen 
© trä g e n : 9ieig, ibfeßl, © ago, ©rieß, © rauben , © tärfefiuber, j. 58. 
„©uftin" unb in ber Kartoffel. Z u d ei: u n !5  © tärtem el)! Ijaben ben 
gem einfam en 9t am en ® o ß l e l ) ß  b r a t e .  S ie  für ung fo midjtigen, 
anregenben 9täl)rfaläe unb © rgänjunggftoffe finb befonberg in  ©e= 
müfen, Dbft, © alaten , © iernunb  ©tild) enthalten. S a g  Dbft ift megen 
feiner erfrifd)enben © äuren  ein notmenbigeg, beliebteg © euußm ittel.

9lud) bie meiften übrigen Staßrunggm ittel en thalten  fJtäfjrfalje, 
©rgänjunggftoffe feboĄ in geringerer ©tenge.

SSeitere © enußm ittel finb bie © em ürje, melcße bie 9 tal)rung 
betömmlid)er m ad)en, j. 58. ©enf, fßfeffer, © a lj, ©ffig. S iefe  barf m an 
jebod) nu r in m äßigen ©tengen anm enben, ba fie fonft fdjäblid) m irten. 
(Sffig j .  58. foli niemalg alg burftlöfd)enbeg © eträn t genoffen merben.

©tit einiger Übung mirb bie ^ au g fra u  lernen, bie 9tai)runggm ittel 
fo jufam m enjuftellen, baß alle nötigen Stäljrftoffe in ber 9tal)rung 
enthalten finb. S a g  ©äaffer m uß nad) 58ebarf jugefüg t m erben, einige 
©gljrunggmittel enthalten  biel, anbere menig Sßaffer.

SSenn bie © augfrau bie © eridjte nidit ridjtig jufam m enftellt, ift 
bie ©efunbljeit ber gam ilie  ernftlid) gefährbet. ©in ©tangel an  g e t t  
in ber © ahrung §. 58. mürbe, ba bag g e t t  ben üEörper erm arm t, bei 
ben meiften ©tenfdjen ein Kältegefühl berurfadjen, meldjeg bon innen 
fom m t unb burd) m atm e Kleibung nidjt §u befeitigen ift. S e r  © tann, 
melcher m it §u m agerer iEoft ernäh rt mirb, greift oft ^um  58ranntm ein, 
um  fid) ju  erm ärtnen, befonberg bann, m enn er außerbem. nod) einen 
unorbentljäjen, ungem ütlichen ^ g u g h a lt borfinbet. äöeldje trau rigen



gfOlgen ein häufiger SSranntineingenuf; ^at, ift ia  letber n u r  ju  oft 
ju  beobaĄten.

®te bauernbe äftinbercmfnafyme öon SJitneral» unb ©rgansungS= 
ftoffen infolge falfcijer ^anb iiabung  ber @ emiifejuBereitung unb ju  
geringen ©enuffeg bon fpflanjlidfer ßoft (© alaten  ufiu.) je itig t ©toff= 
»ueä)icI=Sivan!t)Ctten toie SS. @ict)t, bie oft faIfct)liĄ für bie 3-olge 
bon @ r!ättungen gehalten toerben.

©ine gute ©infütirung in  bie @rnä^rung§= unb S»tat)rung§Tnittel= 
letjre, foioie eine fReitje bortrefflictjer fRe^epte Bringt auä) „§enfc£)el, 
£oĄ Ie^rB uĄ  fü r ©dfule unb § a u ä "  (SSerlag 33. &. SeuB ner, SeifJjig 
unb SSerlin).

S>er ^)erb*
SBir toiffen, baß jebe§ g e u e r  am  luftigften Brennt, toenn i^m  m it 

ber S u ft ©auerftoff gugefütjrt tnirb, unb tren n  bie fRäume frifcĘ) 
gelüftet finb.

®iefe Siegel trenbet bie § au § fräu  Beim ®ol)IenI)erbe baburd) an, 
bag fie alle 3 üge, D fenroljr, Stoft unb Slfttjenbeljälter fo fauBer Ifält, 
bag bie S u ft fotoo^I Bon un ten  alg bon oben baS SBrennmaterial 
erreidjen !ann. SOian f f  a r t burd) forgfältige Steinigung anSörennftoffen.

SRan legt iß a fie r  ober © fä n e  u n te r  § o l j  unb  Sol)len unb ent« 
jü n b e t alleg burd) bie O fentüre. SBenn bon ber § e rb f la t te  aug 
gefeuert toirb, entgegen S tau *  unb fd)led)te S uft, bie ben S ungen 
fcljaben unb bie © tauBenttoidm ng förbern.

©ine © rffarnig an  N euerung tan n  m an  burd) bie fogenannte 
®od)tifte erzielen, bod) erüBrigt fid) biefe beim  Stodjen m it ©aS 
burd) bag SlurmEodfen.

©inen grogen tßorteil Bietet bie © rube. ©ie Braudjt nidft 
jeben lEag angeljeijt ju  m erben unb Brennt S ag  unb Stad)t. SaB ei 
ift ber ©rubefofS fegr Billig. S ie  © taubgefaljr trirb  Bei ben neueften 
© ruben burd) 9lüfaugborrid)tungen öerm ieben. Sille ©eriiĄte tod)en 
langfam  unb Brennen feiten an , and) tre n n  m an  fie längere Qeii 
nid)t Beobad)tet. SOtan I)at ftetg m arines SBaffer unb and) im  SBinter 
genügt bie § igeentm id lung  ju r  © rtuärm ung ber ®üd)e,

©in ©aSgerb follte in  jeber 5lüd)e- fein, tno ein Ślnfdjlug möglid) 
ift. Um  ber ipaugfrau jeberje it ein rafdfer Reifer fein unb igr g reube  
m adjen ju  tonnen , m ug ber ©agljerb ftetg rid)tig Bel)anbelt unb Bor 
alten S in g e n  red)tje itig  gereinigt merben. Stur in  biefem fjalle ift 
bauernbeS gutes SlrB eiten getoaljrleiftet. ©ine ©eoraudjś» 
anm eifung mirb Beim ©intauf eineg @agl)erbe§ BeigegeBen. ©eftr 
Borteil^aft finb bie m obernen ©aSIferbe, bie einen Befonberen aSart» 
ofen gaben, ©ie geftatten ein gletdjmägigeS fdjnelleg aSacten. 
DBgleicg bei biefen g e rb e n  © farflam m en  Bermenbet m erben, mirb 
manege §au S frau  Borjiegen auf ber offenen g lam m e u n te r  33er* 
trenbung  be§ „Äüdfenm unberg", ber „3auBergIode" ober eineg ägn« 
liegen S lf f  arateg gu Baden. S ie  erm ägnten 33ad« unb tö r a ta f f  ara te  
(„Äücgenmunber" ufm.) finb fo eingeridget, bag fie auf tleinfter 
© garflam m e einen Ä utgen Bon 1 tpfb. in  einer © tunbe Baden. S c r  
5£ucgen bad t ogne meitereg gurerläffig gar unb gleidimügig Braun. 
33eim Söraten ift eg ein tßorteil, bag bie geige ©lode trögrenb beg 
Slnritgteng gum SBärmen über bag © ebratene gefteltt m erben tann . 
Sin ber § auS frau  ift eg geute, fieg bie Bielfeitige SlrBeit in  ber 5?üd)e 
bureg bie neueften ©rrungenfegaften ber Seegnit unb Stürnftrie gu 
erleidjtern. S e n  S lggaraten  finb genaue SBefegreiBungen Beigefügt, 
burd) bie fieg bie §au S frau  über ben ©eBraueg Belegren tann .

©ine groge ©agerfgarnig ergielt m an  bureg „Surm toegen“. S ieg  
mirb fo bureggefügrt, bag m au  gemögntiege gut ineinanbergaffenbe 
S togtögfe aufeinanberftellt. S ie  © geifen m erben gunädjft angetoegt
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int un teren  ffinoĄen in SE affet: ober eine © u^fte, feie etinaä ein= 
focfjett fann. ® arüber fefet m an  ein angefoö)te§ ©emüfe ju n t SSeiter* 
IcĄen.  Stuf biefen gnjeiten Stopf fann m an nocf) einen Dritten SŁopf 
m it dteiS ober £>bft ftellen ober and) u m  einem ©ericpt, ba& paupt» 
fäd)li(f) quellen foil. gibt fäuflic^e S urm fod ier (® am pftiauben), 
bie burd) D oppelm anbe eine größere § i |e  in  ben jtoeiten SEopf brin= 
gen. ®ie Reißen D am pfe jiepen jm ifdjen ben beiben SSanben in bie 
ßöpe unb enttoeitpen burcp Heine Söcper ber Slufjentoanb. ©elbft= 
rebenb focfit eź in foldjen S lpparaten  nod) bejfer, afö in einfad) auf= 
einanbergefe|iten Döpfen. D er Stuijen liegt in ber © aäerfparnis @§ 
ift möglid), biefe D oppeltöpfe m it einer © parflam m e ju  peijen.

S5ei ben meiften @ a§tod)ern miiffen bie fRinge um gebrept 
ioerben, bam it bie Döpfe ^odjftepen, unb bie fflam m e fid) fo un te r 
bem Dopf augbreiten fann. D abei m uß bie @ a§flantme ftet§ einen 
Ijettblauen Stern ^aben, fonft b renn t ba§ © a? falfä). SOtandje ©pfteme 
befipen peb» unb fenfbare 3tinge, bie fid) felbfttätig ju m  Sl'odjen ein= 
ftellen. Slud) toirb meift ein SSrenner»ginfap fü r fßlätteifen mit= 
geliefert, ©obalb e§ in  einem  Dopfe foĄt, ftellt m an  aucp bei älteren 
S re n n e rn  ba8  @a§ flein, fonft befom m t m an  eine gtoffe © aśtedpm ng. 
Sind) barf m an  ba§ @ag nid)t früljer an jünben , als m an  ben Dopf 
aufftellen mill. 33eim Slbftellen heg ©afeg foil m an  juerft ben ^ au p t«  
Ijaptt jubreljen, bam it bag @ag nid)t im  ©djlauipe bleibt, bann  barf 
m an ba§ gub repen  ber SRebenpäßne niä)t oergeffen.

D a§ eleftrifdje Stoäjen unb ŚSaden ift fetjr bequem  unb fauber. 
Die Decpnif ift bauernb bem üpt, e§ nod) ioirtfdjafttidjer ju  geftalten. 
Sn@ egenben, too ber © trom  billig ift, fann  eine eleftrifdfe Stüd)e felfr 
Oorteilbaft fein.

D ag eleftrifdfe ^ocpen ift bie m obernfte g o rm  ber Jtüd)enfüt)rung. 
D ie Dedmif toar in  ben lepten Q apren m it großem ©rfolg bem üpt, 
biefe im m er toirtfdiaftlicper ju  geftalten. D er © auptborteil ber elef= 
frifdjen Stücpe liegt neben iprer © auberfeit, SBequemlidffeit unb 
©idjerpeit barin , baß alle © peifen m it benfenigen SSärm egraben ju« 
bereitet tnerben ,. bie ber © rpaltung unb ©nttoicflung ber'fltäfirftoffe 
am  günftigften finb.

©ine allgem eine 33enui3ung ber eleftrifdjen Stod)toeife tjängt in  
ber Sjauptjacpe bom © trom preig ab. SSo ber © trom  1 2  fßfg. unb 
b arun ter foftet, ift bag b o l l  »'eleftrifdfe Stod)en burd)aug tbirtfd)aft= 
lief). S e i © trom preifen  big ju  25 fpfg. fom m t bag eleftrifcpe ®od)en 
in  3  u ! a ^ geraten  (eleftrifcpen £od)=, S ra t=  unb S ad rö q re n  ober 
Ä'od)platten in  S e trad jt.

Ś u r  Äücßen, bie feinen © aganfdfluß paben, j. S .  auf bem Sanbe, 
ift ein eleftrifdjer S?erb befonberg borteilpaft. Sttan peijt bann bie 
Stücke im  SBinter m it einem  fleinert Stoljlenperb (j. S .  „Sßrotog"» 
^ufafeßerb), ber m it bem eleftrifcpen § erb  unm itte lbar jufam men= 
gebaxtt ift.

(Sin niD berner ciePJrifdjet -ö ra t*  u n b  (SleEftifdjer ^ e r b  m it a n g c b a u re m  Äo^lefeil f ü r
IBacfs^jerb (fp ro fos). f tu d je n  obnc a n b c re  «^eijung ^ r o f o ß ) .



■Sie ®oä)}olcttten lafjett ftĄ ^ettau auf bolle, m ittlere unb fĄibaĄe 
§ i^e  einftellen. D ag  bie ś e lje iju n g  n iĄ t m it offener g lam m e 
gefc£)iel)t, ^ a t nocfj einen Befonberen SSorteil: gett»  unb 3Bafferjuga6e 
ift in geringerer 9Kenge nötig al§ fonft, ba ein SSerbamJpfen faft gar 
nid)t ftattfinbet. gifd) mirb j .  33. in  ber eleltrifdfen SBratröl)re oibne 
SBafferjugabe ft£)ön gar, faftig unb tbol)lfct)mec!enb, ba e t b irett auf 
ber ©djüffel angerid^tet unb getoürjt auf ben 3ftoft geftellt wirb. 
D aburd) bleiBen alle iltäijrftoffe erljalten.

D ie milbe, bod) in  jebem  ffalle augreidjenbe SSärm eeinwirlung 
Beim eleltrifd)en śłodjen, SSraten unb SSaden gew ährt aud) bie 
SC(töglid)leit, ben S8 ereitung§boxgang autom atifd) ju  geftalten. D ie 
§ au g frau  la n n  bie ©eridfte faft bollftänbig fidf felbft überlaffen, ja  
ju  bieleg ober ju  frü^eg Sßadife^en ift bem Srodjgut n id jt einm al 
ju träg lid ). R u  ben eleltrifdjen 33rat= unb 33adröl)ren, in  benen m an  
audj fod)en lann , gibt eg aud) nod) autom atifd)e © dialter, fogenannte 
Sctjaltuljren, bie bie © trom jufu ljr felbfttatig regeln. D ie § au g frau  
la n n  alfo Ś eforgungen  m adjen, bie U£)r fdjaltet ben © trom  ju r  
red)ten Reit  ein unb audj wieber aug, fallg bie § au g frau  nid)t ju r  
Beit w ieber ba ift. 33raten, ©emüfe unb ©eBäde Bebürfen aud) Beim 
l'odj.en ober iBacfen oljne tiljr faft gar le iner 2lufficgt, ba bie SBätme« 
berl)ättniffe bem ®od)= unb aSratfjrojeg genau angefjagt finb.

D a  leine SlBgafe cntfteljen unb leine augftraljlenbe § i |e  bie ®au§-- 
frau  Beläftigt, fo ift aud) bom gefunötjeitlidjen © ta n b p u n tt bag ele!=' 
trifdje ®od)=, 33rat= unb SSadberfaljten alg ein groger g o r ||3 jr i t t  
ju  Betraditen. D ie Dteinigung ber eleltrifdjen Äodjer unb aSrtttöfen 
geljt fdjnell unb Bequem bor fid).

(Srleidjterung ber Hausarbeit.
9tad) neujeitlid ien  go tfd jungen  unb (Srlenntniffen bergeuben bie 

meiften § au g frau en  in  ber geWoljnljeitgmägigen 9lrBeit g an j er* 
BeBlidie K räfte, © djm erj in  ben 2lrm en, d e in e n , im  3tüden unb 
Śojoffdjm erjen %exc\en iljnen an , bag fie ben K örper üBeranftrengten. 
S8 on berfd)iebenen © eiten w ürben SSetfudje gemad)t, bie §aug= 
frauen  in  itjrer bielfeitigen, baBei oft unbanlB aren ^[rBeit ju  ent* 
laften. ©inerfeitg gefdjie^t bieg burd) neue Bequeme Stpjmrdie für 
@ag, ©leftri§ität, Siefen, SBifdjer ufw ., anbererfeitg burd) gute fftat* 
fiĄlage. Üttandje SlrBeiten tönnen  Beffer figenb erlebigt w erben, 5 . S3. 
@emüfefmf)en unb ®artoffelfdjälen, w o ju  eg fe^r firflttiidje Drei)* 
ftü^le gibt. Śtltere g ra u e n  beforgten bag fdjon im m er fo, aber aud) 
bie jüngeren  finb nid)t Bequem ju  nennen, w enn  fie fid) auf biefe SSeife 
bie SlrBeit erleid)tern.

D ag ju  Beftimmten SlrBeiten notw enbige §anb*
W erlgjeug la n n  m an  —  wie j .  93. Beim ©arbinen* 
auffteden —  in  einer Ä lam m ernfd)ürje m it fid) 
füljren. ®offerf)aden Braud)t nidjt auf bem gug»
Boben ju  gefd)el)en, fonöern m an  fegt ben Koffer 
auf 2  ©tül)Ie. Sieim SBafdjewafdjen berw enbet m an 
m it aSorteil „ißerfil“, bag felbfttätige SBafcgmittel, 
um  fid) weniger SlrBeit gu m adjen. D er SBafdjIorB 
la n n  Beim Siufljćmgen ber 9Bäfd)e auf einen alten  
.f inberw ägen ober fonftwie auf Sltäber geftellt werben.
©infadje Heine Sßäfd)eftüde, © fjigenbeddjen unb äljn* 
licgeg folätten m andje g ra u e n  gern im  ©igen. Sille © erätfcgaften 
m uffen felBftrebenb in  richtiger |)öge angebracht fein, ©eljr Boticil 
gafi ffnilt m an  bag ©efcgirr im  © igen, w enn m an  einen alten  
Difd) m it einem  Slugjug Oerfegen lägt, ber bie © pülfdjalen beherberg t



aSenu^t m an bann  noĄ  ba§ neue Stufm afdjmittel 
„g m i“, fo ift bte unangenehm e StrBett be? 2tuf= 
lnajsfien§ fcEjneE nnb Ieid)t erlebigen. @efcbto= 
löröe, über bie m an heifre§ Sßaffer brauft, naäjbem  
bte Ź eller nnb ©djüfjeln m it „3 m t" abgemajc£)en 
m orben finb, erf^aren bag tßachfaüten. ® ag © efd jto  
betom m t burd) „.^un“ einen fchönen © lan j nnb 
ttoctnet burch bag heiße 3tBbraufen faft ganjlich, 
moburch mieber an  fc b e it  gejha^t m erben fann.

® as 2tufmafchmittel „S w t“ ift nicht n u r nüßlich 
ju m  @ef(hirrfhnlen, gut «Reinigung ber ®och' unb 

«Bratgeräte, e§ üerleiht auch ißorjellan , ©lag, genfte rn , ß rifta ll, 
^ lie fen  unb «Otarmor ein neueg Slugfehen. ©etbft ÖI= unb «Krjnei= 
flafdjen unb »©läfern, öonig», © enftöhfen unb SSafen n im m t „$ini" 
färntiiihe 9tefte beg ^n h a ltg  unb befreit fie bon fonft oft lange an= 
haltenbem  ©eruth- Siuch bie Steinigung bon Stämm en, SSürften unb 
Ś)efen erlebigt „ ^ m i“ fchnell unb tabeliog. Dtburd)» 
trän tte  «Dtofi unb «Bohnertücher m erben in  heißem 
„Snti" »äBaffer mieber fauber unb tia r. Ungahtige 
®inge gibt eg noch tm  §augha lte , fü r bereu Üteini» 
gung „Snti" auggejeichnet ift unb jeb e  ^ au g fra u  mirb 
bie bielfeitige Stnmenbunggmöglichtett biefeg 2 tuf= 
mafch=, (SpüU unb Steinigunggm ittelg balb fchähen. 
tö ie ütnmenbung ift ben tbar einfach-

«lOtan braucht n u r einen ©ßtöffel „Snti" (fiefje 
58ilb) auf 10 S iter SBaffer =  1 ©irner ju  geben (für 
tleinere ©efäße n im m t m an  entfhrecfjenb meniger).

9tuherbem hat „ ^ m i1' ben SBorteil, beginfi^ierenb ju  m itten , mag 
befonberg in  ber Stranfenpflege beim  © hüten  beg benuhten ©efchirrg 
ber «Babemannen ufm. michtig ift. ® abei greift „S m i“ meber bag 
«Ptaterial nodh bie ©änbe ber ipaugftau  an.

S i e  9 ö ä f ( ^ e .
iDie aBäfche ift ein toftbareg © n t im  (gaughalte unb m uß eine gute 

SBefjanblung erfahren, m enn fie lange borhatten  foil, um fom ehr, 
meil heute nicht m ehr bag fefte felbftgefponnene S einen  aug ®roh= 
m utterg Stagen getragen mirb, fonbern teidftere © toffe, feinere 
©emebe. ©ine bietbefdjäftigte ^ a u g fra u  m uh auch barauf hebacht 
fein, ben gan jen  SBafchborgang möglichft mirtfchaftliih ju  geftatten, 
b. h- S e it unb «Ärbeit ju  fharen . f r ü h e r  nahm  bie große SBäfche außer» 
orbenttich biel S e it  unb Straftaufm enbung in  9tnfhruih. «peute ift bag 
anbetg. ^ ie  S abuftrie h a t fich aud) auf biefem © ebiete in  ben SDienft 
beg Spaughalteg gefteltt unb ihm  in  g o rm  ber m obernen SCSafdimittel 
mertootte $ itfgm ittel in  bie § a n b  gegeben. SBermenbet m an  j .  33. 
bag fetbfttätige SBafdjmittel „«Perfil“, fo braucht m an  n u r  fotgenbe 
Strbeitgborgänge ju  beadjten:

fttn SBoraftenb: © ortieren, einmeichen, 
am  SSJafchtage: SBafdjtauge bereiten, % © tunbe fodjen, 

gut fhülen, buvdjjefyen, m ringen, ttodnen .  
D ag ©infeifen, Steiben auf bem 2Bafd)brett unb SSürften ift nicht 

m ehr etfotbetlid).
3ttg erfte Strbeit mirb atfo bie SBäfdje fortiert, unb jm a r gilt eg, ju  

beftimmen, mag alleg ju r  großen SSäfche gehört, unb meldfe © tüde 
a t i  tteine SBäfche gemafchen m erben folten. 58ei ber großen SMfihe 
mirb alte bie SBäfche gemafchen, bie geiod)t m erben fann . «Ratürlidf 
muß m an aud) hier Unterfd)iebe machen unb genau fortieren. «Beiße 
3Bäf<he —  bunte «Bafdfe, Seibmäfthe —- Difdjmäfche, iBettmäfche —  
S"d)enm äfd)e ufm, fRach bem  © ortieren  bereitet m an  fich fü r bie 
ineiße SBäfche eine ©inmeichtauge bon ,6enfo=33ieid)foba unb rechnet



baßet e in ^ a f e t  ®en!o auf 4-5© m er£aIte§SB affer. Ä 'a!tm ugba§3B affet 
fein, io eit batirt bte ßSetocbefafer tangfam  quillt, wät)renb bei 58erto?ii= 
bung bonljeifiem aBafferjutntSintoeicben bet (Sdfmufj einb tennen tnü tb f 
unb n u t feijr fdjioet, oielleiĄ t auä) gar n id it ^u befeitigen tuäte. g n  bieje 
©intDeicijIöfung legt m an  © tüd  für ©tücf, babei fie^t m an  einzeln 
nad), b a |  teine f a b e ln  ober farbige SSänber barin  finb unb läg t bie 
SBäfdfe über 9tact)t foeidjen. Süüdjenioäfdje ift am  fd)m u|igften. ©ie 
tuirb am  beften allein ober u n te n  im  Äübet eingemeidjt. ® a tau f legt 
m an  bie auźgefuĄ te 93ett=, Seib» unb fdftieglid) bie feinere SSäfcfye, 
unb jtn a r  tofe, nid)t ju fam m engefatte t. © taub tü i^er m erben gefonbert 
eingetueidft. fje tte  SBo^nertüdier ftedt m an  ein in  Smi=Söfitng.

’4 ł m e x e  q s e r g t .

M a n  gebraucbt atfo für einen Reffet 28äfd)e (90 S ite r ^ n tja lt)  
1 y2 Heine§ 5ßatet ißerfiC- ®iefeS Q u an tu m  m uß m an  fü r j e b e n 
®effel frifdi bereiten. SSon befonberem  SSorteil ift e§, ba§ Hare 
SBaffer in  bem Äeffel burd) SSeigebeu bon l — 2  ipanböoll §ento= 
aSIeidjfoba tveiä) ju  m adjen. gebeź  SBaffer ift m e^r ober weniger 
Ijart. Ś iefe  ipärtebilbner berbinben fiiĄ m it einem  Śieil ber ^ 5afct)= 
lauge (©eife) unb m adjen fie unm irffarn. StSenn m an  n u n  ba§ SBaffec 
im  iteffel m eidjm adjt, fd)tägt m an  bie © ärtebitbner nieber unb forgt 
fü r reftlofe 9lu§nu^ung ber SBaf^tauge.

M a n  löft alfo 1 % j ä t e t e  ißerfil in  toenig äßaffer ta lt auf unb  
gibt biefe Söfung in  ben ju r  ö ä lfte  m it ta ttern  SSaffer gefüllten 
SSeffel. ^ e | t  rü ^ r t m an  um  unb legi bie SBäfdie aug ber ©in= 
toeidtlauge h inein, ibian luringt teidjt auä unb legt bie © tüde loder 
in  ben Steffel. Sßenn ber Steffel ju  boll geftofjft mirb, fann  bie S auge 
nidjt genügenb an  ben © to ff tjerantom m en, unb bie SBäfdje b renn t an 
ber tfeigen Steffetlnanb teidjt an . üütan erm ärm t n u n  bie 2Säfd)e 
tangfam  big gum Stodfen unb todjt fie % © tunbe. SM tjrenb beg 
StoĄeng m ug bie SBafcqe öfter um gerüfirt toerben. ® an n  toirb ber 
Steffel en tlee rt unb  bie gan je geige’S auge auggefcgöfift. ülüfäjliegeüb 
toirb ber jtoeite Steffel, toieberum  f a i t ,  mi t  n e u e m  ißerfil an» 
gefegt. $ n  ber B toifdjenjeit ift bie gefolgte Söäfdje ettoag abgefüljtt, 
unb m an  fan n  fie in  fjeigem 2Baffer fftülen. ® abei fiegt m an  alte 
SSünbcgen, © äum e unb befonberg fdfmugig getoefene © teilen nad) 
unb fann , faltg notg © cgatten borgauben fein fottten, teidjt m it ber 
£ an b  natgreiben. @ibt m an  bem erften © güttoaffer ettoag ,,© il" 
bei, toirb bie Slrbeit bebeutenb erteicgtert. d a r a u f  toirb bie SSäftge 
fo lange fa lt geffmlt, big bag © gültoaffer öollftänbig Har bleibt.

3lm SBafcgtage ift bag erfte bie 58e» 
reitung ber SCSafcgtauge. SBir füllen 
ben Steffel ju r  § ä tfte  m it fattem  
SBaffer, nadjbem  toir ben $ n g a tt beg 
SBafcgfeffelg feftgefteltt gaben; ange= 
nom m en ber Steffel fagt 90Siter3Saffer, 
fo bmucgen toir n u r  45 S ite r :

10 S ite r SSaffer =  1 ©inter,
45 „ „ =  4V2 „

Stuf 3 ©imer Sßaffer n im m t m an  
ein fleineg fßafet tßerjit, auf 4%  ©imer 
aBafier n im m t m an  IV ,  Heine

is l to e r  ätoette steifet nocg ntcgt |erttg=
  i »  gefodjt, fo toirb in  ber erften Sauge

  r ly ?  H  (öte am  toenigften fdjmutuge SSäfcgc
toirb juerft genom m en unb ba=
burd) ift bie Sauge nod) fräftig  ge= 

——  l  n u 0 ) äB äf^e getoafdjen, bie
\  - -- " -  t y j  niem ała oor bem aśafdjen eingemeicgt

toerben barf.
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SŁann titan fief) ba§ aBafeEjemafĄen fo einteilt, faun  bte SBafofje 
be§ erften ®effeIS fe^r batb butcf) bie SBttngmafcf)ine gebrefjt xtnb auf» 
g e län g t toetben. <So fom m t eg bot, bag tm  ©otnrrter bte erfte SfSafcge 
fiJjon getroefnet ift, luenn tnan  bie leiste auf bie Seine p n g t .

90Ie§ bag, Wag ftfptell tjintexemanbev beĘanbeU werben  m ug, alfo 
alle © adjen, bie im  (Setuebe ober in  be t g a rb e  emftfinblid) ftnb unb 
fein (Sinweicben unb Podien »ertragen , n e n n t m an  fleine SBafdie. 
§ iert)er g e p te n  atle feibenen unb 
fnnftfeibenen SfBäfdjeftüde, feibene 
M eiber, © trüm ftfe, alle ©ad)eit aug 
iffiotte, ©tricffleiber, fPuUoüer, © Ąat§,
®iffen, alle buntgeftieften §anbar= 
beiten unb © eden. ©iefe © tüde 
fottte m an  niem als bei ber grofien 
äBiifcfje m itw afdien, benn fie brauchen 
befonbere Stnfm erlfam feit. 9tid)tet m an  
fid) nad) folgenber aBafdtmettiobe, fan n  n iem als eine SBaicp 
migtingen.

9flg ©orfidjtSmajgregel maäje  m au fiĄ ju m  © rnnbfag, im m er erft 
ju  prüfen, ob bie f p rb e  beg betreffenben © tüäeg ü b e rg a n p  eine 
Stagbebanblung »erträg t, © a ju  tau d jt m an  ein Siftfeldjen ober »er* 
ftecfteS ©cfd)en in  flaxe§ fatte§ Sffiaffer unb b rü d t eä über einem  tueigen

©ud) au§. 93Ieibt ba§ SBaffer unb bag 
©ud) unöerfärb t, fo fann  m an  an bie 
aSäfcge gerangegen. B 112#  bereitet 
m an  fieg eine falte 9ßetfiü S auge (1
©glöffel ißerfil auf 2  S ite r SBaffer),
barin  b rü d t unb feginenft m an  üorfieg^ 
tig ba§ jit  beganbelnbe © tü d  auS, »er» 
m eibet alleS 9teiben unb SBringen, 
ftedt eS fofort in  ba§ nebenftegenbe 

talte © g itp a ffe r, bag fo oft ju  erneuern  ift, biS baS SBaffer oollftänbig
Har bleibt. B um  SCuffrifcgen ber g a rb e n  fügt m an  bem erften ©gül»
toaffer einen © djug Äücgeneffig bei. ©aS getablaufenbe SBaffer barf 
nur jtoifdien ben |sänben  leiegt abgebrüdt unb niegt burd) SBringen 
en tfern t ro erben, © arau f ro llt m a n  Sag 
MeiburtgSfttid in  ein gro ttiertueg  gut 
ein (aber nid)t n u r einicglagen, fonbern 
reegt feft einroilen), bam it auf biefe 
SBeife baS SBaffer enttoeiegt. ©aS ©ueg 
ift fo oft burig ein troaeneS  ju  er» 
fegen biS fein SSaffer m egr auS tritt.
©aS fo gut »orgetroefnete © tü d  jiegt 
m an bann öorfiegtig in  gennn  legt 
jtoiftgen bie einzelnen ©eite — Śirmel, SJorber» unb SHüdenteU, f ra g e n ,  
3Jtanfcgetten,©afd)enufl».— t»eige© üd)er ober tueigeS, frauSgebrüdteS 
© eibengagier, bebedt eg nodfmalg m it einem  ©ueg unb läg t eS fo 
lieget b jiem liig gan j troden  m erben; ioirb bann  »on linfS ge* 
g lä tte t, fiegt baS © tüd  toieber lounberfegön unb ftie  neu auS. 
garb ige © tüde bürfen niem als gängenb getrodnet toerben, mtäj 
bie ©intüirfung ber Dfen* ober © onnentuarm e ift ju  »erm eiben.

fßfteglicge a3eganblung ber SBafcge ergogt igre SebenS bauerl 
f53‘ a n  f ig o n  t  b i e  2B a f cg e , toenn m an  fämtlicge © tüde 
(©ifcg=, Seib», S9ett= unb geininäfige) naeg bem  SBafigen etioaS 
e i n f t ä r f t .  © ie © tärfe ift ein © cgugm antet, ber ben ÜSetoeben 
unb ber SSafd^efafer £>alt »erleigt. afteue SBafcge ift im m er geftärft 
(aögretiert). „SBie n eu “ bleiben fämtlicge SBäfigeftücfe (aueg bie figon 
lange benagten), toenn m an  ignen eine leiegte 2ig g te tu r  burd)
10



© färfe gißt, 50tan rmtg natiu lid) eine® ber cltBehJäßrten beutic&ert 
f ja b tü a te  nehm en, 58. §offw tatm '§ © tä rte  tn it ber „.faße".

S n  bie, ber SBaM^e gegebene, ge|d)mutbige © tärtetjülle jteften t de 
S ied en  Ijtnein. ®aburcf) tuirb bet SSafcfybtojefj erljeblicl) erleicljtert. 
® ie äBäjcbe I)ält toeit langer atö nngeftärEte aBäfdjeftücEe. ®urcE) ba§ 
© inftärfen toirb bag ©etoebe griffig; bie ©etnebefjoren to erben au§= 
gefüllt, bie borljanbenen U nebenheiten, befonber® bei ä lteren  asäfdbe= 
ftüden toeggejaubert; un te r bem 5ßlätteifen erhält bie SBäftfie ba§ 
gefclintetbige, elaftifd)e Stfofjret unb ben begehrten, fefttäglichen © lan j.

ö o ffm a n n ’o S tä r fe  eignet fich befonber®, toeil fie eine 9 tei®* 
9tu®äug®ftärfe ift. 8 tei®ftärfe h a t bon allen © tä rtea rten  ba§ feinfte 
© tärfe to rn , bringt fontit ani leiiĄteften in  bie SBäfdje ein unb eignet 
fiel) be®halb am  beften fotoohl fü r einfache, toie and) für feinfte 2Säfdje* 
ftüde (nicht n u r  fü r bie &erren=2Bäfd)e, bei ber ba§ ©inftärten fd)on 
im m er ber größeren |)a ltb a r!e tt unb ber längeren © auberfeit toegen 
üblid) toar, fonbern and; fü r © d)ürjen , 3 ierbeden, Snfdjtücher, ©"er« 
bietten, ißarabetiffen, ©hifcen, © arbtnen ufto.)

SBir nehm en an, e in S a m ilien b a te rb e rb ie n tin  14S:agen 80— 90 M. 
aBenu nun  bie ©auSfrau nad) ber ajetedm ung ber nadjftehenben 5ßor« 
fd)riften für 4 erto lÄ fene «ßerfonen ober 2 ©rtoadjfene unb 4 Äinber 
ba® äJtittageffen herftetlen toill, fo m ag fie einen 2 ;eil be® ©elbe® täglich 
für bie fonftigen 2tuSgaben ju rüd legen .

Otehmen totr an, bie fjam üie m ug m it 6  M  täglich hau®halten, fo 
rechnen toir ungefähr 2,60 Jl  für R e ib u n g , ^ e iju n g , S id jt ufto. ab. 
©§ bleibt 3,40 M. SS on biefen nehm en mir bie $ ä lfte  täglid) für 
ba® SOtittageffen =  1,70 J l ,  ba® übrige ju  ben anberen fOtahläeiten. 
Sebe .fjauSfrau muff biefe® nad) ihrer aSeife entrichten. 50tand)e 
hat auch «ach einen fleinen Otebenberbienft, m it tnelchem fie nod) 
einjelne 9Iu®gaben beftreitet, ober S anb  unb SSie'h.

aSenrt bei größerem  SSerbienfte and) berhältni®mägig m ehr für bie 
Otahrung auSgegeben w erben tonnte, fo fom m t bod) im m er in 
58etrad)t, baf; meift and) bie SIu®gaben für aßohnnng, gefeil}d)aftlid)e 
aSerf)fIid)tungen, M eibung ufto. grögere werben.

®ie ®an®frau richtet fid) am  beften nach bem fogenannten SSot« 
anfd)lage, ben fie m it ö ilfe  be® §au® herrn nad) ben fjerfönlichen 58er« 
hältniffen Ieid)t aufftellen tann . 3tad)ftehenb gebe i*  einen foldjen 
aSoranfd)Iag unb nehm e an, bag © teuern , Sranfentaffen« unb gnOa« 
libengetber fdjon oorabbegahlt lourben.

33ered)nung bes ^üd)en§ettels

© i n n a h  m e  2 5 0 0  Jl

2. 15
3. 18
4. 6
5. 4

1. 45 o. § .  für 37ahrnng
2. 15 „ „ R e ib u n g
3. 18 „ „ aSohnung
4. 6 „ „ ö e u u n g  t§ e iju n g  unb Beleuchtung .......................

Berficgerung unb unOorhergefehene aiu®  ̂
gaben .................................................................

1125 M
375 „ 
450 „ 
150 „

100
6 . 5 oetfchteDene aiu®gaben: § ilfe  im öau®^ 

halte, ©efdjente, Bflege in ffrantheit®. 
f ü l l e n ................................................................. 

u vi/4-v̂ vi -w-i . -Ci.4-1;
anfdjaffungen

halte, ©efdjente, Bflege in ffrantheit§=
f ü l l e n .................................................................
©rh o lu n g : 9lu®flüge, L eitung , $ ab a f, 9 feu=

125 „

©ftargelb
125 „ 
50 ,

2500 j i  
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SUetm SSenedjnen be§ für öefd jaffuno  ber WafyrungSrnittel ber» 
fügbaren @elbe§ m uß bie ^ au g fra u  int öorau§ überlegen, tnie tneit fie 
tncd)entlief) m it itjrem (Selbe tom m t. aserbraudft fie in  einer SBodje 
m ttjr, al§ angenom m en tnurbe, fo m u§ fie fü r bie folgenbe SSocEje 
billigere ©eridjte ^ufammenftellen. SSefonbereg © ebäd ober bergt, ju  
gefttagen  foil fie überfftaren, bann braucl)t bag (Selb fü r fftr. 6  beg 
$Sorattfct)lageg nicljt angegriffen nterben. SBie fet)r bei genauer 
aJereĄ nung geffmrt tnerben tann , unb mie toertboll eg ift, tnenn bie 

.§augfrau  audE) S lein ig teiten  beaö)tet, fällt uttg bann  befonberg auf, 
tnenn tnir 2  fjatjre nergleicfien, in  berem  erften toir nict)t gan j genau 
anfclfrieben unb berectjneten unb im  jtoeiten  bagegen über alle ©in» 
unb Sluggaben genau Söuif) führten , f te ib u n g  fftart m an  buref) bag 
Stugtnecljfeln, inbem  m an  gute ©ad£)en nicEjt im  §au fe  an jie^ t, ferner 
burcE) SJefudjen non Stä^ftuben, in  benen SCnleitung gegeben ntirb, 
alte ©adfen um §uarbeiten. tßor allem  m uß jebeg Sltäbäien fiiĄ im 
9>äf)en üben, bam it jebe Sfleinigteit fofort auggebeffert tnerben fann 
unb nidft frembe § ilfe  nottnenbig tnirb.

SlucE) Ä inber m üffen beizeiten baran  getnötjnt tnerben ju  b ereg n en , 
baß fie, tnenn jeben S;ag 1 0  fßfg. unnötig  auggegeben tnerben, am  
©nbe beg Jyaljreg 36,50 M berfefftoenbet Ijaben. (Die fOtutter m uß iljnen 
be^ilflidE) fein, bam it fie überlegen, ob §. 39. gefüjentteg ©etb gefftart 
tnerben tann , jeboef) obne fie ju m  @eij ju  erjiefien. SEn ©telle ber in 
m antben Fam ilien  fegr I)äufig getauften  .Qudm'füölscben follte aug 
ben ©fjarbofen ju tneilen Dbft getauft tnerben. g ü r  füße ©peifen 
erübrigt bte fOtutter m andjm al einigeg ©elb, bam it bie SSorliebe für 
© üßigteiten burĄ eine nat)rt)afte ®oft befriebigt tnirb. Sebenfallg 
müffen Sfinbet bei aller © fiarfam teit fo erjogen tnerben, baß fie aucE) 
unnötige ©elbauggabeu nidft nerbeimlid£)en. ® er ersießlidEie ©influß 
ber fleißigen, fbarfam en SKutter tnirb beffer alg aller 3 'oang tnirten. 
99eim Ä iitbenjettel läßt fidf) fdjon m it tnenig m etjr @elb eine beffere 
3üfam m enftellung erzielen. Stad) bem aSoranfd)Iage b a t bie ^»augfrau 
3,—  M, täglid) für S tabrung ju r  Sßerfügung, fü r SÖtittagbrot bemnacb 
in  ber SBocbe 7 x 1 ,5 0  J( =  10,50 J l.

IDie nadjfolgenben 5fü(benjettel follen rf)r bie Slrbeit ber gu*  
famm enftellung erleid)tern. ® ie Staljrung m uß augteidjenb fein in  
bejug auf Stäbrftoffe.

I.
1. © ebratene Seber unb iua tm er S arto ffe lfa la t 1,55 M r 

Rubbing 0,30 M ..............................................................  1,85 M,
2. © au ertrau t unb Äleinfleifd) 1,30 J l ,  m it ©ftecE 1,80 M  1,80 „
3. SÖurftebrei unb fßelltartoffeln m it ©d)tnarte 1,50 J l ,

m it ©cEjtoeinefleifcb 1,70 J l  ............................................... 1,70 „
4. Stierenfubbe 1 ,2 0  J l ,  © a lat 0,30 M ........................ 1,50 „
5. fßerlbobnen m it faurer ©oße, K artoffeln, 2 geringe

1,20 i t ,  .Qbft 0,40 J l ....................................................  1,60 „
6. Sinfenfuftbe obne gleifd) 0,95 JC,Dr D etterg fRote © rübe

m it aSanillefoße 0,45 M ................................................  1,40 „
7. ©eringgfartoffeln 0,70 J l ,  SEomatenfalat 0,50 J l . . 1,20 „

11,05 Jl

II.
1. S bm atenfubbe 0,60 J l ,  KalbgfcEjnittfleifd) unb K artoffeln

2,55 J l,  @ötter»@fieife 0,35 J l   3,50 Jl
2. fOtöbren (SBurjeln) unb K artoffeln unb y2 SJorfd)rift 

gleifdjbälliben ................................................. "   1,50 „

U ebertrag 5,00 J t
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U eöertrag 5,00 J t
3. ©rBfeufu^^e 0,95 Ai, gefüg tes CB ft, ÜBergug öon 

^an illefjubbing 0,50 J i    1,45 „
4. ^artoffelflöße ober ©fjä^te m it S a c f o b f t ......................  1,20
5. © treifrüben (b. i. feingefdbnittene SBIätter unb ©tiele 

bet jungen  toeißen Stuben ober © tielm ug, toeftfälijcb) 
ober toeiße Stüben al§ ©emufe m it K artoffeln unb
1 0 0  g aubgebratenem  ©fied butc£)einanbergę!ocfit . . . 1 ,2 0  „

6 . © a u ertrau t unb K artoffeln 0,50 M ,  gebadener fjifci)
0,50 J l ,  btadjfpeife: ©c£)otoIabenf»ubbing unb aSaniÖe=
fo fe e   1,50 „

7. üBeiße ajofynen m it faurer ©bectfoge unb Kartoffeln,
grüner © a l a t   1,40 „

11,75 Ji
III.

1. StinbSbraten üon SIuSlanbgfleifĄ (©efrierfleiftEj) 1,60 Ji,  
K artoffeln 0,30 J i ,  S3ot|nenfaIat 0,60 J i ,  fßubbing m it 
öimbeergeftbm ac! 0,30 J i    2,80 ,fi

2 . Kotjlrabi m it 3)tiIcf)foße, K artoffeln, 1 gleifdjreft bom 
© onntag b a j u ...............................................................................1,—  „

3. ißeterfilienfartoffeln m it Stäucberfifd) 0,80 J i ,  © alat
0,30 J i   1,10 „

4 . S(bgerüf)rte Klöge m it C b f t  1,50 „
5 . © fjinat, K artoffeln, 2.@ier ju m  SSerjieten, 250 g <&d)in=

E e n ffie d  1,65 „
6 . ©c£)niBf)eIBol)nen m it g e rin g  1,—  J i ,  SSanillefpetfe 0,30 J i  1.30 „
7. © raufjenfubbe m it Knocbenbrütje  0,80 „

Iv  10,15 J i

1. ©em üfefubbe für 2 ißerfonen 0,45 J i ,  gebadene ©rieß« 
üöfee für 2 fßerforien 0,90 J i ,  @ o|e ». D bftfaft m it 
„© uftin" 0,40 Ji . . .   .............................................................1 7 5  j i

2 . © djnibfetbofm en m it Stinbfleifd) gefod)t 1,60 M ,  ©djoto* 
labenffieife „® ibona" 0,50 J i .........................................2,10 „

3. K artoffelfalat, 4 Qtier 1,50 J i ,  grüner © alat 0,30 J i  . . 1,80 ,
4. astinbbutjn m it © f je d ............................................................1 ,—  „
5. ©üfje <Buppe üon fßubbingfiülöer 0,60 J i ,  S3auetn= 

früljftüd 1,10 J i .....................................................................1 ,7 0  „
6 . 58irnen ober Śififel m it K artoffeln m it auggebratenem

©Bed unb 250 g falter, gefocbter SKettwurft . . . .  1 ,1 0  „
7. SJofjnenfuBBe oljne ffleifĄ 0,95 J i ,  m it 250 g Stubeln

al§ Stuflauf 0,80 i l .................................................................1,75 „
1 1 ,2 0  M

V.
1. 500 g fjßfefferfleifib (©ulafd)), K artoffeln 1,40 Ji,

iötanbelfBeife m it goljannigbeerfaft 0,40 J i ..............1,80 Ji
2. ©emüfefuBBe ober ©inlauffuBbe, 125 g SlbfelreiS . . 1,—  ,
3. @erid)t üon getrodneten  $ i t je n  ober eingefod)ten @e=

m üfen 0,60 Ji ,  K artoffeln 0,20 J i ,  2 <3ä)nH§el 0,80 J l  „
© im beerbubbing 0,30 Ji  ........................1,90

4. © au erfrau t unb fRaudjerfifib (m it gteifd) 0,50— 0,80 Ji
m e f)r ) ............................................................................................ 0,90 „

5 . K artoffelfubbe, b tubelauflauf üon 250 g biubeln . . .  1,40 „
6 . ©ingemacbte Söobnen üom ißorra t 0,30 J i ,  K artoffeln 

0,20 Ji,  SKettmurft i,50  j t  (Sieft » te ttm urft al§ Sluf= 
fdjnitt)  .......................................................................... 2 ,—  .,

7. ©rbfenfubpe m it SJlutiourft 1,20 J i ,  § tm beerbubbing
0,30 ^  = . . . !  T  . . . . .  . . 1,50 „

. 10,50 M
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VI.
1. §a?e 1,85 J i ,  ®artoffclit 0,30 M,

„i'55ala"=@d)oEolaben^ubbiiięj m it ajaniHefoBe 0,55 M . 2,70 M
2. i&dónippelbofynen m it  3anbf!ei)ćf).....................................2,20 „
3. gileig&rei unb geloĄteS O b f t .............................................. 1,20 „
4. SSur§eIn (SKö^ren) fauer geloĄ t ober Slortoffelfolat m it 

8taud)erfifcĘ) unb grünem  ©alctt 0,30 . . . . . . . .  1,30 „
.6. ^unge @r6.fen»@i4'ł»e m it © r ie f j t l i j f je n .......................0,80 „
6. ffiartoffelpfannfucften, iöictbeeren ober abgerütjrte ®Iöße

m it Obft (iöict», ©eibel», 93lauBeeren, 33efinge) . . . .  1,20 „
7. © ebraiene Seber, K artoffelbrei of)ne iDtilĄ 1,20 M,

3tote ® rü |e  ober ©eleefbeife 0,40 J l .............................1,60 „
u , —  M

VII.
1. DteiSfubpe, bictge!oc£)t, m it fp ilje jtra tt ober S rüfftüürfeln

unb ©emüfe für einen S S a n b e r fo n n ta g ........................0,50 M
2. © rüne SBofjnen m it S Ä ettn ju rft......................................... 2,—- „
3 © aure !£ infen (©emüfe) m it K artoffeln, SSaniIIe=ißub=

bing 0,30 M   1,30 „
4. 31?e^If)fannfudE)en m it 0 b f t .................................................. 1,80 „
5. S tectrüben unb K le in f l e i f t^ ..............................................1,30 „
6. ©Ąellfifdf, ©enffoße unb K artoffeln  1,10 M , S irn e n  

ober 2ff)feIfcf)etBen (getocfjte Sifjfelringe j. 33.), nadf bem 
© rtalten m it aSamllefoße a u i Dr Detferg ©ogenf)ulber 
überfüllt 0,35 J l . . .    1,45 „

7. ‘©rbfenfuüfje ofine gleifcf) ober fßüägemüfe . . . . . 0,95 „
9,30 M

VIII.
1. ©rüntof)! ober b rauner Kot)I, )81utttmrft unb i8rat= 

tartoffefn 1,50 J l ,  iRote © rü^e ober ©eleeffieife „SSalb» 
meifter" m it fSaniflefoge ober ©djlagfafjne 0,60 J l . . 2,10 Jl

2. SBurftebrei (ißanf)a§, iRinbertnurft, © rü^lnurft), ein 
©ericbt bom ©djlacfjtfeft m it © Ą toarte  unb Spiere (m it 
gfeifĄ jubereite t ift eg teurer), ba^u iReftfartoffeln . . l ,—  „

3. © efdjnittener aSeifjfofjf, K artoffeln, 375 g SR ettourft . 1,90 „
4. .fperinggfafat ober §eringg!artoffe!n  0,60 J l ,  füffe ©Jpeife 

„fSibona" 0,50 J l  . . ' ........................................................ 1,10 „
5. Ślum enfof)!, Kartoffeln, 250 g S B ratiourft..................2,20 „
6. Sftubelauflauf m it © djintenreften ober 14 SSorfd^rift unb 

eine ©uf>f>e üorf)er, j. S3, alg K altfdjale: De D etterg 
fßubbingDulber, §imbeergeftf)macl, m it SRild) berlängert
unb ©inlage aug S B a n ille fm b b in g ..................................2,30 „

7. ©ufofie bon ^ülfenfrüctjten m it - auggebratenem  ©fied
ober äSeiffbrotioürfeln, gebraten .  ....................... ....  . 1,—  „

v' 11,60 Jl

3)as ^uffteüeri bes ^üdjengettels*
a g f o d f e n t o i r m o r g e n ? “ ®iefe g rag e  täglid) gur alU 

feitigen 3ufriebenl)eit ju  löfen, ift für m anĄ e ® augfrau feine geringe 
Śfafgabe. fRadjftefjenb folgen bie in  jebem SRonate leidjt ju  befcbaffen» 
ben unb befannteften © eridjte naä) ber Steiljenfolge beg Kodjbudjeg. 
58ei ber 2lugumljl für bie SSSodje foüte bie £>augfrau barauf fe^en, bag 
gleidjartige © eridjte n id jt ju  fc^nell aufeinanber folgen, f e r n e r  m ug 
fie ben g re ifen  nad) augtoaglen, bam it fie m it bem Sßirtfdjaftggelbe 
augfom m t. ©ielje „SSeredjnung ber Küd)enf,ettel"
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I. ©uM>en mtfe Sw^^eitflertcfjte.
.  £Va n u a x u n b  g e B r u a r .

@ e ł  ö ft e t  e e I) 1 f u ^ fi e m i t  Ä n ö d f e n b r ü f j e  u  n b
K a r t o f f e l n .  9tad)ff)etfe aitó Dr O e tfe rl ąjubbingfjuloer. 

K a r t o f f e I f u f ) f ) e - ® ag fel)Ienbe ©itoeig gibt m an Ijinju, inbem 
m anS ctjm arjb ro t mitÜKagerfäfe nebenher reiĄ t, ober burdf tafteä 
gleifct), ^eige SBürftdjen, auä) ißücling (fßöfling).

9? i e r  e n f u  f) fi e.
@ u  D f> e 0 o n §  ü I f e n f r  ü Ą t e n. 9tI3 guffieife !ann  m an, ba 

©ixoeiß Oorljanben, KartoffelfifanntucEjen geben (ft-aftcngetidu). 
© i n l a u  f f u f x f x e  m i t  K a r t o f f e l n ,  fobalb bie ©ier billi et 

loerben.
© e m ü f e f ü f i f i e .  9tn © em üfen finb bottfanben: © djtoarjiuurxt :>, 

atofentofjl, SSurjeln (fbtö^ren), iBIumenfof)!, SBirfing, ©fxinst 
unb anfangS 2 ;omaten(aucf) m it getroc!netem@ emüfe jitbereiten), 
©iioeif? burd) gleifd) ober Knochenbrühe ober Klöfee m it ©ietn 
jxi geben.

© r a u p e n f u b p e  m it 3tinbfleifct), föletttourft ober bon jeb n 
bie ®ölfte gefodft.

®iefe @ uf)fe n tit ©ctjinfenabfällen gefoctjt ober m it einer 9tacf)fbe;ie 
otjne @i gereicht, ba bie ©ier nod) teuer finb, j . 3 5 . 9 to te © rübe, 
©fxeifen au§ Dr D etlerä fßubbingbultoern, Strme «Ritter m it Obft, 
8 tei§brei.

9t i n  b f I e i f d) f u  fi fi e m it einer ©inlage tooix 9tei§ ober ©rieff, 
Stubein, © ago, 90tehl=, ©rie§= ober ©em m eltlöfjen, 9tei§ unb 
©ago ju r  ,§ätfte. © a ju  bag gleifd) nach ber.©ufif>e m it ©enf= 
ober ©teerrettichfofje unb eingemachten © urten  gereicht, 
© aläfartoffeln.

K n  o d) e n b r  ü h e toie toorftehenbe ffleifchbrühe toermenbet m it 
einer Dtachffieife, j. 33. 9teig m it Śthfeln (aud) m it fR ingaffeln ąix 
bereiten) ober «Otilchreig. (Knodjen 4— 6 © tb. fodjen.) 

f(3 i IS f u  fi f) e toon getrodneten fpiljen, bie auch 5« tien meiften 
anberen ©ufifien fehr gut bertoenbet toerben tonnen.
Qebeg ©uffiengeridht tötrb ju  einem  augreidjenben ffltittageffen 

toenn eine ber tooI)lfchmec!enben ©fieifen aug Dr O etterg üjubbiua- 
fu lb e rn  alg «RaiĄffieife folgt.

9Jt ä  r  , 3 l f > r i l ,  «Dtai.
$ n  biefen «Otonaten geben bie ©ier bei ihrer 33ertoenbung 

©uffieixtlöffen unb fü r füffe ©fieifen toiel Stbmedjflung. ©g ift 
ratfam , fie n u n  auch fü* bie SBinterm onate alg SSorrat ein^uleg 
ba fie im «Dtärs unb 9ibril am  billigften unb haltbarften finb. f e r n e r  
berbeffern mir unfere ©ufifien in biefen fótortaten burd) frifche ©e= 
müfefproffen, Sö toenjahn , © gueram pfer unb fonftigeg © rüne, toea ■ 
beg hohen ©etjalteg an  fRahrfaljen unb ©rgan^unggftoffen.

S  w n  t-
1 . © iefer SRonat bringt ben © pargel, beffen Kodhbrühe m an tnü  

einer ÜRehlfchmihe toerrührt fehr gut toerfoenben farm.
Slngenehm ift iefjt bag frifd)e © uppengrün .

2. © uppe toon frifdjen ©rbfen unb SRÖhren (aSur^eln).
S u  © em üfefuppen fom m t fefst toiel ber © dfinfenfped alg fair: 

Söeilage in SSetracht.
S u l i , 2 l u g u  f t ,  S e p t e m b e r  

finb bie § au p tm o n a te  für «ßüäe unb bringen aud) nod) üiele ©emüfe* 
arten , j .  33 . 33red)boI)nen unb frifdjen 3 Birfing, T om aten  ufrtr., bis 
ebenfo benutjt toerben, toie bie im 2 Sinter toorhanbenen ©ernüfe. 
®re SSinterm onate, aud)



D f t o ö e r ,  S ? o ö e m & e r ,  S J e j c m b e r  
liefern u n s bagfelöe tute bie erften 2 S ionate  be§ ^aijteS . .

SSenn bie .ęauSfrau auf beut SJiarEte ein billiges .‘öuljn , einige 
Stauben, ein Äanincljen ober bergl. lau fen  fann , fo bring t fie nod) 
ntahdje SlbroeĄfelung in bie SfłeUje bet (Buppengexiäjte unb pat b a ju  
nocf) leicl)tüerbaulici)e gieifiĄbeilage.

II . @emüfe.
■ J a n u a r ,  f j e b r u a r .

® te noĄ bom (Sommer Ijer borljanbenen frifdfen @emüfe »oerben 
fdjon teurer. N otfalls tau ft m an  ab unb ju  S ö ü d f f e n g e m ü f e ,  
b. lj. m it Sßaffer unb wenig (Salj in  a3led)bücbfcn eingetoct)te unb 
luftbicEit berfĄloffene (Hemüfe. @te b ra u n e n  niä)t m e^r gargefodjt 
ju  werben, m uffen febotä), m it ober oljne K artoffeln getodjt, einen 
,3 u f a | bon f je tt unb ©iweißftoffen belom m en.

©emüfe follten auä) im  SBinter, Wo Dbft unb © alate feltener finb, 
fo oft alS mögltcb auf ben Stiftif) lam m en.
SJiötjren (ŚBurjeln) m it fftinbfleifĄ.
^tuiĄ m it weijjen SBoljnen unb <Bpeä (®olb unb © über, 3Binter= 

blinbfiu^n). 
iStedtüben  m it ©djweinefleifdj.
fSeifttot)! m it K artoffeln, wie Sßirfing getoäjt, m it §am m el= ober 

ütinbfleifä).
ipiljgem üfe (bon getrodneten  ober eingefallenen ißiljen).
S linbbu^n  ober fflacfylefe m it  (5alj* ober i8 ücE)fen«$8 ol)nen. 
@ ef*nittener SßJeiß« ober !Rot!ol)l m it SSratwurft, 'Dam fjffĄ nitten 

(gritanbellen), la lte r  fjleifcljbeilage.
SSrauner ober grüner.K oljl m it SBrattartoffeln unb  Sßettwurft, 
ober ge^adt m it © aljta rto ffe ln  unb beliebigem gleifibe, 
ober gefcljnitten m it K artoffeln burdjeinanber unb tölutw urft, beiß» 

gemacht ober gebraten.
© fiinat m it ©iern ober gleifcbbeilage.
SBirfing m it Słinbfleifdj getotfji, entw eber allein ober m it K artoffeln 

gemifcfjt.
@ rüne eingemachte Eöot)nen ober SSücbfengemüfe m it -DtettWurft 

allein ober m it K artoffeln berm ifäjt.
@benfo m it ERinbfleifd).
SBIumenfot)! m it ©oße ober jerlaffener Söutter ober tp flan jenbutter.

SSeilage: SSratWurft, ® üm pffcbnitten, 28ürftd)en, ütibbdjen ufw. 
S3rec£)bobneu m it faurer © bedfoße unb K artoffeln, 3Sacl)§bobnen 

ebenfo ober m it ©ierfofje. B eilage: K alte SOtettwurft, ge» 
bratenes gleifd), © biegeleier.

S infen ober weifje SSoßnen m it faurer ©oße als ©em üfe m it 
Kartoffeln, gleifcbbeilage ift n ii^ t notw enbig.

SBeiße a3oI)nen m it P fla u m e n  unb SDtettwurft, aud) m it K artoffeln 
burdjsufodjen.

© a u ertrau t m ü  ©tbweinefleifcb, am  b^attifäjften ift Kleinfleifcß unb 
K artoffeln ober K artoffelbrei, aud) m it beibem gemifd)t. 

© a u erlrau t m it g e t t  getod)t unb K artoffeln, b a ju  gebratene gifdie. 
Sofenloljl m it g e t t  ober m it gleifd) jufam m engelocßt. 5öeilage, 

w enn oßne gleifd) gelocht, Wie §u asiumentolfl.
■ © cbw ar^w urjeln m it g leifdjllbßdjen ober m it Sdinbfleifd) gelodjt ober 

allein m it ® utterfoße unb gleifcßbeilage, b a ju  abgetodfte 
K artoffeln.
g n  ben SSinterm onaten rid jtet m an  auch jn w  gleifd) gern 

©nbioien», gelb» unb S om aten fala t an ;
g m  äß ä r  s

wirb baS alte ©emüfe feltener. Sßenn ber b raune ®oI)l oben ab» 
gefd)nitten ift, wacljfen bie © broffen an  ben alten  ©tengeln.
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©proffenfoijl m it ©ofte, K artoffeln unb gleifdjbetlage.
SBetm bie ©emüfe n iĄ t m e^r reidflid) 511 fiaBen ftnb, ift eine Stacb» 

ffjeife al§ (Srganjuug oorjüglidf. ®ie falten-(S teifen  öon Dr. Detter? 
$ubbingfntlO ern finb na^rljaft unb iuoljlfćfimccfenb.

®  e r  St fj r  i I
ift nod) ärm er an  © em üfen, m an  t)ält fid) be?l)alb an getrodnete sfJiIje 
unb © alate. SSirfing, <Sfjroffen= unb 3iofenfot)I finb taum  nod) ba.

3  'm SR a i
fodben mir n u r nodi eingem ai^te ©emüfe folange fie ba finb, ebenfo 
9tot= unb Sßeißto^l, fotoie §ülfenfrüd)te .

gü tige ©emüfe finb fdjon in  fleiner StuStoat)! Oorlfanben. 
© treifrüben ; bie SÖIätter braudjen  nod) nidft abgeftreift ju  tnerben. 
SRairüben unb §am m elfleifd).
g rifd jer © om m erffiinat m it ©iern ober fpfanntudjen.
©fjargel, ben m an fefir tootilfeil jubere ite t, toenn er m it K artoffeln 

unb ©offe gemifdjt toirb. Stlte K artoffeln gem innen baburcf) 
im  @efd)mad. B eilage: ©ier, SBurft, © d)inten ober n u r eine 
Stadjffjeife an fta tt ber B eilage, 5 . 33. Dr D etter? ©d)ofolaben= 
ffieife m it SSanillefoffe.

fjf u  n  i.
©ülfenfrudjtgem üfe.
© fiargel toirb billiger.
Koftffalat.
SRelbe unb StömertoBl ober SRangolb toie © ftinat jubereitet.
®ie ©tiete be§ SRangolbe? tönnen toie © ftargel gegeffen toerben. 
® ie übrigen ©emüfe finb nod) jiemlid) teuer.

Sunge SBurjeln m it f je tt gefodjt, ißeterfitie, B eilage: ©d)infen, 
Ö;Ieifd)ftüdd)ett, gebraten (SSeeffteaf).

SBurjeln m it SRinbfleifd).
©rbfengemüfe m it K artoffeln unb ©dfintenffted.
©rbfengemüfe m it ©riejjflöfjen.
©rbfengemüfe m it SB urjeln . gemifd)t; and) © ftargelftüddten.
SRandie § au ? fra u en  bereiten au? ben f r  i f d) e n  3  to i e b e l n 

(got)anni?Iaucb) e i n  © e m ü f e .  ©ie fodjert bie nötige SRenge, 
nadjbem  bie möf)ren abgefdfnitten unb bie fauber oor=
bereitet tourben, m it Dtinitfleifd) unb © alj meid), ©inige geben 
aud) Stofinen l)inein. SRan ijft K artoffeln baju .

K ohlrabi; folange fie nod) jünger f in b ,.riS te t m an gern m it ©offe an, 
itt toeldjer m an  bie m it fodjenbem SBaffer gebrühten H erzblätter 
m it fßeterfilie geljadt bertoenbet.

Koi)lrabi m it SRildjfoge. B eilage: -Kartoffeln unb ff-leifd) ober SBurft, 
©d)infen.

S u  l i .
SBie S itn i, © ftargel bi? SRitte g u li, ißilze bieler Slrten.

©rbfen in  befferen © orten , meift billiger al? im Sm m  
SBeifje Stüben m it Hammelfleifdj.
@(^nif)f)eIbof)nen m it 3feid unb ißeterfilie. B eilage: gebratene?

gleifd), © aljfiering.
©djniftftelbolinen m it Stinbfleifd).

Diefe aSoljnen finb meift nod) gering in  ber © orte, Ijärtlid); 
m an  nenn t fie Krüfter* ober SSufdjboljnett, fftätere © orten 
finb beffer.

© r,o|e 33ol)nen m it ©fied.
S3red)boI)nen allein abgefoĄt, m it ©ffig ober Siftfeln, au?gebratenem  

©fted unb K artoffeln gemifd^t. B eilage: ge!od)te SRettlonrft. 
SSredjboBnen m it ©fiedfofje.
SSredibo^nen m it ©ierfofje.
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St u g u  ft.
&§ gibt ©emüfe i n ^ ü t l e  unb gu ile , ^ u li  tm b Stuguft ftnb bte 

.'pauijtmonate für tpilje.
SJ'tö'fjren (SBurjeln) in  öerfd)iebenen gufam m enftellungen; fielje 

S un t.
39o't)nen, fiel)e Snti- 
©rbfen, fietje SuK- 
SBeijfe fRüben.
SBtinbfjw^n, fiet)e Suit- 
©roße S otjnen , fietje Snlt.
© treifritben, finb t)ättfig fdjon fe^r auSgetoadjfen.
SScifjtobl, jtn a r nodf jiemlicf) ja r t ,  aber fetjr tDDtjIfctimecEenb, ©pitsfol)!. 
© ttinat.
SBirfing m it 9tinbfleifd).
Äotflrabi.
Söredfbo^nen, fietje Snü-

@g taffen fict) and) rote fRüben (SBeten) ju  ©emüfe öermenben, 
ißeitage: grüner © atat, K artoffeln, oi3er SBurft.

® er © e f t t e m b e r  
bringt un§ in  jeber SBeife bie fReife ber Set&f^üttjte. 
flRö^ren (SBurjetn) finben m ir n u r nodj in großen © orten , bie meift 

gemogen merben. f5arte fletne SRöt)ren m erben molfl oereinjett 
bon © ärtnern  §u jiemtid) tjotjen fßreifen auf ben SRarft gebrad)t. 
D ie auSgemad)fetten 9RöI)ren taffen fid) fet)r gut m it Stftfeln ber= 
mifd)t todien.

© r o ß e  i ö o ^ n e n  m erben faum  m etjr gebradft; berein jett finbet 
m an  nod) ©rbfen.

S m  übrigen tönnen  mir unä nad) bem Stuguft ridjten, nu r 
m erben mir fdjon träftigere fpftanjen  tau fen  tönnen.

.© t  e d r  ü b e n tom m en n u n  aucti fdion in  tteinen äRengen mieber.
S n  ben brei lefsten SRonaten be§ Snt)r e§ richtet m an  fidi fcßon 

mie im SBinter (S an u ar) ein. S m  O ftober finbet fid) auf bem uRarfte 
bei gutem  SBcttcr motjt and) nod) einigeg © om m ergem üfe (5 . 83. grüne 
SSofnen). T om aten  uttb 83tumenfot)I finb faft im m er fäuftid). 
T om aten  im  Stuguft unb S ep tem b er am  biltigften. S m  D ftober gibt 
e§ attggemadjiene fßorreeftangen, ju  fßorreegemüfe geeignet.

III. Äartoffelfpcifen.
®iefe taffen ficß ba§ gan^e S a^ r nßer gubereiten. S m  S rü ttja^r, 

m enn bag ©emüfe fettener mirb, üerlieten  aud) bie K artoffeln fd)on 
an  ©efdjmacf. 9Itan tod)t fie bann  gern m it © oßen ober m it @e» 
m üfen gemifd)t.
Stud) burd) bag 83raten m erben fie oerbeffert.
SRit fßeterfitienfoße gereid)t, nehm en fie ein frifdfereg Stugfetjen 

an. SOtan ta n n  fie bann m it ŚIeifd)beitage, © d)inten ober bergt. 
anrid)ten.

SBenn ber erfte © atat, Kreffe, Sattid) ju  tjaben ift, laß t fid) ein 
guteg OTttageffen tjerftetten ju  SSratfartoffetn unb ©iern. 

SSetannt ift bie SSortiebe ber §augt)erren  für bag erfte © eridft bon 
frifĄ en fßelttartoffetn m it neuen g erin g en  and) atg SRittagbrot.

äS.’enn ber © om m er bie O bftarten bringt, fo mirb bie f jau lfra tt, 
mo eg © itte ift, and) biefe m it ben K artoffeln öerm enben unb fo 
nod) eine größere Slugmaßl in itfren Küctjenjettel bringen.

K a r  t  o f f e I p f a  n  n t  u  d) e n ift, m it Obft unb © atat angerid)tet, 
ju  jeber Satjreg jeit ein miltfommeneg äRittagbrot ober aud) atg 
btadjfpeife angenetjm .

K a r t o f f e l f a t a t ,  grüner © atat, ©ier ober © iertudjen finb im 
© om m er atg fjufam m cnftettung beliebt. Stber aud) im  SBinter
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follte m an  nad) SOWglidjfeit bie borljanbenen grünen  © alate 
biel benutzen.

S l a r t o f f e l f l ö f t e  laifen fid) mirJItd) gut n u r m it feljr metjligen 
K artoffeln, bemnad) eigentlid) n u r  üon O ftober big SDtai, tfer^

fteüen' IV. gleifdjfüeifen.
® a§ gfeifeC) ber © Ą laĄ ttiere ift bag ganje 511 tjaben. 3 i! 

Öemerfen ift n u r, baff bie § a u s fra u  im  SB in ter mefjr bag fette 3 -Ieifd) 
beoorjugen follte, ba ber menfd)lid)e K örper bann  beg ge tteg  in 
größerer S tenge ju r  © rw arm ung bebarf.

® ie fyieifd)beilagen, Uieldfe m an meift ju  ©em üfen reitet, finb 
Heinere gleifdjftücfe; fiefje Qnftaltgöerjeid^nig: ®äm f)ffd)nitten, 
gteifdjftüde (iBeeffteafg), 93ratn>nrft, Seber, gebratene SSIuttoürfi, 
gebrateneg OtippenftücMjen (Kotelett). S ebod) laffen fid) and) hu 
biefen gleifdjffieifen Oon bem SSratenfaS ©offen |erfte llen , ntelcbe 
bann ju  ben abgefoĄ ten K artoffeln ofjne @emüfe SSerinenbung 
finben. Um eine au§reid)enbe 9 ta^rung berjuftellen, ift eg jebodj 
ridjtiger, bann an  ©teile ber (Semüfe nod) © alat ober Obft jn  reidjen.

iföer p .  fold)en f5 leifd)ff)eifen feine berartige S eigabe njünfdjt, 
follte baju  eine ©üfffpeife j. ©. Bon De O etferg fßubbingDulber an« 
rid)ten.

©roffe S3raten finb teuer. SBilt m au  fie für melfrere 3;age BorteiD 
Ifaft einrid)ten, fo ift eine ©upf>en= ober ©emüfebeigabe ebenfo er= 
forberlid), tnie ju  fleinen gleifdfftüden.
©eljr Borteill)aft finb j .  S3, and) bie KoljlroIIen toäb.renb eineg großen 

Sieileg beg gabreg , älitgnafjme Slüril big Sluguft. 
g r i f f e  (g leifĄ fartoffelgeridjt) läß t fid) nid)t gut im  Sllpril nnb S ta i 

fodfen, ba bie alten  K artoffeln bann meift eine fdjlecfite g a rb e  
baben nnb and) ber © efdjm ad $u Wünfdjen übrig läßt, g m  
übrigen fan n  and) biefeg ©erießt bag ganje gafjr gereießt merben 
nnb wirb nod) burd) ^ u g ab e  Bon © alat ober eingem adften © urfen 
angeneljm  bereichert.

S B n r f t e b r e i  ift ein w interlidjeg @erid)t, Berl)ältnigmäßig billig 
nnb and) einfad) berjuftellen. ® ie § an g fran  foil bie Heine Stülfe 
beg gleifdfbacfeng nicl)t fd)euen nnb bigweilen eine größere S tenge 
biefeg ©eridjteg Ijerftellen. @g tjält fid) bei faltem  SB etter 8  Stage 
nnb fann  and) abenbg ju m  Stee ober Kaffee p  S3 ro t gegeffen ■ 
Werben.
@ e f l ü g e l gibt eg bag ganje g a ^ r  in ben © cflügellianblnngeii, 

ba biefe burd) bie © eflügelm äftanftalten, Weldie bie K üfen fünftlid) 
augbrüten laffen, regelm äßig bam it berforgt w erben, ©iefeg ©eflügel 
ift feljr gut, jebod) and) teuer.

Sluf bem SItarfte fau ft m an  and) Woßl billigeg ©eflügel. SBie 
$aitg frau  follte eg fdjon begwegen p w e ile n  auf ben Stifd) bringen, 
weil © eflügel feljr leid)t Berbaulid) ift.

$  a  u b e n  gibt eg, fobaiö bie ftrenge SBinterfälte Borbei ift. ©ie 
finb leidft p  rup fen  unb ßaben meift Biel gleifd). S i t t e  S i a u b e n  
müffen lange gebraten ober and) gefodit Werben, ©ie ßaben feine 
feinen, gelben g taum febern  m eßr im  ©efieber, aud) finb bie ©dbnäbet 
härte r unb fü rje r, alg bie ber jungen Stiere.

Stauben= unb §ühnerfuppe ift im m er beliebt. SDag gleifch Wirb 
entw eber barin  fein gefd p itten  ober m an  fod)t eine ©oße p  gleifd) 
unb K artoffeln unb gibt bie © uppe Borßer.

§ ü h n e r  fau ft m an  oft im  £>erbft billig, Wenn bie Sanbleu te ihren 
Söeftanb Berringern, unb bie SSiere wegen beg geberwed)felg nicht 
m ehr legen.

g e tte  ©änfe, bie fü r ben einfadjeren §augl)a lt in  S8 etrad)t fom= 
m en, gibt eg befonberg Bon O ftober big g a n u a r .

Slud) burd) bag 2M b fann bie § au g frau  im  SBinter ben Küd)en» 
je tte l bereichern. SBenn eg ihr p m  Söraten p  foftfpielig ift, fo läßt



fid) bag Meinfleifä), Stippen, Säitfe  ufto. jepv gut ju  einem emf5fet)Ieng= 
m erten © eridjt Benuöen. ©etjr üorteütjaft ift and) bie aSetmenbung 
beg I'anindfeng an ©telle beg £>afen, unb  bag (ginlegen eineg © tüäeg 
«Bfei-beftcifd) ,jum © auerb ra ten  foinie bie SSertnenbung bon ©eftiet« 
fleifd).

V. & W e .
®ie für ben einfacheren §augl)a lt nnb ben täglidjen Slifd) im m er 

gern berinenbeten ©eefifdie fann  m an  befonberg in  größeren © täbten  
in  jeber Söbdj'e m ehrm atg frifd) haben, g m  © am m er finb bie gifdje 
bem aSerberben leiditer auggefe |t, ba fie fdjneller alg gleifd) ihre 
ffrifche einbüßen. 3Jlan m uß fid) beginegen bie 2 :age m erfen, an 
benert bie §anb lu n g en  neue © enbungen erhalten. iOcan tan n  natürlich 
and) in  ben gifdjgerichten Stbtnechfelung herrfdjen laffen, ba bie g m  
bereitunggarten feßr mannigfache finb. © ebratener gifch 5 - 89. 
fdjm edt befonberg gut m it £artoffeI= unb grünem  © alat. ©g gibt 
fertigen gifd) in  Slüten, ber .fdjnell hergeridjtet inerben fann.

VI. ©ier= unb 99ichtftmfen.
iDie aSerinenbung ber ©ier alg N ahrungsm itte l ift firaftifch, (nenn 

m ir fie ßreiginert einfaufen. © ollen fie alg Beilage an ©teile beg 
gleifd)eg bienen, fo rechnet m an  2  große ©ier fü r eine ißerfon. g m  
h i n t e r  finb fie feßr teuer, unb m enn mir eingelegte ©ier bermenben, 
finb fie eigentlid) n u r m it anbern  N ahrunggm itteln  gemifdjt mirflid) 
mohlfchmedenb. aBie bie ©ier alg a3eigabe ju  ©em üfen ju  bermenben 
finb, fieße bei ©emüfe. Sfngenehm finb frifdje ©ier befonberg $u 
© alaten . ÜKarj, SChril unb g u li, Ńuguft finb bie beften “Dtonate ju m  
©inlegen ber ©ier.

VII. ©atate unb Cbft
finb feßr gefunb. ©ie m irfen in  jeber Sßeife anregenb auf ben Ä örper 
unb merben meift gern gegeffen. ISie § au g frau  follte fid) ftetg er» 
funbigen, ob biefe N ahrunggm ittel, meld)e jugleid) ein guteg ©enuß» 
m ittel bilben, su haben finb. g m  © om m er ift befonberg ber Äopffalat 
billig, bann follte. er täglid) auf ben S;ifch' fom m eu.

Sägltc^cr S\üd)engettel für bie mer Saijresgeiten.
grühjah**, (aiud) SBinter). 14 Sage.

1 .© o n n tag : N inbgbraten, Otofenfohl, K artoffeln.
Karam ellfpeife.

2 . SDtontag: © auerfrau t unb fpöfelfleifd).
3. ® iengtag: Knochenbrühe bon ben Knochen beg ©onntagg»

brateng, ju  © raupen» ober K artoffelfuppe. 
N ubelauflauf m it g itom engefchm ad.

4. iDtittmod): ©ingemad)te a9ohnen m it ©tettmurft.
5. © onnerg tag : äBurftebrei m it fßellfartoffeln.

SB ein» ober ©bftgelee bon Dr.0etferg,,@ ötterfpeife''.
6 . g re itag :. @ebeimpfter gifd)/ ©enffoße, K artoffeln.

Om elette.
7. © onnabenb: ©rbfenfuppe m it ffJöfelfleifch ober 33Iutmurft.

0 bft ober © alat.
8 . © o n n ta g : Ninbfleifdjfuppe m it ©ierftid) (gleifch faun  burd)

(I. geiertag ) Knochen unb gleifcbbrübm ürfel ober 'ß ilje jtra t t
erfefet merben)

Ninbfleifd) m it ©enffoße unb © urfen  (ohne Kar» 
toffeln)

K albgbraten m it 0Bft ober a3üd)fenetbfen. 
Sagen» ober g rud)tpubbing  m it © tafronen.



9. äJlcmtag:

1 0 . © ienStag:

1 1 . SJlittiüodE):

1 2 . ® o nnerltag

13. g re ita g :

14. ©onrta&enb:

1 . © o n n ta g :

2 . ® lontag:

3. ® ienśtag :

4. ro tt lo o d ) :

5. D onnerstag :

6 . g re itag :

7. @onna&enö:

8 . © o n n ta g :

9. SDtontag:

1 0 . D ienStag:

1 1 . 93tittit)OćE):

1 2 . D onnerstag :

S artoffe lfa la t, falter «Braten, t r e f f e ,  (ötacl) S3e= 
ließen gleiftfiBrülie in  Daffen, 5tnoc£)en nodjntalS 
m itfoĄ en.)

Oßftfuc^en o^ne g-ett als Sluflauf. 
grifctjer ©ijroffenfofil m it ßoll. ©of3C. 
iBerinenbung bon SBratenreften m it frifdjem pfeifet) 

ju  SBratflopS ober oI]ne frifd)e§ gleifdj ju  gefüll= 
tem  «ßfannfudjen. 

,jDißona"=©remet3ubbingm it© d)ofolabengeld)m ad. 
^eringSfartoffeln.
D om atenfalat.
«Bredjßoljnen m it faurer (Sofie unb © djinfen ober 

gerin g  ober SBratinurft,
©ierfuĄen (21tc()Ipfaunfud)en) m it SJicfßeeren ober 

© alat.
9?a(Ą ^Beließen ju m  (Sättigen eine 'Suppe  öorlier. 
grifeße © treifrüßen m it 'isped.'
© ußße ober falte ©djale auS Dr. DetferS «ßubbing» 

ljnIoer,§im Beergefd)m acf,m it %  IDÄilcß juBereitet. 
(Einlage: ©peije üon fflartbelßubbing, fa lt geftellt 

alS £Iögd)en.
Sommer. 14 Dage.

© uppen  nad) SBetießen fü r alle Dage. 
© tangenfpargel m it fKüßrei unb .ftalßSfcßniijeln. 
Sftadifpeife: 3teilig oonDr OetferS «ßubbingputüern. 
R ubeln  m it ©cßinfenreften unb Ä opffalat ober 

füfjer 9tubelauflauf.
@roße SBoßnen m it S p e d  ober K oteletts (bann ben 

S p e d  fait alS Sluffdmitt). 
fRßaßarßerfcßaum m it ©anillefoge.
D om atenfuppe.
Slrme Dtitter m it0ßftober@ eleefpeife oberSJtildireiS. 
©pißfoßt ober toeijje fRüßen m it gefod;tem ober 

geBratenem fpammelfleifcß.
©eBadene gifdje ober @ier ju  @ artoffe!faIat unb 

grünem  © alat.
Äaitfdjale Bon Di: DetferS ißubbingpuloer, §im= 

Beergefcßmad.
SBirfing m it g e t t  Bon her © uppe, Dtinbfleifcß allein 

foeßen, ju  bem ©emüfe effen m it ©enf, ©etourj» 
ober 9Jteerretticßfoße.

© rüner © alat.
gleifcßbrüße Born ©onnaBenb ober Beliebige füße 

© uppe ober D om atenfuppe. 
g u n g e  §äßncßen ober D auben m it StpfelmuS unb 

SSopffalat,
©tacßelbeeren überfüllt m it SRafronenfpeife. 
gleifdjröllcßen (Ötoulaben) m it SSIumenfoßl ober 

«Blumenfoßlauflauf.
© ebunbene © uppe bon ber iBIumenfoßlbrüße m it 

©igelB aBgejogen.
©dßoM abenfpeife m it 58aniIlefoße.
©r&fenfuppe m it ©rießflöfjen unb ©cßinfen. 
©rbbeeren m it SJanillemilcß ober ©cßlagfaßne. 
Obftfuppe m it ©inlage Bon SSanillefpeife ober 

SRanbelreiS.
aSurjeln  m it SBeeffteafS (gebratene gleifcßftüdd)en). 
© urfengem üfe m it ÄalbSfdjnißel ober K oteletts 

unb gefeßnittener aSeiPoßl,
«ßüfferi^en, frifd) getod)teS Dßft.
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13. g re ita g :

14. ©onnaBenb:

1. (Sonntag:

2 . SDtontag :
3. ® iengtag:

4. SKittood):

5. S ionnerg tag :

6 . g r e ü a g :

7. ©onnaBenb:
8 . © onntag :

9 . 50tontag:

1 0 . ® ien§tag:

1 1 . SKittlood):
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@e!od)ter ober gebant^fter gtfd) m it ©enffofje. 
SLomatenialat. -
S3Iinbt)ut)n ober S3red)Bol)nen m it faurer ©oße. 
S8 idBeert)fann!ud)en ober St^feltuĄen.

,ę»crbft.
§afen=, 3te^= ober © änfeBraten m it St^ifelmng unb 
frifcben ^re ifelbeeren.

3 u  bem SSraten ta n n  and) SSotinenfalat m it 
(gurten gegeben merben. D an n  üertoenbet m an 
ben Slffelbrei ju  einer ©iijiftieife toie folgt: ^ n  eine 
©lagfdjale legt m an  äuerft Heine ißlä^cijen ober 
g io iebäde unb füllt ben Slpfelbrei barauf. D an n  
folgt ein SBanillefjubbing, tjierauf £rongbeeren, 
entm eber m it geriebener ©djotolabe ober m it einer 
©dfofolabefpei'fe „DiBona" überfüllt. SBenn m an 
©djotolabe n im m t, Bilbet bie le^te ©d)id)t ©d)tag= 
fa^ne m it SSanilitn=3uder.

äHan fann  and) nu r 9Tf3fel, bann SSanillefpeife m it 
©cbotolabe unb barüber © aftpubbing (9tote © rü^e) 
füllen.
Äotilrollen ober gefüllter Äoljltofjf.
§dfenfjfeffer ober © änfeflein (üorljer in  @ffig 

gelegt), oerlängert m it ©cBmeinefleifd).
SSenn bag © änfegeritjpe oerbraudjt toerben foil: 

ißommerfdje ©eflügelfufj^e, fonft SSurjeln m it 
Dtinbfleifd).

Sluflanf m it Qbft ober D örtdjen m it DBft Belegt. 
§n t)n  im 9teigranb ober auf Dteig angeridjtet. 

§ü^nerfufjf3e m it ©igelb abrütjren (©imeife gu 
g re itag ).

©eleeffjeife m it SSanillefoffe (menn 1 ©i baju  ge= 
braud)t mirb, n u r bag ©elbe, bag SBeige ju  
g r  eitag).

©d)niü(pel= ober aSrec^bot)nen m it 9tfofeln unb £ lar= 
toffeln burdjeinanber m it auggebratenem  ©fjecf, 
getod)te SRettmurft ta lt ober fjleifdjBälldien ober 
Bratfifd).

@d)neebälle in  SSanillefofje. ©itneig öom Don= 
nergtag. (©imeijj m u§ fdfnell üerbraudjt merben.) 

© efdjnittener SBeißto^I ober 9tot£ot)I m it SSratmurft. 
© djm einebraten (bie Snod)en ju  9)tontag aug» 

foĄen ju r  SIBenbfuppe), ©ĄnifjfDelbotjnen ober 
S3oI)nen= ober D om atenfalat.

0fiofa=©Ąnee bon 2  ©imeig m it „© ötterfpeife" am  
Dage borljer Ijergeftellt.

SSanillefoße m it ben ©elbeiern.
© au ertrau t unb ißöfelfleifd), fReft © dfm einebraten 

ta n n  m it berbraudjt merben. 
gleifd^tartoffeln (g ritto ) tan n  and) m it gifd) I)er= 

geftellt m erben ober ©ulafd) (ißfefferfleifd)) 
m it äR attaroni (SRubeln).

© rüner © alat.
© rüne SSo^nen m it © aljfieringen ober eingelegten 

fRoIlmtjfófen ober ÜRettmurft.
©üfje ©ufjfje al§ talte © Ą ale tjergeftellt aug )ßub= 

bingfD ulber,§im beergefdim ad,m it % 1 äRild) ober 
fRoter ©rütse m it 3,4 * ŚBaffer unb ©inlage bon 
flRanbelfaeife.



1 2 . 'J)onner§łag: SalbSfdftnittfleifd} (grüafjee).
916gerür)rte M öge m it Ooft ober D om atenfalat.

13. g re ita g : 33ol)nettju£pe m it iRinbfleifdj ober Sinfengem üfe
(faure (^tjedfoge) m it ßlöftdjen ober 'SBurft.

©ebüuftete St^fel, S irn e n  ober P flau m en , S3anil£e= 
foße barüber falt ober übrige M öge baju  aufbaden.

14. © onnabenb: üteiSbrei m it getocgtem ö b f t ober arm en  [Rittern.
SBorftoeije: eine [Reftöerroenbung bon ^albS»

fritaffee unb S infen ju  einer ©u^ioe m it Do» 
m aten  aufgetodjt unb burd) ein ©ieb gerührt. 
SSünbigmadjen m it ,,<5Sftin", abfdjm eden m it 
iß ilje jtra f t ober © u ^ e n ln ttr je .

15. © onn tag : ^Beliebiger SSraten toie oben.
9tad)ft>eife. üon dieiä. 2lm  beften ber übrige 9teiS 

im  3teiSranbe m it a}anillin=3uder abgefdjm edt 
unb geftürjt. Qn bie ibtitte fom m t eine „@ötter= 
f^eife" m it SBalbmeiftergefd)mad. D er ÜReiS tnirb 
nacg ^Belieben m it ro ter „© ötterfaeife" border 
langfam  überzogen, biefe m ug faft erftarrt fein.

SKan tan n  and) ben üanillierten 3teiS m it fteifer
©djlagfafjne BermifĄt in  eine ©d>üffel geben.

M gcm em e ^o^regeln.
1. @S foil ftetS todienbeS SSaffer auf bem §erbe  fein; benn m an

fdjüttet biefeS, too eS nötig ift, nacb. ßalteS  SSaffer berbirbt .ben
@efd)mad.

2. Stile frifdjen (äiemüfe fegt m an  fodjenb auf.
3. fyrtfdjeS w an  m it tocgenbem SBaffer an.
4. DaS talte SBaffer ertoeidjt, quellt auf, jieg t auS, reinigt, löft auf.
5. DrodeneS Obft unb geräud)erteS gleifd) follen toieber auf» 

quellen, beSgalb fegt m an beibe m it faltem  23 aff er auf.
6 . K artoffeln legt m an  nad) bem © djälen in  SSaffer unb fegt 

fie m it ta ltem  SBaffer auf.
7. Kartoffelm eljl unb © tärfe müffen ftetS ta lt angerügrt toerben.
8 . ipülfenfrüd)te fegt m an ta lt auf.
9. ©ine SKeglfcgtoige ergült einen befferen ©efcgmad, toenn fie 

langfam  Bereitet toirb.
1 0 . SJtitd) foil langfam  unb nidjt lange fodten, b rennt leidgt an, 

m ug jugebed t unb !ül)I aufbetoagrt toerben. ©tan lägt fie am  beften 
auf ber ^erbfolatte focgen, nidit unm itte lbar auf ber g lam m e, unb be= 
fcgleunigt ba§ Slbtüglen ber geigen äftild) burd) ©inftellen beS Ko*= 
gefägeS in lalteS Sßaffer.

1 1 . ©ier gerinnen burd) § ig e ; m an  rüfjrt fie la lt an.
1 2 . fęett m ug fein gefdjnitten ober gegadt toerben, langfam  auS» 

braten  unb ju m  tBraten unb SSaden geig fein.
13. §efe toirb m it g u t o  üerrügrt nnb lautoarm  angerüg rt; ber 

§efeteig foil 2— 3 © tb. aufgegen.
14. 93adlpulüer toirb troden  m it bem ©legi bermifcgt, unb ber 

Deig tan n  fofort gebaden toerben. ©r ta n n  aber aucg ogne ju  leiben 
einige © tunben ftegenbleiben, toenn m an  Dr O etterS tBadfoutoer 
„IBadin1' oertoenbet.

15. © rögere ©lengen gebraucgteS [Badfett fegt m an , um  e§ %u 
reinigen, m it ta ltem  Sßaffer auf, lägt eS längere g e i t  u n te r  öfterem  
9tügren tocgen unb erta lten . 91m anberen Dage n im m t m an baS g e t t  
bom 23 aff er ab unb ergigt eS nod)malS grünblicg, biS alle 2 BafferteiIe 
berfcgtouoben finb.
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© as Sifdjbecfen unb bas 95erf)alten bet ©tfd)*
SBenn ung bie (Steifen fd)mccfen follen, fo ntilffen fie gut augfeljen 

unb anf»tecf)eiib angerictjtet fein.
Stud) im  einfad)en^auS lfa ttfo llte  bereifet) ju  jeber iK atiljeit nett 

t)ergetid)tet toerben. 'S ie aSilber auf Steifet X I  geigen, luie tjübfet) ein ein» 
fadjeg Stifct)tucE) unb ein p aa r  billige SBtumen m itten . SŚag Sätnriäften 
bet ©Reifen ift ebenfo mictjtig. ® a 8 (Sffen betom m t noä) einm al fo 
gut, tuenn e§ m it 9If)f>etit unb in  ftotjer (Stim m ung genoffen mirb. 
®ie etlnft^nten SSübet geben einige teicfit jn  befolgenbe f.itattifd)e 
SB inte baju.

SOtan tn fjtt atteg bot bem (£infd)ütten in  bie ©dfüffet gut um . 
gdeifd) unb fotd)e Steile, bie entjm eigerüljtt inetben tönnen, j. S3. Stoffe 
ober © tum entotjl in  bet ©uftpe, n im m t m an bother einjetn t)etau§. 
SBirb bet SRanb bet ©djüffet beffoti^t, fo mifdjt m an it)n faubet ab.

iifd jtu d fe r  legt m an botfidjtig auf unb m iebet meg, bam it fie 
feine unnötigen S n iäe  befom m en. SBo S in b e t finb, benufit m an 
am beften ein tjetteg S B a^gtud); biefeg muf? ftetS faubet unb tto d en  
getieben unb auf einen © tod geto(It m etben.

®ie Stellet toetben  beim Stifdfbeden mögtictjft e inanbet gegenüber 
aefteltt unb fo, baß fie m it bet Stifdjfante abfd)Iießen. SSen Söffet legt 
m an  meift m it bem © tiet naefi bet ted jten  § a n b , bie SRunbung nad) 
un ten  hin ter ben SSellet, bie © abet tin ts, bag Süteffet red)tg, m it bet 
©djrtittfeite bem Stellet jügefefjtt, ober beibe redftg nebeneinanbet. 
Wußetbem foil ein fteinet Söffet am  ©atjfaffe liegen, ba eg unfdjiclticß 
ift, m it bem geöraudjten TOeffet ober ga t m it ben g tn g e tn  © atj ju  
netjmen. ©g gibt © tteu faljg täfet üertfältnigmäßig billig, bereu 
© ebtaudi noeb ' afif)etitlid)et ift. S in b e tn  fdjneibet m an  juerft bag 
gteifd) fein unb läßt fie m it bet ©abet, fteine Ś in b e t m it bem Steelöffet 
effen. (Sriuadjfene effen m it © abet unb StKeffet.

SBäßtenb beg ©ffeng m uffen bie S in b e t anftänbig unb ftilt fitsen; 
fie legen bie tinte § an b  neben ben Steller unb ffirecßen niem atg m it 
üottem SDtunbe.

Stag SDteffer batf nie in  ben ÜDtunb genom m en toetben. @f>eife= 
tefte feßiebt m an  bom Stellet m it bem ÜDteffer auf bie ©abet, ©ie 
©Reifen bütfen nidft ju  tfeiß gegeffen toetben, unb m an  foil niematg 
jroifeßen bem Gfffen falteg SBaffet trin fen , ba |fäf)ne unb S tagen  
babuteb leiben.

StEe ®ocbüotfd;riftcu finb fü r 4 ©rtoadjfene betedjnet; fü r 
fiingete fiinber fatut m an bie ■öälfte bet Sluteile nehmen, ©o m ürbe 
jebe SSotfcbrift fü r 2  @rtoad)f.ene unb 4 ß in b e r genügen.

S5)a in  oetfetjiebenen ©egeuben gebrändjtid) ift, übrigeg Stittag= 
effen abenbg gem ärm t au geben, fo finb bie S u ta ten , a- 33* ©emüfe, 
im aEgemeinen reid)Iid) gerechnet; @ßL unb Scet. finb f t  ad) = 
g ft r  i ct) e n ju  recljnen.

a t b f ü t ä u n g e n :
@ßt. =  ©ßtöffel, Steel. =  Steelöffet, g =  © ram m , kg =  ,fito= 

gratnm  ober 2 fjjfb., ©tcf. =  ©tücf, ©tb. — ©tunbe, 1 =  S iter, 
o. &. =  % (oom $unbert).

©uppett.
® te ©tippe toirb gcioötfiitidj atg © tnleituug aur 50ttttaggmaf)t= 

seit gegeffen, befömmltcbcr ift eg atterbingg, fie nact)Ijer au neüm cn.ßg 
em pfiehlt fid) atoar itiff)t, fie tagtirf) a« geben, roeit burd; bie ftänbige 
größere ä t ifu ß r  non fftüffigfeit eine unnötige ©rßöfjung beg S ü tp er- 
getoiebteg geförbert m irb, bod) fan n  eine ©üppe getegenttid) feßt aur 
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SBeracTjentng öer SJlafjlaett iieitragen. © uid j Sie Si){öglic^fett, ffteftc 
au vnxonten, itienen »iele ©uppen uitcf) öer öeffer'en atuM u^ititu  
tut f er er 9?ii6ruitgSmitteL

S u  manchen ©egenöeu ßeaeicfptet mutt m it ©uppe nnct) fuppetu 
artig  gefügte ©peifen (©tiitopfgericijte), öie a lś  gaujeg  SKittageffen 
gcgeöeu roeröeu, oft m it einem sfJuöötug atg © rgänaung. ©iefe finö 
tjier im Stöfctjuitt „©uppeitgerid)te" aufam m engefa|t.

Um ©uppen frä ftig  ttnö ictjmacttjaft jit macticn, m irö ju  i t j a r  
$erftellm tg  meiftenS .ftnocljcnbrüöe uerroeuöet. ©ine gute S-Ieiict^ 
Briitje n im m t m an n u r  ju  J la ren  ©uppen. 3 n © rm augetung non 
finoctjeuBrütje fanu  m an and) öie meiften ©uppen redjt fdfmaiJtmft 
m it ŚBaffer £od;eu; n u r  aiefjt m an öanu öie ©uppen m it @i aö unö 
rtiljrt uor öem Sturiffjtcn ein ©tüctifien SButter öarun te r. © a§ Stö= 
aietjen öer ©uppe m it ©igelfi ift ßefonöerS öanu ju  empfehlen, nmnu 
ein fmßerer SZaörmcrt öer ©uppe gemünfcfjt m irö. Stud) au s  öem £od> 
maffer non © parget, SBtumenfoßt, üPtößren (SBuraetu), ©omaten, 
getrodneten ipitaeu nuö anöeren ©emiifen Bereitet m an ©Uppen auf 
öiefetBe SBeife. © ag ®urd)ftreid)en öer ©uppen getjürt aur feineren 
SuBereitunggmeife.
a) 5letfd)=Suppen.

SlnodjenBfiifje,
Um eine gute SfmußenBrntje au eraieten, ift eg nptroeuöig, öie 

.ftmidjeit m it ta ttern ©alamaffer aufaufeien  unö 3—5 © tunöen lang» 
fam £od)en au taffen. S3ratenfnod)en unö Üinodjen uon Mod)ileiith 
fönncn in öer fu raen  Sodjaeit, öie öag Steifd) aum © arroeröen nötig 
Bat, nidjt atte StäBrmerte BergeBen unö fottten öesBatB fü r öeu 
©nppentopf oerm enöet meröen. Um öie tBrüBe fcBmacttjaft au 
mad)en, gißt m an SBuraetroert, Sm ießeln unö etroag © emüra öaran.

Suodjen meröen meift au menig auSgeuuijt. © ie entßatten  öie 
m ertuotlcu Seimftoffe, öie fid) n u r öurcfj große ©tUe unö langeg 
ttodjen töfcu. SJtan fottte öie Snodfeu minöefteng am eim at aug= 
focßen. ® ie leiste S'odjBrüBe gißt öen ßeften © tauö (© altert oöer 
©uta).

UJinßfteifdjBfüIje. ftnr.
250 g  SSeinfteifcB, 1 1 SB aff er, 20 g  © ata , 250 g  OUttögfuöcßen, 
30 g  SB uractm erf, © em üra.

®ie Snodjeu muffen m it ta ttern  SBaffer aufgefefet unö aunt 
Sod)en geßrad)t roeröeu. © nitn gißt m an ög§ gteifd) öaau. dlań) 
einer ® tertetftunöe m irö öie S3rüt)e aßgefd)äumt unö öag geroafdjene 
SBuraetmert neßft © em üraen Binaußefügt. © am t laß t m an öie Striilje 
'2!-j— 3 © tunöen gana langfam  fodjen, gießt fie öurd) ein ©ieß unö 
fdfmecft fie nodpitalg m it ©ata uß- S’tcifd) gißt m an m it einer 
©enf= oöer (0 teerrettid)=©oße oöer n im m t eg au fjritanöelteu .

©terfticB 
fü r öiefe S5xüt)e fieße ©ierfpetfen.

©tnlttitffuppe.
i  ©i, 1 ©ßt. ältitd) oöer SBaffer, 1 K— 2  ©ßt. fOteßt, 1 t)3r. ©ata, 
1 1 SSrüße.

©ie SOtitd) m it öem ©i, © ata unö öem SJteßt meröen au einem 
öicfflüffigen ©eig gerüßrt unö tropfenmeife in  öie Snod>en= oöer 
S’Ieifd)Brüße gegeßen, mclcße fodjen muß. Shicßaeit 5—10 ättin.

©eftorfte ätrutje.
1% 1 SBrüße, 1 ©ßt. geßadte iPeterfitie, 2 ©ier, 1 ipr. 3Jtug= 
fatuuß.

© ie ©ier unö (Dtugfafnnß meröen gut geguirtt unö un te r 
Dtüßren in  öie fodjenöe S rü ß c  gegeßen. ©tu p aa rm al auffodjen 
taffen nuö öann m it öer ipeterfitie anridjtert.
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iftubelfuppe.
1 1 ©tüfje, 1 ą?r. ajfwgfatnuB, 40 g feine @«npen=®feindjen 
ober Saöcnm tbeln.

S)te Zlubeltt tneröen in  öie fodjenöe S3riiöe geftrent, um oerüöri
mtö 10—15 311 in. ßeforfjt. iOitt SUugfatnug aööefcijmecft. — Raben*
nuöeln jneröen norlier leitet aeiöiüctt.

C djfenfd jm ttuäfu^^e.
200 g £)cf)fenfd)n)flna, 50 g  S Snijelroert, 25 g SOlei)!, 1%  1 
SBaffei, ©aig, 2 0  g g e t t  (£ofogfctt), 1  3 n)teßet.

® er Dct)fenfct)tnang tnirö geroafetjen unb in  fteine ©tücfe
ßefctilaigrn. S)iefe ©tücfe neöft g e tt, 3 niie6 ct mtb bem Hein= 
gefdjnittenen SBurgelmerf b rä u n t m an .'gut an unb füßt bag SRe&t 
nebft SSaffer tgingu. 3tacl)bein atteg meid) ift, w irb  bie «Suppe burd) 
ein S ieb  gegoffen unb m it «Saig, P feffer unb menu mößlid) m it 
etmag 91otmein abßefdjmedt- S)ag gleifd) gibt m an in  SBürfel ße= 
fd)nitten atg ©uppeneinlage.

aS tlb fu ^ łie .
@tne SBilbfuppe be^anbett m au genau mie uorfteöenbe Dd)fen= 

fd)roangfuppe, n u r  n im m t m an anftatt Ddjfenfdjmang SBitbfnudjen.
© e flü ß e lfu ^ ^e .

©benfo toetjt m an aud) (S)efIüßel£nod)en gu einer Suppe unb 
gibt bie unrfjer abgelöften gteifd)reftd)en f.päter hinein. llnanfef)n= 
liebe gleifdjreftdjeu werben geflogen m it burd)gefiebt (i)lommerfd)e 
©eflüßetfuppe.) Stud) bann m it bem fRotmein ein ©igelb au bie 
Suppe gerüört merben. Stm beften eignet fid) tjiergu bie ©ang.

§ü«bnerfuppe.
1  Suppenfjutjn, 2 1 SB aff er, iflertgraupen, 10 g S a ig , etmag 
SBurgeimerf (ißeterfitienrourgetn).

S)ag norbereitete § n b u  mirb m it todjenbem SBaffer, ©atg unb 
SBurgetmerf aufgefefet unb tangfam  garge£od)t. gugteid) !od)t man 
auf jeben S iter SSrütje 30 g ifJerlgraupen e j tr a  unb füttt m it ber 
93rüt)e auf. ©ine fteine ifJrifc SRugfaibtüte unb etmag get)ac£te i)?eter= 
filie gibt m an beim Stnrid)ten m it bem nod) fet)teuben S aig  in  bie 
Suppe. ® ag § u b n  unb bie übrige SSrüfie merben gu gxifaffee ner= 
menbet.

getnere ^mljnerfuppe.
Strt ©teile ber © raupen fodjt m an bie Suppe m it einer tjetten 

91tef)Ifd)miÜe, giebt fie m it ©igetb ab unb legt bag ißruftfteifd) in  
feine S tre ifen  gefd)nitten in  bie Suppe.

S ltebgfuppe .
8  Suppenfrebfe 40 g Sitef)t, 20 g B u tte r  ober g e t t  (Äofogfetf) 
114 l B rübe, 1 ©igetb ober etmag ©atjne, etmag ® id.

® ie Ärebfe merben geroafd)en unb 10 Sttin. in  Satgm affer gefodft. 
S)ann brid)t m an bie Sdjeren  unb Sdjroänge aug unb puigt ben 
® arm  aug ben Sdpuängen. ® ie ©dialen merben geftogen, 10 ÜJtin. 
m it bem g e t t  angebraten, bag 3Ket)t tjingugetan, m it B rübe auf= 
gefüllt unb m it bem © itt S tb . ge£od)t. ® an n  m irb fie burd) ein 
|>aarfieb gegoffen, bag ©igetb ober bie ©atjne bagugerübrt unb 
abgefd)mec£t. ® ie auggelöften ®rebgfd)mäuge tegt m an beim Sln= 
rid)ten in  bie Suppe.
b) <§emüfe--<5uppen.

^nferfnppe für Kranfe «nb Ktnber.
Wian fodjt 8  @fjl. ^ a fe rg rü ^ e  — 50 g, am beften ftnb bfe in 

ißafeten fäuftid)en g to d e u , m it iV i  l SBaffer tangfam  114 S tb .; menu 
biefe lange £od)en, fd)mec£en fie beffer.
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g ü r  ® r  a n f  e rtiĘ rt ntan öte ^ctferarüfee 6 urd5. aJJaitc^e tr in fen  
fte cjent flitS óem ©lafe n u r  m it ©fllj, flttöere ließen S u d e r ; 1% ©gl. 
■Suäet, 1 S£eel. © a lj fü r jeöeg Öiter SlüffigEett.

©iefei: Cmfevfuppe faitn  m an nacl) ©eließen aufegen: gelocßte 
P flaum en, Apaßeßutten, önrcljgeiüßrt, o5et fonftigeg Dßft, SB ein, 

gleifcßßrüße ufm. (fieße Ś tan fen lpetle ). S5enn m nn aJltlci) 
ßinguaeßen miH, fod)t m an öie © rüge Anfangs m it m eniger SBaffer. 
S n  fpafetjuppe m it ißtilcg oöer gteifctißrüße ßißt m an le inen  S n tfe t. 
S le inen  Sin& ern gißt m an iOtilcßäucler.

•öafctfuplie m it Stattoffeln.
SKan Eocßt m it ßer noraenann ten  ©uppe in  &er legten fjalßen 

©tö. 125 g S arto ffe ln  nnß 1 ©gl. iJett (SoEoSfeit), ©uppen= o&er 
fRinöSfett, unö ßißt ^ — 1 ©gl. ©alą un& fu ra  nor &em Slnricßten eine 
^anöuo ll iPeterfilie g in ju . $e te rfilie  gacft m an fein, nacßöem m an fie 
ßcroafcßen ßat. ©ie öarf nie im SBaffer liegen ßleißcn, öann n erlie rt 
fie öen ©efcßmaä. © ta tt ^Jeterfilie n im m t m an aucß © uppengrnn, 
^ i l je g tr a f t  oöer ©uppenmürge. g-ür S ra n fe  ift ein S n fag  non 
SießigS g le ifcß sS jtra ft ju  empfeglen, öam it öie ©uppc auregenöer

Som atenfuppe.
SJtan macßt eine SJteglfcßmtge, fcßneiöet in  öa§ gefcßroigte 9Jtel)l 

eine oöer m eßrere Sm ießeln, gißt ©omaten, in  ©Uidegen gefegnttten, 
ß in ju , unö u e rrü ß rt öie ©uppe m it SBaffer. SRan nim m t menig 
SBaffer, roeun m an fpäter nott; Snocgenßrüge naeßgiegen mili. S n  
öiefer ©uppe fau n  m au fRagout nnö Ś rifaffeerefte mitfoeßen. 
SetneSfaJIS »ergeffe m an eine geräuegerte ©pedfegroarte mitjufoegen. 
®iefe roirö äugen aßgefcgrappü, gemafdjen unö gißt einen eigen» 
artigen  ©efeßmaef.

äRan foegt öie ©uppe 1—114 ©tö. langfam  unö fdflägt fie öurd) 
ein ©ieß, ege man öie S3rüge nadjgiegt. ö n  öiefe ©uppe fan n  m an 
nad) ©efallcn Sleifcg» oöer ^ i lg e j t r a f t  geßen, um  feglenöe &leifd> 
ßrüge ju  erfegen. S3erfeinert m irö öie ©uppe öitrd) Sngaße non 
einigen ©gl. ©agne.

£tütfenfrudjtfu$)pe.
150 g ©rßfen, S infen oöer S og  neu, 2 0  g  g e t t  (SofoSfett), 10  g 
fötegl, VA 1 S rü g e  oöer SBaffer, 50 g  SBuraelroerf, 1 fleine 
Sm ießel.

S ie  §ülfenfrücgte meröen oerlefen, gemafegen, m it faltem  SBaffer 
üßer Dtad;t eingemeidit unö m it öemfclßeu SBaffer ju m  Sodjen 
geßrad)t, öann aßgegoffen. Slun gißt m an ßie g lü ffig fe it neßft Bern 
in  SBürfel gefd^nittenen SBurjelm erf unö 3n>ieBel öaran  nnö läg t 
öaS ganje langfam  meidffoegen. ®aS ÜRegl fdjroigt m an m it öem 
g e t t  an, gißt e@ in öie ©uppe, nadjöem fie öurd) ein ©ieß gerüß rt 
rouröe, nitö fd)medt fie m it © a lj unö etmaS ip tlaestra ft oöer ©Uppen» 
m ü rje  aß.

Seine ©u^pe nun .^ülfenfencgten.
. ÜRatt fodjt 150 g grüne, troefene ©rßfen, öie in  ßefann ter SBeife 

oorßereitet rouröen, meid) unö rü ß r t  fie öurd) ein ©ieß. ® ann 
fügt m an A  Teelöffel S u d e r, etmaS © a lj unö g e t t  g in ju  unö fdjmedt 
Me ©uppe aß. g n  öiefer ©nppe Eodjt m an © ricgflöge gar, mie ju r  
©uppe non jungen ©rßfen nnö fügt 1 S£eel. feingegadte ^ e te rfilie  
gingu.

Sinfenfuppe fod)t m an eßenfo unö gißt an fta tt öer © rießflöge 
fleine gleifdjflöße ginein.

S iirß iS fu p tie .
250 g SürßiSflcifd), A  Eleiue © elleriefnotle, 1 ©ornate, 1 
fleine Sw ießel, 1% 1 2 S rü g m ü rfe l, © uppengrün.

SRan madjt eine SR^glfcgroip non i\ ©gl- g e t t  (SofoSfett) unö
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2  GćfcI. SfteEjl, 6 te 3 ttńe&el w tt, ßißt SSaffer itnfi óte ii6 rtgen
S u tate it ^ tn ju  unö Sodjt fie roeid). ® «id) ein <5ic& gerührt to tri' &ic 
©uppe nod)tnaI§ g«fge£od)t, m it ©alg unö etnigen S to p fen  ^ila= 
e j t r a f i  ofiet ©itppentourac nögefd;tnecft-
c) ©üfje ©«wen.

% 1 SDlild), % ąjnddten Dr. D etferS  3JaniICe=^uö{)ingpuIner, 
20 g .Suder, (g iir  2 .fUnóer.)

® a 8  SBaniac-^nööingpuIoer rü ftrt m an m it einigen ©fjlöffeln 
SUild) oöer SBaffer g la tt an unö läg t einige iOUnutcn ftefjen. SÖäi> 
renb öiefer S e it Bringt m an &ie iDfild) m it öem S u d e r  unö einer 
Keinen $ r .  © als sum  Hodjen, n im m t oom Leiter, I ä | t  fie 2 
A lm u ten  aM üljlen, giegt langfam  Bic angerüB rte ©taffe un ter 
ftänöigem SRüBren in bie Beige 9Jii(d) nnb läß t nod)maIS anffodjen.

SBer gefügte Sjanitte=©titd)fnppen im ©efdtmad nid^t ließt, faun  
an ©teEe be§ Sucfer« bie ©nppe n u r  m it ctmag © als m ürsen. ©otd)e 
©uppen merben in  ©übbeutfdjlanb Benorsngt. iBiete S inber ließen 
biefe ©uppe m it .fiorintßen.

©d'tifo{nben=©uppe,.
Bereitet m an auf Bie gteicße ÜBeife au§ K ! fDtilct), K ißäcfcßen 
Dr. D etferg  //©ata"=ipubbini'iputoer, 25—30 g S u d e r, eine Heine tpr. 
© ats.

© tan fann  ßeibe ©uppen m it Bern ©djnee non 1 ©iioeife ner= 
feinem . ® ie ©tippen finb a ls  ©torgens ober Slßcubfuppen für 
•ftinber gang Befonberg gu empfeßlen.

©i 11 cij g v i e ft f u p p e.
1 1 ©titd), >4 1 3B aff e r/ 4 ©BL ©rieB =  40 g, M Seet. ©alg, 
1 ©tüdcßen S im t ober 1 S top fen  Dr. D etierg  S ttroucuö t.

©tilcß, SBaffer unb ©emürg Bringt m an gum .fiodjen nnb ftrcut 
Ben ®rieB langfam  Ijinein. ©r muB u n te r  fletBigem Otiißreu K ©tb.
ôc êtt’ ftteßnnbcne ©tilcttfuppe.

Stimmt man au ©tette be§ ©rieBeg ©teßt, fo rofrb biefeg mit 
faltem  SBaffer an g erü ß rt unb in  bie fodjenbe ©tilcß gegeben. SJtit 
SSorteil Beuutjt m an gu biefer ©uppe Dr. D ette rg  „© uftin", 

©titcljiwppe rnit '15uctiiueigengrüüe 
fodft m an wie ©rieBfuppe XA  ©tb. unb Binbet fie m it 50 g Dr. £>et= 
te rg  „© uftin".

3Jtifcf)fuppe m it ©itgo.
4 ©Bl. ©ago auf lK  1 g lü ffig te it =  45 g werben m it Bern 

SBaffer ßebedt 1— 2 ©tb. ßingeftellt. S )ann fodjt m an fie m it ber 
SJtild) 5 ©tin. Sugabe non S u d e r  nad) SJelieBen.

Sitte ©tildjfpeifen unb SBafferfuppen ftettt m an feßr fdjnett ßer, 
inbem m an gu einem ©äc£d)en Dr. D ctferg  ißubbingpuiner bie 
hoppelte Sötenge ber angegebenen g lü ffig tc it nerwenbet.

©tilcfjfuppe m it ilieiö 
(bünner Steig).

© tan fe^t 5 ©Bl. Siel® =  80 g nad) Bern SBafdjen m it bem an= 
gegebenen SBaffer auf. SBenn ber Steig gequollen ift, fügt m an bie 
©iild) unb Bag © ewurg ßiugu. Sod)geit l A —S ©tb. ś u r  bie ®od)= 
fifte 7—10 ©tin. oorfodjen unb alle S u ta te n  fofort IjiugugeBen.

4t utt ermildf) uppe.
S)iefe w irb u n te r fleiBtgem Stüßren m it Bern ©teßle ober m it 

SJteßl unb @i wie gebunbene SJtildjfuppe fa lt  aufgefeBt unb Big gum 
© idw erben gerüßrt ober m it bem ©djneefdjläger gefdjlagen.

0olttjt&cr= (5'ltebem) ©uppe 
fieße Ä ranfenfpeifen.
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gttlfcfje i$c(joj0lał>en= ober gctiranntc a»lc^tfuł)^c.
5 ©gl. T td )l  läg t mmi ofjtte g e t t  in  einem eifernen Sopfe un te r 

fleigiflem OJüljren ßetältcP rcm n meröen. 9tacf) öem atöfüölen ner^ 
rü tjrt m an 5a§ iDteöl m it öem SSaffer unö foegt öiefeg m it Sttilcö, 
©alg, S tm t, 1 ©gl. S a fao  unö 1 ifJäctcöen Dr. £>etter§ 33aniEinsuder 
auf.

SÖaffergftefjfuV pe.
50 g feiner ©rieg meröen in  1% 1 gtüffigieit % ©tö. ßeJod); 

®iefcr glüffißEcit aiöt man naeg Söeließen ©efeßmad. SJtan Eocfji 
barin 1 ©fjl. ^orintgen, 2 ©fjl. 3uc£er, l ©tüctdien g in d / % ®eel. 
© atj, ober nimmt auftatt be§ SSafferS etnett Seil Dbftfaft. Stud] tanu 
m an anftatt be§ ©riegeg 1 fpäddjen Dr öetferS 3tote ©rügepulbei 
nehmen, um  her ©uppe ein beffereä 9tu§fegen ju  geben, ©rieg ift 
gar, menu er nidft megr finft.

C B ftfuppen
u. ögt. m it ©t abaurügren.

Stnftatt öer S orin ttjen  tarn t m an auSgeftetnte ^ trfd jen , 9Xpfet= 
ftüddjert, gargeforfjteS ©aefobft ober öergteiegen m it öem . üBaffer 
foefjen. Um öie ©uppe nafjrßafter ä« mactien, gibt m an ©igelb tjin» 
3u. ®iefeg mirö m it 2 ©gl. SSaffer tücbttg aerfcglagen, am Beften in  

' öer ©uppenfttjüffel, unö öie Beige ©uppe un te r fieigigem Stütjren 
langfam  ginjugefügt. ® a§ ©iroeig fau n  au Slögcgen uerBraucfjt 
meröen. ®iefe Beftreut m an m it Dr. D etferd  SBanißinautfer.

Sagojttppc m it Söein oöef Cfiftfaft.
3 u öeu ©uppen fanu  m an anfta tt öeg SOteöleS oöer ©riegeS 

©ago uermenöeu. iDtan reegnet 2 ©gl. ©ago =  60—65 g, m ei egt 
öiefen m it öem SBaffer 1 — 2  © tunöen ein unö foegt ign un te r 
öfterem  iRügren in  5—10 SKin. f la r . © ißt m an anftatt öeg DBfteg 
oöer ©aftcS fRotmein, Stpfetmein, aueg g itro n en fa ft gingu, fo öarf 
öer Sßein niegt toegen.

Sitge ©ranpcn= ober ilieisfuppe.
5 ©gl. 8ieiS =  60—68- g, 4 ©gl. reegt feine © raupen  =  60—65 g 

muffen in  öem © affer 1% — 2  ©tö. toegen, fonft mie öie übrigen 
© afferfuppen; aueg einige t r o p fe n  Dr. D etferS  g itro n e n ö l fegmeden 
gut öaju.

CB ft tupfte mit IRrtubelveiö.
iDtau ffiifcgt irgenö einen Cbftfaft oöer öurcggerügrte ©olunöem 

oöer ©eiöelbeeren naeg ©efcgmact m it © affer. ® ann  foegt m an ign' 
m it S im t unö Sucter oöer S ttronenfegale unö neröicft ign m it 
Dr. D etferg  „© uftin". 3 n  IK  1 S tü ffig feit reegnet m an 50 g  „©uftim" 
iütanöelreiS mirö gargefoegt, % ©tö. in  einen geigen S3acEofeu, eine 
© ruöe oöer Śtocgfifte geftettt aum SRacggueiten. ® ann fliegt m an Be 
Sifcg oon öem feften ftieig ®iöge in  öie ©uppe. £ e ig  oöer fa lt au 
effen.

50i a n ö e I r  e i S: 3 u  einem 9tei§Brei gißt m an, menu er 
eine S e itlan g  getoegt gat, ąu jeöem S iter äRilcg 3—5 S ropfen  
Dr. D etferg  äRanöeiöt (oeröünnt). ®iefe SSacföIe »eröünn t m an 
aum ©ebraueg fegt prattifeg in  einem ® ropfglafe m it 1 ©gl. SSaffer. 
©ie finö öann  niegt fo f ta r t unö oiel auggießiger. SR an fau n  aueg 
ttoeg einige geflogene SRanöeln au öem SRanöelreig geben.

CB ftf uppe mit (Sinlnge.
3 u  öer ©uppe, mie oBen, gibt m au a ls  ©inlage ©riegflögegen 

oöer noeg einfaeger einen fteifgefoegten D ctferS  aSanille» oöer 
SRanöelpuööing oon tpnööiugpuluer m it öem cntfpreeßenöen 
©efcgmact. Siacg öem © rfa lteu  fliegt m an öen ißuööing in  öie geige 
oöer aueg falte  Dbftfuppe eglöffetmeife ab.

® alte CBftfupipen oöer SRiftgfuppen ufm. nenn t m an fa lte  ©egale.



©efdjlrtgenc, faure WHUd), fagenannte u. Stłppm ild).
S au re , mii a lid) ft nod) fa it ©eftellte 5UtiId) fd>Iäßt m an m it öem 

iScĘneebefen eine S eitlang. mtrö nacf; ©efdjmatf Sucfer ttnó 
S im t oöer Dr. D ctferS  SBanilünaucfer ĘtnpgefleBen. S in ö er tieBen 
eine S n ta t  non aröBIid) neftogenen StnieBäcfen. SWandje ßeBen and) 
gerieBenen ^itm pernicfel Bingu.

®tcfe IDltld) o5er fogenannten D u a r f  fan n  m an fd)netl gu einer 
©peife nm geftalten, meitn m an iBn öurcB etn feine® ©ieB rü ljrt, 
etma® füge M ild) unb SSanittingucfer Binöuxd)rüBrt (©tippmild)).

a3teff«))pe.
H> 1 Ieid)te®, nid)t Bittere® S te r ,  K — ^  1 SBaffer, 1 ©BI. 
„© ufiitt", 1 ©i, 1 ©tcf. S im t, ^  S eel, ©alg, 2 ©jjl. gncfer. 

M an  Bringt S3ter unö X 1 SB a ff er gum .ftod)en, rn f)rt „© ufttn", 
©igelB unö K 1 SBaffer an unö giefst öiefe® un te r fleiBigem 9iül)ren 
in  öte S lüffigfeit. S)aS ©tmeig fd)Iägt m an gu feftem ©cl)nee, legt 
e® auf öte ©uppe unö läfjt e® 5 M in . gugeöedt auf öer ©uppe liegen, 
©g fan n  uor oöer nad) öem © rl)ärten gu £ I ö |e n  aBgeftodfen meröen.

S in ö e r follen menig, Beffer feine Söier» unö SBeinfuppen effen, 
öa iBnen öer öartn  entBaltene SIIfoBoI ftet® fd)aöet.

SStPtfuppe.
1 1 SBaffer unö % 1 gum ßinfodjen, öagu 125 g alte® ©rau* 
unö ©cijmargBrot, i  ipr. K üm m el oöer 1 ©tcf. S im t, 2 ©fjl. 
Sucfer, X’ ©eel. ©alg, 1 frtfd)er SIpfel oöer ©cl)nitjel oöer 
©djalen 1 ©eel. Sofoßfett.

©a® gerfdjuittene SSrot m irö m it faltem  SBaffer, SIpfel unö S im t 
aufgefeiit unö IX  ©tö. langfam  gefod)t. © an n  rüB rt m an öte ©uppe 
öutcf) ein ©teB oöer läg t fie of)ue weitere® m it Sucfer unö ©alg 
auffodjen. M an  fann  gequottene (Roftnen BingugeBen.

S u  SSrotfuppe m it M ild) n im m t m an X 1 M ild) unö läg t öie 
©älfte öe® Söaffer® unö öen SIpfel weg. M an  giBt öie M ild) erft 
nad) öem ©urcBrüBren öer ©uppe Bingu unö fod)t fte auf. g ü r  öte 
god)fifte X ©tö. uorfod)en. 911® © ewürg Benufet m an öann  gern 
SSaniltiugucfer.

6uppen--(Sert^te»
©eröftefe ober 8efd)t»ii5te MeI)tfMł>ł)e.

(MeI)lfd)miBe.)
©tefe ©uppe ift eine © runölage gu ntelen ©uppen unö ©often. 

M an  mad)t öagu öie fogenaunte M  e I) I f d) w t ft e. ©8 mttft 
gwifd)eu einer fyeUen unö einer öunflen  MeBIfd)wiftc unter» 
fdfteöen weröen. ©iefe SSorfdfrift ift fü r öte Bede MeBIfcftwtfte Be» 
reeftnet. S u  einer öunflen  MeBIfd)wifte mnft m an ftet® X MeBI 
meftr neftmen. IBeiöe ötirfeu nid)t fdjnetl gemad)t unö muffen 
fleißig gerüBrt weröen.

M  e BI f d) w i ft e :
25 g  g e t t  (HofoSfett), S u tte r ,  40—50 g MeBI, X —1 ©eel.
©alg, X—1 1 SBaffer.

M a n  läß t öie S u tte r  oöer öa® g e t t  auSetnanöerflieften (ö. i. 
auglaffen) unö erftiftt öa® troefene MeBI in  öem gelte  langfam , Bi® 
e® fleine S lägdjen  w irft; wenn öie ©djwifte Bräunlid) w trö, ner» 
fcBwinöen öie SIä8d)en. M an  muß Bei einer Beden ©djwifte genau 
aufpaffen; öa® S rä u n lid je  ueränöert öen ©efdjmacf.

S u  einer Bräunlidjen oöer öunflen  MeBIfdjwifte erftiftt m an 
MeBI unö g e tt, Bi® eg eine Bräunticfte garB e geigt. S o r  öem MeBI 
giBt m an aud) woftl eine feingef^nittene SwieBel in  öa® g e l l ;  öiefe 
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mug on öeit ©pifeen öeUbtöun weröen. SBenn fte fiitnfler w tr6, oet= 
Brennt fte m it Bent fötefjtfdjmtfeen.

SBenn Ber ricBtitje ^i^etjroB erreidjt tft, ftiefet m an langfam
i)ei|eg  UBaffer oBer ^Bxüife ä« itnB rü ftrt foxtmäijrenb m it Bex xunben 
©eite Beg SöffelS, Bamit feine £Iümpr()ett cntfteljeit. ©ei einer 
Braunen SJteöIfcBmifee fließt m an Bag SBaffer rafctjer ßinau.

3tacf) ©ebarf n im m t m an Bie 3JteI)lfcf)miiäe 2—3mai, mettn Bie 
©nppe ein uotiftänBigeg iDtittaflCffeu BilBett foft.

© te ©ttppe erfjält nerfcBieBenen ©efcßmacf Bitid) folgenbe .3u= 
ta ten : © lum enfotii, © parcel ober SoljlraB i norljer in  Bern SBaffer, 
melcßeg jux fBleBIfcßroiße gebiattcBi roiib,. 14—1 ©tb. langfam  ßefotl)t, 
© uppengrün, ißeterfilie, © rüße non © pargel ober ©InmenfoBl, 
Üiefte non Salfifleifcßfrifaffce, g r if fo ,  © piuat, (SrBfenfuppe, Unocßettr 
Briiöe, Diofenfoßl, ©pargelgem üfe, ipilje nfm. Olefte tnerßen m it ßex 
©nppe Burtf; ein ©ieB gertiört. C»ier laffen fiel) attef) ©uppen=3Bürfel 
gut neiwettßen ober naef) ©efalten SieBigg ^leifcljejjtiaft nnb ^ ilj=  
e j tra f t.

SBer ftetg nor Bern eigentlictien fölittageffen ©nppe geBen mttß, 
roirb Bttrcl) einige ÜBuitg feljr fcfimacfljafte SttfammenfteKungen 
exjielen.

^ tt  gutem ^ e t t  gelüftete ©emmeltnitrfel maeijen Bie ©nppe 
Beffcr. © iefe.reidft m an neben Ber ©nppe, ingBefonßere Bei Braunen 
©uppen.

S u r  ©ernoUftänbigung 6 er ©uppen m it S>teI)Ifcf;iniße focf)t man 
K artoffeln  tiinein.

ft tiftoff elf nppe.
©ine Belle SJleBlfcfjmitje m it etma 3 1 SB a ff er mirB m it 1—114 

kg K artoffeln unö gemifcBtem © uppengrün, © eüerie, P orree , 
SmieBeln, ipeterfilie, ©ftragon ober ©uppengemüfe. SBurjeln, 
©rBfett, ©ütjucOen, KofjlraBi, ©InmenfoBI, fRofenfoBl, SBirfing gar= 
gefocl)t. SJtan ricljtet fie oBne m eitereg an , ittbem m an fie nactj 
feBlenBem © a lj aBfcBmecft ober 1—2 © rüßroürfel BinjugiBt.

Sille © einüfepflanjen entBalten Bie m ertnollen S täörfalje. Sln= 
ftatt Beg getteg  fatttt m an ©rieBen (©cBreBen) nermenben. ®urcB 
eine geBröunte SwieBel neränöert m an Ben ©efcBntacf. S)urcB ein 
©ieB gerüfirt roirb Bie ©nppe fatniger, m an  nim m t Bann etroag 
roeniger K artoffeln. Kartoffelfuppe unB fonftige ©uppen m it SDtel)i= 
fcBtoiie BergcfteUt, finb eine aitgreicüenbc ŚtaBrung Burcl) ©eilage 
non g erin g , KäfeBrot, ©iern, SBürftcBen ober g-leifcB. iffttje rtra ft 
ober © uppettroürje fönnett © uppengrün erfeßen.

S un t ©urcBrüBren muß ©emüfe allein geforBt roerBen.
DUeienfuppe.

2—3 ©cBroeingnieren (=  400 g) roerBen aufgefcBnitten, gefpiilt 
uttb in  SBürfel gefeßnitteu. SWan maeßt eine fOießlfcßroiije unB 
feßroißt m it Betn fDteBIe 2  große gefeßnittene SwieBeln unö Bie 
Stieren einige SJtinuten. ® attn  gießt m au Bag SBaffer Baratt unö 
foeßt bie ©nppe roie Kartoffelfuppe roeiter 14 ©tö.

®iefe ©nppe ift tu  1 ©tb. ju  Bereiten unö Bilbet eine rooBf= 
feßmetfenöe unö angreießenbe Staßrung. üßtan fattn  aueß §am mel= 
oöer fRinögniere neßmen. Seßtere muß etroag länger foeßen. ©in 
Sufaß  non ip iije i 'tra ft ober © uppettroürje nerBeffert Ben ©efeßmaef.

■önßtt in  ©fitupenfuppe.
1 © uppenßußn, 2—3 1 SB aff er, 10 g © alj, © uppengrün.

® ag § u ß tt foeßt m an m it allen S u ta te n  rocicß. S u  ieBem 1 ©uppe 
reeßnet m an 30 g feine © raupen (iperlgraupcn), Bie 1/4 ©tö. mit= 
foeßen muffen. % ©tb. nor Bern Slnricßten gibt m an 500 g in SBürfel 
gefeßnittene K artoffeln  ß in ju . © ag ©cin= unB ©ruftfleifcß Beg § u ß n g
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Jattn m an m it einer ©ofje geßen. © a 8  iißrige S'leiftf) m irö non öeu 
®ncrl)en aßgeiöft, jerfctjnitten unó in  öic ©uppe gegeßen.

.f>iU)cnfcüdjte.
a)500 g .§iilfenfrücßtc (SrBfen, ^Boßnen, Sinfen), 3—4 ISBaffer, 

10 0  g S e it (SofoSfeit), 4 .©BI. 1K —2 © |I. ©alg, 500 g
K artoffeln, S uppengrün .

®iefe Suppe Dilöet eine augreicßenöe fHaßrung. iOIan fan n  aucfj 
raenigcr §ülfeufrücl)te unö metjr K artoffeln nefjmen, öann mufj m an 
nod) ©imeiB öurd; Śleifd; ober SBurft ßinjugeßeu, mie in  öer folgern 
öen SBorfdjrift angegeßen ift. S)a§ SB a ff er, m orin  £>ülfcnfrüd)te 
ge£od)t meröen, mufs feljr .meid) fein. 28er 3um ©inrocidjcn etinag 
P a tro n  jugcöen mill, tu t gut, öa§ @inmeid)maffer fo r t ju g te f i e n .

b) 375 g  §ülfenfrüd)te , 3—4 1 SBaffer, 500 g ©alafleifd) (^öfel= 
fleifd) [Kleinfleifd) nom Sd)m ein]), 2 ©BI. SJIeljl, 1 kg 
K artoffeln, © als nad) @efd)mac£, S uppeng rün , ßefonöerS

■ Sellerie.
® ie ©ülfenfrücBte meröen nerlefen, gemafc|en unö 12—24 S tö . 

m it öem SBaffer ju m  SBeidjmeröen |ingefteH t. iffiorgenö red)t früß 
feßt m an fie mit öemfelöen SBaffer auf (fieße oßen) unö Iod)t fie 
■2—3 S tö ., K ©tö. nor öem ©ffen gißt m an öic K artoffeln, © als unö 
S uppengrün  Bingu. S o u  S e tt unö fOleßl madjt m au eine 5Dtcl)I= 
fd)roiBe unö u errü ß rt fie m it öem Kod)maffer. SDdmt gißt m an and) 
öiefe git öer Suppe unö läß t fie gang garlüdfen. ® er ©iefdjmacl mirö 
öurd) Sugaße non ipilgegtraft oöer Suppenm ürge uerßcffert.

3 u öer Slnmeifung b gißt m an öa§ Slcifd), nadföem m an e§ ge= 
mafdjen ßat, glcidj in  öie fod)cnöe S uppe; m ittagg mirö öag S leß l 
mit faltem  SBaffer an g erü ß rt unö gu öer Suppe gegeben. S onft 
fod)t m an öic S o rfd jrift b mie a, n u r  oßue S aig , m enu gefalgeneg 
Sleifd) getori)! mirö.

3110 9cad)fpeife ift Dr. D etle rg  „© ötterfpcife" gu empfeßlen.
© rüfen» o b er © em üfcfuppe.

3lm ließften n im m t m an gu öiefer Suppe junge ©rßfen unö 
SJfüßrcn, eg fd)meden aßer aud) SBirfing, Koljlrabi, einige K artoffeln, 
Heine.i)JringcBßoBnen, K opffalat unö öcrgl. gut öagn. ©rßfen öarf 
man nid)t mafcßen.

4 S e i le r . ooll norßereiteteg ©emüfe, 100 ,g © u tter oöer 
Kologfett 4 1 SBaffer, 2 ©BI. S aig , 4 ©BI. föießl, (©rteßHöße 
fieße ©ierfpeifen).

SOian fauu. anftatt öer Klöße K artoffeln  neßmcn unö muß öann 
Qdeifdj, S d)in len  oöer g e r in g  öagu effen, um  eine au0reid)enöe 
S^aßrung gu erßalten.

K artoffeln Hußt m an n u r  % S tö . mit.
® ag ©emüfe m irö m it öem S c tt eine S e ttlan g  gefdjmißt, 

öann gißt m au öag SWeßl ßingu, rü ß r t gut um unö fod)t öie 
S uppe m it SBaffer unö S aig , ßig öag ©emüfe meid) ift. Kod)geit 
1— 2 ©tö.

Vi S tö . nor öem SInridjten tandit m an einen ©ßlöffel in  öie 
ßeiße Suppe, ftidjt non öem Kloßteige etmag aß unö gißt nad) unö 
nad) alle Klöße ßingu. S u leß t fpült m an öie Sdjüffel nod) m it ßeißer 
Suppe um unö Jod)t öie Klöße 10 ftJlin. gugeöeclt. ©emüfefuppen 
unö äßnlid)e S uppen, melcßen m an öen ©efdjmacf öer ^leifcßßrüße 
geßen mill, fügt m an einige © rüßm ürfel gu, oßue gu falgen. Slucß 
ip ilg e jtra ft oöer ipilgpulner m ürgen norgüglid).

SRinbfletfcßfuppe mit ©tauben über Jueiffcn ©oßtien.
500 g öurd)mad)feneg SRinöfleifd), 3 ^  1 SBaffer, 1—2 ©ßl. 
S aig , 150—200 g © raupen oöer ßalß meiße ©oßnen, 
750 g—1 kg K artoffeln, S uppeng rün , S e lle rie  unö ©ftragon.
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2)te Gh'iuqjeu lueröeit m it tcUtem SBaffer aufgefe^t, unö itieittt 
e§ fodjt, ßißt m an ^letfc^ unö © a tj ß in ju . SBcntt m an öaä gleifcf) 
Hopft, tutrö eS »etctjer; fieße $leifd;fpeifc«. Qunge S te re  ßaßett 
rDcicöeS Öleifcf).

ŚJtan fau n  öaB Dttnöfleifd) itacf) öcr ©uppe m it ©euffoge (fieße 
©oßen) effen unö S arto ffefn  unö © u rten  gugeßeu. ÜBttt m au aöer 
eine öcfonöerg fräfttge Suppe fjaöen unö öa§ Sleifcf) m it öiefer ju= 
öteicf) effen, fo feßt m an e§ m it faltcm  SBaffer auf. 54 S tö . uor öem 
Sfnricßten gißt m au K artoffeln, S up p en g rü n  unö eine geröftete 
3m ieöel ß in ju  (aucf) ip ilje s tra ft oöer ipifjpuluer).

SR ö ft e n ö e r  3  m i e ß e I. SRan fegt Smteßeffcßeißeu in  eine 
öürtne ©tfeußfecßpfanne offne ft-ctt unö röftet öie Scßeißen auf ßeiöen 
S e iten  fcßön Braun, eßc m an fte su  öcr S uppe gißt.

3{et§ mit SRinbfteifcfj.
Qn öer feineren  Kncße ßenutet m an gern anftatt öer © raupen 

SReiS. S ie  SBrüfje roirö jeöocf) nicßt fo frä ftig . Sülan focßt öann 
entroeöer meßr pfeifet) affein unö füfft einen S e it  öer Sßrüße ju  öem 
SReiS, öen m an erft f u r j  uor öem ätnrießten ju  öcr fertigen Suppe 
gibt. D öer m an n im m t einige Knocßen außer öem Sfeifcl), b rä t 
fic m it © eroürj unö 3m iebcln an, fügt S u p p en g rü n  unö eine 
Sbiößre (SBurjet), naef) ©efeßmaef aucf) SÖfumentofjf oöer K oßfraßi, 
b in jn  unö focßtjiine gute SBrüße, m it öcr m an öeü SReiS auffüfft. ©r 
foff langfam  1 S tö . gueffen unö m irö öann  au öer SRiftöfkifcßfnppe 
gegeben.

S e ß r  gut ift aueß eine SReiSfuppe, ä« öer m an n u r  100 g SRei§ 
oerroenöet unö in  öer festen  ßatben S tu n ö e  noeß 50 g  uorßer ein= 
gemeießten »isago öureßfoeßt.

Sürüßtartoffeln.
S icfe  forßt m an mie SRittöffeifcßfuppe oßne © raupen unö gißt 

noeß meßr K artoffeln  unö geßaclte speterfilie ß iu ju .

©emüfe»
S ie  ungeßeure SBicßtigfett öer ©emüfe fü r  nufere © rnäßrung  

roirö noeß im m er nießt oofl gew üröjgt. S ie  roeröen noeß uief 5« feßr 
aid getegentfieße © rgan jung  oöer SBerßiftigung öer augeblicßen 
© auptnaßrung  — öer $leifcß£oft — angefeßen.

Seöe § a u 8 f ra u  muß roiffeu, öaß fte fieß au  tß rer S am ifte  ucr= 
fünöigt, menu fie nirßt reießfieß ©emüfe ju r  tägfießen Koft gibt. Slber 
öaS allein tu t cd noeß nießt, fie muß ed aueß rießtig ąuBereiten. S a »  
ift öer SfJunft, an öem m it uerafteten  Sfnfcßauungen in öer Kücße am 
grünöficßftcn aufgeräum t m eröen m uß, m enu öie SRaßrung geßafk 
uolter, gefünöer unö öoeß nießt teuer fein foff.

S e r  größte S’eßfer öer aften Süeße ift öad. Sfbfoeßen öer ©e= 
müfe unö öad SBegfcßütten öed Kocßroafferd. Saöurcß roeröen öie 
roießtigen SRinerafftoffe u n ö  ö i e  © r  g ä u s u  u g § ft o f f e (früßer 
Sßitamine genannt) 3um  großen S eif uernießtet. Stber aueß non öer 
eigentlicßen S u ß fta n j öer ©emüfe. geßt % Big K öureß öa§ Sfblocßen 
unö Slbbrüßen. uerforen. S a g  beöcutet einen effeltiuen ©eföuerfuft, 
öeun, um  öie g am ifie  fa tt ju  Belommen, muß öie .fiaugfrau für 
tenreg ©efö entfprecßenö m eßr ©emüfe laufen.

S agegen  ift öie Befte Sfrt, ©emüfe un te r ooKer © rßgftung alter 
SRäßrftoffe ju  bereiten, öag S ü n fte n  im eigenen S aft. SlEeröingg 
ift öann öer ©efeßmad nießt n u r  Irä ftig er, fonöern aueß etroag 
ftrenger, eben roeil noeß aEe noltrocrttgen S toffe ö arin  enthalten 
finö, jcöocß geroößnt m an fieß öaran  feßr fcßnefl. S a g  folgenöe SBifö 
seigt an einigen SBeifpielen, roie nerßeerenö öad Kocßen öed ©emüfed 
naef) öer a lten  9 lrt ro irlt.
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Serlufte bei foifcfjet g^bereitung ber (Öetnüfe.
•ijcnfo  itiie beim ^od jen  bon S-Iei|dj Qeljt beim Sodden unb Śtb= 
b rü te n  beg ©emüfeä ein etfyeblidjei: 3:eil ber Siäijrftoffe wnb ber 

•äftittetaiytoffe in  bag Sod)toaffer über.

©crUtft an l^äfirftoffen Beim 5iBBriif)cn.
mm Eiweiss c z :  Fett Rs^a Kohlehydrate (Stärke und Zucker) 
Werte von gedäm pftem  G em üse gleich 100 g ese tz t 

psrnrn V erlust
Eiweiss Fett Kohlehydrate Eiweiss Fett Kohlehydrate Eiweiss Feil Kohlehydrate

S pinat Grünkohl eisskohl
<11

Ikrlitjtt an SEWincralftoffen Beim UiBBritljett.
i Gehalt an basischen e s s s i  säunebildenden Mineralefoffen

chnet). 
dOO gesetzt.

(nach Verbindungsgewichten berechnet). 
Gesam tsum m e der MineraIstoife gleich

65,7

Verlust

$22lS

gedämpft gebrüht gedämpft gebrüht

5 0 -

gedämpft gebrüht

UbgcbtüJjtes &emüfe Ijat mentget 9lä^rn>ect a ls Sttofi, 
wenn bas &emüfewaffee meggegoffen m ied!
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2lu§aeäeicl)ttet eianet fid; gum f ü n f te n  öe§ ©emüfeS öei ßerettg 
erwäfmte Sacf= unö iBrat=3ipparat „®üd;enm uu6 ei".

SBer fttf) ieöod; u n te r feinen ttm ftänöen an öctg alieiu rid;tiae 
© üttftcn öeii ©emüfeg eemöönen f a m t , muß w eniafteng öeforat fein, 
Sic n n g a e f  o d; t e n FZätjrftoffe bet W artung  gugufü^ren. S)ag ge= 
fdjiefjt, inöem ntd;t mef;r alg unbebtngt nö tia SSaffer genommen uni) 
biefeg nid;t meaaefd)üttet, fonbern gu (Suppen, S o |e n ,  aKe5lfd;roi^en 
ufm. uerroeubet mirb.

S ie  gubereitung w n  (Semüfe unb Kartoffeln,

9 8 e s 9 ieB e n  non
Srüf)-- uni) Sotb-- 
»affer =  S e e lu f t  roertooHer Sßab 
xungsftoffc, insbefonbere bet Üftinc: 
ratftoffe unb Craćingungsftoffe.

9lbgieten bes ‘Srüf)= u. Äoäjumffets, 
aber S S ie b e tn e t tv e ttb u n s  s«
Suppen unb SoBen. — Startoffeln 
mit fo wenig SSaffec lodjen, bog cs 
julegt cinto^t

Heftes ^Berffll)ren:
© ü n fte n  bet (Semiife, am befien in gett unb 
®utter. S ü m p f e n  bet Sfattoffcln imSompftopf.

(S eu ffd ^es  ■SngicneOIiufeum , © resben ,';

S f j in r t f .
1 kg S p in a t, 40 g  ^ e t t  (Sofogfett) ober S p ed , 30 g  fölegl uttb 
Smiebacf gemifdft, 1 Bmiebel, 3/s 1 S3rüt;e, 1 Seel. Saig , 
1 ißr. Pfeffer ober SOtugfatnug.

. S)er S p in a t mirb oon ben SBurgeln unb etm aiaen SBIüten be= 
freit. S ie  § e rg ß la tte r bürfen  nidjt meBöeftfjnitten merben, fie finb 
bag öefte. M an  mäfebt ben S p in a t m eijrm alg, g ibt ifjn in  einen
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Stipf nn t % 1 SBaffer uttö 1 5|3t. ©ala, öcclt tön jit itnö fcljtnenft Ujn 
auf groffent Ö euer iiftexg um. SBetut öcr © pinat aufam m enfättt, 
fcöüttet m an tön auf ein ©ieß. ® a§ DJleöI m trö nun  m it fier in 
SBürfel ßefcönitteneit Sm ießel im g e tt  augeßraten, m it öex 93xüöe 
aufgefütit ttnö glatt© etüött. 3httt m irö öer geöacfte S p in a t fyinzu- 
gefügt, aufgefocöt uttö m it ©ala uttö ißfeffet aögefcömccf't. ® er fcr= 
tige S p in a t m irö etroa® eröööt angericßtet uttö m it ömißeSocitten 
©iertt oöer geöratenen Semmeiftreifcijett uerstert. iS ieöe Slßöilöttng 
£ a fe l X.)

fPfangotö (9?ömerfoöI) uttö SDJelöe focöt m an eßenfo. 
ajcftPcutoenöung tum Spinatgentüfc.

2  Sm ießetn öäm pft m att in  SSutter oöer Äofo§fett, gißt eine in  
fattem  Sßaffer eingemcicßte, auSgeörüifte S em m el öinau uttö oer= 
rüört__öie ’Dlaffe geöörig m it 1 @i, etma® fOiuSfat, % Seel. S a l j  uttö 
öem S p iuatreft.

© ie Sliaffe ftreicßt m an auf einen fertigen SierEttcßen, öen m an 
aufro ttt uttö in  öicfe Scßeißen fcöneiöet. ® ie SdjeiBen Brät m an auf 
Beiöen S e iten  Braun uttö reicßt fie ju  einem Suppengericßte oöer au
gfitat ißtumenfoöt.

1  großer ftopf Sium enEoöI, 10 g  S a la , 2 1 SBaffer.
© er S3luttten£oöI mirö gepuist uttö in  Salgroaffer geiegt, fattS 

einm al eine Diattpe öarinfifet. © am t m irö er in  EocöettöeS ŚBaffer 
gelegt uttö meicögefocöt, mag ungefäör 30 iOtin. öauert. © er öicfe 
S i ru n f  m irö nun  en tfern t uttö öa§ üßrige in  öie S oße gelegt. S u r  
S oge macßt m an eine öette föleölfcömiöe oßne Sm ießel m it 1—2 ©gl. 
g e t t  ttnö 3 ®fjl. iOieöi. ©iefe u e rrü ö rt m an m it öer Socö= 
Brüöe oöer aucö etrna® fOiilcö, fcßmecft fie m it 50 iugfatnu | uttö S a la  
aß unö Sann fie nocß m it ©i uttö etmag S ü ro n e n fa ft (notfattg etroag 
©ffig) aßaieöen. SRan fan tt aucß seriaffene © u tte r oöer öoüänöifcöe 
Softe ö a ju  geßen. ©ttt„ SenfpargeI.

S p arg e l m u | frifd) gcftocßen fein, m an fieöt.eg an öer Scönitt= 
fläröe. ÜJian fcfjätt iön m it einem fcßarfen Siicßenmeffer oott oßen 
nact) un ten  unö öot öarauf ju  adjten, öaö atie öolaigen g a fe rn  ent= 
fern t meröen. ©r m irö in  © ünöel geßunöen unö in  reicßlicß £ocöen= 
öem, leicßt gefaljenem  SBaffer 30—40 fDiinttten, je nacß öer 
© itfe öer S tangen , gefocßt. ©ine ißrife Sucfer unö eine f£iteffer= 
fptöe frifcße © utter öem Äocßmaffer öingugefügt, eröööt öen äBoöB-- 
gefcßmacE.

SJtan ricßtet S p a rg e l m it gefcömoläener © utter, in  öer
m an aucö ein roenig gerieBene S em m el röften fantt, auf lättglicßer 
Scöüffet an. © ie SpargelB rüöe Benuöt m au gur Softe oöer au einer

Spargctgem iifc.
750 g S parge l, 1 ^  1 SBaffer, 10 g .S a l j .  S u r  Söffe: 40 g 
© utter, 30 g Sfteöl, 1 Spargelm affer, 1 ©igetB nact) ©e= 
ließen.

S u  Spargelgem üfe n im m t m an öünnen oöer ©recßfpargel. © er 
S p a rg e l mirö gemafcßen unö gefcßölt. ©anacö fcßneiöet m an öen 
S p a rg e l in  gleicömäöige StücEe unö focßt fie meicß (ungefäör 20—25 
SBiitt.). g n  einem Sopf läfft m an © utter aergeöen, fcöüttet öag 
iüceöl Baratt, uttö, nacööem eg g la ttg e rü ö rt ift, m irö Sparget» 
maffer Bajugegoffen. © ie S o^e muff 15—20 fötin. focßen unö m irö 
auletjt m it .Bern ©igelß aögeaogen. filun m irö öer S p a rg e l trotfen 
in  öie Softe gegeßen.

©rßfen (Sctjoten).
500 g  Scöotenferne (ungefäör IK  kg Scöoten), 30 g  © utter, 
Vi 1 © ruße, 10 g  Surfer, 1 ©eef. Sal&, 1 S eel, gemiegte 
^eterfifie ,
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(Mattj im tgeg ©enütie tft am  moI)lfd)me<fen5fteit urtö öefiinöcften, 
wenit eg n u r  m it S3uUer, roeittg SBaffer, © a lj ituö nad) S elieöen  

oöer 1 ßaitaen Seel. 3 «  cf er norfitfjttg u n te r öfterem .Itm fĄm enfen 
geöampft m irö (X  ©tö.). ©efjr fein gemtegte 5)3eterfilie gißt m an 
vor bcm  SInridjten ßtnsu.

«djotcn witb tWJufjfen.
250 g fOiüßren, 250 g ©cßotenferne (1 kg ©cTmten), 10 g 
© als, 50 g B u tte r  oöer ß ’ofogfett, 10 g ffietjl, X 1 SJrüße, 5 g 
S u tle r, 1 (gffl. gemiegte ^eterfitie .

® te geputzten, tu  SSürfef gefcßnittenen SKöfjren uuß öte ©cßcten» 
ferne rocröen gemafcßen unß in  &er © u tte r nngcfdm'ifet. © ag ätleßl 
m irö öann öariiöer geftreut, ©riifje, Sucfer, © ata ö a ju  gcgeßeu unö 
roeictjgefucßt. © or öem Stnricßten gißt m an öie ©eterfifte öaju .

Sunge 9J}öljren über SSurjeln.
750 g Sttößreu, 50 g © utter oöer $ e t t  (ftofoSfett), K 1 © rüße, 
15 g fOIefjt, 1 S eel. Swcfer, % S eel, ©ata, 1 S eel, gemiegte 
ißeterfilie.

S ie  gepufeten, in  © treifen  gefcßuittenen SJtöfjrcn roeröen m it öer 
©rütje, © utter unö Sucfer au fgefe it unö meidfgefocfjt. S a u n  ftäußt 
m au öag SHeßf öarüber, laß t eg 10 fDtinuten m it öurctjfocßen unö 
fügt fu ra  vor öem Stnridjten öie fetngemiegte © eterfilte tiinau.

Stoljhmöi.
750 g Jf'ofjIraBi, 10 g ©ata, K> 1 © rütje oöer fDtitcß, 30 g 
© u tter oöer £ofogfe tt 10  g fOtetjI, 1 ©r. ©feffer.

S ie  ß 'ofjlraßi werben gefcßalt und in  ©ctjeiöeu gefdjiritten. S ie  
aarten  © tä tte r meröen uom © tru n f geftreift, in  ©atamaffer 10  SJttn. 
gefoetjt unö grob geßaeft. 9htn meröen öie S oß trab i fomte öie 
© lü tter unö öag ©em üra in  © ruße meießgefoeßt. S « Ieß t m irö öag 
SDteßt in öer © utter gargerüßnt, an öag ©emüfe ißegeben unö öurcß= 
gefoeßf.

Jloljfrabt m it ajltWjfoffe.
S ie  Ä oßlrabi meröen mtc uorfteßenö, aber oßne © lä tte r  uor= 

Bereitet unö in  Söaffer unö Ęłild) meießgefoeßt. üKau maeßt eine ßeße 
föteßlfcßmifee non 30 g  © utter oöer Ś e tt (Śofogfett) unö 1% ©fei- 
fDteßl, u e rrü ß rt ötefe m it öer fütiteß unö feßmeeft fie m it fPtugfatnufe 
ab. S ie  g o ß lra b i gißt m an ßinein  unö fügt SDtifcß uaeß © eöarf ßinau.

©roftc ©oljnen.
©rofee ©oßnen öürfen  nießt tauge gepftücft fein, am fcßönfteu 

ftnö (ie reeßt jung ; feßmarae SBpfe finö ein Seicßen oon oorgefeßrit» 
tenem Sttter.

3—4 kg grofee ©oßnen, m it öer ©cßate gemogen, aum Stb= 
foeßen 3—4 1 SB a ff er, 2 @ßt. ©ata, 400 g  ©peef, >t>—1 1 SÖaffer 
gum ©arfoeßen, 1 K — 2  kg K artoffeln, © eterfitie oöer 
©oßnenpfeffer, © ata naeß ©efeßmaef. 

fbtan entßütft öie grofeen ©oßnen, gibt fie in  focßenöeg SB aff er 
unö foeßt fie, ungemafeßen, feßnett meieß. S e n  ©peef feßt m au gu 
gteießer S e it m it faltem  SB a ff er auf. S ie  meießgefoeßten ©oßnen 
giefet m an ab unö gibt fie au öem ©peef. SKan fcßneiöet naeß 
'A © tunöe öie K artoffeln öarauf, foeßt fie meieß unö mifeßt, nacßöem 
man öen ©peef ßerauggenom m en bat, öie Sßeterfitie unö öen ©oßnen» 
Pfeffer, geßaeft, ßinöurcß. Kocßaeit 2J4 ©tö. SBer öie ©oßnen oßne 
K artoffeln foeßt, n im m t roeniger SBaffer, jeöocß n ertie rt fteß Beim 
U m rüßren  nor öem Stnricßten ein S e il  öer © ruße.

Ü brig gebliebenes ©emüfe, befonöerS oßne K artoffeln  gefoeßt, 
mengt m au mie K artoffe tfala t an ; e§ feßmeeft Beffer, at§  oon foteßen 
großen ©oßnen, öie n u r  abgefoeßt meröen. SBenn öie ©oßnen eine 
ßette g a rb e  beßatten fotten, fo überb rüß t m an fie naeß öem Stbfocßen 
uoeß m it focßenöem SBaffer.
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®t*mte fttfcljc ajo^ncn.
S)te 93of)nen jueröen uoröereitet, ö. ö. aßtiejosett, getoafcljen unö 

in  feine © tteiten  gefdfnitten. SJtan iä^ t 34 1 SBaffer, 1 SleeL © a lj 
unö 30—50 g fje tt (ß'ofoSfett) auffocCjen, gißt öie Śofjnen ßtnsu unö 
läß t fie longfam  garfocßen. S u le ^ t rotrö m it © g lj nßgefcßmedt unö 
m it geßacEter g rü n er ^ e te rfilie  angericßtet. S)a8 SBaffer muff teilg 
einfocßen. SOtan fann  ouftatt öe§ S ettcg  Diinöfteifcf) neljmen.

a3red)ßDt)nen.
750 g grüne SBoßnen, % 1 SBaffer, 75 g  ©pecf, 40 g SJteßl, 
2 Sm ießetn in  SBürfet, © als nad) ©cfcßmacf, 1 ^ r .  Pfeffer, 
ctmag S u d e r  unö (Sffig.

®ie afigegogcnen SBoßnen meröen öurcßgeßrodten unö in  öa8 
focßenöe ÜB aff er m it etmaS © als gegeßen. SSenn öie SBoßnen gar 
finÖ, ßenuiät m au öa§ ®ocßmaffer ju r  ©ofee. S)er in  SBürfel ge= 
fdjnittene ©^ect m irö tangfam  auSgeßraten. ® a rin  macßt man öie 
Sm ießeln gelß unö fcßmi^t öa§ fOteßl öaran . Stacßöem öie ©ofjc 
m it öer Sfrüße g e p r ig  n e rrü ß rt ift, fcßmecft m an fie m it öen 
üßrigen  S u ta te n  aß unö focßt öie SBoßnen öarin  auf.

SBt'edfßußnen mit ipeterfitienfu^e.
S)iefe focßt m an roie in  öer nötigen SSorfcßrift. S u r  ©oße 

nim m t m an ftatt ©pecf fje tt oöer S u tte r ,  alg ©emiirą n u r  ©alg unö 
feingeßacfte ipeterfitie. ß 'u rs  uor öem Stnricßten rü ß r t m an noeß 
ein ©tüctcßen frtfcße S u tte r  öaran .

(gingemndfte Srcdfßoßnen.
®iefe focßt m an mie grüne S oßnen  (©cßnippetBoßnen) aß unö 

Beßanöelt fie roie frtfcße, n u r  fan n  m an öie Äocßßrüße nicßt ßenußen. 
Stucß müffen fie roeicß fein, eße fie in  öie ©oße fommen.

©inaeumcßte grüne Soßnen
(©cßneiöe» oöer ©cßninpetßoßnen.)

750 g—1 kg grüne S oßnen , l  1 SB aff er, 400—500 g ge= 
räucßerte fOtettmurft oöer fRinöfleifcß, 1/4—2 kg K artoffeln, 
©alg nacß ©efcßmacf, 125 g roeiße S oßnen , 1 1 SBaffer sum 
Kocßen öerfelßen.

® ie gefalsenen S oßnen  roeröen geroafcßen, oßne © als in  niel 
focßenöem SBaffer fcßnefC gefocßt, öann nocßmalg in  frifcßeg focßenöeg 
SBaffer gegeßen, 1  ©tö. gefocßt unö aßgcgoffen. ® an n  gißt m an öie 
S oßnen  su öem focßenöen Dtinöfleifcß oöer in  SSaffer m it g e t t  unö 
focßt im gangen 3 ©tö. ÜJtettrourft Braucßt n u r %— % ©tö>. auf öem 
©emüfe gefocßt roeröen; S au ern ro u rft längere S eit, öenn öiefe ift 
feßr eingetrocfnet.

® ie roeißeir S oß n en  focßt m an allein roeicß unö rü ß r t  fie im  
leigten SlugeuBIicE erft öurcß öie g rünen  S oßnen . Sltancße legen fie 
n u r  alg K räng um  öie g rünen  in  öer ©cßüffel. S)ie S rü ß e  öer 
roeißen S oßnen  uerroenöet m an mit.

K artoffeln  roeröen roie im m er 34 ©tö. uorßer öarauf gelegt oöer 
allein gefocßt. üPtan fan n  aucß öie aßgefocßten K artoffeln  öurcß» 
mifcßen.

äStrftng.
2 fleine Köpfe SBirfing, % —11 SS aff er, 100 g g e t t  (Kofogfctt) 
oöer 500 g  3tinö= oöer ^amm elfleifcß, 1—2 kg K artoffeln, 
etroag gerießene fOtugfatnuß, 1 (Sßl, ©alg, gum K äm pfen 
1 1 SB aff er.

fötan fann  am ©onnaßenö öag ^leifcß allein focßen, öie S rü ß e  
gum © onntag uerroaßren unö gu ©uppen oöer öetgl. uerroenöeu. 
Slucß fan n  m an © uppenflüße ßineinfocßen.

©ie öunfleu  unö fcßlecßten SBirfingBtätter löft m au aß, fcßneiöet 
Öen. Koßl in  Slcßtel, öiefe nocßmalg quer öurcß, en tfern t öen © itu n f



mti> öte ^Blätter. SBoröer fd)Dn ftellt m au SB aff er jum
Käm pfen auf uitö ßi6 t, tuenn e§ £ocf)t, öen SBtrftng fjinetu, SBenu 
er Ijalß roetcl ift (er tnufc fcf;neß fodjeu), ßiefjt m au i^n m it öem 
SBrüfjroaffer au &em g te if^ e , auf melcfiem m an 3̂  ©tö. uor öem 3iu= 
richten öte ^ a rto ffe iu  ßarfocijt. Swiefet re iß t m an etmag 9Jiu8fat= 
itufj öarauf. SBeun m an 5ie SleifcßBrüße uerm aßren miß, nim m t 
man gum Śodfen ßeS ®oßte8  öen Sißfocßtopf, läß t öag Stßfocßmaffer 
öarin , fiiß t m äßrenö öe§ .fiocßenS öag g e t t  öer SBrüße ßingu unö 
ßißt nocß 1— 2  @ßl. anöereS ßutcg g e t t  (Sotogfett) oöer, roo e8  öie 
Sßerßältniffe erlaußen, ^Butter öaran . ißtan ßißt m ittaßg öag fRinö» 
fteifcß gu öem SBirfinß unö fteßt öie B rü ß e  gußeöeiJt unö füß t meß. 
Stuf öiefe SBeife tarnt m an jeöeg ©emiife n u r  m it g e t t  focßen unö 
g. SB. ßeßrateneg oöer ta tteg  gteifcß ö a ju  effen. SSitt m an öen ®oßt 
aßfocßen, fo läß t fitß öer SReft öeg Stßfocßmafferg gu ©uppen uer= 
menöen. S in ö er tr in fen  ißn ßeru ßemürgt m it $ ilgeję traft oöer 
©uppenroürge (ßtäßrfalge). SBei SBirfinß» unö SBeißtoßl ift eg Be= 
fonöerg micßtiß, öag SlBfocßroaffer gu uermenöen, m eil Bei aßen 
® oßIarten öie ßtäßrftoffe Befonöerg ieicßt iöglicß finö unö öegßatB 
öie SBerlufte Beim StBtocßen unö SSeßfcßütten öeg Äotßmafferg aucß 
Befonöerg aroß fein roüröen.

©efdjnittener S£8eift= ober SJottoßt.
1 ßroger Äoßlfopf, y2 * SBaffer, 100 g  g e t t  (śtofogfett), 2 Big 
3 (gßl. SJteßt, 2 ©ßl. ©fftß oöer faitre Stepfel, 1 — 2 ©ßl. ©alg, 
134— 2 kg Kartoffeln.

® ie m elfen unö öun felß rünen  SBiätter öeg ßoßleg  m eröen ent= 
fernt, öer Stopf m irö freugmeife üBer öem © tru n f öurcßßefcßnitten, 
öer © tru n f m irö en tfern t unö  öer Stoßt gewafdjen. SDann fdjneiöet 
m an öen £ o ß t m it öem Soßtßoßet oöer einem tdeffer feßr fein unö 
ßißt ißn in  öag erßißte g e tt. ® ag ©alg m irö üBerßeftreut unö eine 
B eittanß m it g e t t  unö Stoßt umßemenöet, Big teß terer gufammen= 
ßefatten ift. ® ann  focßt m an ißn m it öem Söaffer 2  ©tö. SBeun 
m an öie K artoffeln öarauf ßarfocßen miß, oerfäß rt m an mie u n te r 
H tößren (SBurgeln) m it fRinöftcifct) angeßeBen.

SRotfoßt focßt m an aßein ; einige tieBen etroag Steifenpfeffer 
öaran .

© er SBeißfoßt m irö aucß rooßt g ä ß e r f o ß t  ßenannt, jeöocß 
muß öiefeg ©ericßt aucß genau gefocßt meröen. Sltan legt öagu 
unten in  öen ©opf K artoffeln, in  o ier ©eite gefcßnitten, unö eine 
gute SJJettmurft in  öie SBrüße. © arau f »erte ilt m an öen gefcßnittenen 
SSeißfoßt unö macßt öaoon einen fleinen ütanö rinßgum . g u  öie 
SBertiefung m irö eine fäuerltcße ©pccfmeßtfoße yegeBen unö öag 
©ericßt auf fteinem  g e u e r  134 ©tö. gefocßt, öann »orficßttg »ermifcßt, 
menu öie SBurft ßerauggenom m en muröe.

St’oßtföpfe muffen fcßmer unö feft fein.
© auetfraut.

750 g © au erfrau t, 34 1 SBaffer, 1 roße Startoffel, ©alg uacß 
©efcßmacf, 500 g ©atgfteifcß (Sßöfetfteifcß), Kteinfteifcß, ©pec! 
oöer SBurft.

© a u e rfra u t macßt eine mitcßfaure © ärung  öurcß. ©g ift an= 
fangg nicßt fo fauer, mie im SBinter. ©egßatB mäfcßt m an jungeg 
© a u erfrau t n u r  gur €>ölfte, atteg in  f altem  SB aff er gang aug. 
©ntroeöer feßt m an © a u e rfrau t m it öem gteifcß ö ireft auf oöer m an 
focßt gteifcß oöer SBurft aßein  unö fü ß t uacß unö nacß öie SBrüße gu 
öem K rau t unö gißt nacß SBeöarf aucß nocß etmag g e t t  ßingu.

© ie © auerfrau tfoße mirö m it 1—2 gerieBenen roßen Startoffeln 
oöer S tattoffetm eßt geBmtöen. SBer Startoffeln fiineingiBt, muß fie 
aßein focßen, fonft m eröen fie ßart.
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© tü n fo lj t ,
1 kg © tü n M jI, 40 g ©cTjroeiitefett 0 6 er ©aitfefcfjmalj, 
% Stuteßel, 10 g ©alä, ^  1 SBaffer ober SBrüöe, 1 5ßr. Pfeffer, 
400 g S letttuurft.

S)er ©rüitfol)! i»irb uerlefen, uon beit ötoBett © tielen Befreit 
un it grünbücf) ßetuafcbeit. fötait bämpft ifm im Stopf m it meitig SBaffer, 
bnmit er aitfnmmcufäHt unb miegt ifju groB ober fein, je nacf) ©e* 
fdjmacf. Qit bcm Beiden § e t t  t ä | t  m an bie feiitgefcBinttenc SroieBet 
fctjroi^en, gibt beu Sofjl, bie SBrüBe unb © a lj nacB ©efcBmac! BtMä« 
unb läg t beu .fioBt 114— 2 (Stb. bämpfen. Slurs uor bem StnricBten 
gißt m an bie iflrifc P feffer unb eotl. ein (Stücfdjen SButter Binsu. 
SBer beu efmag ffrengen @efcf)macf beg © rünfoBIg uicßt ließt, fann  
ißn m it 1 1 SSaffer unb 1 ©jst. © als fü rs  aBroetteu, aufta tt ißn im 
eigenen © aft su bämpfen.

©eljacftef ©rüntotji.
© rünfoBI ta n n  ancß geßacft rocrben unb m it 1—2 ©fit. £afer= 

grüBe, bie m an nacB bem Soeben niebt meßr fieijt, ober einer 9JteBt= 
sugaße geßunben merben.

SBer nie! SoBI Bat, nim m t su r erften SBorfcßrift bie sarten  unb 
SU biefer bie großen SSIätter.

© fjroffentoB t.
3)ie © tid e  beg ©rünfoBIg, meteße naeß bcm StBfcßneiben ber 

S ro n e  im  Sanbe fteBen Bteißen, maeßfen im g rü B iaß r aug. ® ie 
©proffen fommen u n te r bem Stamen ©proffenfoßt in  ben .öanbel.

SOiau Binbet bie ©proffen sufam m en, naeßbem m an fie nertefen 
unb gemafeßen ßat, bäm pft m au fie ober foeßt fie in  © aljm affer in 
14 @tb. roeieß unb rießtet fie m it einer ©oße (fieße ©oße ju  S3tumen= 
foßl) an.

9Jofcntoßt.
750 g Diofenfoßt, 10 g © als, 40 g Slutter ober S e tt (Sofogfett), 
20—40 g SJtcßt, 1 SroicBel, K l-SSrüße, 1 Sir. Pfeffer.

S e r  S oß t mirb non beu metfen S3Iättern Befreit, in  gefalsenem 
SBaffer 14 ©tb. aßgefoeßt. S a n n  feßmißt m an S eit, naeß ^Beließen 
ancß eine QmieBet nub föießl ßettgelß, o e rrü ß rt m it ber S'ocßBrüße, 
gißt fOtugfatnuß ober P feffer unb feßtenbeg © ats Binsu unb täß t 
ben S oß l barin  auftoeßen.

Seltohier SKüßen.
S ie  gepußten, gut geroafeßeneu fRüßen müffen ßcit Bteißen. SR an 

maeßt S lu tter ßettBräuntitß unb rü ß r t  fie noeß fu rs  w it 1 ®ßt. guefer. 
S a n n  gißt m an bie Ütüßen ßinein, fügt 1 ©ßt. SReßt ß insu  unb täß t 
ancß biefeg ßräuntteß merben. © ute SSrüße (ancß SBaffer= unb S3rüß= 
m nrfet ober etroag SlitsestraEt) merben ßinsugegeßen. SJtan läß t bie 
fRüßen in IJ^—2 ©tb. meicß= unb bie SSrüße reeßt einfoeßen.

©teefrüßen Bereitet m an in  mantßen ©egenben eßenfo su. SJtan .. 
iß t gern SBratrourft ober Bei niißt geßratenem  Steifet) SBratfartoffetn 
basu.

Streifvüßen obet © tielm us.
Stur bie größten SSIätter ber Dtüben merben aßgeftreift. ©tmaige 

fteine SBursetit fcßätt m an aß unb feßneibet fie freusm eife ein. S a n n  
merben bie © tiete mögtießft aufeinanber gelegt unb in  gans fteine 
©tücteßen gefeßnitten. S um  ©inmaeßen fan n  m an große ißtengen 
m it ber ©cßnetbetabe mie ©äeffet feßneiben taffen.

S iefeg  ©emüfe muß megen beg ©anbeg oor bem ©cßneiben 
gemafeßen merben Big fein ©anb m eßr im ©inter ift.

© treifrnßen  merben fu rse  S e it aßgefoeßt unb mie große S3oßnen 
m eitcr gefoeßt; ipeterfitie läß t m an meg,

3 u  frifeßen © treifrnßen  gißt m an etmag SJtugfatunß. ©inge»
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nuidjte © tra f tü ß e u  focßt umu wie eUtgemacßte grüne äjoöiteu .öß. 
aJltttngS rctöf m an 2—3 roße K artoffeln  ß in j«  0 6 er rn ß r t etroaS 
„® «ftin" öaran , um öaS ©emüfe fämtg ä« madjen, unö Jocßt e§ nocß 
einm al gut öurcß.

©emiife Oon roten fMiiüen (ißeten).
üiote ütnßen taffen ficß feßr gut al§ ©emüfe tocßen. © ie meröeu 

rote gum ßtnm acßeu faußer gemafcßen unö in  © aljm affer fo lange 
gefocßt, ßig fte fiel) leießt a ß jie ie n  taffen ober im „Kücßenmunöer" m it 
wenig 28 a ff er meicßgeöämpft. © ie SSIattftiele muffen minöeftenS 
3 g in g e r  ß reit öaran  ületöen, öam it öie Siüßen ißre ro te g a rß e  nießi 
ucrlieren . ® ie runöeu  © orten finö öie Beften. SBie ąum (Sinmatßen 
fcßneiöet m an öie DiüBen nun  in ©eßeißen, gießt ein roenig (Sffig 
öarauf unö laß t fte un te r öfterem  ©eßwenten 1 ©tö. öureßgießen. 
© atm  gießt m an öen Sffig aß unö feßmort öie ©eßeißen noeß K ©tö. 
m it g e tt, 1  ipr. P feffer unö etmag © a lj öureß.

©eßr angeneßm su grünem  © alat unö geßratenem  gleifcße. 
©inige © angfrauett feßueiöen öie ro ten  Diüöen in  ©treifdßen, 

anöere treißen fic öureß öie gleiftßßactmafcßine.
g n  maneßen ©egenöen roirö ®cmüfe im allgem einen m it etmag 

3 ncfer aßgefeßmeeft unö m it üPteßl üßerftäußt gefocßt.
©emüfe Uon ^orree.

®ie ^o rree ftangcu  re in ig t m an, wie Befannt, fcßneiöet fie öer 
Sänge ttaeß 2m al öureß unö öann  in fu rje  ©tücfcßen. 9Jiit etmag 
©alamaffer foeßt m an öag ©emüfe meieß unö ßenufet öie SBrüße jn m  
IBerrüßren öer ©oße. © aure ©oßc (©oeetfoße), naeß ©cfallen aueß 
oßne Sffig. ©emüfe unö ©oße müffeu jufam m en anffoeßen.

©cljloarjmurseln.
©iefe roeröen gefeßrappt, in  SDießlmaffer m it etmag Sffig gelegt, 

roeil fie fonft B raun meröen unö in  fingerlange ©tücfcßen gefeßnitten. 
tütan foeßt fie 1 ©tö. in  gefabenem  SSaffer, maeßt öie 23rüße m it 
Smießacf oöer fDießlfcßroiße fämig unö m ü rjt m it SDhtgfat. 2Benn 
man oou 250 g gleifcßmaffe (fießc ©eite 63) flcine, runöe Kloßcßen 
form t unö oorfießtig 10 SJiin. in  öer 25rüße foeßt, e rßä lt m an ein 
feßr moßlfeßmeefenöeg ©erießt ju  abgefoeßteu Kartoffeln.

dlciä  (tlä  93ettage.
(SBrüßreig, Diifotto).

250 g üieig roeröen gemafcßen. 9J?an feßmißt in  50 g 23ittter oöer 
gutem g e t t  (KofoSfett), 1 m ittle re  Sroießcl gelßlicß. ® ann  fügt m an 
öen 'Jieig m it 1 Keinen S orßeerßlatt, etmag ipeterfilie, möglicßft etmag 
©ßpmian ß in ju  unö feßmort öen fKeig gut öureß. Siacß fu rse r S e it 
meröen % 1 focßcnöcg 28 aff er unö 8  SBrüßroürfel ßinjügegeben. 
© er Üieig m irö 18—20 IDiin. auf ®ag oöer ftarfem  g e u e r  jugeöecft 
gi foeßt. 3>ann fan n  m an ißn fofort m it 25—50 g -fJ;armefan= oöer 
©eßmetjerfäfe, öen m an neßenßei reißt, öureßmifeßen (2  © aßein) unö 
fofort auftragen. HJlljejętraft ift ju  Üieig eine uorjüglicße SBürje.

28er öen Üieig locfig ließt unö etmag meießer, n im m t 1 1 28 a ff er, 
ftellt öen üieig ju r  ©eite unö läß t ißn noeß nacßöämpfen. Sluftatt 
öeg 2Bafferg unö öer 28ürfcl fan n  m an Knocßen= oöer gleifcßßrüße 
neßmen. 2Ber ißn uerfeinern  mill, mifeßt m it öem Käfe noeß ein 
©tücf 23utter ßinöurcß.

© er fteife üieig fau n  im  Üieigranöe, öer gut gefettet fein muß, 
noeß eine S e itlang  ßeiß gcftcllt, nießt geßaefen, unö geftü rsi meröen. 
© aun nim m t m an ißn gern ju  g rifa ffee  oöer Üiagout (gleifcß= 
ftütfcßen m it ßeüer oöer B rauner ©oße) alg g r i f a f f e e  i m 
Ü i c i g r a n ö .  ® ag Slugquetten öeg Üieifcg roirö oorjüglicß im 
©urmfoeßer, ö. t, auf einem ©opfe m it öauernö fodjeuöem SBaffet.



!>jül\enfvüditc alö die mnie.
® ie §ülfettfrücf;te weröcn tote aur ©uppe einßetDeidjt unö meid)» 

gefoc^t K ©t5. vox öeitt ©ffeit matfjt m an m it öem SBaffer öer 
©ülienfrücfjte eine fanre ©o6e (©pectfo&e), giBt aüer erft g an j fm a  
nor 6em Stniidjten fien @ffig Btnj«.

SDtit aögefoef)ten K artoffeln Bilöet öiefc? ©emiife eine aug=
reirfjen&c Statjrnng.

SBetfje Söoljnen ntit getroifneten iPflnumen.
SDtan fan n  500 g meicBgetodfte SSoönen m it eßenfaHS roeic5= 

gefotfjten P flaum en, 375 g, pevmifdjcn. M it  le^teren  foetjt man
eine SRettronrft gar oöer mifeßt jutefet 100 g auSgeöratenen ©ped
öaau. 9tacf) ^Beließen focf;t m an öie K artoffeln tjinßurd) ober reießt
fie neßenßer. Slucß fan n  m an SBnrjeln anfta tt ber P flaum en  neßmen 
unb äitlefet m it Gsffig ober Śipfeln aßfcßmecten. ©ieße SSlinbßußn.

Söetfje Sönljnen nnb SEBurseln.
©ieße weiße SBoßnen unb Pflaum en.

©tedrüßen ober Koßlriißen mit Sdjtoeinefletfdj.
SßJan reeßnet eine große © tedriiße nnb 500 g fetteg ©cßroetne« 

ober gefaljeneg Kleinfteifcß; im übrigen foeßt m an bie in  ©treifeßen 
gefeßnittenen ätüßen mie SOloßren. SSiele ließen ß ie rju  ein roenig 
P feffer; bie ©tectrüßen feßmeden, m enn fie lange foeßen, aueß oßne 
Sleifcß, n n r  m it S e tt norgüglicß. Ktetnftetfcß nont ©cßroetn ift ßittig. 
Kocl)äeit 3 ©tb.

©tecErüßen feßmeefen Befonberg gut, meint fie allein gelocßt unb 
m it möglirßft roenig © rüßc angerießtet werben. M a n  foeßt bann bag 
Sleifcß allein, fefet eg roarm, roenn eg gar ift unb gißt im m er n u r 
roenig SSrüße ju  ben ©teefrüßen.

SDie K artoffeln reießt m an bann  alg © alafarto ffe ln  baju.
©teefrüßen fann  m an am ©age uorßer mitfoeßen unb oßne bem 

©efeßmaef au feßaben, aufroärm en. ©ie roerben aneß rooßl roie 
©eltoroer Dlüßen gefoeßt.

SBetfje Ülüßctt.
Slnftatt be§ ąjfefferg ließen maneße Küm m el, fonft foeßt m an fie 

roie ©teefrüßen m it ©cßroeine= ober ©ammelfleifcß. © er eigenartige 
©efeßmaef ber ütüßen barf nießt bureß Slßfocßett en tfern t roerben.

©rüne frtfdje SBnljnen m it 9itnb= ober .ęammelfleifcl).
©iefe foeßt m an roie äB urjeln ober ©teefrüßen, m it ober oßne 

K artoffeln gemifeßt. SBenn m an bie K artoffeln allein foeßt, ßraueßt 
m an n u r roentger ÜBaffer au neßmen. SBenn bag Sleifcß en tfern t ift, 
feßroenft man $ e te rfiü e  bureß bag ©emiife ober m an foeßt 10 iütin. 
uor bem Slnricßten fanre Śtpfel barauf gar.

äßeifelnljl mit ^ammelfleifct)
roirb roie SWiBen gefoeßt; man Bereitet ben Koßl roie SSirfing nor.

SBIinbßußn ober 9iaeßlefe.
3 u  biefem ©erießt roäfcßt m an 400 g ©peef (SBaucßfpecE geräueßert) 

unb feßt ißn m it faftem  SB a ff er unb 2 58 irrt en auf. © am t feßneibet 
m an % D tößren (SBuraeln), % Sßoßnen in  flcine SBürfel, im ganaen 
1 kg unb fcßnippelt bie SSoßnen grabe, nießt feßräg roie ©cßnippel» 
ßoßnen, unb foeßt biefe roie M ötjxen. © an n  foeßt m an im © om m er 
auf ben K artoffeln Śtpfel (Salloßft) roeieß, im  SBinter fan n  m an naeß 
©efeßmaef ©ffig ßinaugeßen.

9 m  SBinter n im m t m an au biefem ©erießt aßgefoeßte, einge= 
maeßte ©cßnippelßoßnen; aueß allein gargefoeßte roeiße SSoßneu 
roerben m it ober oßne grüne SBoßnen m it ben SBurjeln gemifeßt. 
SBenn m an iürfifeße SSoßnen (Sönller) nim m t, ß rüß t m an fie naeß 
bem ©cßneiben m it ßeißem SBaffer aß.
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aftSljten (SBucjctn) mit DHnbftcifsl).
500 g SKinöfleifcf), l  1 SBaffet, 1 kg SBitiselit, 1—2 ©61. © ais, 
naci) ©efcljmacl ißeteifilie ober ©ffiß m it iöteljl, 1—2 ©ßl- 
©ffiß, 2 @61. ^Reljl, etroaS SSaffer, 1% kg K artoffeln.

fOtan Bringt im® SBaffer sum  Ko cf) en. ©a® Öleifcf) inirö n u r 
geflopft, menn e§ non altem  S3ie6 ift; äußere ^>aut uuö Knocl)entetle 
am Śletfd) roäfcfjt m an aB, of)ne e® Beim SBafcfien in® SBaffer su 
legen, unB giBt Sleifcf) unB © als in  Ba® focßenöe SBaffer. © ann  
fcßrappt unB joäfcßt m an 6a® ©emüfe nnB fcf)uei6et e® in  S tre ifen  
ober su fogenannten © alerrourseln  in  ©cßeiBen. ©a® ©emüfe legt 
m an auf Bä® gleifcl) unB £oc()t e® sugeBedt 1—2 StB. © an n  legt m au 
Bie K artoffeln, in  n ier ©eile serfcßnitten, oBenauf unB focf)t fie 

©t&. mit. @lje m an Ba® ©emüfe anricßtet, giBt m an, Befonöer® im  
S om m er, geßadEte i)Jeterfilie Baran oBer m an läß t nor Bern Um» 
rü ß ren  Bie SBrüße an einer ©eite im  ©opfe sufam m enlaufen unB 
macßt fie geBunBen (fämig) Burcf) S lnrüßren  non fDceßl m it ©ffig oBer 
teil® SSaffer. KinBer effen e§ gern, menn m an auf Ben meicßgefocßten 
K artoffeln nocl) einige Stpfel K ©tB. sitge&edt focßt, Biefe® ift 6er 
©efunbßeit suträglicßer al® ©ffig.

3Kau fan n  anftatt Be® Sieifcße® 100 g  S e it  (K'oloSfett) m it Ben 
SBursetn focßen, bann muß m an falte® Sleifcl), ©cßtufen, ©ier, 
g rifanB clten  oBerBcrgl. Basu effen, um  Ba® feßlenbe ©iroeiß su ßaBen. 
3 m  SBinter fcfjneiöet m an m it ben SBurseln einige SmieBeln, menn 
m an fpäter ©ffig Basu giBt unB muß auf eine längere Kocßseit 
recßnen al® im  S om m er.

3Ber ©emüfe offne S’leifcf) focßt, giBi gern al® 2tacl)fpeife Dr. Det= 
fer^uB Bing®  m it 1—2 ©iern.

Sp in at mit Kartoffeln.
750 g S p in a t mirB non Ben SBurselenBen Befreit, er Barf 

feine SBlüten ßaBen; gemafcfjen, m ii menig SBaffer gargeBämpft 
oBer aBgefocßt, auf aBgefocßtc K artoffeln  geffl)üitet unB m it ffett 
(KofoSfett) unb etroa® S0tu®fatnuß aufgefocßt- Stad) S3e6arf giBt m an 
gute Sörüße ßinsu. S e it 6er SuB ereitnng 1 ©tB.

Slnftatt Be® gleifcße® nim m t m an tjiersu  gern ©ier, i0tel)lpfaun= 
fucßen, geBacfene 3ifä)0.

©uvfengemüfe.
© urfen , mie s« © alat gefcljalt unB aBgefcßmectt, oß fie nicßt 

Bitter fiuB, roerBen Ber Sänge nacfj in  n ier ©eile gefcßnitten, non 
Ben K ernen Befreit, mie s.um ©inmacßen non S en fg u rfen . ©ie 
follen etma® fäuerlicl) fcßmecfen, fonft finB fie s« meicßlicß. Silan 
fahn  fie am SlBenB norßer falsen  unö in  leicßten ©ffig legen, fie 
nerlieren  aBer iß re ^BeftanBteile sum  ©eil. SKan fan n  fie aucß in 
leicßtgefäuertem unB gefalsencm Söaffer, am Beften in  menig SBaffer 
in fleinen  9Jtengen nacßeiuaitöer meicßfocßen. (K StB.) ©a® SBaffer 
gcBraucßt m an su einer guten, ßelfcn SOleßlfcßmiße, in  6er m an eine 
SmieBei ntitfocßt unB Bie teil® m it SJlilcß oBer fau re r © äßne unB 
etma® ißfeffer, SJlngfatnuß oBer =SBlüte aßgefcßmecft mirB. fölan 
Sießt Bie S oße aucß moßl m it ©igelB aB, Ba® m an m it etma® 
S itronen faft ober ©ffig unb SBaffer an g e rü ß rt ßat. © ie SJteßlfcßmiße 
fan n  m an aucß Bräunen nnB Bie © urfen  im DM§ran&e anricßten, 
menn m an fleifcßlofe Kücße lieBt.

©cßmorgurfen.
© rößerc © urfen  fcßnei&et m an in  smei H älften unB ßößlt fie 

au®. fDtan fan n  fie aucß am SlBenB uorßer in  ©füg legen (fieße 
oorßer). © ie © urfenßälften  roerBen m it geßacfter Sleifcßmaffe 
gefüllt, un te r Bie m an nocß geßacfte ^Ptlse mifcßen fann . © ann  
BinBet m an Bie © urfenßälften  sufam m en nnB fcßmort fie in  ßetßcro 
iUlifciffett o&er SJtargarine 54 StB. © te S o ß e  fan n  m an nacß ©e®
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ließe« öutd) eine nUtgefcßmorte Sw ießel, etraa» Pfeffer, 1—2 T o ­
m aten, 5)3ilje oöer einen @ub SDiilcij oöei © aßnc ne iänöern . 3 «  
© o |e  oßne S om aten  miß ^ i l je  ließen ntancße © auSftauen äünSfat» 
nuB oöer =S3lüte. 3 n  ßet § ä lfte  ßer ©cßntorjeii fann  m an 1 ($Bl. 
9Jiei)I in  ßic ©oge geßen oßet ßiefe nacßßer m it etroaS Dr. D et£ei§ 
„© uftin" Biiißen.

©ßenfo fann  m an grofie Bmießefn jußereiten , inöem m an einen 
®ecfel aßfcßneißet, ßie 3mieBel attgfjößü unö in  öie C ffnung  ßa» 
geßacfie ^leifcß füllt unß ßen ®ec£el micßcr ß a iau f Befeftigt. 

©ettevießemüfe.
® ie ©eKerieföpfe merßen mie au © efteriefalat »orßereitet. 
ätlan fcftneißet ßie meicßen ©notten in  ©cßeißen, macßt eine 

fcßmiüe m it ßer © etterießrüße, fcßmecft ßiefe m it © ata unß iüinßfat 
aß unß gißt ßa§ ©emüfe an Üiinßfteifcf). ätnftatt ßeß 5ßteßtg fann  
m an gerießene ©emmel ßenufeen.

Stuct) ©etteriefönfe fönnen gefüttt merßen.
©emtfdjte ©entüfefcfjüfief m it t r a te n .

(© arn ie rtc r SBraten. Sfßßitßung S:afet X.)
3 «  einem $ilet=  oßer SDtürBeBraten reicht m an gern  nerfcßießene 

©emüfe. ® a§ gteifrßftücf legt m an nadj ßem © raten  auf eine 
größere recßt Ijetfje ©cßüffel. $>a0 ©emüfe ßarf feine © rüße tjaßeu, 
eg ift am Beften teicßt m it ä)M)t geßunßen. Seßeg ©emüfe unß fteine 
in g e t t  außgeßacfene K artoffeln muffen fertig  a^ßereitet fein, 
©on jcßer © em üfeart legt m an eine fteine SHenge geßäuft 
neßen ßaS ©ratenftücf. K artoffeln fan n  m an auctj am eim at neßmen. 
©etießt ift eine ftteißcnfotge non iumgen ©rßfen, © tum enfoßt, 
K arotten, ©rinaefiBoßncßen, © parget unß tßitaen.

©emtfcßteä ©emüfe.
(Seipaigei Sttterlei.)

® ie norfteßenß genannten ©emüfe fönnen  aucß im  S£opfe ge= 
mifcßt gefoeßt merßen.

3 m  Sßtnter fan n  m an fie aucß au§ ©inmacßgtäfern geßraucßeu 
unö Dfofenfoßt, ©cßmaranutraeln, ŚSirfing Bann norßer nocß gar» 
focßen.

3 n  gemifcßtem ©emüfe reicßt m an gern © alafarto ffe tn  unß ge» 
Bratenen gifcß. (Sütenfifcß, ©eeaunge, SRotaunge.)

S ie  ©emüfe öäm pft m an nortcitßaft im  „Kücßenmunßer".

S i e
S e n  SSert ber © itje atg DfaßrungSmittet ß a t m an  lange 3 e it  

unterfcfjäßt. S ie  fßilae teilten  Öamit bag ©cßictfat üon ©emüfe imb 
Kartoffeln, bie m an aucß erft feßt nadß tßrem  toaßren SBert £ennen= 
gelernt ßat.

grifcß gefammette © itje fteßen in  ißrem  Sfäßrtoert ben Beften 
©em üfen gteicß. Surcß bie © erbam pfung eineS großen Seileg beg 
barin  enthaltenen  SSafferg erßößt fidf jebocß ber itfäßrm ert beg fer» 
tigen ©ericßteg auf bag 3toei= Big Sreifacße. Segßatß  ßeißen bie 
©itge im © otfgm unb aucß ,,bag gteifcß beg SBatbeg".

©in m eiteret © orjug  ift ißre große ©ermenbunggmögticßfeit. 
Sttan fann  fie frifcß genießen, at§ SSinterßorrat tvodnen  ober auf per» 
fcßiebene 9trt einmacßen. S ie  ©ereitunggmeife ift einfaeß, rafcß unb 
Billig. S ie  fßitae foften bem, ber fie fetßft fucßt, nicßtg, baju  fom m t 
bie g reube  am © ucßen fetßft unb ber gefunbe SCufentßatt in frifcßerßuft.

© g ift n a i ü r t i c ß  u n e r t ä ß t i c ß ,  ficß m i t  b e n  f ß i t§ e n  g e n ü g e n b  P e r t r a u t  
a u  n i a d j e n ,  u m  b te  © e f a ß r  ü o n  © e r r b e c ß f t u n g e n  j u  P e r m e i b e n  u n b  
b a ?  m e r t ü o t t e  f i f a ß r u n g g m i t t e t  n i c ß t  b u rc ß  © e i g a ß e  ü o n  u n g e e i g n e »
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ten  $ i l j e n  ungenießB at ju  m aä)en: @8 gibt nu r ein juberläfjigeg 
SDiittel, bte ©emifjfäEjigfeit bet ißil§e ąu Beftimmen, nämCttf) bte 
genaue K enntn is bet l i t te n . Sille © rjä^iungen, baß beim SSot« 
ijanbenfetn giftiger ißiise in  bie SOtafji^eit i^ineingegebene Qvoiebeln 
ober filbetne Söffe! fd jinatj tu erben, finb grober U nfug. Iluci) nadj 
bem ©efcffmac! (außer bei ben T äublingen) ober ber V erfärbung tan n  
m an nid)t beftimmen, ob ein iß iij efjbar ift ober niä)t.

T ie  Sibbiibungen auf T afel I— I I I  folien $ur Vefcijäftigung m it 
ber |3 iljtunbe anregen unb bte ^er ißüäfreunbe öerm e^ren
Reifen. @8 ift jammerfcßabe, baß jebeg in ben beutfdfen SBäi= 
bern ißiläe im  SBerte bon §unberttau fenben  bonültarf jug runbe geijen.

T ie  T afel I je ig t in  ber oberen ®ätfte bie befannteren  fßiiäe, bie 
faft überall auf ben SKarft tom m en, bie un tere  § ä ifte  unb T afel I I  
bringen © orten, bie in  ben m eiften © egenben Teutfcßlanb8 bor= 
tom m en unb befaunt finb. Stuf T afel I I I  finb tuertbolle ©fjeifebilje 
unb aßnliä) au8fe^enbe, aber ungenießbare ober gar giftige ffMIje 
bereinigt. T ie  Stbbiibungen geigen, baß bie Unterfcbiebe fdjeinbar 
geringe, in  SSirfticfjteit aber feßr auSgeftragte finb, bie bei einiger 
SKuije jebe Vertbedjfiung au8fci)Iießen. Vefonberg tueifen alle 
(£'£)amf)ignonarten, bie grünen T äublinge unb ber ißerlfu lj liljnlid}» 
teit auf m it bem grünen  unb gelben ÄnoIIenblätterfdftbam m , 
bie fei)t ftart giftig finb, unb auf bie bie m eiften ißiljbergiftungen 
gurücfgefüijrt tu erben m uffen. Stur großer Seidftfinn m a ^ t  e8 möglid), 
baß ^ier unb ba biefe ißiije bertuedffelt Uterben. STcan braucht fie nur 
genauer anjufeßen, um  fofort bie Unterfdiiebe feftäuftelien. T e r .  
©icfjerßeit I) alb er tuerben bie Gcigenijeiten biefer |S iI§arten u n te r  ben 
einzelnen T ite ln  nod) genauer gefdiilbert.

T e r  ecfjte S leijter unb ber 5Birfen= ober © iftre ijter iaffen fibb 
leidft auSeinanberijalten. S3eim ed)ten Dteijter färb t fiĄ bie anfänglid) 
luftferrote 3)tild) grün, tuäijrenb fie beim S3irfenrei§fet toeiß ii^  
bleibt. T e r  (put be8 ed)ten fReijterS ift g latt, ber beS S3irtenreijter8 
am Sftanbe fiijig. SBenn m an  ben V irtenrei^ter längere 
tod)t unb ba§ Söaffer abgießt, ift er n id jt m eßr giftig, bodj finb bam it 
and) bie m eiften Stäßrftoffe bernicßtet. @8 m uß be8t)aib non bem 
© enuß abgeraten nterben.

(Start bertoedjfiunggfä'fjig finb nod) §allim afd) unb © todfdjtuam m  
m it bem grünblättrigen  ©djtuefeifofif. T e r  ©djmefeifoftf iit aller» 
bing8 n u r fdjtuad) giftig, bod) fdjm edt er ntiberiid) unb ta n n  Übeiteit 
unb T urd)faII ijerüorrufen.

©efätiriidje V ergiftungen tönnen  burcb faifd)e V e^anblung ber 
ipiije ijerüorgerufen tuerben. ©8 ift angunegm en, baß ein großer Teil 
ber jäijrlid) auftretenben  V erg iftungen  ßierburd) berurfacßt tuirb. 
Siucf) biefe © efaßr ift m it £eid)tig teit ju  Bermeiben, tuenn m an  fo,I= 
genbe Siegeln genau bead)tet:

S)ian n im m t n u r  gefunbe, n id jt ju  alte unb nidft tuäfferige ober 
mabige ©jjemfdare.

T ie  frifd) gefam m elten ipilje finb fofort bon ©d)muß, ©djneden» 
fraß ufto. in  fäubern. H ann m an  bie ißiläe nicbt am  feiben T age 
Bereiten, fo tóerben fie ungetuafdfen auSgebreitet unb an  einem 
luftigen D rt big §um nädjften T age aufbelualjrt. S änger aI8 einen 
Tag barf m an  ißiläe niemaI8 liegen Iaffen.

V or ber Z ubereitung  tuerben bie ipii^e abgeftu^t unb tueiiü* 
getoorbene © teilen fobtie alle a b l e i t b a r e n  O berßäute unb ijarten Teile 
oer ©tieie entfern t. T a n n  tuäfd)t m an  bie SSilje, fdjneibet fie, tuenn 
m an ißiljgem üfe bereiten tuill, in  fleine to tüde ober fiĄneibet bie 
®üte, tuenn m an  fie b ra ten  tuill, in  © dieiben. g a ll§  fie nod) nidjt 
ganj fauber fdjeinen, ta n n  m an  fie n u n  nod) einm al tuafdjen unb gibt 
fie bann jum  Sibtronfeu auf ein ©ieb.
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$  i I j  g e m  ü  f e bereitet - m a n  fel)r einfad) burd) © djm oren 
im  etgeiten © aft. 50tan gibt in  ben S:ofif etluag 93utter ober g e t t  
(ßotogfett), in betu m an eine tleingefdinittene leicht anbra ten
tann . ® an n  gibt m an  bxe gefd)nittenen ipitje tjinein unb laß t fie im 
eigenen © aft fdfmoren. g e  nad) ©efdintacf gibt m an  etn>a3 fein» 
getniegte ißeterfitie nebft © alj unb fßfeffer baju . ©cfituß tan n
m an  bie ißitje m it ein inenig ÜJtet)! binben. ©ie bü tfen  n u r folange 
fdimoren, b il fie gut tneid) ftnb, fonft toerben fie fdjmer berbaulid). 
3 um  ißilggemüfe eignen fidf faft alle © orten  unb jto a r  fdimecten 
fie am  beften burdjeinanber gemifdjt.

@ anj falfd) toäre e l, bie iPit^e border 311 überbrüljen unb ba§ 
SBaffer tüegjugießen. SSon ben t)ier angefüt)rtert ißiljen w erben n u r 
bie @t>eife=£ord)eIn bor bem ßod jen  abgebrüßt, weil fie bie giftige 
^elbeltafdure enthalten.

© etrodnete ipilje m üffen am  SLage bor bem  © ebrauĄ  ab» 
gewafd^en unb in  fobiel faltem  SBaffer eingeweidjt w erben, baß fie 
gerabe babon bebedt finb. f tu r j  bor ber Sßerwenbung w erben fie 
in  biefem SfBaffer getod)t, unb ba§ SBaffer w irb bann  m itberw enbet. 
® ie ipitje quellen burd) btefe S3ef|anblung gut attf unb w erben weid) 
unb gart, galfd) Wäre e§, bie getrodneten  ißtlje erft tu r j  bor ber 
Sßerwenbung einjuw eidfen, weit fie bantr ß a rt unb unberbaulid) 
bleiben.

SSon ber bietfeitigen Slrt, in ber m an  bie ißitje jubere iten  tann , 
w erben am  ©djtuß einige SlnwenbungSborfdjriften gegeben.

ÄüttVäe «efc()rcibuttg b er iß ilje .
® ie m eiften ißtlje Ijaben im SSottgmunbe m ehrere 9tam en. SSoit 

ben t)ie^ abgebitbeten ^ i l je n  finb befannte SOtarttfjitje ber
S te in b it’, ( i  rrenfjilj, ©tein=Ütöt)rting) ................................S nfet I
SPfiffertiug ,@eeldien, ©elbfjätjnet, ©ierfd)Wamm) . . „ I
© rü ttlirq  (© rünreijte r, eä)ter S t i t t e r l i n g ) ............................ „ I
SbtifW tetäjel (S Jtaurad je)................................................................. „ I
Si»eife=8 ortf)et (Sauereren) (border a b to d je n !) .......................  „ I
aWfttonett=i)iiöt)vlittg (ÜKoogfjilä)........................................................   11

(g-Ieifcf) ettt)a§ blau öerfärbenb).
. iHtXtjäubdjcu (iRottabfie, 9tott)aut=9,t ö t ) r t i n g ) .......................  „ II

( l̂eifcb öraublau berfärbenb).
S8 irfcttf)it3 (© rau tabde, I t a f m j i n e r ) .......................................... „ II

(̂ fleVid) gtau bexfäxbenb).
S a n b b it j  (©cßafbita, B d r o n e n b i t j ) .......................................... „ II

(̂ leifcf) bläultcb öexfärbenb).
^ a 6 id)tgf}ttj (§abid)t»©tacf)eting, fR e ttfń tj) ............................ „ II
g ie g e n b n rt (Z itronengelber ^orallenJpils, iöärentatw ) „ I

®te rbtlidje 51baxt babon nennt man ancb ^atjnentamm ober rötüäje ^Särentabe.
T ra u fe  ©twde (g e tte  § en n e , ifS iljföm g)......................................  II
e ^ a m b tg n o n  (©gertinge, melfrere S l r t e n ) ............................ „ III
@d)ter tfteijJer (Starotten=iOtüd)Iing).......................................... „ III

(SIlilĄ. erft orangerot, bann grün oerfärbenb).'

© ie übrigen Strten finb n id jt fo allgem ein .betannt, wie fie e§ ber» 
bienen, ©in ißilj, beffen.Srnte fid) trots feiner Ä leinljeit lotjnt, ift ber 
SJtoufferon (Jtnobtaudifjilj, £aud)fd)W inbIing).......................$ a fe l I

gibt fxiftE) ober getroefnet ein gartg box5ÜgUd)e§ ©eioiirg, befonberś §u Hammel* 
ffeifd) (Stesebt ©eite 5.1). ©tanbort: Siebte, graftge Söälber, txoefene Sßiefen.

S em nteI»^orIing , (© em m elfjtfj)  ............................................  2:afel I
. Ä i t  stnar nid-jt §u ben beften ©beifebHgen, ift aber bantbar, ba ftellentoeife febr 

bäufig unb feft im [yleiftf). VCCle Morlinge finb eftbar, folange fie jung unb nieftt §u 
bart finb.
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$ ( « { d )c n = 'i> o u if t  ( l ü f t e t )   S afe l i
ift tote alle „ed)ten" aśotitfte efebar, folange bag in n er e  nod) toeiß ift. S n  toatnen 
ift nur bor bem ^artoffeI=58oüift, ber bei rantjer, neuartig geriUener ßelblidjer. big 
bräunlidjer öberfläcfje idion inng ein biolettj^toarseg', ftarfriedjenbeg 9Jiarf geigt 
unb ©ifttoirfungen auftoeift.

9 lo ifU B = a ftö l) i ' l iu f l  (9?otfüf3tfien, © rau fje e te l)  S afe l I
ein fleinerer, ettoag toeicĄer aber toot)lid)me(fenber unb Ijäufiger'(Slpeiie^ilg, iRöf)ren 
olibgrün^gelblid), nid)t gu bertoe^feln m it bem biel größeren bidfleifcßigen, giftigen, 
allerbingg feltenen ®atang= ober Xeufetglpüg (bei biefem ebenfalls © tiel unten intenfib 
rot, 3 l ö f ) r e n  r o t ,  fjleifĄ gelblid), erft blau, bann rot oerfärbenb).

3 t c f l e n ( t ^ ł ) e  ( g ü j t g e r  J R ö tjr lin g ) ......................................................... ■ S a f e t  i l
atinliĄ bem borigen, g-Ieijd) toetfjer, tneniger berfnrbenb. SJöfiren hellgelb. SBot- 
jügüd)ec © peifebilj.

(9JeI!en=@d)minbIing, ® r e t§ I in g ) ..........Srafel I
nie im  bienten SBalbe, nur auf trpdenen SBiefen unb grafigen ̂ »ößen toadjfenb, oft
tu großen Greifen, bielfeitig bertoenbbar, borgüglidj gu ©uf3f)en unb ©oßen. Śllte, 
bom Ütegen toieber aufgefrifĄte (Sęemiplare nid)t nehm en!

9 lö t ( ic ^ e r  9 J i t t c r ( i n g  ( ' iß n r ^ u r f i t j ig e r  3 ^ t t te x l in g )  . . . S Ł afe l I
Jtfjöner, fefter 5ßilä, auf aSaumftümbfen. aSertuanbter be§ ©rününgä ober
©Ąten SRitterlingä. @ut 3U fßiläfalat. Stfinlid) mäcftft ber

(honiggelber S C rid jte rling)....................... S;afel III
oft in Waffen betfammen. Ounge ^)üte unb toeic^ie © tiele redjt toof)lf(f)nxedenb. 
^ n  CfterreiĄ beliebter SKartfcpilg.

$ t o d ? d ) iw ä m m d ) c n  ( @ t o d = © Ä ^ ^ I i n g )  S ia f e l  I II
fdjou bon Steril an, ßöufiger ieood) im  §  erb ft, meift büfcßelig an ^8aumftümf3fen. 
Sluggegetdjneter, bielfeitig bertoenbbarer ©fpeifepilg, befonberg gu (Suppen. Untere 
©tielteile meift unbertoenbbar. 9)ian bitte fid) nur bor S3ertoed)flungen m it bem  
ungenießbaren ©rünblättrigen ©ditoefeltofpf (fieße biefen). ‘

5 8 u t te r t» t ( j  ( © ( Ą le im d f e n ,  © c £ ) ä l ^ t i § )    S f a f e l  II
borgüglid) ftbmedenber SfDeife^tlg. ^ u m  ^rodnen toeniger geeignet, ba fyopev 
^eucbtigteitggebalt. Oberbaut bei uicbt gang trodenem 3Better fcbleimig, abgiebbar.

© r a t t i n g  ( Ś r o t f ó i l j ,  3 3 r o t m ü d f lm g )  . . .   S f a f e l  II
einer ber föftlid)ften $MIge! @r toirb bielfad) m it ©alg beftreut rob gegeffen. ^lm
beften fcbmedt er gebraten, ber .fput gang, ber © tiel in ©cbeiben gefdjnitten. ■HJtildj 
toeiß, milbfdjmedenb. 3tttn Śtodjen unb 5lrodnen n iĄ t geeignet.

® a l ) t e r  S r e m i i t t n g ...................................................................................................S afe l II
febr büufiger, beggctlb toid)tiger ©fDeifefjilg, ©efcbmad fjifant fäuerlicb. © ut gum 
©em üfe, ^ ilgfalat, fßilgejtratt, (Sinmadjen in Güffig. Seid)t lenntWä) an bem feft 
eingerollten (eingefrembeiten) helleren fRanb. ?g-leifd) toeiß=gelblicb, an 93rucbs 
unb 3)rudftellen braun oerfärbenb. S e i  ber ^»äufigfeit biefeS SilgeS follte m an alte 
@5emf3lare fteben laffen.
©ine toicbtige uno intereffante fa m ilie  finb bie

$ ä u b  t i n g e ,
bie eingigen Stlge^ bei benen m au bie ©enießbarteit nacb bem ©efcbmad 
feftftellen fann. Unter ben ettoa 50 mitten unferer Sluilber gibt eg 35 eßbare T äub­
linge. Sille ungenießbaren Täublinge, baberi einen brennenb fdfarfen ©efdjntad, 
alle guten (mit Slugngbme beg gelbtoeißen) einen milben, füßen, faft nußäbnlicben, 
fo baß m an junge l^gemblare ber beiben abgebilbeten Wirten, beg

® i» e ite = S :ä « t> t in g  ( © ü ß l i n g ) ................................................................................ ST afel II
unb beS

W v ü u jr l)u t4 > ig e n  £ ö u t > l i n g §  ( S ß la f f g m n e r  S T a u B Iin g ) . . S f a f e l  II 
rob effen fann. T)iefe finb gang borgüglicbe ©f)eifefDilge, gleHdjtoertig ben beften 
befannten (©teinfoilg, ©bombignong ufto.) ©ie finb febr bielfeitig bertoenbbar. Ser= 
toedjflungggefabr beftebt bödg'teng für ben ©rünfebubbigen Täubling m it bem febr 
giftigen ©rünen .'ilnollenblätterfdjtoamm, jeboeb bietet bag trodene, ftarre ?5Ieifcb 
unb bag fe h le n  ber Knolle am f^uß beg Täublingg genügenb ©id^erbeit. Troßbem  
muß fiiĄ jeber f^ilgfreunb m it ben ^enngeidien ber ÄnoIIenblätterfcbtoämme genau 
bertraut madjen (fiebe biefe). Seid)t fenntfid) unb gut finb nod) ber bereitg ertoäbnte 

( D  c fe r g e lb e r  T ä u b l i n g  )m . ettoag fd»ärfer.©efcbmadu. ber
S e b c r = $ f t u t » t in g  m it gelblidjdeberartig gefärbten S la tte rn .

S ig  m an bie Wirten genau fenut, muß m an bei Täublingen ftetg ein fleineg ©tüd  
ęieifd i bom § u t auf ber Su n ge prüfen unb fdjarf brennenbe ffSUge (feu riger Täub= 
ling, ©^eiteufel, ©ebred)Iid)er Täubling ufto.) bermeiben.
©in berborragenber ©fDeife^ilg ift nod) ber

® r o f ; e  (^ a ra fo lp ilj)   3;afel I II
ben man jung (gefctjält) Wie STfüffe effen tann. SSon S-uIi biä SJobembei in trodeuen, 
fonnigen SBälbern, auf grafigen AJügeln unb ©eiben. Sdte ©üte unb Boläige ©tiele 
nic£|t me^r «erWeubbar, fonft noranglid) ju ©upben, ©emüfe ufw.

( ä t ö t e n b e r  a S n l f t l i n g ,  © o l m o t t e )  S a f e l  I II
narf) atb^iefien ber £  bert) aut guter ©peifepilj. ff-Ieifdj Weiß, etwas roja Oerfärbenb. 
SJorsüglicSj gu fpiljfalat unb ©inmadjen in Sffig, niefjt aber sum Srroclnen. 
Ungenießbar ift ber

^ a U e n t ö ^ v i i u g  ( © a t le n ^ i l j f )      S t a f e l  I II
infolge feineg gallebitteren ©efebmadeg. ©in eingiger fßilg fann ein gangeS ©critbi
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berberfieit. l i r  ĆUjnelt jetir beni is iem ju lj, ŁetonberŚ iii bdr OUflcub. Siuiuitlid) aii bon 
erft itieigen, banu blajjroia 'Jtöfiro'i/ Sbmciftetlen BriiunKcfi. ® e t iSto tnpilj toirb im  
ollaenteineit grofier, (ein ® ut ift meifi bun tte r gefärbt, bie SKöbren finb erft tneig, 
jb ä te r bellgrün, nicfit ro ją , ber S t ie l  ift w eniger ftart genest unb  nictit griinltĄ , ber 

, © efdjm ad angenefjnt.
©djwncf) giftig ift ber

dSnin&lättvige Si^htefelfo^f  .......................................... Siafel III
binuiifis riecfienb, b itte r fctjmeäenb. l ir  Wndfft nljnliif) bem  StocEjct)Wärrnnef)en 
büfdjelig an  SSaumftiimtifen unb unterfclieibet fiefj bon biefein WertboIIen ©peifebils 
burdj bie fcbwefeigelbe, oft nad) ber fbtitte rötlidje g ä rb u n g  beä iguteS unb bie 
olibgrünUdjen SSlätter (im  Sllter fdnoarjlid jgritn). $ e r  © tiel ift g la tt unb befonberb 
nad) bent ś>ut su gelb, beim  © todfdjm am m djen bagegen oben weifilid), u n te r  bent 
bräunlidfeu 9Ung febw arjiidfbraun gefdfubpt. $ a §  ©toctfdjW ämmdjen ried it w iirjig  
unb  fcfjmedt m ilb. 'Sei einiger SUifmerffamfeit SSerWed)ftung unm öglid).
?ltó giftig b e tan n t ift ber

( g l ie n e n f o u lf t l in g ) ....................................................SŁafel III
$ e r  fdföne iii it) Wirb Woljl laurrt nod) berfetientlid) gefatnm elt w erben, iebe.8 S inb  
len n t i£)n. ®r b a t jebodf nod) eine U n te ra rt, ben SSraunen giiegenpilä, ber j .  Sf. m it 
bem fßerlpilä Berwedjfelt w erben tönn te . ®r gleidft bem  S'Iiegenpiiä, n u r  ift bie ,ęut= 
färbe gelbbräunliif), bie Srloden unb  ber © tiel geIblid)Weifj.

S ie geTäi)i'(irf)ftcn ®tfii)i(je
ber beutftĄen SBälber finb ber

© füne .Stnolicttblätteryilfi (@ räner SBuIftling) . . . .  S afe l III 
un b  ber

©eltie .ftuoüenblättcriiilr, (©elblidjer SSuIftling) . . . Üafel III
Stuf biefe beiben ipilse unb ifire Weiften i'E tatten finb mof)l bie m eiften iliiliocrgif - 
h ingen  aurüSäufüljren, foWeit n iĄ t faftrläffige S efjanb lung  fonft gu ter © peifepilje 
»orliegt.

Saö Siubium ber .SlnoIIettblaticibiliie ift für jeben ^iljftcunb  
uuet läfj(id)!

SSertDetffflungSgefaffr befie lt: beim  © riinen finollenblätterb ilä 
für ben © tünling unb bie grünen SfäublingSarten, bei feiner toeiffen 
Stbart, bem g rü t)Iin g § ^n o ilen b Iä tte rb iIj (in ber fjo rm  itjm älfnlidf, 
feboĄ erft fdjneetoeiff, f ra te r  in  ber iOiitte getblictjiueifj, o^ne g io d e n  
auf bem fgut, erfdjeint bon grüf)ling bis §erbft) fü r bie ßt)amf3ig= 
nong ((SbelfiiUe, © gerlinge); beim © eiben £ lnolIenbIatterf)üä unb 
feine toeifje Sibart (g le ite  [yotm, n u r  lueiffe g a rb e ) fü r bie St)am= 
bignong (©belfiil^e, ©gerlinge) unb ben ißerlfiilj.

Untrügliche ltntet'fd)eibunggjcirf)eit finb:
Qeber K noIIenblatterfjilj Ijat am  © tielgrunb eine beutlirije bide 

Knolle m it meift offener, lappiger ©djeibe unb tueiffe, l)öd)fteng 
etluag grünlidje SSIätter.

ü e in  Sfäubling, fein ^Ritterling (© tünling) unb fein (Sfjampignon 
(©belpilj, ©gerling) t)at am  © tiel eine SnoIIe, feber ©I)am pignon fjat 
gefärbte SBIätter unb jto a r bon blafjrofa bi§ fdjtbćitjlidjbraun, je nad] 
Stlter unb Slrt. iRur ber iperlp ilj eine ähnliche ÄnoIIe, ift feboch 
burd) feine größere ® ide unb rofa Sfönung beutlid) unterfd)ieben.

5Söo burip äußere ©inflüffe (SSitterung, © tanbort ober bei gan j 
jungen P ilsen ) bie U nterfdjeibunggm erfm ale nid)t gan j beutlid) finb, 
laffe m an  bie ißiläe lieber fort.

iRiemalg nefjme m au abgefdjnittene § ü te  ober fetiele m it, bie 
anbere fortgetoorfen ßaben!

®ie 93efd)äftigung m it ben iß iljen  ift eine ClueHe bieler f jreuben  
unb für groß unb flein gleich gefunb. @ie ift getoinnbringenb, benn 
fie fdiafft m and) guteg ©erießt unb toertbolle SBinterborräte ing § au g , 
unb fie b ring t ung in  nalje fBerüßrung m it ber fdfönen 5Ratur.

SHidftige SBertoenbnng ber 'fäilje.
ÜRidft alle fpüje finb für jebe ^ u b ere itu n g g art gleid) gut geeignet. 

SSon ben f)ier angeführten  $ i l je n  eignen fidf ju :
S u p p e n : 9teIfen=©d)toinbling, © tocifd)toümmd)en, ©ham Pignong 

(©gerlinge), ©d)ter fReijfer, eßbare T äublinge, ©dfter ißfifferling 
(©eeldjen), färntlidje 3ftö£)rlinge, ^»abidjtgpilj, ^ßarafolpüj, g iesen*  
bärte , j5tafd)en=a3obift, ©pi^=®tord)el.
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(« cm ü fe : faft aHe eßDarcn
jitnx äöür?en: müct)en=Sd)!ötnbIiut] (SKoufferon), 9ieIten=<Sä)tvinb* 

ling, g ljam ^ignonä (©gerlinge), ©cfiter diei$fex.
3itnt (Siumartjeu in (S?5tg: © rünling ((£ci)ter fRitterling),

©c£)tef 5Reij!er, eßbare SLäuolinge, P fifferling  (@eela)en), SRaronen» 
giößrting, © tem f)ilj, © em m eI=porItng, ®a£)Ier S rem ^ling .

ju m  Srotfnen: ®üd)en=©(iE)tr)inbIing (SKqufferon), 9Mfen= 
©djininbling, ©tocffcßinämmdien, ©Ąamfjignong (fögerltnge), (£if)ter 
9teitler, eßbare Täublinge, 5biaronen»9iöI)rfing, © teinfnlj, SBirfenfjilä, 
S raufe ©lucfe, gIafc£)en=a9obift, ©irit^üOJordfel, ©f3eife=Sord)eI.

ju  S^i^äiJH^^)el•: alle sum  Srtoänen geexgneteit P ilje , fomie 
geiroffneter P fifferling  (@eelcf)en) uub §abicl)t§fjil5 .

( g t^ i r o ö t c  5 S c r in cn b w n g § = S ? o t* f« ^ rif tc n  

ptt5?nvi>e.
D ie sugeridEjteten, !leingef)aiiten p ifse  tuerben in  lodfenbeS 

SBaffer, meuń üorrä tig  in  gleifcljbrülie gegeben, gefallen uitb eine 
fjalbe © tunbe gefoebt. D an n  m ad)t m an  eine 9Jiel)lfcl|roibe, bie m au 
gut in bet p ilsb rü tje  oerguirlt, läß t gut butdjfodjen unb  fügt «bann 
nod) einen (Sßlöffel SJutter unb }e nad) ©efd^mad feingemiegte 
Peterfilie  uub P fe ffer baju . SSefonber§ naßrljaft wirb biefe © ubbe( 
w enn fie m it einem  @i abgewogen wirb aber w enn m an fVleifd), 
and) in  B u tte r  geröftete © em m elfdjnitte b a ju  gibt.

© e t r o e f n e t e  p i l j e  w e r b e n  a m  SLage t w r l j e r  i n  f a l t e m  SB aff  e r  ein= 
g e w e i d j t ,  i n  b i e f e m  S B af fe r  e t w a  e i n e  © t u n b e  g e b ü n f t e t ,  m i t  b e r  
n ö t i g e n  g l ü f f i g f e i t  (S S a f f e r  ü b e r  g l e i f d f b r ü l i e )  a u f g e f o e ß t  u n b  i m  
ü b r i g e n  g e n a u  w i e  o b e n  a n g e g e b e n  w e i t e r  b e l j a n b e l t .  D a g  @ inw eid)=  
to a f f e r  fo i l  f te tg  m i t  ü e r w e u b e t  w e r b e n ,  u m  b ie  b a r i n  e n t h a l t e n e n  
W e r t b o l l e n  'J f ä ß r f to f f e  j u  o e r w e n b e n .

bon 'Jleltcnfdjwinbliugett.
D i e  i n  © t ü d e  g e f d j n i t t e u e n  § ü t e  W e r b e n  m i t  S ß u t t e r  u n b  S w w 5 

b e l n  W e i d j g e b ü n f t e t .  D a n n  f t ä u b t  m a n  fDletjl b a r ü b e r  x tnb  g i e ß t  
SB affe r  o b e r  g l e i f d ) b r ü l} e  b a j u ,  g i b t  f e i n g e w i e g t e  p e t e r f i l i e  h i n e i n  
xtnb l ä ß t  n o d )  e i n m a l  a u f f o d f e n .

3’Citteve ipiläfnbbe.
3 x1 biefer auggejeidineten © ußße w erben bie gefm ^ten feitv- 

gehadten P ilse  in  etwag tB ntter gebünftet unb nadf SHoglidjteit^ in  
gleifcßbrühe 15— 2̂0 UJlinuten getod)t. ^nsW ifdjen h^ t m an  eine 
braune ältehlfdfwihe gem adjt, quirlt fie ein unb w ürst bie (Suppe 
m it etwag © alj xtnb P feffer, fowie xxad) © efdjm ad m it tle ingehadter 
peterfilie  unb läß t nod)maIg bxttdjfodjen. 3 u 0teiĄ berqu irlt m an 
ein wenig faure © ahne m it ©igelb xxnb gibt fie in bie fertig getod)te 
© ußße. .'piergu „© rießflöße ju  ©xtbbe" (© eite S9).

(itentüfe toon P ilsen.
fÖ ;e re i tu n g g ü o r} d ) r i f t  f i e ß e  © e i t e  4 6 ,  i .  9 l b f d ) u i t t  „ p i l s g e m ü f e " ,

©enxif^teg (yentüfe mit pitsexx.
9ttit SSorliebe garn iert m an  gfleifdftolattexx (fjilet, 9toftbeef) xnit 

jungem  © emüfe unb P ilsen , bie axiggeseicßnet sufam m en fdimecfen. 
Dag © emüfe wirb weichgcfodjt, bie gebünfteten p i l je  basugegeben
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lutb bag @ange m it einer SWetjtfd&mifee fämig gemacht. Se m ä ) ®e* 
fifirrracf üöerftreut m an m it ge^adter grüner ißeterfüie. $ü6fd) 
rn . ca fidj gem urrte pan ierte  unb braun gebratene ©cfjeiben bon 
§ ü te n  ober ganzen, Heinen atötjreupiljen, foroie eßbaren SBobiften 
äum © arnieven bon gleitet)» unb © em üfeptatten.

:Hüt)rei mit '^iljen.
@g merben ©ier naef) SSelieben in  bie m it SSutter gefettete P fa n n e  

gegeben unb ettoag gefallen, barüber bie gefcfjmorten ipitje ge» 
jd jü ttet unb bie 5»taffe big ju m  ©iefmerben ber @ier, toenn nötig 
m it etmag Stgaffer, 23rüt)e ober nad) ©efiĄmad amf) SÖtxIdE) ftridjmeife 
gerührt.

©iertuĄen mit ^itjett,
(Sin guter Qnerfudjen mirb auf einer ©eite gebaden. ® an n  mirb 

er auf ber anbern  ©eite m it gefdjm orten ißiläen belegt. 9Kan fctjtägt 
ben ©iertuiben n u n  ju fam m en unb laß t ißn big ju m  Stnridjten m it 
ber ©ct)üffel im  93rat= ober SBärmeofen ftefjcu.

f f f l e t j l p f a n n t u d j e n  tvevben auf beiben S e ite n  gehadert, 
toeil fonft bag 9Jtet)I nidtjt gar ift.

SBratpitjc (ipil^tarbonabe).
©rößere ißilje loerben in  bide ©djeiben gefdjm tten, fteinere 

§ ü te  ungeteilt gem ürjt, p an iert unb in  © u tte r fu rje  R eit, big fie 
eben gut meid) finb, gebraten. 9tm beften eignen fidj baju  alte iRötjr» 
tinge' unb fjßortinge, ©ßampignong, P fifferling , © ratting  unb @djter 
tReijfer. ©ei leisteten beiben m uß beim 2Bafdjen unb ©cßneiben 
auf bie © rßaltung beg mertOotten SOiitcßfafteg gead)tet merben.

Satat bon pitjen.
35ie in  fteine ©eßeiben gefeßnittenen P it^e m erben in © aljm affer 

abgebrüßt unb m it @ffig (am  beften SBeineffig), £)1, gm iebetn, ©atg 
unb P fe ffe r angerießtet. (Sie ©eigabe bon oerfeßiebenen ©emurj» 
frä u te rn  mie ©eßnitttaueß, p e terfitie  unb (Sftragon fagt bieten feßr 
nU. SDtan fann  pitä»@ alat aueß m it grünem  © atat mifeßen ober ftatt 
gteifcß atg 3w0aöe 8« §eringgfatat benüßen.

Pitäfntäc.
g n  teicßtgefatäenem SBaffer meießgefoeßte p i t j e  merben in  eine 

©lagfcßate gelegt. ® an n  mirb bag pit^toaffer m it einer ^tbiebel, 
einem  fteinen Sorbeerb tatt unb einigen P fe ffertö rnern  eine ßatbe 
© tunbe gefoeßt unb m it etmag Gćffig gem ürjt. g n  biefem SBaffer 
m erben auf je ein ßatbeg S ite r 5— 6 © ta tt Dr. O etferg 9iegina= 
©peife=©etatine, meiß, gut laurnarm  aufgetöft. iDutd) ein fiaarfieb 
gießt m an  bie p itarite © rüße über bie p i t je  unb läß t bie ©djale er» 
falten.

$ a t  m an  gteifiß», .SBitb» ober gifdßrefte, fo fann  m an  biefe in  
fteine SSürfet fdßneioen unb m it ben P ilsen  mifeßen. ©abureß mirb 
bie piläfüt§e noeß berbeffert.

P itä f tö ß e  (P iljfrifanbelfen).
2 1 fteingeßadte P itje  m erben m it % kg geßadtem  Dtinb» ober

©eßmeinefteifeß gemifeßt, m it © atj, P fe ffe r unb einer gan j fein»
gefeßnittenen |}miebel gemürgt, m it einem  (Si unb etmag t.rodener 
© em m el gebunben unb in  g e t t  gebraten. SBeitere g ^ m i tu n g g »  
mögtidßfeiten ergeben fidj aug ben fonft borßanbenen B u taten . © ta tt 
gteifcß fönnen j. ©. gifeßrefte berm enbet merben. gattg  beibeg feßtt, 
n im m t m an  1 @i m eßr unb © rotrinben  ober äßnticßeg baju . © em ürjt 
mirb je nad) © efißm ad. 'Durcß berfduebene Sßerfudße mirb m an  eine 
9teiße ebenfo billiger atg fcßmadßafter Steten bon S tößen erßatten.

© ta tt ju  b raten  fann  m an bie p iljftö ß e  aueß mie gteifdßftöße
foeßen.
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^ am m etfte ifd ) m it SSttoW aitdjtnljett (ffltoufferonS).
S iite  faer belieb teften  3B ü rje n  fü r  ijam m etfle ifĄ  ift ^ n o b la u Ą . 

aSiel fe in er al§ öte 5?noblauc^§ü)iebeI fc£)mec!t jeboĄ  ju  §am m el=  
B raten  ober =3ta g o u f  ber JtnoBIaudfpilä (fBtoufferon) u n b  j to a r  Bei 
fo lgenber S fn lnenbung : ® ag  ^ an tm elfle ifd ) toirb tnie fonft toeid)» 
geftüm ort. D a n n  loerben  eine t)albe (S tunbe öor bem  9tufgeB en  bte 
je r tle in e rte n  fötoufferong otfne © tie le  ber © oße ju g e f e |t  un b  biefe 
an  e inem  tfeiffen £ )rt ju n t  ® urci)jief)en geftellt. ® ie  föhm fferong 
bü rfen  n id )t au ftod jen , m eil fonft Sag garte  S trom a leibet.

spilgfoße ((Sfjam fngnonfojfe).
TOan m ad)t eine Braune SKe^lfdiroi^e m it G u tte r  unb berrüljrt 

biefe m it bem Sodttnaffer Bon fßitgen (aud) eingem adjten). ®ie 
©offe ioirb m it einer geriebenen .gtmebel, ©alg unb fßfeffer ab= 
gefdjmedt, aud) Tonnen S ratenfofjenrefte m itberm anbt merben. S e 
naä) @efd)mad rü tjrt m an  ben <Saft einer .g toone an  bie ©ojje. SJtan 
tann  fie berbeffern, inbem  m an  fie m it einem  ©i ab rü^rt. © ie fßilge 
inerben in  ber ©offe angeridftet. ® ie ©oge, bie naturliĄ  aud) m it 
fßiljfmlber allein bereitet toerben fann, ift borgüglid) §u gleifd)« 
ffieifen, foifanten Stufläufen ober fßaftetdjen.

'Bereitung beS ifJii’,er;trattee.
Um in  guten ffjilgjatiren bie reidje ©rnte auggunufeen, emfifiet)It 

eg fid), einen © jtra tt aug fpitgen ^erguftelten. "Sa biefer © jtra tt eine 
gang auggegeidjnete SBürge für © ubpen, © ogen unb iöouillong ift 
unb fid) Bei richtiger §erftetlung unb Stufbeioa^rung jatjretang tfalt, 
fo ift bie §erftellung bon fpitgeętratt augerorbentlid) lo^nenb. ©g 
eignen fid) bagu ingBefonbere bie maffenfjaft borfom m enben fßitg» 
forten mie © dfopftintting, ^attim afĄ , fperlfóilg, ®a^Ier Srem filing, 
bie berfdjiebenen T äublinge unb ^Ritterlinge. SRandjmat madjfen 
aud) bie ©belfDitge mie ©tyamfugnong, @d)ter fReigter ufm. in  fotdjen 
SRengen, baß m an fie bagu berbraudjen fanu . fRötjren^ilge eignen 
fid) big auf ben © anbrötfrling (©djafpilg) m eniger bagu, meil fie etmag 
fĄteimig merben. ®ie ^Bereitung gefdRetft mie fo lgt: ® ie fßilge 
merben gebubt unb gem afd jen /in  fteine © tüde gefdjnitten unb m it 
etmag ©atg, jebod) otfne Ś tatron im  eigenen © afte ge!od)t. ® er 
© aft mirb abgegoffen unb bie fßitge m it menig SSaffer unb ©atg 
nodjmatg aufgetoĄ t. © am it ber © aft refttog gem onnen mirb, gibt 
m an bie ißilge in  ein reineg Seinenfaddjen unb foregt fie aug. ® er 
gmeite © aft mirb gu bem erften gegeben unb n u n  gehörig eingebidt. 
Stuf ein S ite r © aft rechnet m an  einen Teelöffel ©atg. i£>er §alt= 
barfeit megen emf3fiel)lt eg fid), gum ©infodjen ©inmaĄtofjfe gu ber= 
menben. ® er eingebidte © aft mirb in  fteine © täfer abgefüllt unb 
biefe m it T orfen  ober fßergamentf)af)ier gut berfdjloffen. ©g ift 
ratfam , ein angebrocbeneg ©lag nadjeinanber gu berbraud)en. Äfeine 
SRengen (1 fnaf)f>er Seelöffel auf 4 S e ile r © ufjpe) genügen, um  ben 
©Reifen ben feinen, fjifanten fßilggefdjmad gu berleiljen.

© inm ad)eu ber HStlge iu  Gffig.
^ i t  Ieid)tgefalgenem SSaffer merben bie gereinigten unb gefd)nit= 

tenen fßilge meidjgefodjt. S ie  S3rü^e fan n  beliebig anberm eit ber= 
m anbt merben. S a n n  mirb guter Sßeiueffig gemifd)t unb gmar 2fs 
SBeineffig unb Vs SBaffer. Stuf 6 1 frifdje fßilge redjnet m an  %  I 
©ffigmifdjung. bie ©ffigmifdjung gibt m an  ©emürge unb gmar 
fßerlgmiebel, etmag feingem iegten föteerrettic^, einige fpfefferförner, 
9telfenf)feffer unb Sorbeerblätter, aud) etmag S i l l  ober ©ftragon. 
SHIeg gufamm en mirb eine SSiertelftunbe gefocfjt unb nad) ©rfaften 
in meitfjalfige ©fagflafcfjeu gefüllt. Sfuffütlung n im m t m an
abgefodjte SSeineffigmifĄung. @ut gugebunben fjalten fid) bie fßilge 
auggegeidjnet.



Stmfe£l*rmtng öer ^ itje  in @alj.
@ auj junge, .fefte ŝ i l je  fönnen rof), tn  ©ffieibeu gefdjnitteu m it 

.3alj eingebrüdt werben, wie grüne S onnen . ® ie ißilje bleiben über 
fteljen, bann fcfiüttet m an ba§ © aljw ajfer ab, bebedt bie obere 

@ct)icl)t m it © alj unb öerbinbet ben S;ot)f m it $ergam entj)aj3ier. 
3 u n t ©infaljen eignen fiel) befonberg Ijänfig »orfom m enbe © orten, 
bie n iĄ t ju  ben beften © ^eifepiljen jäf)len.

Si'odncH Der
Stm fdjönften finb bie in  bet © onne getroetneten ißiläc. ®tan 

jdjneibet bie gebüßten ißiläe, oljne fie ju  wafdjen, in fcbmale © treifen 
unb legt fie auf ißapier in  bie ©onne, etw a auf bie genfterbanf. 
® ann  w enbet m an fie fo lange, big fie bollftanbig getroefnet finb. 
üßan !ann  bie ^ i ^ e  aurf) über bem 0 fe n  troetnen unb jwar^ am 
beften auf § o Ijra^m en  m it Söaumwollgaje beffoannt. @g emf)fiel)It 
fiel) nidit, Vßitee auf g äben  g e te ilt gu tvodnen, weil fie Ijäufig an ben 
© teilen, wo fie jufam m enftoßen, ju  fdjim m eln beginnen, © inb bie 
ißilje uid)t gans gut getroefnet, ober w erben fie niefjt troden gelagert, 
fo fd)immeln fie beim Slufbewal)ren. 21m beften Ifängt m an  fie in 
©ajefadcljen in  einent gut trodenen  fRaum auf.

«ercituug bou ^iljtnuucr,
®ie g an j feft getxodneten  iJJilje w erben gerieben ober m it ber 

'Jßfeffermü^Ie gemaf)Ien. ®aS fo gew onnene üßulber ift eine aug= 
gejeidjnete SSürje für ©ufjfjen, © o |e n  itfm. 2)tan n im m t ba§u ganj 
befonberg buftenbe, fräftigfdfm edenbe © orten, (©ielje „ffticfitige 
SSerwenbung ber iß ilje“ u n te r ißüäfjulber, ©eite 49.) ® ie 21ufbe= 
Währung beg ipiljbrdberg gefcbieljt am  beften in gut berfd)Ioffenen 
glafthen.

iSerioenbung bei ipiljbulberg.
SJlan n im m t bei ©ubfwrt j e nadi 50tenge ber g lüffigfeit unb @e= 

fdfmad auf je 4 S eile r etw a einen Seelöffel ipiljf3ulüei:- ®ag ißulber 
wirb m it ber (Buppe gefód)t unb üerleifit ihr einen auggejeidjneten 
© efĄm ad. ©benfo ift eg borgüglich ju m  p a n ie re n  bon fyleifch» unb 
fyifcbfotelettg ufw., fowie ju  anberen gleifchf^eifen. 21ud) fjleifd)= 
brühe fann  m an m it ‘ißilätmlber befonberg fräftig  machen, bolleit 
21ugnü|ung ber »Surje em pfiehlt eg fid), bag ißilgpulber am  Sage 
borher in  SSaffer einjuw eidjen.

© ebftinpfte '^silse m it S p ed .
9Jtan bereitet bie ißilje Wie üblitb burd) © äubern , ißuhen unb 

^erfchneiben bor. S a n n  belegt m an ben SBoben. einer ißfanne m it 
i&pedfd)eiben unb w ü rjt m it ißeterfilie, S h h m ian , ißfefferförnern, 
© ew ürjnelfen  unb einem S orbeerb latt. 9tad)bem bie Ißiläftüde baju  
gelegt finb, fal^t m an unb böm pft fie u n te r B u łafe 0ou 3’leifd)brühe 
etw a eine © tunbe, big fie gut weid) finb.

v 'piil^gebadeneö.
^rt.-bie itf einer tß fanne jetlgffene S u tte r  legt m au  eine. ©d)icht 

geriebeneg . (^chtpdtäbrot,, duf biefe. eine fßiläfd)i.d)t,: big m it ©al§ be=( 
ft'reiut unb1. m it -'^effer,.'. df.ewüfg'n'elten, unb je naih  ®e'j;ćhniadi: nod) ( 
an'be.rg g ew ü rjt’' wirb. iOtit , biefen ©djichtenj1 Wirb , bie ipfanne. ab» 
Wechfelnb' »eteg't. S u irt'© d jlü ^ ' ftteu t m an  artf^Mfe dberftę;)©chicht 
SSntterfloden unb bad t bei m ittlerer ipiijc. ' J: 1 ' ' '



^artoffelfpeifen.
.ftartoffelit nutffen »or intö Jtctcf) óem £d)äleu  grüitölicf) ge= 

umfcben lueröcu. g u m  ©c()ä(en n im m t m an ftetg ein fpi^eg SJtefjer, 
um itf)tecl)tc S te tten  genau aitSftectjen jit fönneu. itttan läß t öic 
.tt’at'foffetu fits gum ©eöraitcfie m it SBaffer Beöecft fteften unö 
)t()neiöet fie nictjt frü ljer önrci), ßiS m an fie in  öen .ęfoctttDpf legt, eö 
mtrö fonft uiel © tärfem etjt meggefpütt. ® am it öaS S tärfem etji 
gehörig augguetteu fann , fe^t m an öic S arto ffe tn  ftetS m it Ealtem 
ÜBaffer auf. Qn  3af;ren , mo öie K artoffeln leicfit entjroeifodjen, 
fann man fie m it fodjeuöem Söaffer auffeigen oöer auf ® ampf Eodjen; 
gu öiefem Bmecfe giöt e§ Befonöere K äm pfer; öic ^ a u g fra n  ttilft fitf) 
offne öiefe auf fofgenöe SBeife: ©ic feigt ein em aittierteS ©emüfefiett 
auf einen Sopf, meldjer r in g su m  feft fcfttiefit, öanu füttt fie öiefen 
Xopf ßi§ naf)e an öaS SicB m it foctjenöem SB a ff er, legt öie Kar= 
toffeln in öaS ©ieB, ftreut ©afg öarüBer, Befctjmert öen gut fctj(ief3en= 
öen ®ecfel m it einem um geftürgten ÜJtörfcr oöer Sopf unö foctit öie 
K artoffeln % ©tö.

M an  fott n u r  glattfofjaltge, gleicfjmafjig gemadffeue K artoffeln 
Eaufeu, metdje feine tiefen Singen unö nad) öem Kod;en feinen 
uuangeneffmeu ©erud) Batten; öieS finö einer groBen ©orte.
Sftte K artoffeln muffen fefjr öünu gcfcf)ätt rocröcn.

© d ; a l =  o ö e r  i f J e l l f a r t o f f e l n  f o l i  t e n  m e g e n  ö e r  
( S r B a i t u n g  ö e r  St ä tj r  f a I g c i m m e r  n o r g e g o g e n  
m e r  ö e n .  2 rt(3j rtt. tDffe tn  (© efci)älte K a r to f fe ln ) .

i ’A —2 kg K artoffeln roeröen m it SBaffer Beöecft, gu je 500 g 
Kartoffeln >2 ©gl. ©alg, fdjnett gum Kodfen geBradft. SBenn fie ficfj 
leid)t öurd)fted)en laffen, finö öie K artoffeln gar. M a n  giefet fie 
öann aß, läBt fie auf öem C'eröe un te r öfterem  Itmfdfroenfen fo lange 
offen attöampfen, Big fie gang trocfen finö unö ftettt fie Big gum 
Slnrid)ten feft gugeöectt, feöod) nidjt gu Beifi/ meg. SBenn fie längere 
S eit fteBen muffen, fan n  m an öen Sopf in  EodfenöeS SBaffer oöer 
tu öie KocBftfte ftetten. ©eBr gut Balten fidf öie K artoffeln Beiß, 
roenn m an ein fauBereS Küdjentud) oöer eine © erniette gieid; nad) 
öem SiBöampfen öarauf legt.

©c()at= o ö er ip e ttE arto ffc tn  
meröeu BcfonöerS moBIfdjmcdeuö unö Befömmlid), mcii fie iBre 
StäBrftoffe nottftänöig BcBaiten, menn m an öie K artoffeln oBne 
SBaffcr guBereitet (öämpft). 3)ie fauBer gemafdjenen K artoffeln 
legt m an in einen eifernen Sopf, tu öen öer ®ecfet m it öem © riff 
nadj un ten  Btneingelegt roeröen fann . (Sttan ftreut and) roofjl etroag 
©alg auf öie K artoffeln.) ® e t Sopf roirö umgeEeBrt, öer SSoöen 
nad) oöen, tu einen Beißen SBratofen gefdjoßen. iBei gutem 
KocBfeuer roeröen fie im  § erö e  gar. M an  fan n  öie K artoffeln aud) 
im ©aSBratofen Berftctten. ® ann  fd)ieBt m an öen %opf auf öie 
Sjaciplatte. 2)aS g e u e r  öarf nid)t gu ftarE fein. ©eBr gut roeröen 
foid)c tpettfartoffeln im „Küdfenrounöcr". M an  läß t öie K artoffeln 
ö a tin  Bei gefdfloffenen SSenttiationSlödjeru ungefäBr ,%—1 S tö . m it 
öer © parftam m e öämpfen.

©ine Befonöere SBaffergugaBe tft unnötig.
SBratEartoffcin.

©ang Heine ijJettEartoffein gießt m an aB unö Brät fie offen nod) 
Beiß m it ®ett (Kofogfett) oöer StüBöi, m it etroag ©alg Beftrent ringg= 
um Braun, ©ie finö feßr rooBIfdfmecfenö gu Braunem KoBI, tttotfoBt, 
t r a t e n  ufro. © rößere K artoffeln  fdmeiöet m an Ereugrocifc öurd).

ÜBriggeBlieBene, Eatte K artoffeln  fdjneiöet m an in  ©djeiBen 
itnö Brat fie m it S roießeln, gnerft gugeöecEt, % ©tö. Bei fleinem  
(vener.



SBenit m au öurcf) iite ® artoffelu einige SBurftfdjeißen b rä t unö 
5iefe jwifcben einen froggebadenen $ÖJebIpfanntncben legt, erfjält 
m an bag fet)r moblfcbmedenbe 93 a u e r  n.f r  ü b ft ü c£.

% Ścig, 1 kg K artoffeln, Söurft unb ^ c t t  (KoJogfett) ober 
©ped.

® ie fpälfte beg ^fanntuet)eng rotrb m it 93rat£artoffetn, recf)t ßeifi, 
Belegt, mtb bte anbere H älfte barüBergefcBtagen.

S e i n e m  e B e r  nenn t m an 93ratfartoffcIn, bie fcp n  frofs ge= 
Braten unb m it einigen jerfcblageuen (Siern (fiefje 3tüf;rei) auf bem 
S eu er geBörig nermifebt finb. 9ingerict)tet fönnen  fie, aucB m it 
© djinfen ober 9Burftreften oermifrBt, ju  grünem  © alat gegeben 
merben.

aiuggebariSene Sartnffeln .
iRoBe KartoffelfcBnitjel ober gang Heine, Beiß abgewogene ^ett= 

farto ffe ln  Badt m an gerne in  g e t t  (Kofogfett) fcBmimmenb ang. ättan 
fa ljt fie gan j fein oor bem SInricBten. Qnm ScrfcBneiben fotcBer 
©cBnißet gibt eg Befonbere Heine ^»oBel, SSuntmeffer unb and) 
93oBrer fü r gelodte Kartoffeln.

K artoffetloden Benuijt m an gum 93ergiereu oon 93raten= unb 
©emüfefdmffeltt. ® ie ©djniBet läß t m an gut aBIaufen unb ridjtet 
fie in  Beißen ©djüffel an. SRan nim m t fie m it einem trodenen  
©cßäumer ang bem Beißen g e tt.

SiuuiJffartoffeln.
äRau Brät in  einer fauBeren 5Pfann£ud)enpfantte 100 Big 125 g 

© pedm ürfel ang, fd)neibet roBe Kartoffelfdfeifien Binein (1 kg), 
einige SmieBelfdjeiBen, K @ßl. ©atg, mieber 1 kg ©djeiben, @ßl. 
©atg, einige SmieBeln unb bedt biefeg m it bem 5|5fann£ud)enBeden 
feft gu. ® ie K artoffeln merben »orfidjtig auf nidjt ju  großem  g en e r 
1 ©tb. gebraten, inbem  m an bie P fanne  oon S e it au S e it breßt. 
9Benn bie oberen K artoffeln meid; finb, ift bag ©eridft fertig. Üftan 
löft bag © eridit norfidftig ang ber P fanne, ftürgt eg auf einen paffen= 
ben f e t te r  um, bam it bie un tere  Braune ©djidjt nad; oBcn fom m t 
unb reidjt © alat unb Geier bagu.

^Jeterfitientantoffeln.
iDtan todit oierteilige K artoffeln, gießt fie ab unb fdfmenft fie 

m it ^Jeterfilienfoße burd) (fieße © oßen); and) ta n u  m an n u r  93utter 
unb geßadte ^ e te rfü ie  Benußen.

^Beilage: ©ier, gleifd), g e rin g , 93üding (R ötling), ©d)in£en.
S o r b e e r f a r t o f f e l n ,  f a u  r  e K a r t o f f e l n  unb äßnlid)e 

© eridjte unterfdfeiben fid) oon $eterfiIien farto ffeIn  n u r  baburd), baß 
m an anbere ©emürge, faure ©aßne ober ©ffig an  bie ©oße gibt.

K artoffelbrei.
SRan fdjneibet bie K artoffeln in  4 S eite , fodjt fie gar, gießt bie 

g ä tfte  beg 9Bafferg ab, gerb rüd t bie K artoffeln, unb fodjt fie m it 
g e t t  auf. g ü r  Kranf'e gießt m an bag SBaffer ab unb gibt iDtitcß ßin= 
gn. © am t ift eg eine augreidjenbe R aßrung , eg em pfießtt fidß aber, 
gleifd) bagu gu effen. Kodjgeit 1 ©tb.

S u  VA—2 kg K artoffeln redjnet m an 100 g g e t t  ober Kofog= 
fett, 1 1 üütild).

Kartoffctbättrijen.
K alte geriebene, ober ßeißc abgcfodjte, geftampfte K artoffeln 

merben nad) 93eliebeu m it ober oßne ©i, m it menig 93adpulucr 
j.S a d in "  ober m it menig bidem ÜReBtpfannfudjenteig, ©atg unb 
SRugfat gu fefteu ober meießeren 93äließen geformt, in ber U faniu  
tudjenpfanne gebaden.

©in ©eridft gum Stbenbbrot ober 93eitage gu fRotfoßt ufm.
SRit ©iern unb menig SJießt gemifd)t, tarn t m an bie 93ättd)en,
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ntttößefiA'mt, in  Ijeifjcnt g-eit (®ofoSfett) ftörainnnenö Baden niie C I ' 
frapfen.

Sarttiffetyfrtttttfttdjen.
(9ieiöe!itcf)en( p u f fe t .)

3 u  2K —2M; kg- K artoffeln rechnet m an 2 Qsjfl. © als, 3 @ier, 
tnapp  lA  1 3tüböt o&er S e tt (Kofogfett).

® ic K artoffeln meröen gerteßen, m it öem ©atge nermifefjt 
nnö töffelrocife in  Bern Ijei|en  f?ett getmefen. iötau 5arf Bic 
^fannfueßen niem alg jn  fett Baden o&er um&retjen, Benor fie auf 
Ber erften ©eite Braun fin&, fonft roerBen fie roieBer meid).

SBer SfteBI, in  fDtild) gemeicBteg SBrot oBer gerieBenen SroieBad 
äu Bern S eig  gißt, mwfj ®ier oBer Dr. D etferS  S a d p u lu e r  „ S a d in "  
ßinsugeBen, fonft mir& Ber S etg  feft. SIm feßönften roerBen Bie 
^JfannfucBen n u r  m it © iern geBaden u n te r Sufatä tron ̂  ^ädeßen
Dr. D etlerg  „SSadin". S um  fDtittageffen muß m an 3—4 Gsier Bittäu=
geßen, fonft ift eg nießt naßrßaft genug, © erießene SroieBeln oBer 
feiner ©cßnitttaucB roerBen naef) ©efaCen Bttrcß Bie ÜJtaffe gerüßrt.

© eilage: SSoßnenfatat, gefocßteS DBft, g rü n er © alat.
Stalter Knrtoffetftttnt.

750 g fleine K artoffeln, 1 Sroießel in  SBürfcI, 10 g ©ata, 
Vs 1 ® rüße oBer SBaffcr, 3 @ßl. Ö t, 1 sflr. P feffer, ßffig naeß 
©cfrßmad.

S ie  K artoffeln roerBen in  Ber ©cßate gefoeßt, aBgeąogen ttnB in 
Bünne ©eßeißen gefeßnitten. 3 u  einer ©djüffel üßergiefst m an fie 
mit ißrüße o&er SBaffer, fügt Bie anBcren S u ta te n  ßingn unB mengt
alteß oorfießtig. 1—2 ©igelß Baran g erüß rt oerfeinern  Ben © alat.
Stucß fan n  6er © atat oßne £)t, m it fau rer © aßne angemaeßt roerBen.

Kartoffetfatat (toarm ).
®r roirB genau roie oßen gemaeßt, n u r  anfta tt Ö l Bratet man 

50 g in  SBürfet gefeßnittenen ©ped unB 2 SroieBeln ßeHgelB unB gißt 
Biefeg in  Ben © alat. ©r roirB angerießtet unB gleicß gereießt.

äöeftfätifdjee Kartoffelfnlat.
SJtan fcßneiBet ^ e ß la r to ffe ln  in  ©eßeißen unB gißt fie in  eine 

nic&t au Bide ©pedfoße, m it 6er m an fie aufEocßt unB naeß SSclieBen 
mit B ü d in g en  oBer (Spiegeleiern reießt.

^eringgtottoffeln .
Sluf Bie aßgeEocßtcn K artoffeln gißt m an ©oße (fieße ©enffoße) 

oßne ©enf, möglicßft m it etroag fDtilcl) uermifeßt unB rü ß r t einen 
geßadten oBer gefeßnitteuen, geroafferten © alaßering Burcß; man 
Eann aueß ipeEEartoffein in  ©Reißen ftßnei&en unB Bag ©erießt im 
„Kücßenrounöer" o&er in  Ber „S außerg lode" Baden.

©efüHte K artoffeln
al§ B eilage au jungen ©emüfen.

B on Bidcn K artoffeln fcßneiBet m au naeß Bern SSafcßen einen 
S e d e l aß. S ie  K artoffeln ßößlt m an oorfießtig aug. S ie  Slßfälle 
läßt m an in  einer ©ttppe m itiodjeu. Wian Bereitet geßadteg Q-leifd), 
oBer fjifcßfleifeß au, roie au Säm pffcßnitten ©riEanBellen) unB füüt 
Bie K artoffeln Bamit. S e r  S e d e l roirB Barauf feftgeßnnBen unB Bie 
K artoffeln roerBen im  „KücßenrounBer" m it roenig g e t t  (KoEogfett) 
geßadeu oBer im  B adofen auf Bag gutgefettete Blecß geftellt.

SartoffelElöße.
2 kg am Sage uorßer geEodjte ißcEEartoffeln, 4 alte ©em= 
m ein, 4 ©ßl. SOleßl, 2—4 ©ier, iDeuSEatnuß, 2 ©ßl. ©ata, 
40—50 g g e t t  (KoEoSfett) aum Olöften 6er Brödeßen. S um  
SlßEocßcn: 3 1 SBaffer, 2 ©ßl. ©ata.



S ie  3fiitóeji ber Sem m cin rocrbeji nbgeftf;ölf, tu SBiirfeJ ge= 
fcijnifiett «nb geröftet. S ie  .Kartoffeln unb bic Śem m ein  to erben 
gerieben; f)Jtet)t, ©enrittä, ©igelb unb Sfrbcfctjen » e rb e n  bannt oer= 
mifctjt. śn le tj t  toirb ber fteife ©tfetmee fct)nett burĄ gearbettet. S ic  
Klöfje »erb en  n u r gut, » e n n  » a n  fie feft jufaw m enbritctt unb in 
ba§ focbenbe SBaffer legt. SJtan foctie, jugebecft, ftetS einen 5)3to6e= 
ftofe; bait er nidtt jnfatnm en, fo gibt m an nod; 1 (Si ober 1 Sbffel 
fPtebl a« ber fOtaffc. .Kodjaeit 10 fUiinuten.

(SS »erb en  n u r  5—6 Klöge auf einm al gefod;t.
^Beilage: ©efodfteS Dbft, uad) Belieben braune B u tte r  ober 

jebe§ S'Ieifd) m it ©ofee. B iele lieben K lö |e  a« @d)»eiugfüBen unb 
© auerfrau t. Itebrige Ktö^e fd)ncibet m an Ealt in  ©djeiben nnb b rät 
fie in  ber B fanne b raun . S ie  K artoffeln follcn red)t metflig fein.

Kartoffetftöüe uon rotjen Kartoffeln.
(BogtIanbifd)e ober S b ü rin g c r Kläffe.)

1 kg rofje, geriebene K artoffeln »erb en  in la u » a rm e§  SB a ff er 
gegeben nnb batin auf ein S ieb  gcfdiütiet. S a S  K artoffctm ebl muff 
en tfern t fein. Sit an fann  bie Sita ff e and) m ebrinalS augfpüien. 
Sa@ Kartoffelmei)! » irb , nadjbcm cg fid) im SBaffer gefebt bat, nod)» 
m alg m it Blaffer auggcfpüU unb nadt bem arociten Sibfciaen fdjnelt 
getroefnet, au beliebiger Berw enbung.

S ie  auSgelaugtc Kartoffelmaffe tom int in eine B r eff e ober w irb 
im fauberen Kiidjentudte febr feft auSgeiorungen.

Qn % 1 Sitüd) ober teitg S abne lodjt m an 60 g feinen ©rte.ft a» 
einem gefduneibigen B rei. S e r  B re i » irb  burd) bie Kartoffelmaffe 
gerübrt unb m it 2 (Siern, 250 g gefodjten, geriebenen Kartoffeln 
oom S age oorber, 2 ©emmeln, bie an Bröcfdjeu gefd)nitten unb 
gebadcu » u rb e n , unb 34—1 (Sfil. © ala nad) ©efd)mact gemifdjt. Bfan 
fodft einen B robeflob in ©alawaffer. ©ottte er a« feft fein, gibt 
man etwag aerlaffene B u tte r  a« ber Sltaffe. 8 f t biefe a« »eid), fo 
binbet man m it geriebener ©emmel, e t»a8  SJtebl ober (Sigelb.

K artoffeln unb sipfcl.
(•Öimmel unb (Srbe.)

B tan giefet non ben gargefod)ten K artoffeln bag Blaffer aur 
©älfte ab, g ib t au je 500 g K artoffeln 125 g  Stufet unb 1 ©bl. 
S e tt (Kofogfett), läg t bie Śipfel auöebedt X ©tb. foeben unb »erfäh rt 
roeiter roie un ter K artoffelbrei angegeben. Blle breiartigen  ©eridjte 
ftreidft m an beim SInridjten g la tt unb oeraiert fie m it einem 91t eff er 
ober Söffet. 9Jtand)e lieben ju  biefem ®erid)t auggebratenen ©pec£. 
Kocbaeit 1 ©tb.

Um bie Stabrung augreidtenb au madjen, gibt m an Qdeifd), 
fRinberwnrft ober SBurftebrei nebenher.

Kartoffeln unb fftoetfrijen.
SBenn bie K artoffeln je rb rüctt finb, gibt m au gargcfodftc, frifdjc 

ober getrodnetc S»etfd)cn baau; anfta tt bcS SettcS  n im m t m an aug» 
gebratenen ©pect.

B tan fan n  aud) oorber bie K artoffeln in  B rühe  »on einer faft 
»etdjgefodjten SJtettwurft foeben nnb auger ben troefeuen Swetfcöeii 
im B lin ter noch 125 g » e ige  »eidjgefod/te Bohnen hinburrhmifdfen. 
Kocbaeit auger fü r bie »eigen  B ohnen 1 ©tb. Bicige Bohnen fiebc 
C>ülfenfrüd)te.

K artoffeln unb B irnen,
©benfouiele B irnen , » ic  Stpfel angegeben, fodjt m au 2—3 ©tb., 

big fie redjt ro t finb. S a n n  Eod)t m an bie K artoffcljt 1 ©tb. barauf. 
S iefe  müffen nod) an r § ä lfte  in  ber B rühe liegen. S u leb t fetjüttet 
m an 100 g auggebratenen i&pecf hinan nnb rü h r t bag ©eridjt gut 
um. 3Ber eg m it fäuerlichem ©efd)inact liebt, fodjt noch einige Stpfet 
barauf »eid). Kocbaeit 3—4 ©tb. B eilage; jebeg Sleifdj.
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Sat'tuffeltiu'ljle
Ijaben bic bet ^Berliner ^ßfannfudjeu, jeid)iieu fid) aug burd)
einfadje ^erftellung unb borjügItd)en Oefcijmacf. SJJan trag t fie at§ 
Stadjtifd) ober ju m  Kaffee auf.

250 g getod)te, geriebene Kartoffeln, 250 g SSJeuennte'bt, 
3 © er, 10 SKanbeln, l SEnffe SOtild), 1 Teelöffel © alj, 1 ipäc!= 
d)en Dr Cetferg „iBactin“.

Qu bert gefcdjten unb geriebenen K artoffeln gibt m an bag m it 
bcm „SBadin" gemifd)te unb gefiebte 9)tet)l, © gelb, © atj, bie geftoge» 
neu fütanbeln, Sftild) unb julefet ben ©lueififĄnee. gut burd)=
einanbev gearbeitet, ftidjt m an  m it einem Söffet bon ber ©taffe ab 
unb bad t bie tleinen Kudjen in tod)enbem (5d)m alj in  einem ©d)mor= 
tieget gar, ber fo bod) m it f je tt gefüllt fein m uß, baß bie Küctjelcßen 
barin fdjiuim men. S ie  m erben m it g u d e tb u b e t Oeftreut unb ßeiß 
auf getragen.

Kattoffetytcfert.
IM kg  rotje K artoffeln, 250 g SBucbmeijcnmebl, 375 g SSeijeu» 
melji ober n u r SBeijenmcßl, 3 Ś ier, 1—2 @ßt. ©ata, ^  1 
©ciicft, 2 ?ßäctct)cu Ur. D ctterg  tB adputner „Sacfin" ober $efc.

S)ic öeriebenci! K artoffeln merben m it ben angegebenen ifjutatcn 
geöörig gcmifctit. SBacfputuerteig fann  fofort gebaden merben. SBei 
•öefc muß aunäcbft m it einem S e it beS ©fetiteS unb ber ©Titct) ein 
iBortetg (.öcfcftiid) gern ad) t merben. unb ber S eig  bann 2—3 ©tb. 
aufgeben.

$ te fe r  S eig  mirb and) manebmat m it 3 u d c r  nnb fRofinen ge= 
baden. SBcnn m an ibn obne Sücr badt, m irb er glitfebig.

ö aV pcnp idev t.
IM  kg K artoffetu, 250 g SBeiaenntetjt, IM  (Ißt. ©atg, M 1 
©iitcl) unb nad) SBetiebcn 1—5 d ie t.

SBenn man menig Gier nim m t, muß m an 1 tßäddfen Dr. D etferg  
tB adpnlner „SBadin" b injufügen.

S appenpidert mirb auf einer G ifenptatte, bie m it ©pedfdjroarte 
grünblidj gefettet ift, tangfam  auf beibeu ©eiten brauugebadeu. 
3 u m  llm m enben Benußt m an jm ei febr biinne SSrettcbcn ober ein 
reebt Breiteg ©teffer. ® er Seig  muß beim SSaden fo gnfammen= 
bangen, baß er fid) obne ißfanufudjenücden roeuben täßt.

©alate.
© atatc finb bie üefte fyorm, bie ffitföauftoffe, nor attem bie micb» 

ttgeu ©iinerat= unb drgänauuggftoffe, bie in alten SBtättern rciditict) 
oorbanben finb, bem K örper nußbar git mndjen. © ian madjt ben 
S a la t  an mit ©abne, S itronenfn ft ober and) etmaS dffig.

Stn S agen , mo fein ©emüfe auf ben Stfd) tom m t, ift bie ^Beigabe 
non frifdtem © a ta t bringenb gu empfebten.

©iel SSergnügcn madjt eg, fitt; im  g rü b ia b r  btc © alatpflongen 
fctbft gu furifeu. S ie  befanntefien — Sömengabn, © aucram pfer, 
Söruunenfreffe nnb diapüugdjeti (getb fata t) — finb auf S afe! IV 
abgebitbet. ©lau muß bie ©flängdien ftedjen, menu fie gang frifd) 
auS ber d rb e  tom m en, g. S3, ßömengabn muß uod) gelbticb=meiß fein; 
am feinften ift er, menu er auf gepflügtem Slder mäd)fi. (Gnbe ©lärg 
bis ülprit.) K einesfalls öarf m an ©ftangen nebmen, bie fd)on gur 
lötiitc anfeßen.

S e r  Sörociigatju m irb gemafeben, einige S e it  gemäffert, unb mic 
aubere © atate, iebod) m it redjt nie! Sm iebel angemadjt. G r fdjmedt 
bitierttri)=pitant unb m ir tt außerorbenttid) btutreiuigenb.
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(Salate foHteu im m er (jüöfcl) aiißericfjtct auf 5cn Sifcl) geßrcicfjt 
toeröen. Slitf Siafel IV toeróen eituge IBeifpiele geweißt, © a n j reta= 
Bott in öer ^nrB e jn irft S om atenfala t in  ffopffalat angericljtet.

©rünet:
2 ^öpfe «Salat, 3 © |I . Ö l, % $ ee l. S a ig , 1—2 ©fei. Sitronen= 
faft (aöcx ©ffig), 1 ißr. Pfeffer.

S e r  gepufete, gnt gemafdjene S a la t  innfj auf einem S ieß  gut 
aßtrupfen, ßann w trö  er m it ßem DI, S a ig  miß P feffer fo lange 
leicßt gemifcßt, ßi§ er ßag DI angenom m en ßat, ßann erft gißt m an 
öen üßrigen (Śffig öagn. S a la t  öarf öer S ä u re  megcn n u r  m it einem 
§oIg= oöer £>ornIöffeI gemengt meröen. Slac^ ^Beließen gißt man 
eine i}5rife S itd e t öaran .

Olapüngcße«' oöer © nöiuienfalat m irö eßenfo gemactjt. 
Som atenfalat.

500 g  S om aten , 10 g S aig , 1 i)Jr. Pfeffer, 2 @§I. DI, 1 Sw ießcl 
in  W ürfel, 1 @ |I. S ü io n en fa ft (oöer ©ffig), 1 Seel. ipeter= 
filie.

S ie  gemafcIjeneH S om ateu  meröen gut aßgetrocfnet, in  Scßcißen 
gefcßnitten nnö m it DI, ©ffig, S aig , Pfeffer unö S ioicßet uorficl;tio 
gemengt. S itle^ t gißt m au öic geßaclte ißeterfilie öagu.

©urSenfalat.
1 grojje © urfe, 10 g S aig , 2 ©fei. D l, 1—2 ©fei. S itroneu faft 
(oöer ©ffig), 1 ißr. Pfeffer, 1 S eel, geljadte ^ e te rfilie ._

S ie  © urfe m irö gefcßält unö am S tielenöe aßgefcßmectt. So llte  
iie ß itter fein, öann fcßneiöet m au foniel al§ nötig  meg unö fcßneiöct 
öie © u rle  in  feine Scßeißen, Sinn gißt m an ade S n ta te n  ßingu, 
mifcßt alle§ gut öurcff, ricßtet öen S a la t  an unö Beftreut ißn mit 
ipeterfilic. — S em  © u rten fa la t öarf m au önrcß uorßerigeS @iu= 
falgen öen S a f t nicßt entgießen, öa er fonft fdjmer gu nerönueu ift. 

©efunöI)eitS=<SttIttt.
250 g junger S p in a t, 1—2 fBünöel fllaöieScßen oöer 2 So»
m aten, 1 tle ine Sm ießel, 1—2 ©ßl. S itronenfaft, nad) ©e=
fcßmatf etmaS ©ffig, S aig , Pfeffer, Safelö l.

.S e r  gut uerlefene S p in a t mirö einige S tu n ö en  uor öem © enuß 
angemadjt, öam it er gut öureßgießen unö etroaS m ürßer meröen
tan n . S ie  fJiaöieSdjen oöer S om aten  im  fBerein m it öer flein»
gefeßnittenen Sm ießel uerleißen öem S a la t  ein feßr appetitlicßcS 
StuSfeßen. Sin öaS rießtige .flauen öeS etmaS feften S p in a ts  gemößut 
m an fieß rafeß. S e r  S a la t  en tßält jeöod; öie in  öer S iaßrung oft 
n u r m angelßaft uertretenen fölineral» unö ©rgängungSftoffe in 
folcßer fDienge unö fo guter S o rm , öaß m an feinen öfteren ©enufj 
nidjt genug empfeßlen fann. ©r ro irit B lutreinigenö unö föröert 
öen Settßau  (SBunößeilung, fBacßStum).

Selleviefalat.
2 .ftnotten S ellerie , 1K> 1 G affer, 15 g S aig , 2 ©ßl. DI, 1 fpr. 
meißen Sßfeffer, 1—2 ©ßl. ©ffig, 1 S eel. Saig .

S ie  S e lle rie lö p ft m eröen m it einer d ü r f te  faußer gemafeßen 
unö m it öer Scßale in  öem Salgroaffer meießgefoeßt, öann in  faitem  
SSaffer etmaS aßgefüßlt, gefcßält unö m it öem fBuntmeffer in  feine 
Scßeißen gefdjnitten. S iefe  meröen, noeß lauroarm , m it öer H älfte 
©ffig, S a ig  unö Pfeffer gemifcßt unö gugeöedt. Stacß K S tö . gißt 
m an öen üßrigen ©ffig neßft D l öagu, feßmeeft öen S a la t  gut aß unö 
gißt ißn g arn ie rt gu Sifcß. S elte riefa la t g a rn ie rt m an m it grünem  
S a la t  oöer groß geßadten ro ten  Stüßen.

fötan la n n  aueß öie ÄnoIIeu fd)älcn unö in  öünne Scßeißen 
feßneiöen, öiefc in  Salgm affer meießfoeßen unö mie oßeu m eiter gu= 
Bereiten. S a S  Seüeriem affer eignet fieß öann  gur S ußereituug  non 
Selleriefuppe.
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Startoffelfalrtt (ta lt  «nb totttm).
©ieöe Sartoffelfpeifen.

2 tt(at brnt
©ie^e ©eite 50.

©efüllte Somatcn.
@roße fdjöne SLomaten tjotjlt m an  aus unb fü llt fie m it gleifc£)=, 

©etingg» ober © em üfefalat. 3lucE) m arin ierte K rabben unb SDtufäjeln 
tann  m an  baju  öertoenben.

Sttuerffttittfalett.
tOtan tjacft roije§ © a u e rfra u t (500—750 g) m it einem fDteffer fein 

unb nermifcfit eg m it 2—8 ©gl. Ö l, X* ©eel. S a la , 1 tprife gucter,
1—2 Sm ießeln in  feinen SBürfetn, 250 g in  feine ©egeiben gefeßnit» 
tenen © om aten, X 1 iPtilct) ober © aßne nnb fdjmecft ben © alat m it 
S itronen faft ober ©ffiß ab.

f^e rin g g fa lttt.
500 g getoctjte K artoffeln, 2 gemäfferte geringe , 1 faure 
© nrfe, 2 Stpfel, 1 gemiegte Sm iebel, 1 ©ecl. ©enf, 4 ©gl. 
Ö l, 1—2 ©gl. S ttronen faft (ober ©ffig), 1 ipr. 8«cfer, ©alä 
unb Pfeffer.

® ie g e rin g e  merben geljäutet, en tgrätet unb in  flehte SBürfel 
gefdjnitten. © ie © urfe, bie Slvfet unb K artoffeln merben gefegält 
unb ebenfalls in  d e ine  SBürfel gefegnitten. üftun m engt m an aHe§ 
gut buregeinanber unb fcgmeift beu © alat ab. ©trnag faure ©agne 
gingugefügt, nerfeinert beu © alat.

gein er  ^em nggfalat.
500 g Kalbfleifcg uom ^Braten ober anbereg gelleg ff'leifcg 

(§ugn , ©egmeineßraten) m irb in  feine SBürfel gefegnitten. © a ju
2—3 m ürbe Slefifet, 2 faure, 1 füge © urfe , 250 g  ro te Dtüben, einige 
©ffigpflaumen, einige ©egeißen 3«nge, einige gemäfferte ©arbeHen, 
nacl) aSelieben eingemaegter S ngm er ober K ürßig, 3—4 geringe , 
250 g gefoegte falte  K artoffeln uom ©age uorger. 3lEe S u ta te n  mer= 
ben in  SBürfel gefegnitten unb m it etmaS ©ffig, Ö l, Pfeffer, 
© als unb ©enf uermifegt, big aum anberen ©age gingeftellt. S e n n  
bann ju n ie l 33rüge auf bem © alat ift, m irb biefe teiimeife entfernt 
unb ber © alat m it einem ©eil fOtagonnaife uermifegt. ©)ie übrige 
iOtagonnaife ftreiegt m an über ben issalat, menu er in  ber ©egüffel 
angeriegtet mürbe, tütan uera iert ign bann  noeg naeg ^Beließen m it 
fletnen © atatblättcgen ober gegaeftem ©imeig, ©igetb, ro ten  IRübeu, 
Kapern, © urfen . üb rigeg  ©imeig non ben gefoegten, a^ r 3Jtaijon= 
naife beftimmten ©iern gaeft m an unb mifegt eg u n te r beu 
föeringgfalat. Steifrgfalat.

^ ü r  ^leifegfalat uerm enbet m an X gefoegteg gleifcg unb % 
K artoffeln. ©>ie §erftetlung  ift mie bei © eringSfalat.

fe in e r  Steifcgfatat.
3 u  feinem gleifcgfalat fegneibet m an baS fyleifig in  ©treifegen 

unb nim m t feine ro ten  fRüben baan. fDtan fann  uerfegiebene Sleifcg^ 
arten  genügen. ^tatienifeger ©atat.

3 u ta tc n  au italieuifcgem © alat merben aueg in  ©egeibegen ober 
S tre ifen  gefegnitten unb m an mifegt niegt n u r  S u ta te n  mie aum 
f?ering§= unb § le iftg fa la t, fonbern aueg S u r f t ,  gefoegten unb ge» 
bratenen Sifcg, K apern, Sa egg unb fonftige Dtäucgerfifcge ginau, mie 
man fie gerabe gat. lOtau fan n  berartigen  © alat felßftrcbenb aueg 
ogne tOtaponnaife anm engen.

S-ifcgfaXat.
© ebäm pftcr ober gefoegter Sifcg, aueg. S'ifcgrcfte merben non ben 

© raten  abgetöft.
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äRau i'üfjrt 2 @ |t  C t, 1-—2 @gl. @ffta, 1 flcfcOnittenc äiuießei, 
Pfeffer, © alj, ©enf, and) ftatt öcffen einen Üicft ©enffoge nenn 
iOlittasfitot au einer ©o|!c gufnmmcn nnö rniicfjt &ei: S-ifd) uorfid)tig 
Ijinöurd) (aueö Sientoulaöenfoge, iielje ©often).

£?tfd)tnal)omwtfe.
© er inte uorftetjeni) norßerettete ^ifeft m ir5 of)ne ©enf nnö 

3tnießeln angemadji. @ine föfanonnaife, fiefte Soften, rü fjrt m an te ils  
öurd) öen Sifdi, teil» fiiflt m an fie iiöer öen angerieftteten © alat.

3 u  feinem © alat re iß t m an öie S p ieß e t oöer reißt öic ©djüffel 
nor öer ^erfteH nng öer ©ofte öam it auS.

gifd)fd)üffeln g arn ie rt m an gern m it © alatßiättdjen, Somaten= 
ftüctdjen, £ ap e rn  nnö iRaöieodjen naef) SBefießen.

^yette.
5?ett auäfinaten.

®aS S e tt m irö non ©aut, ©etjneu nnö © rufen Befreit, in gang 
ile iue SBürfel gefd)nitten oöer noeß Beffer öurd) öie iftiafdjinc geßadt. 
S e tt, meld)e§ nid)t frifd) ried)t oöer Blutig ift, muft man roafd)en. 
Slm Beften ftetlt m an fü r einfadm © erßältniffe SRifcßfctt ßer; man 
gißt in  einen eifernen ©opf gunadfft fRtnöerfett, gu je 500 g S e tt 
4 @ftl. SBaffer, öedt öen ©opf gu nnö [äftt öa§ S e tt auf£od)en. © ann  
gißt m an eßenfoniel ©djmeineflomen ßingu, rü ß r t öfter m it einem 
@maittelöffel um nnö ßrät tangfam, im offenen ©opfe ßei fteinem  
S euer öaß S e tt aug, Big öie © rießen (©dtreßen) ßräunlid) roeröen. 
iööan gieftt eg öurd) ein ©ieß in  einen © teintopf oöer alteg ^ot=  
aettangefd)irr (gute ©adjen leiöen öurd) öie ©ifee) nnö ßinöet eg nad) 
öem © rfa lten  gu.

iBiele ließen einen ©efdjmacf non 3:nieBetn oöer Śtpfetn nnö 
Braten 2—3 © tüd  m it öem Sette.

SBer einen 9Jeft SButter ßat, £ann öiefen öurcT) öag S e tt rüß ren , 
and) fftüßöl gißt öem 3Jiifd)fett einen angeneßm en ©efdjmacf nnö 
madßt eg meid), m an öarf n u r  nidjt guniet neßmen, öa öieg nießt gu 
jeöent ©emüfe fdjmecft; Beffer gißt m an m äßrenö öeg SBacf'eng etroag 
Ö l gu öem S ett, © rießen meröen gu ©uppen, Steifdjfpeifen ufro. 
nerßraudjt. )TiüßöI gu g tüßert.

ÜfRan gieftt eg in  einen tiefen, eifernen ©opf oöer eine '-Pfanne 
nnö erfjitgt eg m it einem ©tücEcßen roßer K artoffel oöer Smießet, 
Big feine SSIafen m eßr entfteßen. Söenn m an eg gu ßetft ftettt, foeßt 
eg teidjt üßer. 3 u m  SBacfen non Ö tfrap fen  nnö öergl. muft eg fcftr 
ßeift gemadjt nnö öaun gnrücfgegogen meröen. SSutteröt Braudjt 
nießt gegtüßt gu meröen.

2)as unb feine 3Sei)anbIung»
@in m äßiger Steifcßgenuft ift öem K örper öureßaug guträgtieß. 

©urd) feinen nerßättn ism äftig  ßoßen © eßalt an ©imeift, S e tt nnö 
@£traftio= (©efeßmaefgs) ©toffen ift Steifd) atg ßoeßmertigeg %iaty- 
runggm itte l angufpreeßen. @g m äre jeöod) fatfeß, fieß ßauptfäd)Iicß 
m it Steifcß ernäßren  gu motten. @g m irft im K örper ftarf fäure» 
ßilöeuö nnö Betaftet öam it öen ©toffmedjfet. © ie gteießgeitige, 
xeidjlidje Sw fußi pflangtidjer Soft in  S o rm  non ©emüfen, © alaten, 
©tärfemeftt= oöer ®rieft=ipnööingg m it S tucßtfäfteu ufm. ift öegßatß 
unerläftlid), gang aßgefeßeu non öer Koftenfrage.

Steifd) fauft m an mögtidjft im m er in  öemfetßen ©efdjäfte, öa 
m an öann am Beften Bcöient mirö. Qm ©om m er ßott m an eg nidjt 
früßer ing § a u g , atg  m an eg geßraudjen roitt.

Srifdjeg nnö gefunöeg“ Steifd) erfenn t m an nießt n u r  an öer 
leßßaft ro ten  S ä r tu n g , fonöern aueß öaran , öaft eg fieß feft nnö
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elttftifd) anfiUjlł unb beim  SDntcf m it öeni feine ©ntcffiefle
bm terfäfjt. S ra n fe g  unb fauleg Öle if cl) fonöett eilte roafferige 
Ölüffißfeit n(i mtö fafit .fid) fdjmierio an. Ś>a8 Klopfen öe§ ÖleifdjeS 
ift n u r  6ei Öletfcf) non alten  Ś ie ren  ober bei gang frifcff gefcf)Iacf)fetem 
SSiefj angeßractit. ©oId)eg Öletfd) m irö bann bei 5er Q ubereitung 
frütjer meid) unb fü r ben Ä örper leichter nerbaulid). © urd) bab 
Stopfen finbet geroifferutapcn ein aSerjüngungbprogei ftatt, fo bafi 
cd ber ^ i^ e  m eniger SBiberftanb entgegenfefet. ö leifdi non jungem 
ißieh Hopft m an  nicht, w eil fonft gu viel Öleifdjfaft verloren  geht. - 
@§ fott fein Qdeifd) (änger gefacht ober gebraten roerben, at§ eb 
uuuntgänglid) notroenbig ift.

3)ie s tie g e n  legen ihre Gier in bie SBertiefungen beS öteifdjeb; 
beShalß muh m an in  ber heißen Öahrebgeit fehr barauf achten, bafi 
fie ba§ öleifd) nicht berühren, örifdteb Öteifd) fott nie im  Sßaffer 
liegen, mögttd)ft nidjt geroafchen unb uadf bem Stopfen fofort gcfod)t 
ober gebraten merben, fonft ue rlie rt eb an Öiährftoffen unb 2Boht= 
gefdjmacf. ©S muh ftetb m it tocljenbem SB a ff er aufgefeht ober in 
heiheS g-ett gelegt merben. StuSnahmen finb in  ben. 53orfd)riften 
bem erft. aiMd)tig ift eg, gu miffen, metd)e Qdeifdjftücfe m an gu jebem 
eingetuen ©crid)t am beften uermenbef. £sie fotgenben S eiten , fomte 
bie ta f e ln  V—VIII geben barüber anfdjaulich Slubfunft.

Cdjfenffetfdj.
2>ag .§od)rtppenftücf liefert bag beliebte fRoaftbeef unb Dtun . 

fteacf, bie Senbe, aud) Ö ilet genannt, ben garten ßenbenbraten  unb 
bie nie! begehrten § ite tfteafg . S um  ©djmor= ober ©aner= 
braten  n im m t m an aug ber S eute bie SBIume (fRofe). S)ie 
SBruft, frifd) ober gepöfett, gibt bag fdjönfte Sodjfteifd). aSandj, 
Reffen unb S a  mm merben gur §erfteltnng  non S uppen  ober ÖIeifd)= 
brühen uermenbet. S a r t  unb fettarm  ift ber Slug. S)ie Suuge mirb 
frifd) gefodjt m it Sapern= ober fRofineufoffe unb gepöfett gefodft m it 
aReerretttdj= ober ftRabeirafohe ferniert.

Halbfteifctj.
Satbfteifch non fDiaftfätbern ift im m er gart unb non heb 

Ö arbe, mogegen m ehr ro t auSfehenbcg ftetg trocfeu ift. S um  
Söraten m ähtt m au bag ERieren= ober bag Sotelettenftücf ober audi 
bie garten Ö rifanbeaug  aug ber Seute. © ie S3ruft mirb meifteng 
gefüllt gebraten, ober aber in  ©tücfe gefchnitten unb gefodjt gu 
faffee. © ag Sflatt (Sd ju ttcr) m irb gum SSraien, gu fRagoutg, SBürg= 
fteifd) ober ©utafd) uermenbet. © im , S unge unb ftRilcber (SSrieg) 
merben gebraten, gebacfen ober gu Örifaffee genommen, llngem ürgt 
gibt Satbfteifd) gern gefehene ©ericijte in  ber S ranfenfüdfe.

Sdßveinefleifdj.
©uteg ©d)meinefteifch erhält m an am beften non jüngeren  unb 

gemäfteten Schmcineu. ® ag Ö’Ieifd) berfetben ift gmar etmag fett, 
aber öufjerft gart. Stm fchönften ift eg, menu eg eine garte unb heile 
(feiucgmegg bleidje) Öarbe, roie guteg Salbfleifdj, hat. S um  SBraten 
roie gum fRandjern m ähtt m an fffücfen unb Sfeute, in  mancheit ®e. 
genben aud) ben Sam m . S um  ®od)en m it ©emüfe ift burdfmadjfencS 
ö'teifdj (iBauchfpccf) gu empfehlen, © djutter, Sam m  unb SBaudjfteifdj 
merben meifi gur SBurftbercitung uermenbet. D hren, Sdjnauge unb 
Öühe bienen gepöfett atg  aSeilagcflcifch gu ©emüfen unb S uppen 
unb gur ^Bereitung non Sütge.

öantmetfleifctj.
© uteg §ammetfleifct) e rfen n t matt an ber bunften, öräuntid)= 

roten Öcrrbe (Sammfteifd) ift heiter), bem fcften, meinen Öett unb ber 
S arth e it ber Ö afern. SBenn ©ammctfleifd) fchmacfhaft unb faftig 
fein fott, fo muh cg minbeftcug 8, beffcr 14 ©age abhäugen. ® ag
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fcpnfte @ tM  tft 6er ^iicfen. DJfan Brät ifju cjanj oöer fcöneiöet fiote= 
letten Bation. ® ie @d)ulter Benutzt man, nad)6em öie Änocljen au§= 
gelöft fittb, an StonlaBe aöer in  ©tücle gefcf)nitten gu Öiagoutg. 
b eu len  unö Söruft Bratet m an meiftenS gawä.

SHoftBrttten (9looftBeef).
t i e f e r  fall nidjt gan j BurctjgeBraten, eigentlicf) auf einem Üiaft 

Bergefteltt meröen mie folgt: S)a8 Srleiftf) w irb m it ißutter, Beftridjen 
unb gefallen auf ben © rittroft gelegt. 5Diau gießt in  bie 3luffang= 
fcßale ctroaS SBaffer unb menbet ba8 ^leifcl) nacl) 33ebarf aucB um. 
iOian Bereitet ißn aud) im SSratofen au. SBenn er feßr fett ift, legt 
mau bie gettfeite  nacB unten , gießt eine IjalBe Saffe focß'enbe» 
SBaffer barüBer unb Brät bag gletfclj uljue m eitere gettaugaBe 1 Stb. 
inäßrenb m an e8 fleißig m it ber iBrüße Begießt, föiit Söutter mirb 
bie S oße moBlfcßmectenber.

fütan. Eann aueß jebeg anbere meieße S tü d  Dtinbfleifcß fo Braten; 
bann gibt m an ein S tüct IRinbgfett ober SSutter in  bie P fanne  unb 
Brät bag gdeifcß K. S tb . ® a fein Änocßen baßintex liegt, ß i^ t e§ 
fcßneHer bureß.

S oße o errüß ren  unb m it S aß n e  ober 33 aff er unb etroag 
Dr. D ctferg  „© ufttu" fämig maeßen.

DdoftBraten muß gut aBgeßaugen fein.
Si^mntBxaten unb SancrBratcn.

500 g Otinbfleifcß ober ©efricrfleifcß (eg fan n  aueß meßr 
fein), 50 g g e tt  (SDoEogfett). 10 g S p ed , 2 ©ßl. fOteßl, 2—4 
SmieBeln, Pfeffer, 1 ©ßl. S a la , ^  ©ßt- ©artoffclm eßl, Vs 1 
foeßenbeg 38 aff er, naeß ŚelieBen 1 SorBeerBlatt nubSBunber» 
Pfeffer (Pim ent).

Scßm orBraten Brät m an im  eifernen Sopfe. ® ag gleifcß mirb 
gemafeßen, feft anfnmmengeBunben, m it bem S p ed  gefpidt unb mit 
P feffer unb S a la  etngerießen, in  bag ßetße S e tt gelegt unb ringg» 
um fdfött Braun geBraten.

(S)te Spedftreifen  feßneibet m an Eura unb bid, feßrägt fie burd), 
fcßieBt nom ©üdjenmeffer n u r  bie S p iße in  bag Sleifcß unb in  biefe 
Ö ffnung feft unb tief bie S ped tc ite  ßinetn).

SBenn bag Sleifcß Braun ift, giBt m an bie SmieBeln ßinau, läßt 
eg noiß einige äJiinuten Braten unb gießt bag Eodjenbe 3Baffer bann 
ueBen Bag Sleifd), auf roeldjeg m an retfjt feßnett ben paffenben 5)edc( 
legt. @g ift nötig, baß m an ben Stopf ßäufig breßt unb ade ßalbe 
S tunbe  bag Sleifcß umroenbet. 3Senn bag SBaffer meggebampft ift, 
giBt m an bag SJteßl in ben Stopf unb Bräunt eg. SDaBei löft m an m it 
bem Söffet, mag fid) angefeßt ßat, nom © runbe beg SSopfeg unb gießt, 
menu eg notmenbig ift, etroag Eodjenbeg SBaffer nad). ® ie Soße 
mad)t m au mie Beim fftoftBraten. 3 u m  Säm tgm acßen fügt m an 
Dr. OctEerg „© nftin" ßinau. Sdjm oraeit 2K S tb .

S auerB ra ten  m irb genau mie Sd;m orB raten  gemaeßt, n u r  uor 
bem ©eBraud) 3—4 S age fauer eingelegt. S ü r  bie iUtarinabe n im m t 
m an % 1 3Baffer, % 1 ©ffig, 1 SmieBel in  ScßeiBen, 1 fOtößre, @emüra= 
Eörner unb 1 SorBeerBlatt. S a n n  Eodjt m an alleg aufam m en auf 
unb gießt eg c rfa lte t üBer bag Sleifd). Scßm adßafter m irb bag 
Sleiftf), menu m an eg in  faurc Sltild) ober 33uttermilcß legt unb bie 
Sdild) a«r S oße nermenbet. Dcßfeußera nnb ißferbefleifd) eignen fid) 
aueß uoraüglicß aum S auerB raten . 3Öenn bag gleifd) feßr faftig 
BteiBeu foil, fpidt m an eg nid)t.

©eßratene üiinßglenbe (g ile t ) .
500 g Senbe, 60 g 33utter ober ffett (SoEogfett), 20 g fetter 
S ped , 1 SmieBel, % 1 ßeißeg'SBaffer, etmag S a la  unb ißaprtfa.

S ie  Senbe m irb geßäutet, gefpidt, gefalaen unb in  bie P fanne 
m it bem ßeißen g e t t  gelegt unb langfam  geBraten. S a n n  gießt man



6ic SBrüijc öasu. K ©tö. iior öcnt Sluridjteit rüfjrt m an etroag 
„©uftin" m it faltem  SBaficr an mtö fliegt eg ju r  ©oge. SBratseit 
30—45 SMin. S in e  Sußaöe non ©afine nerßeffert öie Soge. Stnii.at 
ä« ipirfen, fnnn m an ©pecf neßen ßem Sleifcß augßraten .

SXeifctjröIXctien (91outttbc). 
iOian tag t öaS Steifet) nom ©cßläcßtei in  ©Reißen fäjneiöen, 

legt ©emüi’ä, gefeßnittenen ©pect unö etroaS gerießeneS S r o t  ßtnein 
mtß roHt öie ©eßeiöen auf roie ®of)trotten. fOtan Brät fie fonft genau 
inie ©eßmorßraten. Sind) non .falßgßruftfleifcf) tjerguftetten, m it 
S üßung  non getjacEtem Steifet) at§ ^a tß g ro ß e . SMefe fan n  m an aueß 
Eatt m it feinerer ©enf= oöer Diemoutaöenfoge effen. S um  93inöen 
öer ©oge n im m t m an fein fßletfl, fonöern m an foeßt ©eßmarg 
Brotfanten mit. 9Hnb3guI«[d).

500 g SKinöfteifet) in  cjroge SSnrfet, 30 g S e tt (Äofogfett), 10 g 
SOießt, 5 g ©atg, K 1 » rü ß e , 10 g „© uftin".

®ie in SBürfet gefeßnittene Sm icßet roirö im S e it an= 
geßraten, öag Steifet) roirö öagugegcBen unö angeßraten, Big eg ge= 
Bräunt ift, öanu öag 9Jießt unö öag ©atg ö arü ß e t geftäußt. SBenrt 
öag fßießt feßäumt, gißt man öag ßeige SBaffer öagn unö läg t öen 
©utafcß g irfa 2—2X> ©tö. feßmoren. X ©tö. nor öem Stnrießten 
roirö öer ißaprifa  oöer Pfeffer ßingugefügt.

Ś a l B g g u t a f c f )  roirö eßeufo gußereitet, ßraneßt jcöocß uicß: 
fo tauge gu feßmoren. (S ir fa  ‘A — % ©tö.)

^feffcrpD ttX jaft.
■ 750 g fRinöfteifeß non öer D ucrrippe, 3—4 Sroießetn in 

©eßeiöen, /<• Steel, ©atg, Pfeffer, 1 ÜBaffer.
SDag in  ©tücfe gefeßnittene Steifet) feßt m an m it SBaffer unö öen 

üßrigen S u ta te u  auf, foeßt eg ßalß roeieß unö Binöet öie ©oge mii 
1 ©gt. „© uftin". ÜBeun öag Steifet) roeieß ift, roirö öie ©oge gut p ifan t 
aßgefcßmecEt unö feroiert. Stm ßeften fcßmecEen öagn ©algfartoffelJt.

SMtnbfleifdjfdjnttte (SBeeffteufg).
500 g geßaefteg ölinöfleifcß (aueß % fRinö», IS ©cßroeinefteifcß), 
2 ©emmetn, Vi Steel, geftogenen Sßfeffer, 1 ©eet. ©atg, einige 
Sroießetn. S um  SBraten 3—4 @gt. S e it  (Sofogfett) naeß SBe= 
ließen.

© ag Steifet) roirö m it öer in  faltem  SBaffer geroeießten, feßr feft 
auggeörüdten ©emmet unö öem ©eroürg frä ftig  gemifeßt. Stug öer 
SEßajfe form t m au fteine S ä  ließen, gißt ißneu öie S o rm  non 
SteifcßftücEcßen nnö Brät fie in  ßeigem S e it auf Beiöen ©eiten Braun. 
SBäßrenö öie erfte Brät, ßegiegt m an öie ©cßnitte m it ßeigem 
Sett, ftlacß öem Umroenöen legt m an öie Sroießetn n e ß e n ßa 
Steifet) unö feßießt fie fo lange ßin unö ßer, Big fie gteießmägig ßel!- 
Braun finö, öaitn feßüttet m an fie Beim Stnricßten üßer öie SeeffteafS. 
9Jian fann  flange Steifeßfcßeißen roürgen unö eßenfo perroenöen. S ü r  
t r a n f e  gißt m an ein ©tücf oom S ite t (Senöen= oöer Söiürßeßraten). 
SBia m an m eßr ©oge ßaßen, öann Bräunt m an in  öem S e it 
10 g Stießt, fügt 34 1 ÜBaffer öagn unö läg t alleg fämig Eocßen.

Satfeßev §itfe o&et aBiegebtoten.
^ ie rg u  nerroenöet m an öagfelße §acffleifcß roie Bei ©eutfeßen 

Seeffteafg unö rü ß r t ö a ru n te r noeß 50 g in  Sßürfel gefeßnitteneu 
fetten ©peef oöer fpicEt m it ©pecEftreifen. ® ie Sttaffe roirö gu einem 
Steifcßftog geform t unö u n te r  fpäterem  §tngugiegen non etroag 
SBaffer 1—134 ©tö. geßraten. ® ie ©oge fan n  m au m it einigen 
Süffeln fau rer © aßne unö etroag Dr. O etferg  „© uftin" aBgießen.

SXöniggberget Sltobfc*
400 g geßadteg Steifcß (34 9iinö=, 34 ©cßroeinefteifcß), 1 ©i, 
2 SBrötcßen, 1 Sroießet in  SBürfet, 50 g S e it  (®ofogfett), 10 g



S aig , 1 ^x'. eff er (guju fUidjeii 1 'A 1 SSoffer, 3 ©eiuüxgs
fö n te t, 10 g- ©jpg), 30 g Sftefjl, 1 Seel, shipern, l  Sioießci
|e t l  gu t ©ofie.

® a§ Steifcl;, @t, S irteße ln , ©alg, P feffer unö öte eiußetreidjten 
ititö aüggeörücften S3rötd)eii ineröen gut uerrüfjrf unö öaraug  8—9 
Slöfje geformt. SBeoor m an öie ^löfje foefit, läß t m an öa§ ©alg* 
roaffer m it öem ©emürg 10 SJtin. focöen, legt öann öie £Iöfee hinein, 
öeett fie g« unö läß t fie 10 SDiin. gießen. 3cun täß t man öag fOtcßl 
m it öem S e tt öeiß roeröen ßig erftereg feßäumt, füllt öie SSrüßc
öarauf, rü ß rt atleg g la tt unö foeßt öie ©oße 10—15 ®tin. S ie
Stopfe foroie öie S apertt roeröen in  öie ©oßc gegeßen unö m it ein 
»oenig B itronenfaft unö Sucfer aßgefeßmeeft.

Söittfjffdjniffe (griJanbeHen).
S icfe  Bereitet m an aug 91inö= unö Sftjroeinefleifd) gu gleicßen 

S eiten , roie Dlinöfleifcßfcßnitte. S a g  fRinöfteifcß fann and) gefodjtcg 
Sleifd) fein (fReftuerroenöung). S ie  Bmießct rotrö feingeßaeft oöer 
gerteßen in  öa» Steifet) gegeßen. ©tue B u ta t non @i ift gu 
empfeßten.

Sebcrfnübct.
375 g fRinöerteßer, 1 Bmießacf, 3 gerießeuc ©emmetn, 30 g 
äReßl, 1 ©i, 20 g ©atg, 1 'fJr. Pfeffer, 1 ’f k .  geßadten Sßy= 
m ian, 40 g ©peef.

3tad)öem öie Seßer oon § a u t  unö ©eßnen Befreit ift, roirö fie 
feingeßaeft. S a n n  mengt m an ©atg, ©i, geriebene ©emmet, äReßt, 
S ßpm ian  unö Pfeffer ö a ru n te r unö nerarße ite t atteg gut mitein» 
anöer. 3Rit einem @ |t. ftießt m an nun  öie Snööel gteieß in  fodjenöeg 
SBaffer aß unö läß t fie 10 fOiin. gießen. S ie  Snööet roeröen öann 
aug öem SBaffer genommen, ©peef unö Bmießel in Sifürfet ge= 
feßnitten, ßettgetß geßraten unö üfier öag Steifcß gegoffen. ©atg- 
farto ffe tn  unö © a u e rfrau t öagtt gereießt paß t am ßeften.

Sleifeßtartoffeln (S r iftn ).
2—3 kg K artoffeln, roß in ©cßeißen gefeßnitteu, 375 g 
ßatß fetteg Ülinös, ßatß Scßroeinefteifd) oßne Knodjen, 
Seel, geftoßener Pfeffer, 3—4 @ßt. ©atg, 3—6 Bmießeln, 
2—3 ©ßt. S tutter oöer S e tt (Sofogfett), 1 Dßertaffe 9J?i(cß 
pöex Söaffer.

S iefe^  ©erid)t fod;t m an am ßeften in  einer gutuerfdjtießßaren 
^uööingform , meldje m an in  einen Sopf m it fodjenöem SBaffer 
ftettt, fo öaß öag SBaffer im m er reidjtid) öie ^ ä tf tc  öeg Sopfeg er= 
retd)t. © ta tt öer S o rm  fann  man einen fteinen Sopf in  öag SBaffer 
ftetteit, roeun er einen gut paffenöen Secfet ßat; öiefen ßefdjroert man 
öann m it 2 ^ tättßo lgen , and) roirö öiefeg © eridjt norgüglid) in  öer 
Sodjfifte oöer im „Kücßenrounöer" („Baußcrglocfe"). 3JUtcß oöer SS a ff er 
feßüttet mau in öen Sopf, öann einen S e it öer Kartoffelfdjeißen, 
etroag ©atg unö S ett, öarußer einige Steifdjftücfe, Pfeffer, Bmießeln, 
roieöer K artoffeln, Big enötieß K artoffeln, ©eroürg unö S e tt öen 
©dfluß madjen. S iefeg © eridjt ift feßr moßtfcßmedenö, Bitöet eine 
augreidjenöe SRaßrung unö fodjt im SSaffer oßne angußrennen in
3— SH ©tö. gar. SBenn öag SBaffer im größeren Sopfe oerfoeßt ift, 
gießt man fodjeuöeg nad), öag S xiffo  öarf nid)t aufgööecft meröen. 
S ü r  öie.Kocßftfte foeßt man eg 34 ©tö. nor. fPfan fann  aueß geßaefteg 
Steifd) roie gum Ktopg öagu nerroenöeu. 93tit SBeißfoßt unö Rammet» 
fteifd), eßenfo m it SSirfing unö geßaeftem Steifcß, foroie aueß mit 
Sifcßgroifcßentage gu empfeßten.

fioTj trotten.
© roße, forgfättig  aßgelöfte SSeißfoßtßtättcr fodjt m an in  ooltcm 

SB aff er m it etroag ©atg aß. S a n n  tegt m an fie öoppett unö roiefett,
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3 t it tb f I e ifo b  I - öuerrippe(3«>crd)rippe) g .  £enbe (^ o fłfce e f) 5 . SungenflücS (3u n gen  
----------------------- 2 . Drfjfenbruff g ca t) 4- -Öofie S u p p e  6 . S t u m e  (Svofe)

m

Ä a lB f le i f c b  i .  S r u f l  3 . S la t t  (© t^ u ttec) 5 . Sofereff
—  2 . StieiTnffiict' Ą. ^)ató 6 . Sfeute (© ^ reg e l)



TAFEL VI
D F tttb

Z u n g e n s t ü c k
( Z u n g e n g r a t ) ł lo h e

/  H ü f t e

I t e r W  Q u e r r i p p e  ( Z w e r c h r i p p e )

B ru s t

ytim 33rafen: ^ ippe, Oloftbeef, £enbe;
3 urn ©cfjinoren: 0d5a[e (Slum e, ^tofe), 3 un9en9r‘:lt/ 0cf)iTang|”tüd:
3um  Sloifjen: 23i*ujt, S u g  (©tfjulfer), Seinfleifd) (Ouerrippe, t̂vevtfyüppe)

&alh

N ack en

H  l '  U M it te lg r i l t ) l Ko te le t t
Keule

B la tt

(S c h u lte r)
(Schlegel

B ru s t

3 um S to fe n : ©coulter, S u g , 23euft gum güllen, Keule (©rfjtegel), 
S la f f  (©tfiulfer), Kofeleff 

3uni Kotfjen: ^lals, S tu ft, fyafe (bann überbrafen), fJTiecenbtaten

S
ch

w
an

zs
tü

ck



TAFEL VII

© c f y tp e m

Kote le tt ,

Keu le,

Bauch

3um  23rafen: 3Jüäen (ßarbonaPe, ffiofeleff), ffcule (SdjinBen), JTta&n (j. Pöfeln)
3nm  © t^moren: 3iippd)en, Dtact’en (Äamm)
3um  Äcrf;i>n: gisbein (Jpape), ‘Saufy

R ü c k e n

Keule
Sc hul te r

Brus t

gum  23rafen: Steule, DtüdEen (Slofeleff), D?ippcf)en
gum  (3ä)woven (Scfyultetföuq), ipalö (Dtagouf), Saticf) 
gum  ^ocf)en öru ft





ie nad) ©rüge, nteltr o&et weniger gfleifdjtnaffe wie fü r  ®awpf= 
fd)nitte (^rifanöeflen ) ijinein. Stuf 6a§ Sdetfd) icgi w an  nod) aBge= 
£od)te, feingcfdfuitteuc §ersB Iä tte r &e» ®oöte§. $ i e  Ütolie w irb burd) 
einen ^jaben feftgcwidett. S ta n  legt fie in bräuntid jed  Öett, b ra t fie 
rin g su m  m it ©cöiutcnabfätten an unb fd)mort fie u n te r  öfterem 
3tad)gießeu non fodjenbem SBaffer, fpäter fau re r SJtitd) ober ©at)ne, 
in  VA— 2 S tb . SBenu&ung non „tlüdjenw uuöer" ober „S auöerg tode" 
ift fet)r Bequem. S oße wie 5« ®Ioj>§ ober n u r  ben n errü ö rten  Sat), 
wie ju  SBratwurft.

© e f ü t l t e r  @ o i j t £ o p f  ift äßntid). ® a§ © eridit fau n  febr 
fparfam  eingerid)tet werben. SJtau fod)t eS gern in  ber ipubbingform, 
aber jeber feftjd)tiefienbe Sopf fan n  and) auf bem ©erbe ober in  ber 
Äodjfifte Ben ui) t werben. 9 m  erften Smltc w irb ber gefüllte Sof)t 
feftcr. iPtan legt aBgefodjten SSetpot)!, Bcffer nod) SBirfing, lagen» 
weife ober wie ber Äof)t gewad)fen ift, m it ber gleifdjmaffe wie fü r  
® äm pffd)nitte (g rifanbetten ) ein. fyür bie ®od)fifte rcdjnet m au etwa 
% 1 SB a ff er, fü r  bie fform  eBenfonicl, auf bem ©erbe mebr, ba ber 
®obI fonft anBrennt- SBenn ju  ber äHifdjung uiel ©d)weinef,Ieifd) ge= 
6raud)t w ürbe, ift te ine Befonöere gettjugaB e erforberlid). 

(defetjatiteö jy teifd jftürf f ü r  f t ra u fe .  
fötan fdjaBt non einem © tüddjen Dtinbfteifd) ober SalBfieifdj 

m it einem fd)arfeu SDteffer fonicl wie möglid) bie ro ten  ^teifdffafern 
aB. fDtandje T ra n te  effen juerft n u r  wenig. ®aS erübrig te  Sdcifd) 
unb bie ©ebnen w erben gan j fein gefd)uitten unb m it K> 1 faltem  
SBaffer anfgefebi, tangfam  au ^  1 cingefod)t. Qdeifd) w irb
wenig gefalaen, in betfie © u tte r gelegt unb auf jeber ©eite 1 Sbtin. 
gebraten. Cdjfen= B&er S la tbe lje rs .

ffü r  4 ^e rfo n en  500—750 g © erj.
®iefeS befreit m an nom g-ette, wetd)e§ m au auSBrät unb aur 

©oge gebrandit. S a n n  flouft unb wäfd)t m an e§ unb Eodjt es in 
8—4 ©tö. weid); irtalbSberg fod)t inan n u r  1A ©tb. 3.1fan gibt eine 
belle ober b raune ©ofje b iusu  unb geürandjt bie übrige fjletfdjbrübe 
ju  einer ©uppe, weMje burd) S ufab  non getroefneten ifJitaen ncr» 
beffert werben tann-

®aS ©era tonn  and) einige ©age in  (Sffig gelegt unb wie ©auer» 
braten  aubereitet werben, © ie ©ope mit ft red)t w üraig  fdjmccfen 
(ftebe ©djwciuefdjwara).

S ftttbSIeber au b ra te n .
500 g fRinbSleber, 2 ©eet. ©ala, 30—40 g btüböl ober 9 e tt  
(.ft'otoSfett), 4 @ p. W d )l.

ÜtinbStcber ift am ar etw as fcfter, aber billiger unb ebenfo nabr» 
baft wie SalBSIeber. fbtan mäfdjt bie fieber, aicbt bie © aut ab, ent» 
feru t bie ©ebnen unb fdjueiöet bie Ceber in  nirijt ąu bide ©djeibcu. 
©iefe falat m an, wenbet fie in  i0M)l unb b rä t fie in  beifjem füüböl 
ober S e tt. 9 n  ö l  ober .ftofoSfett gieöraten, b renn t fie nidjt fo le id jtau .

© e b ra te n e  StatbSnuf? nacfi © a u tb u rg e r  2 lr t .
(S ritanbeau .)

500 g  SalBSnufj, 1 S£eet. ©ala, 50 g S tutter ober SofoSfett, 
% 1 SBaffer, 20 g © pedfäben, Ä  1 faure ©abne, 5 g Dr. O etferS  
„© uftiu", 1 5ßr. iffaprifa.

S)ie SalbSnufi w irb en tbäutet unb m it ben © pedfäben gefpidt. 
(fifeuerbingS fp id t m au nielfad) nid)t mebr.) ©ine P fanne  m it ber 
S tutter täfit m an beifi w erben unb legt bie gefaläene .ft'alBSnufi 
btnein. 9tad) unb nad) giebt m au etwa» beifseß SBaffer biuau unb 
Begiebt baS Sleifcb red)t oft. S u le b t fom m t bie m it bem „© uftin" 
c e rrü b rte  ©abne biuau unb w irb bie ©ofje m it ißapriEa abgefd)medt. 
SSrataeit SA  ©tb.

5  Dr. DefEerß ©d)itI = Äod)bud> 6 5



Sirtfbśsfeute, ftrtlbäbtnft unb SatbSnicrcnbintcn
roet&eit rote üot§etQe§eitö gebtaten, fet^lt öte ©af)tte, fn rottö 54 1 
SSaffer an öte ©ojje ßegoffen. © rö te re  ©tücfe tnitffen längere S e it 
aeöraten  tueröett.

fiatbśtiajęe.
(®icfe§ S ein .)

$ te  $ a j e  tnirö in  ntancöen gtidjen erft getotf^t, öie S rü ö e  gur 
<Buppe nerbraucf)t unö öa§ $Ieifd) r in g su m  B ranngeöraten.

SBt)ÖIict;mec£enöer ift öaS tjieifctj, roenn m an e» an lirä t unö 
öann m it 3ugaße non Va 1 SBaffer feßmart, ÜBeun öa§ SBaffer »ertoeßt 
ift, b räu n t m an öa§ Steifd) unö gießt im  fRotfalte notßmalS SBaffer 
oöer fbtilcß (©aßne) naeß. S ra t je i t  VA—2 ©tö.

©ebratene Slalbsteber.
375 g  Seber, 30 g fDteßl, 1 ipr. Pfeffer, 10 g © als, 
25 g S-ctt (SoEogfett), 25 g S u tte r ,  A  1 SBaffer, 2 Sroiebetu.

®ie geber m irö gemafeßett/ en'tßäutet unö non öen ©eßnen be= 
freit. ® gm t fcßneiöet m an fte in  nießt su öiefe ©eßeiben, beftreut fie 
auf beiöen ©eiten m it © als unö Pfeffer, roenöet fie in  iöteßl unö 
Brät öie Seber in  einem ©emifcß non S e tt unö S u tte r  auf Beiöen 
©eiten feßön ßeltöraun. SBilt m au ©äße öasu ßaben, öann b räu n t 
m an öie Qmiebel unö 5 g  föteßl in  öer P fanne  unö gießt öaS SBaffer 
ß insu. fDtit © a lj unö Pfeffer abftßmecfen. gebet m uß fofort ge= 
geffen meröen, öa fie fonft ju  trm fen mirö.

Sungen^afdjee
©ine gute SalBStunge foeßt m au in feßroaeß gefaljenem  SBaffer 

gar. ® an n  maeßt m an eine ßeile SJteßtfcßmiße m it einer Smiebel.
Śbieie muß reeßt fämig foeßen. fDtan gibt uaeß ©efeßmaef menig
Pfeffer, S itronenfaft, menu © als feßlt, noeß einen S rü ß m ü rfe t 
ßinsu, öen m an aueß feßon norßer in öem SBaffer auflöfen fann. 
Übrige S rü ß e  benußt m an ju  einer ©uppe. ® ie gtinge m irö ge= 
ßaett unö m it öer öiefen ©oße aufgeEocßt. iOtan gießt öie ©oße aneß 
maßt m it ©i ab ober g a rn ie rt öie ©cßtiffel m it ©piegeleiern. ®iefe 
Egun m an aueß nebenßer reießen.

ipuntefte Slttlb§fcf)nit?el*
500 g HatBSnuß, 10 g ©alg. 1 ©i, 50 g geriebene ©emmel, 
25 g S e tt (.ftcifogfett), 25 g S u tte r ,  2 ©ßl. SRilcß.

®ie ©cßnißet meröen auS öer Stuß gefeßnitten unö öürfen uießt 
gu öünn fein, öa fie fonft gu troefen meröen. Stun meröen fie ge* 
Elopft unö gefalgen. ® a§ @i m irö m it öer SJtiicß gerfeßtagen, öie 
©cßnißel öarin  gemenöet unö in  öie geriebene ©emmel gelegt. 
® arau f m eröen fie gebraten mie gebet.

iPaptifafdjnißel.
500 g SalbSnitß , 1 Qmiebel in  SBürfel, 15 g ©aig, 50 g ©ped
in  SBürfel, 20 g föteßt, Vs 1 faure ©aßne, Vw 1 Staffer, 1 S)Jr.
spaprifa, 50 g S e tt  (ŚoEogfett) oöer S u tte r .

SDte ©cßnißel meröen mie öie norßergeßenöen gefcßnifteit, in  
Slteßl gefeßmißt unö ßeßßraun  gebraten. ®anacß Bratet m an öen 
©peef unö öie Sroiebetu ßcttgetb unö gießt öa@ SBaffer unö öie ©aßne 
öaran . SKit ©aig unö spaprifa m irö öie ©oße abgefeßmedt.

Satbäroulaöen.
4 öünne ©cßnißel (400 g), 60 g S u tte r  oöer ŚtoEoSfett, 10 g 
fDteßl, Vs 1 faure ©aßne, A, 1 SBaffer. S u r  S ü ß u n g : 125 g ge= 
miegteö ©eßmeine* unö SRinöfteifcß, 1 ©i, 20 g geriebene 
©emmel, 2 gemiegte © arbeiten, 1 Ś eel. Ü apern, 1 Spr. Spfeffex 
unö ©alg, 1 Seel, gemiegte speierftlie.

Stacßöem öie S ü ltu n g  gut gemaeßt unö abgcfcßmecEt ift, meröen
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5ie geflopffett ©Ąttifeel öanut ßeleßt, jitfam m enaeruHt, m it öem 
S'öiicit umbmiöcn un& onßeßx'nten. S8enn i ie  Dtoiilaben fcfjtm i)eü= 
ß ia u n  finö, gißt m an ba§ SDteljt fymzu unb menu biefeg fcf)äumt( 
ßiegt m an baS SBaffer tjin^u. 9Jtan fcbmort fie in  a trfa  % ©tb, 
meid) unb gibt bann  bie faitre ©aijne baran .

ftatböioticn  in ©etcc.
®te, mtc u n te r .ftalBgroulaben angegeben, norBeretteten Stoula^ 

beu merben in  ©alsm affer m it SSuraelroerf nub ©etnürg meid)= 
gefod)t. ® ie 3iouIaben legt m an bann in  eine ©cljüffel nnb gibt an 
beu Sonb © elatine (auf >»1 =  5 33latt Dr. D etferg  ©peife=©eiatine) 
unb etroag Gśffig. © an n  !ocf)t m an atteg auf unb giefst, memt eg etmag 
e rfa lte t ift, burd) ein ©ieb auf bie Dtoniaben. ® ie erfa tte ten  9iau= 
laben, fan n  m an and) n o t ie r  in  ©dfeißen fd^neiben.

SaibSfritaffee.
750 g Salbfteifd) (Sxuftfpifee), 40.g äüefil, 40 g fButter ober 
Sofogfett, 1 Sroiebel, © em ürs % 1 SBaffer, 10 g ®ala, 1 ißr. 
Pfeffer, 1 ©igetb m it 2 @§I. fötild) ober S atjne oerriiß rt.

© a§ in  uid)t ju  große Stücfe gefdinittene SIcifd) läß t m an in 
ber Ijeißen S u tte r  angefjen, ftäubt eg m it 3JteßI unb füHt m it fod)en= 
bem SBaffer auf. © ie Sw iebet unb bag © eroiirj binbet m an in  ein 
SOtuttbeuteldjen, bam it m an eg Ieid)t entfernen fann , unb legt eg 
5nm glcifd). Ślad)bem n u n  bag Sleifd; in  % ©tb, langfam  meid> 
gebämpft ift, n im m t m an bag © em iirjbeutcldjcn mieber ßetaug, 
fd)mec£t bie ©oße m it Pfeffer, etmag S itronen faft ab unb rü ß r t bag 
ffiigelb baran . (S iü ig  nerlängern  fann  m au Qp f affee m it meidjge= 
fo lte rn  S ußeu ter, biefeg m uß lange fodjen, 4—5 ©ib.). @g fan n  and) 
rate ©dmitjel gebraten merben, m enu eg meid) ift.

SttfbśfdjnittffeifcĄ (g-rtfaffee).
(@infad)e S ubereitung.)

500 g  S ru f t ober (Kippen nom Änlße, % 1 ÜBaffer, 2 @ßi. 
g e t t  (kofoSfett) ober ©pecf, K> © ßLSalg, 1 Swiebet, Sorbeer-. 
b la tt, einige (pfefferförner, B ©ßf. SDtefit ober ju r  Raffte ge= 
ftoßcneg SBeißbrot. 

ütad) ©efallen ©urfenftncfdjen, S itronen faft, iOtugfatblüte an= 
ftatt beg (Pfefferg, and) einige © ropfen ip ilse jtra f t ober © uppenm ürje.

OJtan fdfneibct bag gemafdjene g leifdj in  ißortiongftncfdjen, fal^t 
eg, menbet eg im OJtebte, legt eg in  bag beiße, nidjt b raune g e t t  unb 
beimpft eg einige iüiiuuten un te r öfterem  ttm m enben.

© an n  gießt m an bag fodjenbe födffer bingu unb fod)t bag ©eridjt 
auf fleinem  g e u e r  m it bem ©emürg % ©tb. g ü r  f tra n fe  nim m t 
m an meber S w iebeln uod) ©emürg, n u r  etmag S itronen faft, unb aig 
g e tt  S u t te r ;  and) fan n  m an nod) ein ©igelb an  bie ©oße rüßren . 
S n  biefem ©eridft ißt m an © alsfartoffeln .

SSer bag © eridjt g an j meiß liebt, fodft guerft bag gleifd; meid), 
© an n  m irb eg gefdjuitteu nnb m it einer betten ©oße, meldje m an m it 
ber gem ürgten S rü ß e  n errü b rt, aufgefodjt. © ie S rü ß e  muß burd) 
ein © aarfieb gefdfüttet m erben, bam it bie ©imeißflödd)en gurücf= 
bleiben, © ag ©eridft ift bann m eniger nabrbaft.

Sitte g(eifd)ftücfd)en m it ©oße (nidjt gu. bünn) fan n  m an in  
einem Üieigranbe (fiebe ©emüfe) auftragen.

©eiöftete Oticren. 
xDiau redjnet gu jeber Öftere K ©eel. ©enf, 1 ©tücfdjen ©omate 

ober äftarf, einige Sw tebetroürfef, ©aig unb (Pfeffer, y2 @ßt. kofog» 
fett unb etmag OJlebf. © ie Sfieren mäfdjt m an, legt fie auf ein 
S re tt ,  bebeeft fie m it ber ftadjen § a n b  unb fdjneibet fie m itten auf.
©in ©tücfdjen muffen bie Sfieren an ber ßänggfeife nod) 'gufautmen=
bänaen. Ofun nim m t m an bie gröbften Sibern innen beraug, fpüit
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öie JDfierett aug uttö füllt fie m it öen anoegeBenett 3 « ta ten . iöian 
6i«6et einen meinen SaSen um  Sie 9?iere uu6 b rä t fie auf 5em fRoft, 
im „ßücitenmunöer" oöer in  öer S3rntpfanne auf beiöen ©eiten Braun. 
9Kan fan n  fie noröer in  iDleijl oöer gerieBener ©emmel ummenöen.

ScJjłnetneBraten.
750 g ©cBmeinefteifct), >2 1 foc^enöeg SBaffer, ©em ürä, 8  g 
© als, 1 SmieBel, 5 g „® uftin".

® ag Sam m ftüci roirö geroafcijcn nnö m it © a tj eingexieBen. 9Rit 
Vi 1 SSaffet inirö eg in  einen ©djmortopf gegeBen nnö äuocöeät 
tangfam  gefdjmori. SBenu eg anfängt 5« Bräunen, gißt m au ßie 
SmteBel, Bag ©emürg Bagu unB erfe^t öie einge£ocf)te g lüffig fe it. 
äSenn öer © raten  fertig  ift, m irö öie ©o^e m it Dr. O etferg  „® uftin" 
geBuuöeu. © rataeit 2 ©tö.

©cfüttte ©ct)łt»etn§rH)ł)e.
® ünne ©cämeingrippen, mie m au fie gitm © infatjen  uerwcnöet, 

iäfit m au nurficijtig quer BurcT;fplagen, fo Bag ficß Bie Bciöen Hälften 
aufammentegen taffen. SJlan Beftreut Bag Steifet) m it etroag ©ata 
unö legt auf öie un tere fpätfte einige frifeße StpfetfctieiBeu, geguottene 
P flaum en unö etroag Sucter. ® aun näßt- m an öie Dtippen aufeim  
auöer, fa ljt roenig, autt) non außen unö Brät öie Stippe roie 
©cfjroeineBraten VA—2 ©tö.

® alt feßr gut au Stot= oöer © raunfoß t.
(iteBrateneg Siippenftüctdjeu (K otelett).

® ie Stippenftüctcfjen läß t m an mögtießft fingeröict feßneiöen, öaun 
BteiBen fie faftiger.

® ag Steifet) roirö non öen Stippeßen gefcßoBeu, roenig getlopft 
unö anfammengeörüctt; öen ttnoeßen fü ra t m an an Beiöen ©eiten. 
SDamt falat m an 1 ß’igetB oöer 1 ©iroeiß, roeteßeg m it roenig SBaffer 
aerfeßtagen roirö, oöer im fßotfatt and) etroag fDtitcf), roeuöet öag 
Steifet) ö arin  um, legt eg m it Bciöen ©eiten in geftoßeneg ÜBeißBrot 
oöer SroieBact, roeteßeg m an m it etroag SJteßt uermifeßt, unö ß ierauf 
fofort in  öag ßeiße S ett. SJtan Brät öag Steifet) auf jeöer ©eite etroa 
5 fffiin. ®g muß ßettßraun fein. Stacßöem m an eg aug öer P fanne 
genommen ß.rt, ta n n  m an eine ©oße madjen, roie oorßer angcgeBen. 
iOtan fan n  öag Sleifdj aueß Braten, oßne eg in DJteßt au roenöen.

Sdjinetnefcßntßet .
eBenfo je 3 fötiu. Braten, m it S itro n en faft Beträufeln oöer ein ©tuet 
Ś itro n e  aum Slnridjten Beifügen.

©efeßmorte ©cßtueingitienen.
®ine 3mieBet roirö in © utter oöer Stofogfett augeBräunt, öie 

in feine .©djeiBcßeu gefdjnittenen ScßroeinS» oöer Stinögnicren roer= 
öen angefdjmort. ÜJtan ftreut 1 g ß l. fOteßt fü r jeöe Stiere ßiüein, 
forote etroag Pfeffer unö K Seet. ©ata. ŚBenn öag fOteßt S e tt an= 
geaogen ßat, fügt m an fooiel Sßaffer ßingu, öaß m an ©oße genug 
ßat unö feßmeett nad) öem Sluffocßen m it g itro n en fa ft ab.

Sütafotetetten.
StBBilöung 5£afel X.

750 g ©cßroeinetoteletten roeröen in  einem ©tuet in  VA 1 
tocßenöem SBaffer m it 2—4 ©ßlöffet ®ffig, etroag © ata unö ®eroürg= 
to rn  forote m it einer ffftößre rocidjgefodjt u n t i ta t t  geftettt. ® ann£od)t 
m an öie © rüße auf, töft 15 g =  7 ^  © ta tt Dr. D ette rg  ©peife=®etatiue 
ö a rin  auf, gießt öag ©anae öurd) ein ©ieB unö e n t f e t t e t  f i e  
g r ü n ö l i d ) .  ® ann  legt man Bie in  ©cßetßen gefißnittenen Sote= 
letten  in  eine tiefe ©cßüffel, g a rn ie rt fie m it ßartgefodjten .©iern, 
© urfe , ©omaten ufro., üBergießt fie m it öer aßgefüßtten © rüße unö 
fteltt fie fall. ;
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©djtoetnSröttdjen in ©ciec.
dtedjt ąartc ©cfjroarte vom  <&<fymtin fcfjueiöei m an in fjanöigrofje 

© tüde. S5iefe Belegt m an m tt ©d)eiBen ©ctjmetnefleifct), fa t j t  Biefe 
und  ftreu t tneuig gerieBene SitronenfcBale oöer einige S top fen  
Dr. D ette iS  ß iti'one itö t Bataitf. 93tan ro ß t Bie ©tücfe äufommett mxö 
binöet fic m it einem meipen &aöen feft.

® ie Stoßen jneröen in  % Sßaffer, Vs ©ffig m it SwieBetn, ©als., 
P feffer uitö 1 SorBeerBIatt Beöedt, gefodjt Big Bie ©cijmarte meid) ift. 
SDtögtidift fodje m an einen SalBgfuf) m it. SSenu m an ißn nid)t Bat, 
fo muf) m an nod) j«  jeBem lA  1 SBritBe itadjBer 1 tßäädjen Dr. £>ei£er§ 
meiße ©peife=©elatine, '6 SBIatt, nadj Sßorfdjrift geBen, nad)6em fie 
BurcBgefieBt ift.

® ie Siößdjen w eröen in  eine m it faltem  SBaffer anägefpültc 
g o rm  oBer ©djüffel gelegt nnB m it Ber SBrüBe Begoffen. Stad) Bern 
© rfa lten  fdjneiBet m an Bie fRößdjen in  ©cßeiBen ju  © alat oBer © rot.

S o ljffiU je .
500 g ^alBfteifd) (Staden oBer © lattftüd), 500 g ©d)meihenadeit, 

niefit ju  fett oBer Bag un tere  © tü d  oom © djinfen m it Ber ©cBmarte 
joerBen m it SBaffer nnB A @ffig BeBedt nnB m it 2—3 SmieBeln, 
P feffer nnB 1 SorBeerBIatt meitf)ge£ocBt.

ÜBenn Bag ß'atBfteifd) früßer roeicß ift, n im m t m an eg Beeang. 
SOtancBe © augfxaueu neBmen ©aläfleifcl) nom ©d)meirr, Bann Barf 
fein © als an Bie © ruße gegeBen roerBcn.

SBenn Bag Sleifd) toeicß ift, legt m an eg auf einen iporgeßan* 
oBer © m aißeteßer ju m  SlBfüßien.

© au n  gießt m an Bie © rüße Burcß ein ©ieB,'ftßmedt fie aB, giBt 
in  jeBem M 1 © rüße nocß 10 g =  5 © ia tt Dr. D etferg  ©peife= 
© elatinc, menu m an nicßt einen ÄalBgfitß mitge£od)t ßat.

© ag Sleifcß mirB in  ßafeluußgroße SBürfcI gefcßnitten, in  6er 
aßgefüßlten © rüße nm gerüß rt nnB in  auggefpülte g ö n n e n  gefüßt. 
SBenn Bie © ü lje  .gut fauer ift, ß att fie fitß gut. © er ©djlärßter Be= 
re ite t fie oßne ©ffig au.

SJtan reicßt fie m it 9temouIaBen= oBer fa lte r  ©enffoße oBer n u r 
m it ©enf nnB S u d er.

®d)h)einefd)h)M!i}.
Sunt ©djroeinefdjroara recßnet m an 500—750 g Stippdjen 
oBer 500 g Bide Stippen, g e tt  non Ber © rüße gcfcßöpft, 
1% 1 SBaffer, 4 @ßl. SJteßt, © em ürj, LJ?an6uoB P flaum en, 
1 @ßl. Sffig, 2—3 ©ßl. © Int, 2—4 SmieBein.

© ag gleifcß mirB gemafcßen, in  © tüde gefcßnitten, m it focßenöem 
SBaffer, ©feffer, SmieBeln, 1 SorBeerBIatt nnB © als meicßgefocßt, 
tA —2A  ©tB.

äßan gießt Bie © rüße Burd), fd)öpft Bag g e tt  aB nnB macßt m it 
Biefem nnB aug 6er © rüße eine ©oße m it B rauner Efteßlfdjtotße (fieße 
©uppengcricßte), ßßan fann  Stöftmeßl Baju uermenBen. Sttan giBt Bag 
gleifd) inieBet ßinein nnB fdjmedt eg nod) m it ©ala oBer S u d e r  nnB 
etmag ©ffig oBer S itro n en faft aü ._  ©inige ^n u g frau en  ließen 
eingelne gefocßte ^Pflaumen in  6er ©oße. S taßrßafter nnB rooßI= 
fcßmedenBer mirB Biefeg ©eridjt, roenn m an m it Bern ©füg etmag 
© lu t ß inourüßrt.

© ag © Int mirB Burd) ein ©ieü gefdjüttet nnB m it Bern ©ffig an= 
gerüßrt. glafcße nnB ©ieß merBen fd)neß gefpült.

SSwrfte& rci.
(©eint ©infcßladften geßräud)Iid)eg ©erid)t).

100—150 g  © erftengrüße, 1% 1 SBaffer, 125 g  frifdje 
©cßmarte, 1 ©ßl. ©rieBen, 1 fleine © dpneingniere, A  ©cel. 
SBunBerpfeffer nnB fdunarser Pfeffer, 1 ©ßl. © a lj.

Sinftatt Ber ©dtm arte rtnB Ber gleifdjrefte fan n  m an 250 g
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©cutcöfletfcl), fetteS ©dfjroetnefletfdj, ne^ntett. SBeitn m an S e tt  auS= 
Brät, läg t m an Bte Steifcl)ftijcfctjen nad) Bern S ette  fmrcf) Bie §act= 
mafcfitne unö gießt nocf) Beiße S rü ß e  nacß.

® te geroafcBene ©rtifee mtxB m it % 1 SSBaffex meicBgefocBt. ® ie 
©cBroaxte oöer BaS Steifet) mexBen tn  Bern üBr.tgen SBaffer meict)= 
gefocBt nnB m it Ben ©rteBen feiugeBacf't. SBenn Bie © riiße weict) ift, 
mtrB Ba§ geßaefte Stetfcf), ©xüBe, ©em üra nnB uact) SBeBarf etmaS 
£oc()enbe@ aBaffex Btnjugegeben nnB Bei SBxet ju  ^ettfax toffe tn  
gegeffen. S e it Ber S uöereituug  2—3 StB.

Stjan fan n  Ben SBurfteBret gelegentlictj juBereiten, er Qätt fict) 
im  falten  3taume 3—4 S:age. S3eim ©ct)Iacf)tett mirB meift nod) etmaS 
iBtut B injugerüB it; Btefe» m uß gefieBt mexBen.

aSrattuurft.
B00 g aSratnmrft, 25 g S e tt (StofoSfett) oBex SButter.

®ie SBratmurft mirB m it 1—2 @ßl. äBaffer in  Ber P fanne  Iang= 
fam erm ärm t, Bamit fte nießt p taßt. SBenn BaS SS aff er uerBampft ift, 
mirB fie in S e it oBex Ś u t te i  geBraten. S)aS S e tt giBt m an
Beim Stnridjten üBer bie SBurft. QSor Bern iB raten fan n  m an fie in
SDteßl meuBen.

SBitt m an ©oße maeßen, fo rü ß r t m an Ben Braunen ©aß 
m it focßenBem SB a ff er tog nnB maeßt bie ©oße m it Dr. D etferS  
„© uftin" fämig. ®iefeS mirB m it faltem  SBaffer angerüß rt, nnB 
mäßrenB m an Bie ©oße fleißig rü ß rt, in  BiefetBe ßineingegoffen.

.'öammctftcifct) tnit ftotjtvüBen oBcr grünen Üußueu.
. 375 g Steifet), 750 g grüne iBoßnen ober 1/4 kg SoßliüBen,
1 kg Kartoffeln, 1 SmieBet, ©ata, Pfeffer.

®ie K oßtrüßen roeröen gefcßätt, in  feine © tifte gefeßnitten, 
gemafeßen nnB m it Bern ^amm etfteifcß unö Söaffer fü rs  aufgefeßt. 
Yi ©tb. Beoor BaS ©etießt fertig  ift, foeßt m an uoeß in  ©tücfe ge= 
feßnittene K artoffeln mit. 911 it © a lj unB Pfeffer m irb aBgefcßmcät.

®ie SSoßnen merben aBgegogen, geBrocßen, gemafeßen unö eBen= 
fo gefotßt mie bie KoßtrüBen, n u r  giBt m an noeß einen ©tenget 
SBoßnenfraut m it öarau.

^am m etfteifĄ  m it äöiriiugtoßt.
375—500 g  ©ammetfteifcß, 34 ©ßt. Kümmel, 10 g ©atg, 500 g 
Kartoffeln, 1 große SmieBet in  SBürfet, 3/s 1 SSaffer, 1 3Jr. 
33feffer, 1 Kopf SBirfiugfoßl.

Steifcß unb K artoffeln mexBen in  große ü M ife l gefeßnitten unb 
ber Koßt tn  Stcßtet. denn m irb atteS feßießtmeife in  einen S£opf ge= 
tan  (SmieBet, Kümmel, ©atg unö P feffer fom m en aueß gteieß m it 
Barunter), BaS SBaffer Barauf gegoffen, gang feft »erfeßtoffen 2—234 
© tunben gebämpft.

Hammelbraten.
750 g Ham m etf teifeß ((Rüden, Keule ober ©cßulter), 
1 SmieBet, etma» SBnrgelmerf, 1 Seße KnoBIaucß, 50 g S e tt 
(KofoSfett), ©atg, Pfeffer.

(Racßöem BaS Steiftf) gut gemürgt ift, m irb eg langfam  an» 
geBraten. ® ann  gißt m an BaS in  ©cßeiBen gefeßnittene SBurgetmerf 
fomie Bie SmieBet ßingu. Bratet alteg goIBgelB an unö öäm pft un ter 
H in jufügen  non 34 1 SBaffex Bag Steifet) meteß. ® te ©oße m irb nox 
Bern © eruieren ein menig geBunöen.

Hnmmelfteifd) m it Stnablaucßbilgen (ERoufferon).
© cßr fein! ©ieße un te r (ßttgen (©eite 51).

© ebäm bfteS  H<*w»MtelfIeifd).
750 g Hammelfteifcß (Karree oöer Keule), 1 SmieBet, etma§ 
© ßpm ian, ©glg unö © em ürgförner, 34 1 Sßaffer.
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SJfan legt öctS S-Ietfc§ in  eine ^affexoEe (flad;ei ^ocEtopf), gißt 
öie üßxigen Q ntaten  ß in ju  nnö öäm pft öa§ Sleifd) 1—1/4 ©tß. SBenn 
öag Sleiiü) tncicl) ift, n im m t m an c§ ßerang, ßinßet öie © o |e  ein 
menig m it SEeßt nnö giegt fie öitrct) ein ©ieß. S lü ffig te it muB m an 
mät)xenö öeg S)ämpfeng erneuern .

głtńefcelfletftf).
750 g Jpammclflcifcö, 3—4 Qnneöetn in  ©djeißen, Y? SS;ceI.
S tim m et, © als, Pfeffer, K 1 SBaft'er.

,®ag in  ©tücfe gefeßuittene Steifet) fetjt m an m it SBaffer nnö oen 
üß rigen  S u ta te n  auf, foeßt eg Ijalß meid) nnö Binöet öie ©offe m it 
t ©fst. „© uftin". SBenn öag Steifd) meid) ift, m irö öie ©oße m it 
© a tj aßgefd)mecft nnö fern iert. ® a ju  fdjmedt S arto ffe lß re i feör gut.

Srifd) getötete Sifcße muffen ßeEe Stugen, guten ©erud), rote 
S iem en nnö fefteS Steifet) ßaßen. ©ü^roafferfifdje, öie teßenö auf 
öen SJtarft fom m en, muffen fid) m unter nnö teßßaft Bemegen nnö 
ötirfen meöer auf öer ©eite nodj auf öem Otnifen liegen. ® ag 
©d)uppen öer Sifcße muß uorfießtig gefdießen, öam it öie ©d)uppen 
nid)t um ßerftiegen. SJtan legt öen Sifcß auf ein Satt aßgefpütteg 
S rc tt ,  ßätt ißn am ©dfmang feft nnö fd)uppt m it einem Sifd)fd)upper 
oöer Süd)enmcffcr, öag m an ßierßei etmag fdjräg ju  ßatten  ßat, 
nom ©djmanä sum  Sopfe. Stugen nnö S iem en meröen entfernt. 
S u n en  nim m t m an, außer etroaigen ©ingemeiöen, öie öide meiße 
nnö öie fdpuarse © aut meg.

Sifd) öarf nießt mäffern, and) nid)t eingefallen liegen ßteißen. 
fEtit fattem  SSaffer öiirfen n u r  gan je Sifcße anfgefeßt meröen, um 
Stäßrftoffuertufte su »erßuten. Sifdjftüde, öie m it einer ©oße an» 
gerießtet meröen, foeßt m an am ßeften in  öer ©oße. 3tm fd)mad= 
ßafteften finö öie Sifcße im eigenen © aft geöünftet.

Stfdj gcßünftet.
® ie unBeöingt Befte 3trt, Sifcß su Bereiten, ift öag ® ünften  im 

eigenen © aft im „Sücßeurounöer". © er gefäußerte nnö geroafd)ene 
Sifcß m irö oßne SBaffer m it etmag SSutter ober S e it (Sofogfett) nnö 
© crours, SroicBet nnö üBursetmerf, and) ©omatenfdjetßett, in  öag 
„Südjenrounöer" gelegt nnö Bei gefeßtoffener S e n tita tio n  m it ©ünft» 
einfaß 10—15 fDtinutcu geöünftet.

© ei öiefem © erfaßren gem innt m an noeß 1— 2 ©affen außer« 
oröenttieß geßattreidje nnö m ürsige Sifcßöriiße, öie m an triu fen  
ober au ©oßeu ufm. uerm erten fann.

© eßr Bequem läß t fieß Sifcß im  „Sücßeurounöer" fotgenöerm aßen 
Bereiten: SJtan ftreid)t öie S o rm  giemtieß ö id  m it © utter oöer 
M a rg a rin e  aug. © er norßereitete Sifcß, m it oöer oßne © raten , m irö 
in gmeifingerBreite ©tücte gefeßnitten, m it geßaeften QmteBeln, 
iPeterfitie oöer Sitronenfcßeißcn, etmag Pfeffer, S apern , naeß ©etie« 
Ben and)1 © aröeEcu oöer ©atg nnö einigen ©utterftödeßen Beftreut. 
© ie © parftam m e fan n  etmag größer fein, atg gum SudjenBücfen. 
© adgeit Y — X  ©tö. ©agu reid)t m an © algfartoffeln , naeß ©e= 
ließen and) ©enf.

©efodjter Stfd) nttÖ «Iteu Ütrt.
(3tat, ßaeßg, ^>ed)t, g an ö e r, f lö ß e n  ufm.).

1 kg Sifd), 40 g ©atg, 5 g ©eroürg, 2 1 SBaffer, 1 große 
Sm ießet, 50 g SBurgetmerf.

©üßmafferfifd)e fan ft m an am Beftcn teßenö, öa Sifcße nom @tg 
Bei längerem  Siegen an ©cßm adßaftigfeit einßüßen. — 9)acßöem öer 
Sifd) gefeßuppt, non ©ingeroeiöen nnö fonftigem U n ra t gefäußert ift,
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roirB er grüttBIicf) geronfcBen, m it Icmmarmem Staffer, © als, ©eroürs, 
Smießet uttB SBurąelmerf aitfgcfeiät unB langfam  sum  .tuet)en ge= 
Bracht, ©xoßere SiięBe läg t m an n u r  3 3Jcin. g au j laugjam  focC)en 
jtnB Bann 10—15 50tin. an Ber ©eite Bc§ §erBe8 stellen, H einere läß t 
m an n u r  auffocl)en unB garsietjen. SBenn fiel) Bie S loffen leiclit 
löfen laffen, ift Ber S’tfcf) gar. tportionggroße Si1'd)c legt m an gleich 
in  £'oc[)enöeg SBaffer unö läß t fie sieöe«, öa fie fort ft su trodert 
mer&en, 3 u  geiotfitem fjifcfi reietjt m an © a ljla rto ffe ln  unö ser= 
taffene oöer Braune SSutter, flräuter=  oöer ©enfButter. ö(ucT) giBt 
man gern geBunöene ©ogen, rote Slap er n=, ©enf=, ®ttt=, t)3eterfilie=, 
.Sränter» oöer ßljampiguottfofje Basu. SnB ereituug fiet)e ©ofeen.

gorellen , ©djleie nni> Sav^fen Blau.
1 kg g if  cf), 40 g © als, 1 große SwieBel, 2 1 Söaffer, 5 ©tcf. 
© em ürslörner.

®iefe 3ifcl)e roeröen erft fü rs  nor Bem Äocfjen geftf)Iacf)tet, au»= 
genommen, geroafcBen (man arl)te aBer Baranf, Baß Bte ©cöleimöaut 
nießt aBgeroafcßcn roirö, Ba Ber 3ifcß fort ft nießt Blau rotrö) unö in 
locßenöeg SBaffer gelegt. ÜDJan sießt ißn Bann surücf nnö läß t ißn 
Steßerr. © atsfartoffe ln  un& frtfeße oöer serlaffene S iuiter roirb Basn 
gereießt. Stucß gtBt m an © aßnenm eerrettieß Baju. Stn 4 Qcßl. ge= 
rießenen fRetticß giBt man eine ißrifc © als, Pfeffer, S u d e r  unö ein 
p aa r tro p fe n  Śffig. ® ag © anse sießt m au u n te r A  1 gefeßlagene 
©aßne.

©etoeßter ©eeftfeß.
(©eßeftfifeß, SaBetfau, ©eeßecßt, ©eelacßg, ©cßoHe ufro.)

1 kg gifcß, 1 ©ßt. © als, ©eroürs, 1 SroieBel, 2 1 ŚBaffer, 
SSursetroert naeß śBelieBen. 

aSeim (Reinigen Ber ©eefifeße en tfern t m an aueß Bie Singen unö 
Bie S iem en. ® a§ Socßen, foroie Bie SugaBe non ©oßeu ift genau 
roie un te r „©etoeßter 3ifä)" angegeBen.

Starpfen, polnifd).
1 kg S arpfen, 1 (fJeterfilienroursel, 50 g gifeßfneßen in  
SBürfet, 20 g © als, 1 S>iößre, 3/s 1 SBaffer, 1 SroieBel in 
©cßetBen, 40 g Söntter, 1 Sielle, 14 S itro n e  in  ©djeiBcu oßne 
g ern e , 1 31- ^BrannBier, 50 g (Rofinett u. geßadte tlRauBeln. 

® er S arp fen  roirb gut gereinigt unb in  $ o rtio n § ftü d e  ge» 
feßnitten. ® ie (Butter läß t m an in  einer S a  ff er olle sergeßen/ fügt 
SmieBel, SRößre unb rfJeterfiliertrourąel, alleg in  feine ©cßeiBeu ge» 
feßnitten Basn unb läß t ßalB roeießbämpfen. ® an n  giBt m an Bag 
üBrige Basn, laß t Ben 3 iü ß  15 SRin. gans langfam  foeßen unb 
feßmedt ißn nor Bern Slnricßten noeß m it einer (ßrife S u d e r  aö.

©ePacfener (gePrateneu) Sifd)«
(©cßcHftfcß, SaBelian, geringe , ©cßoHe, ©eeßecßt ufro.) 

i  kg glfcß, 1 tßr. (Pfeffer, 30 g ©emmel, 20 g © als, 30 g 
Sßeisenmeßt, 100 g 3 e t t  (Sofogfett). 

iRacßöem ber 3ifcß gefäußert iff, roirb noeß bie fpauptgräte ent» 
fern t unb ber Ql ÜB in  nießt su Heine © tüde gefeßnitten. S te ine  Qifcße 
läßt m an gans- ®ie einseinen Sleile roeröen n u n  gut gefalsen, 
gepfeffert, in  Bern m it ©emmel gemifeßten SJteßl geroälst unö auf 
Beiben ©eiten feßön Braun geBraten. S arto ffe lfa la t ober ©als» 
farto ffe tn  roerBen gern Basn gereießt.

g erin ge in ©elee.
750 g grüne geringe , 8 g © als, 1 serfeßnittene SmieBel, 1 1 
SBaffer, 14 1 ©ffig, etroag ©eroürs, 12—15 (Blatt Dr. D etferg  
© elatine.

® ag (Saffer roirö m it © als, ©ffig, ©eroürs unb ber SmieBH 
K ©tb. getoeßt. ® te gereinigten Qifcße roerben in  © lüde gefeßnitten, 
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nt öie fodjenöe SBrüöe getan ttn& öann lä^ t m au fie 5 SKin. atefjen. 
9htn legt m au fite Śtfcpe in  etne ©djüffet, gtßt an óte SBriitje 6te 
geniafdjeue © elattue, frfjmectt fie frä fttg  m it ©ffig aß uu& gie^i: 
aüeß öurcß ein feines ®ieß auf öie Sifdfje.

$ c f | e l t f i f d j  i n  © e l e e  (S tB B ilö u n g  S la f e l  X .)  
iV s k g  © c ije ttfifd ) m e r ö e n  p e in l ic ö f t  g e f ä u ß c r t .  (Slucf) ö ie  S in g e n  

u n ö  S i e m e n  m e r ö e n  e n t f e r n t . )  3 n  e in e  B r a t p f a n n e  g iß t  m a n
2 — 2 ^  1 S B a ffer , e in e  S m i e ß e l ,  ^  S o r B e c r B I a t t ,  e tm o S  © a l j ,  m e in e n  
P f e f f e r ,  e in  p a a r  t r o p f e n  i ) 3 i l j e s t r a f t  o ö e r  © n p p e n m ü r s e  u n ö  

( S u p p e n g r ü n  u n ö  l ä g t  ö a g  © a n j e  2 0  ÜJtin. f o d je n .  9 t u n  g iß t  m a u  
ö e n  S ’tfd; t j in e in ,  t a g t  i g n  e i n m a l  a u f f o c g e n  u n ö  f t e i i t  iß n  f a l t .  3 > a n n  
ß e ß t  m a u  ig n  a u s  ö e m  ® u ö ,  l ä g t  i g n  g u t  a ß la u f e n  u n ö  m e n u  e r  g u t  
t r o c te n  if t ,  f t e i i t  m a n  ig n  a u f  e in e  g l a t t e ,  © in  S i t e r  g i f c g f u ö  fo c g t  
m a n  a u f ,  g iß t  30  g  =  15  B l a t t  Dr. D e t f e r S  © p e i f e = © e la t t n e  B a ju ,  
fcg m ec ft i g n  m i t  g f f i g  o ö e r  S B e ig m e in  a ß  u n ö  g i e g t  a tt e ß  ö u r tg  e in  
© ie ß .  S in n  r ü g r t  m a n  ö a g  © a n j e  in  f a l t e m  S B a ffcr , B ig  e g  öict=  
f iü f f ig  m ir ö  u n ö  g i e g t  ö a g  © e t e e  n o r f ic g t ig  ü ß e r  ö e n  fj ifc g .

Stuf öiefe SBeife fann  m an aucg jeöen anöeren ©eefifcg einlegen. 
(gtttßetegte Bratgerinße.

750 g  g erin g e , % 1 SB aff er, X 1 ©fftg, 2 Sroießetn in 
©cgeißen, 8 g © als, etroaS ©emüra, 125 g  g e t t  (Sofogfett) 
sum  B ra ten .

® ie g e rin g e  meröen Beganöeit mic u n te r „©eßacfener (ge= 
Bratener) ff-if cg" angiegcBcn, aßer oor öem B ra ten  n u r in fDtegl 
geöregt. SB a ff ex, ©ffig, S tutegeli'/ © als unö © em iirj läg t m an gut 
öurcgfocgen, aßfüglen  unö gißt öie B rü g e  üßer öie geringe . 9tacg= 
öem fie 2—3 Stage ö arin  gelegen gaßen, fönnen fie fcru iert meröen. 

gerin ge m it faurer Saljue.
© aijgeringe meröen reegt gut gemäffert Biß 24 ©tö. Dltan fann  

aucg SKatieggeringe negmen. Sißgejogen unö en tgrätet fcgneiöet man 
öie g e rin g e  in  feine © tretfen unö uermifegt fie m it ©ague, fau re  ift 
am gersgafteften.

gerin ge einjulegen.
9Jtan tegt © aiageringe 12—18 ©tö., je naegöent fie falaig finö, 

in  falteg  SBaffcr. ® am it fie gegörig augjiegen, mug öag SBaffer 
öfter e rneuert meröen. üDcan reiß t öie g e rin g e  m it. öer ^ a n ö  aß, 
öam it öie ©cguppeu fieg aßlöfen. 3)ie g e rin g e  m eröen auf ein B re tt 
gelegt, m it einem feßarfen fOteffer fcgneiöet m an X* gen tim eter öer 
Säuge naeg pom Baucge aß, n im m t öag ©ingemeiöe geraug, fpült 
gut naeß unö legt öie g e rin g e  in  % ©ffig, X SBaffer, öoeg fo, öag 
öie B rüge  niegt gu fauer ift,

Sw öem ©ffig fcgneiöet m an Smicßelfcgeißen, gißt B fefferförner, 
© enfförner, 1 S orßeerß latt Ijingu unö läg t öie g e rin g e  3—8 S(age 
öarin  liegen. S uu ie l SorB eerßlätter maegen öie g e rin g e  Bitter. ®ie 
Siemenöecfel meröen entfernt. SBenn m au öie g e rin g e  non öen 
© röten Befreien roiH, fcgneiöet m an öen Sopf aß, legt öen g e rin g  
in  öie lin fe  § au ö , Biegt m it Beißen SDaumen öen g e r in g  non innen 
naeß äugen jurücf, g reift am Sopfe g in ter öie © raten  unö locfert 
öiefe. @g gelingt oft, fie auf einm al geraug au ßefommen. ißt an legt 
öen g e r in g  mieöer g la tt attfammen unö fo in öen ©ffig, er ßat öen 
B einam en B iS m ardgering .

S um  fRoHmopg micfelt m an öen en tgräteten  g e r in g  auf, Beu 
©eßmaua fcgneiöet m an  aß, öann Befeftigt m an öie Stolle m it 2 
fleinen  fpötaegen (Sagnftocgern) unö legt fie in @ffig mie oßen. 
1 ©tücfcgen © urfe  gin ein gern icf eit, nerßeffert öen ©efeßmaef.

Sifcljfalat «nb Sifcgmagonnnifc.
©iege u n te r © alate.
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(Geflügel unb ® tlb .
®te 93ot*I)crettung beä ©efliigcIS.

StBBilöuitg S afel XIII.
23etm ©eflüßcl unterfcfjeiöet m an am et Sitten, jafjnteS unö SBiIö= 

geflügel. Gstftete» m itö ßernpft —, roäljrenö Sßilögeflnißel in  öen 
S eöetn  ju m  SIBöäniÄt aufBemaljrt mxrö. ©ämitliclip © eflügel m itö 
troclen gentpft, in&ent m an öie ge&ern ö ireft an  btt $ a u t  anfafjt 
unö nacl) n o tn  (öem Äopfe ju ) aitggieljt. Sladj' öem Stupfen m itö öa8 
^eBetuiel; üöer einer © piritnSflam m e aögefeitgt unö m enu nötig (Bei 
©ärtfett) öie © tappeln entfernt.

® ag SlugtteBmen Beginnt am Hopfe, firopf unö ©cffttaBel meröen 
aBgefcBIagen, öie Sunge en tfern t unö öie Singen auggeftocljen. Sinn 
rnirö Ber J&alg abgeftf)nitten unö pan  öer © nrgel fomie öer ©peife= 
rööre öurclj §erau§sieB en Befreit. ®a® © eflügel legt m an auf öen 
(Rücten, fcljneiöet öen Slfterring aB unö mad)t in  öie S3aurf)t)aut nacf; 
oBen einen ©infdfuitt, m orauf m an öa§ S3auc()fett porfid)tig en tfern t 
unö öie ©ingeweiöe Ijeraugnim m t. Stun löft m an nom © arm  öie 
SeBer aB unö en tfern t non ötefer »orfidjtig öie ©alte, © er üRtagcn 
m irö e n tp u te t ,  aufgefdjnitten unö innen  non öer Barten Cmut Befreit. 
© a§ nom © arm  entnom m ene S e tt m irö gemäffcrt unö auggeßraten.

Stadjöem öa§ © eflügel getnafdjen ift, m irö e§ geBunöen. SRan 
legt eg auf öen SiücEen, örüclt öie Heulen feft an öen H örper unö 
gießt m itte ls  einer Staöel einen S3inöfaöen untcrBalB öeg Heulen» 
gelenfg fomie önrcß öie S tüflel. SJeiöe SSinöfaöeuenöen meröen 
öatttt feft angegogen unö auf öer ©eite nerfnotet. ©aS © eflügel läß t 
fid; öann  nie! Bcffer meiterBeBanöeln, nor altem trandjieren.

S e i  £>uBttern ift öarauf ąu adjten, öaf) gum S ra tc n  junge, garte 
genommen meröen. Sitte .ęiitjner n'erroenöet m an gnr ©uppe, öaS 
Sleifct) öann gu S^itaffee.

©änfeBfttten.
(10 tperfonen.)

1 © an§ (4/4—6 kg), l 1/» 1 SBaffer, 500 g Stpfei, 50 g ©alg, 
5 ©tengel Seifuß , 1 SroieBel.

® ie nad; Sorfcßrift norßereitete ©anS m irö gefalgen, m it öen 
en tfern ten  Stpfetn unö öem S eifuß  gefüllt unö öann gugenäßt. 
S n  einer P fanne xoirö fie m it 1 1 fodjenöem SBaffcr üßergoffen. ©8 
muß öarauf gcadjtet meröen, öafs öie © ang in  öer erfteu © tunöe 
feine SarBe Bcfommt, öa fie fonft git trocfeu mirö. @ingefod)te§ 
Sßaffer muß erfcßt meröen. SKan Brät öie © ang Bei nidjt gu ftarfer 
§ifee 114' ©tö., inöent m an fie fleißig Begießt, Big fie fid) IjeltBrauu 
gefärBt ßat. SBenn öie ©oße öann itod) nidjt Bräunlid) ift, n im m t 
m an öie C älfte öer S rü ß e  ang öer tßfanne unö gießt öiefe in öer 
nädjften © tunöe attmäßtid) mieöcr ßingu. ©ottte öie ©oße gu öunfel 
meröen, gießt m an fodxenöeS SBaffer nad). S n  öer leßten S ierte l»  
ftunöe öarf m an öie © ang nid)t metjr Begießen. SJlau fp riß t ctmag 
falteg  Söaffer öarauf, öann Brät öie © aut Bart. SSenn öie © ang 
meid) unö fdjön Braun ift, mag nad) Sllter unö © röße 1/4—2/4 ©tö. 
bauert, m irö fie angeridftet. S o u  öer ©oße mirö fo giemlid) öag 
gange S e tt entfernt, öann m irö fie öagu gereidjt. — S ette  ©nten 
meröen genau fo Beßanöelt. S ra tg e it % —114 ©tö. ©ine ©nte reidjt 
fü r 5—6 ißerfonen. ® e r  S etfuß  nid)t ließt, fü llt öie © ang m it 
Stpfeln unö einigen P flaum en.

©ünfellctn.
1 © änfeflein, IK  1 SS aff er, 10 g ©alg, ©emürg, Sßurgclmerf, 
1 SroieBel, 1 ©eel. geßaefte ^Peterfilie, 40 g S e tt (Hofogfett), 
40 g «Bteßl

8 u  einem © änfeflein  geßören Hopf, ©alg, S lü g el, SRagen, ©erg
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unö P foten . S e^ tete  ntüffen g eö rü P  urtö en thäutet roeröen. Slciä)* 
bem bag B le in  feljr faitfier gepitfyt ifi, roirö eg m it f)cm SBuffer, 
SBurjelttierf, SroteBel, © a lj unö © eum tg aufgelegt unö u)etil)ße= 
fodjt. Q'n öa§ 8 e t |e  Ö ett öiöt n tau  öa§ Sileljl unö gießt öie fodjenöe 
SBiüße öurcf) ein ©ieö auf öie DJießlfctjtniße. ® ie ©oße läß t m an 
Vi ©tö. fodfen, gißt öa@ Sleifcß ßinein  unö fcCjmecEt aEeg m it ©alä 
unö Pfeffer aö. 93or öem Sintictjten gißt m an öie ąjeterfiiie öajit.

©änfefc^tuttrsfouev.
S ußereitung  mie ßei „©cßmeinefcßmatä", ©eite 69; ftatt ©d)meine= 

ftcifci) öie entfptecßenöc SSJlenge © änfeflein.
©eßrateneS §ut)n.

1 fungeS ©ußn, 75 g  SButter, 10 g; © als, 14 1 SBaffer, 5 g  
„© uftin".

Etacßöem öaS €>ußn nacß 9?oxftf)tift »orßereitet ift, m irö e§ ge= 
fa llen  uuö in  öer S u t te r  tangfam  geßraten. S r a t je i t  % @tö. SBer 
©öße önjit fjafien mitt, gießt % ©tö. nor öem gertigm eröen  ÜB aff er, 
äftilcl; oöer ©aßue an bag i>u()n unö Binöet öie ©oße m it „© ufiin". 

©eJocĄteS $ u l)u .
1 © unpenßußn, 2 1 SBaffer, 10 g ©ata, ©uppengemüfe.

®aS nacß Sorftf^rift norßereitete ©ußn m irö m it fodjenöem 
SBaffer, © als unö SBuraelmerf aufgefeßt unö langfam  gefocßt, ßi§ 
eS meid) if t

•fjüßnerfittaffec.
S)a§ meicßgefocßte $ u 6 n  m irö in  ©tücfe je rte ilt. Slug S u tte r ,  

„© uftin" unö ^ ü ß n erß rü ß e  marßt m an eine öictfämige ©oße, öie man 
m it 1—2 ©igetß aßgießt unö m it einer ^ r i fe  Pfeffer oöer SEuSfat» 
ßlüte, etmaS SBeißroein oöer S itro n en faft aßfcßmectt, ® a8 je rte itte  
Steifet) m irö in  öie ©oße gelegt unö öiefe m it Steifrf)= oöer ©emmet= 
flößeßen angerießtet. '  •

Ś e rfe in e rn  läß t fieß öa§ S rilaffee, m enn m an © pargelföpfe, 
Sßam pignonS oöer ädoreßetn ß in ju füg t.

®aS S ritaffee fan n  aueß in  einem ffteiSranö angerießtet meröen. 
•^uljn auf SRetS.

Stßßitöung S afe! XIII.
©in nacß Sorfcßrift norßereiteteS  © uppenßußn m irö m it £ocßen= 

öem ÜBaffer aufgefeßt, etma® © uppengriin, eine Sm ießet, amei 
© em üratörner, etmaS © ata öaau gegeßen unö meießgefoeßt. — S o u  
öem £>üßnerfett auf öer S rü ß e  feßöpft m an etmaS tu eine gafferotte, 
gißt eine in  SBürfet gefeßnittene Sw ießet öaau uuö Bratet fie etmaS 
an. fRuit gißt m an 250 g SRetS öaau, Bratet ißn tangfam , oßue öaß 
er S a rß e  ßefom m t m it an, gießt öann K 1 foeßenöe S rü ß e  unö 1 1 
focßenöeS ÜBaffer öarauf, gißt noeß etmaS © ata öaau unö foeßt ißn 
oßue au rü ß ren  gana langfam  meieß (ca. 18—20 M in.). S o u  öer 
üßrigen  S rü ß e  foeßt m an n u n  eine meiße ©oße, feßmedt fie gut m it 
©ata unö etmaS S itro n e  aß unö legiert fie m it aroei ©igetßen. 
Srifcße, geöämpfte $ ita e  (©ßampignonS, P fifferlinge oöer ©tein» 
pilae) öaaugegeßen erßößen öen SBoßlgefcßmacf. ®aS ©ußn mirö 
bann auf bem Sfteiä angerießtet, öie ©oße öaau gereießt.

$ te  Sttuße.
® ie © auße la u ft m an meift teßenö. P la n  tötet öa§ © ier feßnett, 

am Beften öureß Stßfcßtagen öeg Sopfeg m it öem Äücßenßeil auf öem 
£au£loß . ® ie ©auße m irö meift nießt gefüttt.

© er ausgenom m enen ©anße m irö öer C>atS nacß ßin ten  geßogen. 
®ie S tü g e t Biegt m an aueß auf Ben S ü d e n , fo öaß öer eine Ben © als 
ßätt. ® en Saucß fcßneiöet m an anfta tt lang, guer ein unö ftedt 
Beiöe S e in e  öureß öen ©iufcßuitt au§ öer u n te ren  Ö ffnung ßerauS. 
©o läß t fieß öaS © ier ßeffer Braten.
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äftcm teflt aßagen, unb Seßer in  Sie $a«Be, ötefe in  ein 
©iiid; SSuttex unö öäm pft fie m it roenig © als, inöem  m au non S eit 
ju  S e it menig EocßenficS SBaffer t)insngicf?t, tjeUßräunliä). ©ct)mot= 
seit 1 S tö .; atteg ©eftiigel m u | tängexe S e it tra te n .

aSitt m an öie ia u ß e  füllen, fo ßacft m an SJtagen, § e r s  unb 
Seßer fein unb mifcßt ba» ©eßacfte m it etmag eingeroeicßtem aBeiö= 
Brot, fÖtuSfat, © als, ipeterfitie, 1 @i unb fü ltt bie $ an ß e  su %, »ott-

iKeßtjuIjn.
fReßfjüßner merben mie anbere § ü tjn e r  sußereitet, n u r  ßinbet 

m an auf bie © ruft ein SBciitBIatt unb eine ©cßeiße fetten ©pecf. 
© ratgeit 25—80 ©tin. Sitte © übtter m erben gebämpft.

.^(ifeitßvaten .
1 ©afe, 80 g fetter ©pecf, 15 g © als, 150 g S e tt (Stofogfett), 
Yt 1 faure ©aßne, % 1 focT)enbeg SBaffer, 10 g „© uftin".

® er oom S eit Befreite ©afe mirb an ben © unterlaufen auf= 
geßangen. ® au n  fcßneibet m an ben ©aucß ber Sänge na iß auf, 
n im m t ba§ ©ingemeibe ßeraug unb ßefjätt Sitnge, Seßer unb ©erg 
Sitrücf. ©on ber Seßer m irb bie ©alte gl eiet) norfießtig entfernt. 
S)en Äopf, eßenfo bie ©aueßtappen m it ben ßtippen, feßlägt m au aß 
unb löft bie ©orber= unb © in tertäufe aß. ütücfen unb Saufe merben 
nun  gemafeßen, entßäutet unb gefpieft. Stun legt m an bie gefatsenen 
Saufe in  ßeiffeg S e it, Bratet fie auf ßeiben ©eiten gut an unb gießt 
bie ©aßne baran . $ a g  ©5 a ff er mirb atlmäßlicß ßeigegeßen. ©ei 
jungen ©afen ift bie Swßereitungggeit % ©tb. ® er Dtücfen m irb für 
fieß gebraten, bam it er nießt troefen m irb. Qu 25—30 ÜDtin. ift er 
fertig. SBilbe ober snßme Sanincßeu m erben eßenfo sitßereitet.

©nfenfjfeffer.
1 © afenflein, 50 g ©peef in  SBürfel, Y  1 SBaffer, 10 g © als, 
20 g S e tt (SoEogfett), 40 g SJfeßl, 2 Sm ießeln, 20 g 3 « d e r , 
1 q?r. Pfeffer, 4—5 ©ßt. ©ffig.

S u  einem © afenflein geßören ber gefpaltene H'opf, ©al§, 
[Rippen, Suuge unb ©ers. ® ag gut gemäfferte © afenflein m irb in  
©tücfe gefeßnitten, aßgetroetnet unb m it bem S ett, ©pccE unb ben in 
SBürfel gefeßnittenen S w ießelu angeßraten. S)ag SJießl m irb nun  
barüßer geftreut, bureßgefeßroißt unb bie S tüffigfeit aufgefültt. © un 
gißt m an S u d e r, ©fftg, © als unb Pfeffer basu unb läß t bag Sleifcß 
langfam  meießfeßmoren.

diet)-- »ber ©trfftjrngout,
Dlel> ober ©irfeßragout m irb mie ©afenpfeffer geEocßt. 
aSenn nießt genügenb Sleifcß tio rßanb ln  ift, n im m t m an 

©cßroeinefleifcß ober Eleine SleifcßElöße bagu.

6 o f e c n >
tEöeiffe ©runbfoße.

50 g © utter ober S e tt (ÄoEogfett), 1 Sm ießct, 30 g SReßl, % 1 
© rüße, ©alg naeß ©ebarf, 1 ©igelß naeß ©eließeu.

©ie in  SSürfel gefeßnittene Stnießet mirb im S e tt angeßraten, 
bag fOteßl bagugegeßen, m it ber Eocßenben © rüße aufgefüllt unb 
g la ttgerüßrt. © am t läß t m an fie 10—15 SJttn. Eocßen unb gießt fie 
bureß ein ©ieß.

©enffoße.
S u  ber ©runbfoße gißt m an 2 ©ßl. ©enf, 1 ©ßl. ©ffig, fcßmecEt 

m it 1 [)5r. SucEer aß unb feßmißt m it bem S e tt eine Smteßel.

Seine Senffoße.
Ys 1 Sleifcßßrüße m it eßenfouiel ©ffig ober ßalß ©Sein, Y> 1 ger=
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laffeue © utter, eßenfoutet (Senf, 2 ©ter, nad) ©efcßmacf aucß S u d er, 
e to ag  ^Pfeffer nieröen tu  eineut Stopfe, öer m it einer Sw ießet aug= 
gerteßen muröe, ßeßörig uerqu trlt. fftun ftettt m an ßie © o |e  tu ein 
ÜBafferßaö oöer auf fieineS S eu er unö rü ^ r t  fte ßtS sum  SDid= 
meröen.

©enffofsc su gifcl).
a) SJłan madjt eine SKeßlfcßmi^e oßne Sm ießei unö  ©emürge 

n u r m it © als uitß focßt fte siemticß öicf. S a n n  tü f jr t m an reidflicf) 
©euf ßinein. fOZan u e rrü ß rt öie fiJießlfcßmifee m it gifcijmaffer.

b) Siuggelaffeue © u tter m trö m it ©euf oerrü tjrf.

S a^ern fo fse ,
S u r  ©runöfpffe fügt m an 1 © gL S apern , 1 @|L @ffig unö fcßmectt 

m it P feffer aß.
tMieeruettidjfofje.

50 g © utter oöer g e t t  (Śtotosfett) 30 g SJteßt, % 1 © ruße, % 1 
SDZtlct), lA  © tauge fOteerretticß, © als uacß ©efcßmad.

Üftau fod)t eine inetpe ©oße, fcßätt unö re iß t öen füleerretticß, 
gißt tßn ö aru u te r unö läß t atteg einm al auftocßen.

Eümmelfuffe.
?Jcau focßt eine meißc © runöfoße m it etner Sm ießet meßr unö 

gißt A  S ect. S um m et öaran .
Soße su ©tumenfoßt.

a) 3 n  öie meiße © runöfoße rü ß r t m an fü rs  no t öem 3tnricßten 
1 ©igetß, metcßeg m it 1 @ßt. ©ffig gerfcßtagen ift. S te  g tüfffgfeit 
öarf nicßt meßr focljen, öa öaS (ii letcßt gerinnt. fDtan ta n n  etroag 
fDtuSfatnuß oöer 9Jfug£atßtüte gugeßen, aucß öag @t megtaffen, 
uacß ©etießcn. g ü r  S ra n fe  gißt m an öag @i, m it SBaffer oöer 
SOftlcß u e rrü ß rt, an öie ©oße unö läß t öen ©fftg meg.

b) S  u Ś  o ß I r  a ß i rü ß r t m an enttneöer ßalß SKilcß, ßatß 
SBaffer unö ctroag tOtugtat an  öte ©oße, oöer m an nim m t n u r 
SBaffer, aih igfat unö öie feingeßactteu $ersB ta tte r unö speterfilie.

c) S n  s4 J e t e r f i t i e n f o ß e  n im m t m an n u r  öie SJteßtfcßmiße, 
guleßt geßacfte ^ e te rfitie , unö menn m an mtH, nocßmalg etn ©tücf= 
tßeu frifcße © utter.

gifdifoße.
ätiau focßt eine meiße ©runöfoße. StBer anfta tt © rüße nim m t 

m an gifcßfuö gnm Stuffüilen. M it 1— 2 ©igetß m irö öie ©oße aß» 
gesogen unö m it S itro n en faft aßgefcßmedt. S urcß  C insufügeu oon 
S ttt ,  Speterfilte, ©ftragon, S erßet, Sßam pignong, S 'reßgejtraft, 
Stuftern oöer S a n ia r  enffteßen Betteßige ©oßen. ÜBenn m an öen 
SBoßtgefcßmacf erßoßen mill, gißt m au nocß 3 ©ßt. SBeißmetn ßingu

©raune ©ruubfof^e.
50 g g e t t  (Sofogfett), 40 g SWeßl, 1 Sm ießet, Sßfeffer unö ©e= 
m ürgförner, 3/ s  1 © rüße, © als nacß ©eöarf.

S ie  gemiegte Sm ießet unö öie gerörüctten Pfeffer» unö ©emürs* 
tu rn e r  meröen in  g e t t  augebraten, öag föleßt öasugegeßen, fcßön 
Braun gcßraten unö m it öer fucßenöen © rüße aufgefüttt. äüan  läß t 
öie ©oße g irfa  15—20 3Jiiu. focßen, gießt fie öurcß ein ©ieß unö 
fcßmedt fie m it ©alg aß.

© fjedfufjc.
30 g äfteßl, 50 g m ageren ©ped, 1 Sm ießet in  äöürfet, 3/s 1 
© rüße oöer SBaffer,.© als unö ©feffer nacß ©efcßmad.

S e r  in  SBürfet gefcßnittene ©ped foroie öie Sm ießet m eröen im 
g e tt angeßraten , öag ätteßt öasugegeßen unö menn eg Braun ift, 
m it öer focßenöen g tü ffig fe it aufgefüttt. Socßgeit 10—15 ißliu. fUitt 
©als, ©feffer uuö nad) ©etießen ©ffig m irö öie ©oße aßgefcßmedt.
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jjnńebelfofte.
CSiDieBel mtö ©pect.)

©pect oöer öitteS, geßlüßteS öiitßöl rairö m it 5—6 in  ©djeißen 
öefcf)uittenen SmieBeln öefcijmiiät, Big 6ie SroieBetn leHBraun finö, 
Bann ßiegt m an naci) ©cfatfen 2—3 (S^i. SBaffer tjinjit, fo meiBen Bie 
SmieBein m e tie r ,  1 DJlefferfpi^e © ais unB reidjt Biefe © D |e  su ^eil= 
ta rio ffe in  unB $ erin ß .

iütabetnafofje.
50 g; g e t t  (ffofogfett) 40 g  Stteiji, 1 SwieBel in  ©Reißen, 
5 ©tcf. ißfeffer= unB © em iiräförner, % SorBeerBIatt, 1 $eel. 
Dr. D etfe ig  „© uftin", K 1 33riii)e oBer SSratenfonB, 1 ©tcf. 
ßeräucfjerte 83xaten= oBer ©c^infenfcßmarte, 1 © lag iOtaBeira.

®ie StnicBei Iä$t m an in  Bern ^ e t t  m it Ben © em üraen anBraten, 
ßiBt Bag iOteßi tjin ju  Big eg Braun ift unB füitt Bag © an je  m it Ber 
fodjenöen S lüffiß feit auf. üiactiBem Bie ©of)e 25—30 iOtin. ßefocßt 
fjat, mixB fie Burd) ein ©ieB ßeßoffen, m it Bern in  tattern SBaffer 
aufßelöften „© uftin" ßeBunBen unB m it © a lj unB Bern SDta&eira aB= 
ßefdjmecft.

Oiottoeinfuffe.
® ie Dtotroeinfofse mirB ßenau fo mie Bie ÜJta&eirafofie ßefodjt, 

m an nim m t n u r  anftatt ÜJtaöeira 2 © lag Diotmein unB alg ©iniaßc 
in  SBürfet ßefdjnitteneg OiinBermarf.

ißaniöe=© pfte.
S u  allen ©djofoIaBenpuBBiußg, ©eieefpeifen (Dr. D etter»  

„©ötterfpeife") unB nieien ßrem eg ift Bie außenefjmfte SBeißaBe eine 
Ś5aniite=©ofie.

©ine »orjüßiidje 3Saniüe=©o6e fteüt m an Bequem unB ßittiß ßcr 
aug Dr. D etferg  © ogenputuer, 5&anide=®efd)macf. D ie ©eBraud)g= 
anroeifuttß ift jeßem ißädcßen aufßeßrucft,

(ginfaetje ©run&fofse
fiefje aKeßlfdimi^e Bei „© uppenßeridjten". fDian n im m t an Ber 
ajtefdidpniiäe 3/a 1 SBaffer oBer 58rüi)e.

Som atenfope.
50 g  g e t t  oBer ©pect, 30 g  5)J£ei)1,1 ©jfl. Dr. D etferg  „© uftin", 
1 ßcfjacfte SmteBel, 5 Pfeffer* unB © croürsförner, K Sorßeer= 
Blatt, Vt 1 ®rüi)e, © a ij naci) ©efdjmacf, 1 ipr. gucter.

D ie SmieBei iapt m an m it Bern © eroiirj im g e t t  anßeßen, füßt 
Bag fOtei)! ß in ju  unB fiiiit aiieg m it 6er SBrüße auf. D ie ßemafeßenen 
unB in SSiertei ßefd)nittene Dom aten merBeu BajußeßeBen, A  ©tB. 
ßefodjt unB Burd) ein ©ieB ßeftrießen. D ie ©oße mirB nun  nodjmai» 
anfßefod)t, m it Bern „© uftin" ßeBunBen unB m it © a ij unB Śucfer 
aBßefd)mecft.

öcilänbifcße Sope (edjt).
4 @BI. ©ftraßoneffiß oBer % © lag SBeißmein läg t m an m it 5 aer= 

Briicften iß fefferiörnern  unB einer ßalßen 3mieBei in  SBürfei ße= 
feßnitten fod)en, Big Bie g iü ffiß fe it uoiifom m en einße£od)t ift. g n  
Beit erfa tte ten  Dopf gißt m an n u n  3 ©tßeiß, 1 @ßt. SBaffer unB 
fdfiäßt fie m it einem ©djlaßBefen cremiß. ifhtn gißt m an nadi unB 
nad) u n te r BauernBem ©d)Iagen 250 g aeriaffene S u tte r  ß in ju  nnB 
Breßt Bie ©oße Burd) ein ©eißtueß. ÜJtit © a ij unB S itro n eu faft mirB 
Bie ©oße aßgefeßmedt.

Seafitaifefope (erijt).
U nter Bie fertige ^otiänöifdje ©oße rü ß r t  man einen Deelßffel 

»ott aufßelöften g leifd)c);tratt unB 1 Deelöffel ßeßaeften ©ftraßon.
•^ollrtnbtfcße ©ufje (unedjt),

SmieBei, ißfefferförner unB ©ffig läß t m an mie Bei einer edjteu 
©oße einfodfen. D an n  gißt m an 2 ©igelß, 1 @ßl. in  SBaffer uer=
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rü ljrte§  „© ufütt", K 1 SBrüße g tnsu  u«ö f^ tä g t 6a§ ©auae m it einem ' 
©ct)tftgüeien Big ju m  ®od)en. (9iict)t focijen tafien, öa fonft Bie ©i= 
gelße gerinnen). Sftun gißt m an nod) K ißfö. frifcße SSntter Baju, 
breßt öie ©nße önrcß ein S£nd) unö fcßmedt fic aß.

^earnttifefofje (uucrfjt).
SSenn m an u n te r  öie norßergenaunte ©ottänöit'cße ©oße einen 

£ee l. nott aufgelöften g le iicßegtratt unö einen Seel. »oC geßadten 
© S a g e n  gießt, Befommt m an eine fatfeße oöer uneeßte SB^arnaife» 
©oße.

^auśtnadjerfofte su gtünetn ©atut.
©inige am S age  norßer getoeßte K artoffeln  (3—4 je naeß ©röße) 

serörüeft m an feßr fein m it einer ©aßet unö o e rrü ß rt fie m it 
2 @ |t. C I. S a n n  fügt m an % @ßl. ©enf, eßenfoniel guten ©ffig 
oöer Ś itronenfaft, 1 Seel. S u d e r, 1 gute iprife © als, unb 1—*2. @ßl. 
SBaffer ß in ju . © ie ^soße muß gut geßunöen fein. ® en © a la t mifeßt 
m au erft fu rg  nor öem SInricßten m it öer ©oße. Stad) ^Beließen tan n  
m an öen S u d e r  and) meglaffen.

^ a l t e  6 o ^ c n .
SJtaßonnatfe.

©iefe fan n  m an auf nerfdjieöene 9 trt ßerfteüen. § ie r  Brei 
SBorfdjrtften:

a) 3 roße ©igetß meröen naeß unö naeß in  eine ©cßüffel gegeßen. 
S n  Bern ©igelß fügt m an tropfenroeife 8—10 @ßt. © atatö l, ©als, 
Pfeffer, S itro n en faft (1—2 Seet.) unö etmag ©ffig nad) ©efeßmad. 
S a u n  fan n  m an nod) 1 @ßl. faure © aßne unb geßadte K räu ter 
öarangeßen, g. 33. ©ftragon, ißeterfilie, 1 gang fleine gerießene 
Smießet, Kerßel, ^im pineK e, K r eff e.

b) 2—3 gefodjte, ßarte © iöotter meröen m it einer iprife © als 
nerrießen, ö a ju  gißt m an 1 ©ßl. ^ teifdtßrüße, roenn öie SJtaffe glatt 
ift, fügt m an noeß 2 roße S o tte r  ß in ju , 1 ißr. Pfeffer, y2 Seel, ©als, 
nad) unö itad) tropfenroeife 1 ©ßl. C I, etroag S itro n en faft oöer 
©ffig, roieöer 1—2 ©ßl. C I, % S eel. S u d e r  unö roenn bie ©oße 
feßr fd)ön öid ift* neröünn t m an m it g teifd jßrüße (%— K 1).

c) Vi 1 SBaffer m it 1 iBrnßroürfel oöer SBeißroein, 1 Seel. Sßteßl,
4—5 ©iöotter, 1 Seel, © als, 1 ©Bl- ©ffig* 2 ©ßl. © utter, nad) 33e= 
ließen Pfeffer unö K räu te r m eröen im  SBaffcrBaöe gefeßlagen, Big 
öie ©oße fteigt. Stuf öem g-euer fan n  m an fic and) feßlagen, muß 
aßer ein fleineg S eu er ßaßen.

©infaeße iöiaßunnttife.
1 ©ßl. iöteßl, Vi 1 fötild) roeröen gefotßt. ^ n  einer ©d)ale rü ß rt 

m an 1—2 ©iöotter m it 2 ©ßl. C l tropfenroeife, Bann gißt m an
1 Seel. S u d e r, 1 S eel, ©alg, VA Seel, ©ffig, etroag ^ ilg e p tra f t oöer 
© nppenroürse unö öie fa lte  SJtild) m it Bern fDteßle attmäßlid) ß in ju . 
Stad) ©eließen fügt m an nod) Pfeffer, ©enf unb geßadte ißeterfilie 
ßingn.

S ein e ©enffuße.
2 ©ßl. gcfdfmolgene © utter oöer feineg © alatö l roeröen m it

2 ©igelß su  © aßne gerüßrt. C I muß tropfenroeife gu öen © iern 
gegeßen roeröen, m an Beginnt Bann 3nit einem ©igelß unö einem 
©ßlöffel C l unö gtßt fpäter Bag groeite ©igelß ßingu. SBenn ©ier 
unö g-ett red)t fämig finö, fügt m an attmäßlid) öie üßrigeu 
S u ta te tt ßingu. S iefe  finö: 2 ©ßl. gleifcßBrüße (and) aug ©rüß= 
roürfeln ßergufteßen), 2 ©ßl. ©enf, 2 ©ßl. ©ffig (roenn norßanöen 
2 ©ßl. SBeiu), 1 S eel, © als, 1—2 ©ßl. S u d e r, an  ©teHe öeg ÜBeineg 
fann m an gerießene Stpfel neßmen.
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S)łentouIabenfof?e.
1 aSrü^nuhfel, Vi 1 SBaffer uttb 1 ©gl. SMef)! joer&en un ter 

t'tetem 9tüt)ren gefotzt un& jum  © rta tten  tjingeftettt. 3 ©icr, 5—6 
@61* © alatö l, 2 @61. ©fftg, 2—3 gertcßene Sw teöeln, 2 @6L S enf 
tuexben nact) unö nacf) gu ber getodjten g tü fftg te it gerüfjxt.

56lan gibt biefe ©ojje gu fatten  Stfcl)^ unb S’Icifcbgericfjten uub 
fan n  fte noct) m it getjnciten © arbeiten neränbern .

Sind) ju  gefüllten © tern fct)mecft fte gut.
S a g  ftete, gleidjmä6tge Ötüfjren ift unbebiugt erforberlicf; gnm 

© elingen ber fa lten  ©o6en.

5Iuf laufe.
Slufläufe fiub beute febr gebräucbltcb. S e r  Stuflauf t r i t t  oft an bte 

©teile be§ tuartuen ißubbtngg. ©tan baclt ibu in einer Sluflaufform  
int SBacfofen ober bei Heiner © parflanune int „Äücljentt)ttnber".

© tan reicht ibn in  ber iBaiffornt, bie ntan auf einen bubfcljen 
S etter ftettt, tnetcber § ib e  »erträg t, ober m an beuubt einen fHing, 
ber gu ber Sluflaufform  pa6t. @ine unanfebnlicbe ff* or nt fan n  bttrcb 
farbigeg R apier ober ein gefalteteg ©tnnbtucb uerfteibet tnerbcn.

a) @ü§c Slufläufe.
8 u»etfd)enauffaitf.

Sroiebäcfe ober Süeipbrotfcbnittcn toerben niie gu arm en fftittern 
eingeweicbt uub in bie Stuftaufform  gelegt, am ütanbe etmag böber. 
Sind) fan n  m an bie Siuiebäcfe, m it bei6er ©titcb n e rrn b rt, abgefüblt, 
m it © iern mifcben. ©emürg, Dr. O etferg  S ü ro n e n ö l ober © lanbetöt 
tropfenmeife, etmag S u d e r  nach ©efct)macf bingugeben. S tefem  Seig 
fan n  m att ttocf) einen geftricbenen Seel. Dr. D etferg  ißacfputner 
„iBacfin" bingufügen. @r w irb bann m it eingemeicbten, entfteinten, 
trocfenen P flaum en  ober frifcben Swetfcben belegt unb 1 ©tb. ge= 
baden.

f tir fc b a u fta u f .
250 g 3Bei6brot ober Sw iebäde, erftereg abgerieben, in ©fitet) 

eingeweicbt unb n errn b rt, w irb m it 3—4 ©iertt, 1 ©tief) ^Butter, 
Dr. D etferg  SSaniHin=Suder ober S itro n en ö t, 3—4 ©6t. S u d e r  unb 
250—375 g  auggefteinten .ftirfdjcn nermifebt nnb bettbraun gebaden.

2ljtfet=2luflauf.
©ine © prittgform  w irb m it in  ©cbeiben gefdjuittetten Śtpfetn 

gefnttt. S a n n  rü b rt matt in  einer ©ebüffet 4 ©ier nnb 250 g 
S u d e r  fdfaumig, fügt 1 Qdafdfe Dr. D etferg  iBadöt S itro n e  bingn, 
Bierauf 250 g ©tebl, gemtfd)t m it einem batben ©ä cf eben Dr. D etferg  
© adputtier „SBadin".

S iefen  eittfadfen Seig gie6t m an über bie Śtpfet, bie ^iige beg 
Dfettg »erte ilt ifjn »on fetbft; l'A  big 2 © tunben Stacfgeit bei uidjt gtt 
ftarfem  Setter.

Sttg Stacbfpeife, w arm  ober fa tt genoffett, w irb biefer einfadfe 
unb bittige ätuffauf and) ©eifalt finben.

© ebautttgertebt
fan n  and) gugebedt auf einem Sopfe m it fodjenbent 28 a ff er ber-= 
geftettt werben, ©ingeweiebte ©tttdjbrote, w ie gu arm en Dlittern, 
werben in  einer S » rm  ober in  einer gröberen ©djüffet neben» 
einanbergetegt, m it Stpfetmug unb © reifetbeeren ober ©etee belegt 
unb m it betn fteifen ©d)ttee ber ©ier übergogen, gugebedt, Beiboeftettt 
ober gebaden.

2Jf)feIft«enrtwfIcntf.
375 g abgeriebeneg, in  M 1 B eiger. ®HId) geweiebteg 2Be’i6örot 

w irb nad) bem Surd)w etd)en m it 100 g SSutter über getinbem Setter
so



aüflerüört, ß is eS fiel) Dom ^upfe löft. Diaclj öem Sl6£ül)leit füßt uißlt 
5 isibutter, aBßerieBene Slpfelfiitenfcfiale non >2 unb © aft non 2 
Slpfelfincit b a ju  unb julefet beit fteifeu (£iex)cf)uee. iDian ßoclt Bei 
mittlexex BellBrnun.

©ufjmtflttuf.
fDInn xüöxt 60 g SButtex gu ©aBne, füßt fjin ju : 120 g Site£ex, 

8 @iex, 60 g ßeiteBene fUfanbeln, 100 g ©cljofolnbe, 100 g Dr. Detlexö 
„©uftiit", 1 l)3r. © a lj, Dr. Detfexg S itrn n en ö l ob ex SSanillin=3uctci, ßife 
alles fcl)ön uexButtben ift. © am t äieBt m an bett ©texfdjitee non 4 
d ie n t  fcl)itell bttid) unb Baclt ben Sluflauf. SDlatt xüljxt 50 g 
3ucfex, 2 ©fil. 91unt obex Slxxaf, 50 g DJlarntelabe gu einem 
ßcBunbenen ©up, ben man üBer ben fexttßen Sin flau f gieBt unb m it 
einer ßlüBettben ©cBaufel ober im ©aSBaclofen nod) cttnaS Bräunt.

@tnfact)er SSeiftBfnt^nbbtnß aucB älwflttuf 51t geBen.
% tleineS, atteS SSeiffBxot obex 375 g SmieBäcte, in © tüde 

ßeBxodjeu, Beßießt matt m it 34 1 focBenber 9JEilcf). ©a@ SSeißBxot 
xeiBt m an norBer linßS um  ettnaS aB. ©iefeS ßexieBene S x o t füßt 
man fp‘äter gum ©etße unb ftxeut and) bie Soxtn bam it auS. SB eit n 
baS SSxot au t buxdfßetneidjt ift, mifcBt m an ben ©eiß, tnie einen 
Sucßcnteiß.

fSJtan xüBxt 2 (Sgl. iButter, 3 ©ßl. 3 udex  unb 2—4 ©igelB, ße= 
Ijadte Qitvonenfdjale, 1 @ßl. ßexieBene Wlauöchi obex einige ©xopfett 
Dr. DettexS iBittexmaubelöl, 2 ©ßl. ßetnafdjene iRofinett, 2 ©ßl. 
getnafcBene SoxintBeu gufantmen. © a§ ßetneid)te iBxot tuixb ßeBüxiß 
feiußeiüBxt unb m it beut ©eiße ncxmtfd)t, bann ßiBt m an ba§ aB= 
ßexieBene SBxot ober 1 ßeftoßenen SmteBacf Bingu, guleigt ben ©iex= 
fdfuee. ® ie iOcaffe faun  in  einer D einen tpubbuißfoxm im SBaffer» 
Babe 1 ©tb. ßefodft ober in  bex Sluflauffoim , bent „SHtcBentounbex" 
ober „SauBerßlocfe" ßeBaden tnexben.

iOtau reicBt eine SBeiitfdjaumfoße (fteße @iex= nnb SJleBlfpeifen) 
bagtt.

3 Jt)ieBttc£attflttuf.
(3 u  ivp.i»nt ßefodft.)

250 g Stnieüäife, 60 g S u tte r ,  34 1 SJlildf, 2 ©ßL Suclex, 
1 ©ecl. ©alg, 1 ©xopfen Dr. DetfcxS S ittexm anbelol, 
34 ^äcfdfeu Dr. £>et£ex@ 3anil(in=3ucfcr, 1 ©tcf. 3itxonen= 
fdfale, 125 g Stoftuen unb ^orin tB en.

© ie S o rm  tuixb m it S tif te r  auSßeftricffen unb m it ßeiießenem  
SiuieBacf Beftreut. Stun fdfidjtet m an laßentnetfe gufainmett mit 
bett B>ofiltert unb ©oxintBen bie m it S u ttex  Beftridtenen SmieBäcfe 
itt bie S o n n  unb adjtet baxaitf, baß feine S üden  entfteßen. ©ie 
©ier nerßuixlt m an m it bex SJcilcl), ßiBt S u d e r, ©alg unb bie üßrißett 
S ufaten  Btttgu unb ßießt bie 3’lüffißfeät üBex bie SmieBäde. Stun 
fdjließt matt bie ©oxm unb fodft fie 134—2 © tunben im SBaffexBabe.

©tteüaufXttuf.
Vt 1 SJtild), 80 g ©xteß, 30 g S u tte r ,  50 g Sudex, 3 ©iex, 
S itxonenfdiale ober 60 g Stofiuen nnb ŚhmntBen, 1 Sxife 
©alg.

fDtan feße bie SRild) m it bex S u tte r  unb bent ©alg auf unb laffe 
in bie foffjenbe g lü ffiß fe it lattßfam  ben ©xieß einlanfen unb 15 fBti» 
unten fodjen. 23om ©euer ßenommen, tuixb ein ßattgeS @i Bineim 
ßexüBxt unb bie fOtaffe fa lt  ßeftellt. ©ißelB unb S u d e r  tnexben 
feßaumiß ßexüBxt nnb m it bei aBßerieBetten Sitronenfcßale, ben 
SJUmbefit unb lanen  Stofinen unb Śorttttfiett u n te r ben ©xießBrei 
ßemifdtt. S u leß t gieBt m an leidjt ben feften ©ieifdfttee baxuntex. 
fötan füllt bie Sftaiie in bie ßut m it S u ttex  augßeftridteue g o rm  
unb ßad t fie 34—% ©tb.
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SWoctelrt.
300 g  S5wtter fcTjamnif! oeriifjrt, aßroecTj^elnö 50 g  SKanSeltt, 
6 (SigelB uuö 500 g  SDMjI Binaugefügt, 1 ^5rt|e © als, Mi 1 
SDłtfcfj, ąjactcBen Dr. D etferS  SBncEpuIoer „SSadin", ©ct)nee 
ooir 4 ©tern.

3 n  einen flncljen 2iopf tnirö X  1 ffllilci), 1 ©61. G u tte r oegeBen 
unó Ber $eig  IjtneingefcBiittet, im D fen geBacfen. ® ag
„^iitiienmunBer" ift Bagu feBr norteilBnft.

Ś)ann ftidjt m an ÜimJeln aß, legt fie in eine ütuflaufform  oBer 
in  ein ameiteS „©ücßenmunBer". SOian Begießt ßie 3iocEetn m it fontei 
©icrmilcf), X  1 iOtild), 2 ©igelB, Baß fie ßalB BeBectt finB, fan n  Ben 
gejucterten ©tßnee Ber ©ier noct) BarüBerfütten, Bacft Bei ftarfer 
DBerBi^e fjeitßraun unB ricßtet Ben Sinfiauf fofort an.

£ant$>fnuBetn.
©ieße @ier=, aJießD unB ÜJiilctjfpeifen, ©eite 88.

SrtuBelauftauf
Bereitet m an mie SR affaroniauflauf m it ©cßinfeit. 9tn ©tette non 
©djinfcn nnö SMfe fügt m an Sncter m  Bern ©ierfucßenteige unB 
legt einige SutterflöilcBen auf Bie 3iuBeln.

iKeieauflauf.
125 g üieiS, % 1 Diilcfi, Sitronenfcfiale, 1 $ee t. © als, 20 g 
SButter, 4 ©ier, 100 g  Sw ftei-

® er Diei§ roirB gemafctjeu unB m it Ber Diilcf), Bern © als unB 6er 
Sitronenfcßale 1 ©iunBe gefocBt unB fa ll  geftettt. ©igelB unB1 3  net er 
merBeu fdjaumig gerüßrt unB Bag au ©cßnee gefcßlagene ©tmeiß 
Binaugetan. ęfn Biefe ©tercreme gißt m an nun  naeß unB nadj Ben 

• aBgefütjlten DieiS ßinetn. iOign füllt Bie fDiaffe in  Bie m it SSutter 
auigeftritßene Sluflaufform  nnö Baöt fie X  ©tß.

Saitoffelauflrtuf
oBer Sartoffetfncßen, (ßeiß oBer fa tt  au geBeu). 1 kg rolje, ge= 
fcßälte S artoffelir £ocl)t m an unB Bampft fte nießt aß. ©ie merBeu m it 
250 g S u d e r  unB 2 ©ßl. SSutter gana feingeftampft. ® an n  fügt man 
8 ganae ©ier ßinait, 1 ^Sädcßen Dr. Ö etterS  a}anillin=8uder oBer ge= 
rieBene Sitrunenfcßaie, 1 ^äefeßen Dr. Det£er§ 33adpuluer „93adin" 
unB Badt Bei m ittle re r ©itje Ben Sluflauf 1 ©tB.

Slatioffclattflattf
tion üBrigen, falten  K artoffeln. 750 g—l  kg. Stltere Seute oertragen  
oft am SlBenS feine SSratfartoffeln. ® ie K artoffeln finB leteßter 
oerBaulicß, menn m an fie reiß t unB m it 1—2 © iern, üÜiuSfat unB 
© ala au Deinen SSaUdfen Badt. fOtan fan n  Bie iDiaffe aueß in  eine 
Sluflaufform  oBer 6a§ „KücßcurounBcr" geßen unB etroaS guteS 
S3ratenfett BarüBerftreicßen. 1 ©tB. fßadaeit.

SBeun m an Ber SJiaffe noeß l —2 ©ßl. SJleßl unB etmaS Swder, 
Dr. D etferS  S itro n en ö l oBer Sitronenfcßale aufügt, läß t fie fieß aIS 
S3o6en in  einer Sluflaufform  oermenöen. Sin Ben © eiten legt man 
Ben Sxig ßößer, Bamit 6er © aft Ber ffrüeßte nießt ßerauSfließt. ® er 
S3o6eu mirB m it auSgefteinten P flaum en  oBer fein gef cßnittenen 
Stpfeln BeBedt, Bie geändert finB. U nter BaS DBft re iß t m an moßl 
aueß eine Deine Sage SBeißBrot.

SfürBtä=2luflauf.
500 g KürBiSftüdcßen roerBen m it roenig SBaffer meicßgeBämpft, 

unB Bann oßne SBaffer Burcß ein ©icß gerüßrt. 250 g ÜieiS foeßt man 
naeß Ber fDUlcßreiSoorfcßrift unB oermenBet BaS KürBiSfocßmaffer



35te e tla lłe łen  fUłenaeii werben  m it 60 g ftfmumig gerührter 
© utter, 3 ©ifuitteru 125 g Sucfer, etnmg S tm t, feingeßaifter Sitro= 
nenfdjale, einigen SDtanöeln ober Dr. D etferg  © itterm nubetöl uer= 
mifdjt. Swtefet fügt m an ben fteifen ©ifcfmee tjinburd) unb bacft ben 
Sluftauf im  „Sücfienmunbcr".

fOtan gibt eine © anilte- ober ©clfofolabenfofie non Dr. © etferS 
©ofjenpuluer baju.

S p argel m it SSetnftfjoumfofje.
(3t u ft at t eineg 2lufIaufS su  reictjen.)

© parget, am Beften fur^geftocben, rotrb fef3r Beiß m it einer Bei6= 
gefdjlagenen SSeinfebaumfoge angerid)tet.

SttifetfmJj.
10 Śipfet gefdjätt, baS S ern tjaug  auggeftodjen, merben in  

eine gutgefettete, m it © em m etfrum en auSgeftreute $ o rm  gefegt. Qu 
bie .©ütjtung ber Slpfet füttt m au eingemadjte ober frifd)gefod)ie 
© eeren ober ©ctee unb bann r iiö r t  m an 125 g © u tte r su ©afine, 
fügt 3 ©ibotter, 125 g S u d e r , etmaS Dr. O etferS  S itro n en ö t Bin». 
SU. ütacfj >2 ©tb., mäBrenb m an fteifjig rü ü rt, gibt man 125 g  Włcfjl 
unb ben ©djnee ber ©ier Binsu. 3)tefe fDtaffe gißt m an über bie 
Stpfet unb Badt bie ©pctfe Bettßiuwn.

©trübet.
250 g fOtcBt, 2 @icr, 60 g  © J i t t e r ,  % Steel, © als, 1—2 Waffen 

SBaffcr merben ju  einem loderen  2:cige nerarB citet unb auSgcrottt. 
® ann  roirb ber SSeig smifdjen 2 m arm en S ette rn  K ©tb. sum 3luS= 
ruBen Bingetegt. h ie ra u f  Breitet m an ein faubereS, roetBeS Sud) 
über ein grofjeS Stiffen ober einen Sifcü unb siebt ben S eig  taugfam  
nad) alten © eiten aug, Big er burdjfidjtig ift. £>Bft= ober ®emüfe= 
füttung nadf ©etieben.

S u  Slp f e t  ft r  u b e I mifdjt m an vorder feingefdjnittene Stpfet 
m it S u d e r, S im t, © anitle, 3lrra£ ober bergt., basu gißt m an nad) 
©efalten iütanbetn unb fRofinen. SOtit biefer 93tifd)ung Belegt m an 
ben S eig  unb ro ttt ißn auf. S ie  SRoHe roirb im „Südjenrounber" 
ober in  einer © pringform  m it gefdjmotsener © utter Begoffeu unb 
bie g o rm  2 S en tim eter Bod) m it SJiitd) angefüttt. S ie  OloÖe Beftreut 
m au m it S u d e r  unb Badt fie'BSTBmun. (3tud) m it fRBubarBer gut 
BersufteKen.)

b) Slufläufe, bie nidjt gefügt werben.
©tum entoBtauflauf.

©in m ittle re r $op f © lum enfobl roirb gereinigt, einige SJtinuten 
in  fd)road)gefalsene§ SBaffer gelegt, bam it etroaige (Raupen ent= 
fem t merben. S a n n  fodjt m an ißn in  ©atsroaffer BntB gar unb legt 
iün mögtid)ft Beil in  bie Stuftaufform . S ie  un teren  Üiofen fan n  m an 
abfdfneiben unb ringgum  garn ieren . S a g  lln te rftü d  beg biden 
©tieteg fd)ätt m an aß, eßenfo bie © lü tter, unb fod)t Beibeg m it aB, 
um bag ®erid)t bam it ju  nertängern . g ü r  bag „Südjenrounber" 
serte itt m an ben ganseu Äopf. S ie  g o rn t muf) felBftrebenb gut 
gefettet fein. Stuf beri aufeBnticB uerte itten  SoBI fd)üttet m an einen 
©ierfucBenteig ober m an rü ß r t su !4 1 fau rer ober füjjer ©aßne 
3 @ier, 1 S eel. SReBt, % (Sjft. ® ats unb nad) ©eließen SRugfatnuB- 
S iefe  SJtifdjuttg fü ttt m an über ben ®oBI unb läBt iBn BettBräun» 
tid) Baden, % ©tb.

SRan £ann nad) ©eließen © utterftödd)en ober ©aBne s w ifä m  
ben SoBt geben.

©pnrgetauftauf
roirb eBenfo roie © lum enfoB Iauftauf geBaden. S)er © pargetauftauf ift 
am feinften, roenn m an n u r  Äöpfe nim m t.
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SBill m an Ołefte ticrroen&en unö nicfjt fontel Baden, fo fau n  man 
öa§ ©emüfe in  einer siemlicf) fiiden © o |e  nom D iittag w ärm en uni», 
wie Bei S3auernirüf)ftüd (jieBe Sarto ifelipeifcn , ©eite 58, un ter 
93rat£artoffeI), in  einem a u f a m m e n ß e f cl) i a g e ne n, frifcttßeBadenen 
©ierfudjen aufirageu, j. 33. aum StBeuBBrot.

8»etSintfteuf (getniität).
3iei§ wie an O'tifotto (fieBe ©emüfe, ©eite 41) läg t ficf) m it (Sicrn 

u e r r ü |r t  and) gu einem Shtfiauf »erw enöen itnB m it gifctj, Steifet), 
Tom aten, 33ücf)fenerBfeu, © parget oBer 33ilaen aufßaden.

Spinatauftauf.
3e6eS ©emüfe fann  wie un te r 33Iumen£otjIaufIauf angegeBen 

aufgeßadeu werBen.
33ei getjadtem ©emüfe, 5. 33. © pinat, mifeßt m an BiefeS m it 

© aßue unB (Siern unß Badt e§ Bann BettBraun.
9tacf) 33etieBen fan n  m an and) Bie S o rm  m it einem (Sierfucßen, 

Ber fertig  geüadeit ift, au§tegen, Ben m it etroa§ © aßue nermifeßten 
© pinat Barauftegen unB m it einem @ierfud)en jugeBedt Baden.

© au eiffautau ftau f.
Srifd)geEod)teg oBer üBriggcBIießeneS © a u e rtra u t, Bag m it S e it 

oßer guter 33rüße gefod)t murBe, gißt m an fo oBer m it etw as fau rer 
©aßne gcmifdjt in eine Stuftaufform  0 6 er BaS „StücßcnwunBer". ©in 
gu tgerüß rtc r SartoffetB rei mirB BarüBergcfüttt oBer aueß einm al 
ttoeß awifeßen BaS Śtraut gelegt. 3iacß 33ctieBeu fd)id)tet m an aueß 
Steifcßrcfte, BefouBerS SBitBBraten, m it Bern S ra u t ein. Stuf Be.’ 
SartoffelB rei tegt m an 33utterftödd)en 0 6 er Begießt ißn m it ge  ̂
feßmotaeuer 33utter. fDiau läß t Ben Stuflauf m it guter DBerßiße 
Baden. 9tacß 33etieBen ^arm efanfäfe .

Stttuffttroniauflttuf mit Scßinfen.
250 g ä ttaffaron i, 2 1 3Baffer, 1 ©ßt. © ata anm ftoeßen Ber 
SötaEfaroni, % 1 fOtitcß, 40 g 33utter, 34 $ ee t. ©ata, 125 g 
©d)infen, 20 g geriet). fßarmefanEäfe, 1 3k . Pfeffer.

^)ie SDtaEEaroni werBen im ©atawaffer weid)geEod)t unß auf e k  
©ieß äum StBtropfen gefdjüttet. ® e r , ©cßinEen mirB in  3Bürfct ge= 
feßnitten. ©ine Śtuftaufform  mirB m it 33utter auSgepinfett unB Bie 
DiaEEaroni m it Bern ©d)inEen eingefcßid)tet unß m it etw as ©ata 
unß P feffer gewürat. 9cun gießt m au Bie 9JtiIcß BarüBer, ftreu t oBen= 
auf Ben Safe unB Beträufelt ißn m it 33uttcr. 34 ©tß. im O fen ge= 
Baden, Eann m an BaS ©eridft fern ieren . 931 an  fa n n  Bie ©eßießten m it 
einem ©ierEudfenteige Begießen. 3 u  jeßem @i nim m t m an 1 Sfeet. 
fttießt, 2—8 ©ßt. 931itd) oBer Beffer ©aßne unB etw as ©ata. 3Bid m an 
an © iern fparen, fo fügt m an au Bern angerüß rten  Steig 1 S eel, uotl 
Dr. O ctferS  33adpuloer „33adin".

9tn ©teile non ©djinEen Eann m an SleifcßieftC/ uud) frifdfen oBer 
SRätußerfifd) uerwenBen.

S)er norfteßenßc Stuftauf läß t fid) aud) non ßeißen spettEartoffetn 
ßerftetten (K artoffelauflauf m it ©d)infen).

.^eringScuflauf.
ftttan fd)id)tet in  Bie gefettete S o rm  SpettEartoffetn in  red)t ßeißen 

©dfeißen, 3BürfeId)en non 2—3 gut gewäfferten © ataßeringen, 
geßadte ipeterfitie, gerieBene SwieBetn, etwaS ^Pfeffer, wieBer Kar= 
toffctfdjeißen, BiS Bie S o rm  gefüllt ift. 91ad) 33eIieBen Eann m an 
etw as 33utterftödd)en ßinangeBen unß oßne w eitere S u ta te u  Baden. 
S u n t ÜBergießen ©ierEucßenteig oBer ©aßne uttB ©ier.
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fiifffyauflauf 
id  a r m  o ö e r  f a i t .

SJian mifcfjt einen guten Ä artoffelßrei m it einem ©i oöer @i= 
roeif? nad) b e ließ en  nnö füjm edt iijn nod) m it S ftugfatm tft oöer 
ißeterfilie nö. Sind) fan u  m an S£omatenmu8  ftatt öe8  © em iirjeg 
nehmen.

© iefer S ario ffc lß re i m iiö fingerötcf in eine Stuftaufform  ße= 
örücEt, ancf) ringg  am Dianöe. Sifct; (and) ^ifdjrefte), öcr en tgrä tet ift, 
legt m an auf öen © artoffelörei, ßegießt itjn m it ©af)nc nnö ßeftreut
i^n m it gerieöenem SB ei|örot, öa8  m it etmag ^ arm efau fä fe  ner=
miftf)t muröe,

Sind) fann  m an 9Jiitcf) nnö @ier m it 1 ©fit. 5DlefjI gemifdft ftatt
öer ©atjne nehm en nnö einige SButterflöcfäjen sroifdjen öen Śifcf)
fegen.

S)iefer Stuflauf läg t fiel) nod) oeränöern , inöem m an idfidjtmeifc 
m it öem gifd) üßrigeg geEodjteS © a u e rfra u t einfd)id)tet.

3)a8 „ßüdjenrounöer" ift aurf) fü r  öiefe Stufläufe feijr gu 
empfehlen. S t r u b e l te ia
läg t fid) m it ©cmüfe (S p ina t), gegadten ^leifd)reften oöer S-ifd)= 
frifauöettenm affe füllen nnö m it tOtiid), mte füg er S tru ö e l, auföaden.

(Eter=, SOIel)!-- m b  50lil(^fpetfen*
Uöer öen Stäljrroert öe§ Geieg al§ menfdjlidpeä Stafjrnnggm ittel 

l)ört m an oft U rteile, öie öurd)au§ nidjt ridftig finö. S em gegenüßer 
fei folgenöeg gefagt: © ier entgalten, öa ang tgnen ein neuer Drga» 
nigm ug entfielen  foil, alleg mag gum Slnfßau eineg fold)en 
erforöerlid) ift. ©ier finö öager ein fegr noEfommeneg 9ialiruttgg= 
m ittel; nnö mie gange 9Jtild) (Sollm ild)) nag rgafte r ift aig aß= 
geragm te, fo ift and) öag gange ©i alg S tagrunggm ittel m crtooller 
alg ©igelö oöer ©imeijs allein. 501 au fan n  ©ier lauge aufßeroaljren, 
menu m an gang frifdje ©ier* einlegt (fiele ©inmadjen).

D I  ©ier gut finö, f ie lt m au, menn m an fie gegen öag Sid)t |ä l t .  
©ie muffen öann  |e l l  öurd)fd)einen. ©ang frif^ e  ©ier erfenn t 
m an  auf folgenöe SBcife: fit au gißt in ein gogeS © lag oöer SŁopf 
1 I ÜB a ff er nnö löft ö a rin  1 0ü g ©alg auf. SBenn öie ©ier in  öiefer 
Cöfung un ten  Bleißen, finö fie frifd). Qe ä lte r öie ©ier finö, öefto 
i'tegr S uft en tgalten  fie nnö öann fteigen fie im 38 aff er auf. g a u le
©ier gegen nßergaupt niegt un te r. S)iefen SSerfudj foil m an im m er
mad)en, ege m an ©ier einlegt nnö n u r ötejenigen negm en, roeld)e
gang un ten  Bleißen. © ejoegte © te t.

3 u  6  © iern ft eilt m an etma % 1 38 aff er auf. f lta n  roäfcgt öie 
©ier re in  unö legt fie, m enn öag SBaffer foegt, in  Itege oöer @ier= 
fodjer, öag ift ein ©efteß aug ® rag t, ginein. f llan  fodjt öie ©ier 
fd)neß; nad) 3% 9J£in. finö fie fü r SEranEe gut. ® iefe follen öie ©ier 
m it 33rotftücld)en augeffen, öann m eröen öie ©ier am ßeften oeröaut. 
©in pflaum enmeidjeg ©t e rgä lt m au nad) fötiu., naeg 5>ź fötin. 
finö öie ©ier gart, große fnniten and) 6 — 8  fötin. Eodjen. § a r te  ©ier 
foil m an ftetg m it © ro t effen. Sitte geEod)ten ©ier tauegt m an einen 
Slugenßlid in  ta lteg  SBaffer, öann  löft fid) öie, ©djale ßeffer aß. 
h ie ra u f  legt m an fie Big gum ©ffen red)t m arm  unö genießt fie ftets 
m it ©alg. 3 u  langeg ftodfen oerö irß t öag Slugfegen öer ©ier.

©giegelet.
SJtan fdjlägt in  eine ißfannludfenpfanne öag @i in  gerlaffene 

SButter unö muß öarauf adften, öaß öag ©igelß geil Bleißt; öann  ftreut 
m an ein menig ©alg auf feöeg ©i unö läß t eg langfam  gerinnen. 
3>ag ©imeiß muß feft fein. S>ag fertige ©i legt m an m it einem 
Breiten SU eff er norfid)tig auf öie ©djüffel. .



aSłtrlorcnc (Ster,
ttieWje auä) ahfta tt öer ©uppenJIöBe oöer nu t 'Senffoße öc=
ßtau(I)t nlCI^el^, leßt m an »oTfidjtiß au§ öer ©djale tn  focl)enöc§
SBaffer m tt etiuag ©ffig ujiö focöt fie 3—4 Ś m «  SBarmöaltcn
in  n>cmne§ ©alaroaffer legen.

aiüljret.
3 u  jebenx @i eedjnet m a n  1 d f jl. ® a ffe t o&ei 50liicf), 1 SJiefiet» 

fp i^e © a ls  unö  fcf^Iägt e§ g e p r t g  au S e tn an ö e r. S'iun ä e ila ß t m an  
e in  ©tiicitf)en ^ u t t e i  oöet tJe ti o&et 6xät eirooS © ped  gu t auS  un5
giefst fite @ier Ijin jit. SJian rü f jr t  f t rp ro e ife , 6i§ öie SHaffe B re ia rtig
gu jam jnenB ängt; w en n  e& ß a r t  w irö , » e r i ie r t  Ba8 ÖiüBrei an
© efd jtna il

Ś3erfct)ie&eneg S iü ö re i B ereitet m an , w en n  m a u  en tw eöer fe inen  
©cBnittlaucB, en tg rä te te n  SSüding oöer ip i l j e j t r a f t  B ingu rüö rt.
© ine SugaB e non  3Jtef)t nerB effert BaS 3\üB rei in  fe in e r  3Seife.

iRütjrei ift and) g u t su  gefct;nw rieu P i ls e n  an  geBen.
9iiif)ret ntti asiicfing (H öflin g).

fö to n ifen b aw er SBratBücfinge e ignen  fid; B ierau Befonberg gut.
iDtan rechnet au jebent (Si e inen  halben  ißücfing, ben m an  fauBer

non  .f)aut unb  © rö ten  Befreit. S)aB angegebene S e t t  w irb
in  ber P fa n n e  erhifei. ® ie © ü d in g ftn d d jeu  B rät n tan  b a r in  non 
Beiöen © eiten  an , fchüttet bie ae tfd jlßgenen  © it i  b a rü b e r  unb  
no ttenbet ba§ fRührei w ie oben.

fötan fa n n  auch einen  © ierfuchenteig  ü b e r öie iBncfinge giehen 
unb  tw n  Beiöen © eiten  B raun  B raten.

S n  Beiöen ißorfchriften taffen  fid) auch B ie te r  iß ü d in g e  ner= 
w enben , öie n id jt geB raten w erben .

SRüJjrei m it Som aten.
S n  bag faft fettige fRührei mifcht ntan fdjnetl einige $om aten= 

fd)eiben unb neraiert eg bann ringgn tn  m it ben anöern .
SBetin m an in  öie rohen @ier $omatenfd)eiBen fchneiöet, fo 

gerinnen öie ©ier non ber © änre. S ie  uerfd)ieöeuen Ütühreifpeifen 
neraiert m an gern m it ©atatBIättchen, and) reid)t m an © a la t öaau.

©efüHte m tt .
6 (gier ober m ehr werben fm tt gefodjt unb ber Sänge nad) bnrd)= 

fchnitten. S)ie ©igelBe gibt m an in eine fleine ©djate. ® ie ©i= 
meihhalften legt m an norläufig  in leidjt gefataeneg, warm eg 
SSaffer. Stun fann  m an Bern (SigelB uerfchiebenen ©efdfmacf unb 
nerfdjiebeneg StuSfehen geben burd) S o m aten m arf ober ©enf unö 
önrd) gehadte U ntaten, ©tefe finb: ® räu ter (©ftragon, ipeterfilie, 
©dfnittlaud)), ©arbeiten, geringe , ißilae, ÄreBgfdjwänae, © urfen . 
iütan geBraudjt n u r  wenig non Ben Betreffenben U ntaten. $ a g  ©i= 
gefß fann  aum $ e i l  fü r öie ©ofee Benuht werben, ©tnige ©igelBe 
n e rrn h rt m an redft fämig m it wenig Ö l unö ben red)t fein ner= 
arBeiteten U ntaten an einer fteifen SRaffe. ® ie ©iweifehälften Iäf;t 
m an aBtropfen, füllt bie iötaffe norfichtig hinein, legt fie auf eine 
©djüffel unb füllt eine fRemonlabe oöer SRaponnaife öarüBer.

©bteter.
®iefe finb hartgefod)te ©ier, bereu ©d)afe m an norfid)tig entawei= 

flopft, aBer Baratt läfst. ® ie ©icr w erben in  fdjarfeg ©alawaffer 
gefegt unb am anöeren $ a g e  gegeffen. @ie halten  fid) m ehrere Sage.

(gierftid).
(©uppeneinlage.)

2 ©ier, 4 ©gf. fötitd) ober ŚBaffer, and) SIeifd)Brühe, fchfägt m an 
m it 2  ißrifen © ala gehörig öurd)einanber, Bamit fid) Bag ©imeifi gut 
nerte ilt. © ann  fteßt m an ben Sopf in  ein SBafferBab, bedt ihn ßu 
unb erhifet öie ©ier, Big fie fid) heben, © te SRaffe w irb  teelöffelwetfc 
86



o Ei e t m it SBuntmeffer aßßeftocfictt. 9 m  testen  ^ a ü e  muß m an öie 
glüffiflfeit in  einem m it g e t t  eingetießenen ®efä(3 e iöärten  laffen, 
um beffex f tü tje n  m  fönnen.

©ter^fannJudjen.
400 g ajtebt, 4 ®iex, (Simei^ an ©cfjnee, %—11 SöZitct), 1 $ee t. 
@ alj, g e tt  (£ofo§fett) ober S u ttex  awn ©acfern

® ag föigelb m irö m it ber SJiitcI) unb bem © a lj uexguixtt, un ter 
ÜZütjxen in ba§ SOtef)! gegoffen unb bam it g la tt n e ttü fjrt. SDaS fteij= 
gefct;tagene ©imetü roirb anlefet untexgejogen. SDtan läßt- n u n  in  
einer P fan n e  etroaS g e t t  beiB merben, gie^t ^  S en tim eter bicf S eig  in 
bie P fan n e  unb tiifet iljn gleicOmäfjig Braun merben. S a n n  m irb er 
geroeubet ünb auf biefer ©eite aud) Brößetö geBacfen. SBitt m an ben 
$fannfud)en  nod) etma» toctcrer fjaben, bann gibt m an eine ^ r ife  
Dr. D etferg  ©acfpuluer „SSacEin" t)inau.

9Zieren=@iert'uc^en.
SJZan fdjm ott 2 Heine SZteren (e8 ift gleid), roetdje Strt) m it 

2 ®6t. g e t t  (SofoSfett), 1 H einen Sm iebet, ifjeterfilie, S o m aten m arf 
ober einigen P ilsen , big fid) bag g e tt  mieber geigt im offenen Sopfe. 
(Vs ©tb.) SZebenbet bacft m an einen i)3fannfud)en. SBenn er gar ift, 
belegt m an ben ©iertudfen gur H älfte m it ben ŚZieren unb fdjlägt bie 
anbere H älfte barüber.

C6ft=6tetJud)en.
Slbfel merben gefdfält, en tfe rn t, in  ©djeiben gefdjnitten unb auf 

beiben ©eiten bedßetß* gebraten. S anad f gießt m an ben nötigen 
Gsierfudjeuteig (fiele oben) barüber unb bacft ißn auf beiben 
©eiten. Slnftatt śtpfel fan n  m an and) en tfern te Śfirfdjen ober 
P flaum en  nehmen. SDlau gießt Sei® in  bie P fanne, legt non bem 
entfteinten £>Bft ßinein  unb läß t i |n  baden, ©eroenbet roirb ber 
Ändjen erft, roenn er oben giemltcf) tro d en  ift.

D ber: 3 u aipfelpfannfudjen fcßneibet m an feine ©djeiben, ftreut 
gucfer unb 3 tm t barüber unb rn ß r t  fie burd) ben Seig . SOZan muß 
fie m it bem äüeffer in  ber P fan n e  g la tt «erteilen . S e n  Stpfetpfann- 
fudjen bacft m an auf ber erften ©eite gugebedt.

gifd)=@terfucf)en.
gifdjrefte merben m it S itronenfaft, etroag ©aßne ober OJZild), 

©alg, Pfeffer, ißeterfilie ober S om atenbrei nermifdjt, roarm  gc= 
Balten, ©in ŚZeijlpfannfudjen (©ierfudjcn) roirb gebaden, ben gtfdj 
legt m an auf bie H älfte bcg ©ierfudjeng unb bedt bie anbere Hälfte 
barüber.

aSiener Kaiferfdjntarren.
,gn eine P fanne gießt m an uon bem ^ fannfud jen te ig , ftreut ge= 

roafdjene dZofinen, .ilorinttjen barauf unb b ad t ben ißfannfudfen 
auf beiben ©eiten. SBeuor er aug ber P fanne  genommen roirb, roirb 
er m it groei gifcßgabeln gerriffen, m it 3 u d er beftreut unb bann 
feroiert.

^att§mad)er=9llttbeln,
250 g SÖZebl, 3 ©ier, 2 ©ßl. ÜBaffer, 1 S eel. ©alg.
23 aff er, ©ier unb ©alg merben « e rq u ir lt unb gum fOZeßl gerüfftt, 

Big biefeg einen feftcn unb beljitbaren Ś cig  gibt. S e n  Seig  fdjnciöet 
m an in  bret S e ile  unb ro llt jebeg fo bünn alg müglid) aug.' 9Zad> 
bem ber 3Zubelteig H ©tb. getrodnet Bat, fdjueibet m au fü r bie 
©uppe feBr feine unb fü r  g leifdj breite (1 3 entim eter) © treifeu 
baiauS. S ie  nun  lo d e r auggebreiteten SZubeln läß t m an nod) 
15 sÜZin. tro d n en  unb fod)t fie in  niel ©algroaffer. — ® ut getrodnete 
OZubeln fan n  m an längere 3 e i t  aufberoaBren.
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$iunt>fnuiieirt.
§50 g SSetaeomel)!, 2 (śiet, 25 g gitcfci, 1 $ t i f e  © atj, 
% $äifcf)cn Dr. Ó etfe iS  SBadpuloer „ S a d in " , 1  Söffe aKilci).

3ftan ßete i te t  att§ öem m it  „L aotin"  gemifctjten uuó  gefteßtett 
SJfefjI, ßen d i e n t ,  S u d e r  u n ö  © ols  e inen feften S e ig .  Q u e iner  
P fa n n e  läß t  m a n  eitnnS SSutter ju m  © infetten  gergefjen, gießt etroa
1 S e n t im e te r  ßndf iOtilcf) fjinein nnß  feßt, tnenn feißige focßt, öen 
S e ig  in  4 ^äu fd jen  ß inein . 9Jtan ftitlpt eine gu t fdftießenöe @ntaiHe= 
fd)üffel üß e r  öie P f a n n e  unö  ß a d t  ßie ® a m p fn u ö e ln  Bei m äßigem  
f jeu e r  in  etma 15 S lt inuten  gar.  © rt 'a l tc t fan t t  m a n  öie Üiuöeiu in  
©cßeißcn fcßneiöeu nttö m it  SJtaxmetaöe Begro. SBntter Beftreidjen 
oöer ancß m it  DBft Begro. 35nniIie=©oßc effen.

©g empfießtt fidj, öie SuB ereitung öer © am pfnuöeln in  öcr 
„£  ü d) enro u n ö er "»So r  nt norguneßmcn.

Samftfnubeln  
(auf anöere Strt).

® er Seig  gu „©a^erifdfe fUteßlftöße" oßne ©emmet, n u r  m it
2 @ßt. SSutter nermifdjt, roirö in  4 S eite  in  öa§ „£üd)enrounber" gejeßt 
oöer in  einen Sopf, öer ftdj feßr feft nerfdiließen läßt, fötan gießt 
fontel SJtitd) öaneßen, öaß öer S eig  faft Beöectt ift unö Bacft auf
© parftam m e oöer fleinem  Setter, Bi§ Beim ©urdfftedjen fein S eig
an  öer iRaöcl BteiBt.

ä)tan ißt öie 9htöeln gn gefodjtem DBft oöer m it 3>anittcfoßc.
tyai)crtfc()e ©tet)tflöf;e.

500 K «OteBI, Vi 1 m m ,  2—3 ©ier, i  S eel, ©atg, 1 ©emmel in  
SBürfel gefdjuitten, in £ofo@fett geßrateu unö  K ^äcfdjcn Dr. D etferS  
SBacfpuIner „SSadin" meröen, tote Befannt, g e p r ig  oermifdgt. © er
gätje Seig toirö gefdjtagen, Bi§ er fidf nom Süffel töft.

fötan ftidjt giemtid; öide S töße aB, legt fie in  teidjtgefalgetteg, 
fodjenöeg SBaffer unö focßt fie 20  iOtinuteu.

Sßeim Stnridtten te ilt matt öie S töße m it 2  ©aBetn unö üßergießi 
fie m it gang ßeißer S n ttc r  oöer auSgeßratenein ©ped.

©pätjte.
S n  ©egenöcn, too m an ntd;t oiet S arto ffe tu  anBaut, g. S3. ©üö= 

öeutfdilanB, geBräucßticö.
SJtan inifcßt einen giemltdf öidctt S eig  non 200 g tOteßt, 2 ©iern, 

1  S eet. ©atg, %■ 1 SJtitcß, % ißadcßen Dr. D etferg  ŚSadputoer „SJaditt" 
unö fcßlägt ißn tücßtig.

SBcr ein großtodfrigeg ©päßtefieB Be fügt, rü ß r t öen Seig  önrd) 
öag ©ieB in  fodjenöeg ©atgtoaffer, etma 3 1. SS er fein  ©ieß ßat, 
fdjießt m it einem in öag focßenöe SSaffer geßattenen Söffetdjen oöer 
Elteffer gang fteine Seigm engen fcßnett üßer öen Dtauö öer glatten 
©cßüffet roeg in  öag SBaifer oöer oon eiitctn S3rctt ßerun ter. © ic 
© paßte meröen gaxßefodjt, 10—15 ojitn. 9Jian reidjt fie m it B rauner 
© utter oöer © rofeln, toie Bei SSidelflößen.

©cBaefene Spatste.
©ie gefocßten © paßte meröen gum StBIaufen auf ein ©ieß ge= 

fdjüttet unö gugeöedt. 3 n  einer $fannfud jenpfanne Brät m an fie 
öann unö menöet fie ftricßtoeife, toie © ratfarto ffe tn . ©eßr gut finö 
fie fertiggeBaden, m it einem ©i oermifdjt unö nodjmatg önrcß» 
gemengt, ©efodjte unö geBadene ©päijte meröen atg ©uppctn 
eintage gegeßen, Ä’ocßtoaffer fan n  gu ©uppeu Benußt meröen.

Spaghetti auf ttaiieniftfje 9lrt.
500 g ©pagßetti (gang öünne SRaffaroni) meröen in  große 

© tiide geßrocßen unö in  ©atgtoaffer nicßt gu meidj gefocßt. Stacßöcm 
fdjüttet matt fie auf ein ©ieß, üßergießt fie m it fattem  S3  aff er unö 
täß t fie gut aBIaufen. ©ine große in  SBürfet gefdjnittene Swießei 
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Bratet m an in Ö l (S u tfe r)  an, ßiBt 500 g  aBgcsagene uni> in $tüc£e 
gefcTjnittene $ u m aten  Bajit unö fctjüttet öic ©pagfjctti öarauf. ® am it 
jte nicl)t gat trocfen mcröen, gibt m an % 1 foct)enöe törütje oöer SftitcT) 
öaran . ® an n  fctjmecft m an öic © pagöetti m it © alj, Pfeffer, einer 
Sßrife i>Jtusfatnu | ali unö ftren t fnrg no t öem © ernieren 3—4  ©Bl. 
nott gerieBenett $arm eian=  oöer © ijm eigerfäfe öarun ter.

©fief?mcl)16affcfjcn.
% 1 SJIitcB, 1 Teelöffel nott (25 g) SSutter, 150 g ©rieBmel)!, 
3 (Sier, 50 g  3«c£cr, K ißäddjcn Dr. Ö etferS  SBadputuer 
„tBacfin", etmag ©alg.

äTcan läBt öte iOiilct) m it öer tButter foetjen, ftreut öa§ © rie |=  
meijt I)i«cin unö rü tirt Big fidj öte iPtaffe nom Sopfe löft. 3 ft fie 
etroaS erfa tte t, giBt m an ©igcIB, S u d e r, ©atg, >,33ac£in" unö gutefet 
öeu ©ierfdjnee Bingu.. PJtan form t .fttöBe an§ öer PJtaffe, ro ttt fie in  
geftoBenem 3mieBac£ unö Badt tu  Beißem S e tt (©oJogfett).

©riefifXüfjc.
Vi 1 SOUId), Y* 1 SB aff er, K> S eel, ©alg, 5 ©f3t. (90 g) £ a rD  
grieß S5utter oöer Sofogfett, 1— 2  ©ier.

® ie üDtilcB m irö m it öem S atg  unö öem S e tt gum ŚtocBeu ge= 
ßradjt, öer ©riefe eingeftreut und un te r StüBren fo lange gefocBt, 
Bis fitf; öer S3ret nom Sopfc löft. Slfan täfet öeu S3rei aßlüBIeu, 
fcBtägt öte ©ier ö a run te r, fticBt m it einem ©fei. SHöfee aB uuö foefet 
fie gang langfam  10  tötin. in  ©algroaffer. S ie  Slöfee fan n  m an gu 
gefofBtem ÖBft, Sm cfettunlen oöer SSraten reiefeen. ©efer gut fiuö 
fie aucB in  öer P fan n e  in S e tt geBaden.

©viepltöfee gu Suppe.
Vi 1 SJtilcB,, Ys 1 SBaffer, K Seet. issalg, 5 ©fet. (90 g) Cmrtgriefe, 
1 ©i, iDiuSfatnufi.

S e r  ©riefe m irö eingeftreut unö gefodjt, Big er fiefj oom 
Sopfe töft.

©tmag aBgefüBtt, giBt m an ©i uuö ©eroürg Bingu unö mifcBt eg 
feBr genau untereinanöe'r. S a n n  ftiefet m an m it öem in öer ©uppe 
erm ärm ten Söffet fttöfee aB, meldje m an 10 SJtin. focCjett täfet. . 

©lartftöfje gu Suppe.
1 ©fei. gertaffeneg S tinöcrm arf, 1 ©i, 1 ißr. ©atg, gefeadte 5ßeter= 

fitic unö fooict gerieBeneg SBeifeBrot, öafe ein gefcBmeiöiger S eig  
entfteBt, öer ficB m it feuctjtgemacBten § än ö e n  eBeu gu fteinen 
StlöfecBen form en täfet.

iWctitftöfee.
375 g SReBt, 2  ©igelB, öag ©imeife atg ©efenee, Ys 1 ätfiteß, 
1 S eel. ©atg.

SJteBt, SOtitcI;, ©igcIB unö ©atg roeröen gu einem S eig  uerrüB rt, 
öer ©ierfcBnce öaruntergegogen. m it einem ©fetoffet Ätöfee aBge» 
ftoefeen unö in  ©algroaffer 6  iDUtt. gefoefet. SBer öie ^tüfee uoef) 
toderer BaBen rottt, neBme eine 5)5rife Dr. D etfcrg  S3adputuer 
„S3adin" Bingu.

SBtcEemöüc (Siuöetrottet.
250 g SlteBt, 2 ©ier in  5 ©fei. SBaffer oerq u irlt, 1 Seel, 
©atg, 20 g S tutter, 60 g gerießenc ©emmetn. (2 1 SBaffer, 
10 g  ©atg gum Soctjen öer Stöfee).

Stug SJteöi, ©atg unö ©iertt Bereitet m au einen Stuöetteig, öeu 
man m efferrüdcnöid  augrottt. S a r a u f  roeröen öie in S tutter gc= 
röfteten ©emmelBrüfet geftreut unö 4 3 en tu n e tc r Breite © treifen 
gcfcBuitten, öie m an tängtief) (3 3en tim eter) gufam m enrottt unö öie 
©nöen anöriieft. S ie  Ätöfee foeßt m an 15—20 flRin. unö reießt fie gu 
gefeßmortem DBft oöer Steifet). S ie  Stöfec fan n  m au au'cß m it ferti= 
gern © pinat füllen. S a g  Äocßroaffer täfet fieß gu ©uppen oerßraueßen.



ftnrtiiut'ec Silüne.
5 «Biöt^en (1  S aß  ait), 1 ąJr. S tm t, V* 1 artitct), 1 ©i, K S t. 
Dr. O etferg  S ttronenö l, Ś e tt ,-nad) SBebnrf, 30 g Sucter, 
S in tt unö Sncfer ju n t SBcftreuen.

Sßon öen ©röteren intrö öte ätinöe aößeiieöen. ® ag @i w irö 
mit SJtilcö, S ttro n en ö l unö S in tt n e irü tjrt unö 1  ©tö. nor öem 
©aefen üöer öie ©rötefjeu aeßoffen, öte man öfterg m it öer S lüfftß 5 
feit Beßtegen muß. 9htn roeröen öie ©rötrf;en in  öem aBßerteBenen 
©emmelmeöt ßewcnöet, in  öampfenöem S e tt id)roimmenö au§= 
ßebaefen, auf ein ©ieB jnm  StBtropfen ßelcßt unö m it S u d e r  unö 
S in tt Beftreut. SJagu reid)t m an SBeittftfjaum» ober C>intBeerfofie.

K afto ffe l'S Iö fse .
Siefje „® artoffetfpeiicn", ©eite 55.

2(t;ine Slitter.
8—10 g la tten»  ober Steitjenfemmel, 1—2 g ie r , K 1 SHitcf), 
1 S eel, © als, 125 g S e tt (ß'ofogfett) gum ©aefen.

®ie ©emmel roeröen in  ©cBeiBen ßefcBnitten unö m it öer 
fa lten  fötilcl), welche m it ©i unö © ala ßefdjiagen rouröe, Begoffen. 
® ann  löe t m an fie einige © tunöen öurcl)giet)en unö Brät fie bann 
auf Beiöeu ©eiten Braun.

&äfefcf)mttd)en.
SDlan roenöet SBeiProtfrBnittdjen in ©termitet) unö bann in  öer 

uorljer aBgerieBenen ©em m elrinöe, öie m it gcrieBenent .fläfe ner= 
mifcBt rouröe. ® ie ©cBnittdjen Brät m an in  £o fogfe tt BettBraun unö 
reietjt fie äu Braunen ©uppen afg ©eilage.

SJtildjreiä.
200 g fReig, % 1 SRilcf), 1 Steel, ©ata, 20 g  © utter, X 1 SBaffer, 
1 ©tcf. S in d  ober % S l. Dr. D etfcrg  S ttro n en ö l. Dr. D etferg  
© anillinguder gum ©eftreuen.

S£)er ßeroafd)ene Oleig rotrö m it öem SBaffer unö © eroiirj einige 
SBlin. ßefüc[)t, bann öie focBenöc fiJlilcf) m it öer © u tter öaaußeßeBen 
unö Yi ©tö. langfam  ßefoct)t. 9tacB öem Stnricfjten Beftreut m an öen 
© rei m it S in tt oöer © aitittin suder. Slud) fa u n  m an Braune © utter 
öarüBer geBen.

Dlefte non Steig fann  m an m it @i, etroag © aniEinaucfer oöer 
Dr. D etferg  S ttro n en ö l unö geftofsenem Sroießad oermifcBt, 8 U 
9leigBäUcl)en Bacfen. Slucf) läg t fid) eine ©ügfpeife öauon fjerfteEeu, 
inöem m an auf öen Steig eine ©peife non Dr. D etferg  SJtanöeD 
fern=ipuööinßpuIoer oöer „® iBona"=Srem epuloer ®afao füEt; eBenfo 
fd)mecfett Steigrefte gut m it DBft oöer Stote ©rü&e un terleg t oöer 
üBerfüttt.

ätpfelreis.
200 g Steig, S eel, © als, 20 g © utter, 1 ©fö. Śtpfef, 3A 1 
SSaffer, 1 ©tcf. S in tt, Sucfer unö S in tt gum © eftreuen, 40 g 
Sucter.

S ie  Śtpfef roeröen gefdjält, in  Sld)tet gefdjnitten unö bag ß'ern= 
Baxtg entfernt. S e r  gut geroafdjene Steig roirö in  öag fodienöc 
SBaffer getan, in  öem fid) © alj, © utter, Śtpfel, Sucfer unö ©eroitra 
Befinöen unö gut auggequoEen. ślngeridjtet, m it Sim t=8 ucfer öe= 
ftreut, roirö er gereid)t.

fDtan fan n  öen Steig ofine śtpfef m it ©igefB aBsieBen (fieBe DBft= 
fuppen) unö ©acfoBft öagu fodfen. S a u n  öarf aBer ein ©tücfdjen 
© utter nid)t feBfen. Sfn ©teEe öcg DBfteg fan n  StfjaBarBer BenuBt 
roeröen. Steftoerroenöung fieBe SteigBrei.

©tanöefreig
(afg © uppeneinfage fü r DBftfuppen).

60 g Steig, geroafcBen, in  Vs 1 ŚBaffer anfqueEen laffen, m it K 1



äfttltf), i  Steel. ^Butter, 1 @ßr. S ttifer, 1 @61. ßeftog. ftTJanfieln oöer 
SJlanöelöctöürä, Sitfonenfcljale qucHen, in  ein gefetteteg ©ctjüffel» 
ct)en örücfen unö ijeig ftetten. ©eftiir^t ne Ben Bei SDBftfu^ne ftatt 
^ lö ß e  geBen.

©rtefifiret.
65 g  © rie6, Jź I StiiW;, Va 1 SBoffer, 1 ^'öcffljen Dr. Detfer.g 
Ssanittingucfer, 4 @’61. Suciex, 1 Steel. SSutter.

® er © ricg m irö in  öie fuctjenöe SüiicB geftreut oöer m it Bern 
SSaffer gngcrütjxt K StB. gc£otf)t. SJian reidjt Ben S3ret m it Sucfer 
unB 3 tm t oBer Sjanittinsucter Beftreut oBex giBt g ru d jtfa ft BarüBet.

Sßerfeinert roirö er m it n u r  50 g © r ie | menn m an m it Bern 
SBaffer noct) 2 @igetB anrüf)rt unB Ben @ierfd;nee julefet 6in6nrct)= 
fctjlägt.

^aferflotfenfiret.
1-H 1 fölilcl), 250 g © aferfloden, 1 S:cel. <Sals, 1 ©tücfdfen 
Qitronenfctjale.

^ n  Bie fodfenöe SJfilcB merBen Bie ^aferfiocicn  geftreut unB m it 
®alä unB S itronenfdjale laugfam  meicf)ge£oct)t. Slngeridjtet mirB 6er 
58rei m it 3imt=3uc£cr Beftreut oöer m it S om pott gereicht. Stud; iß t 
m an iijn gern m it fa lte r  Sötildj unö Sucfer.

SOiitctjfattfcljale.
25 g Dr. D etfer»  „© uftin", 50 g S u ^ e r , 2 @icr, 1 1 ÜJtitcB, 
Yi 1 SBaffer, etmaS feinen 3 ii« t, 1 ^äcfdjen Dr. D etferS  
S3aniltin=3itcfer.

SDa§ „© uftin" rü tjr t m an m it etroag faltem  SBaffcr an, unteröeg 
läß t m au öie fDtiltf), Ben füeft öeg SSafferg, 3ucler, 9)anttiin=3itcfer 
unö Bag GsigelB auffodjen, giBt Bag angerüörte  „© uftin" Bingu unö 
läg t u n te r fRüfjren nod) einigem al auffodjcn. © ie fertige ,ftalt= 
fdfale gießt m an in  eine S terrine, fefet non Bern ßiroeißfdjnee fieine 
SIößd)en Barauf, Beftreut fie m it 3w der unö S tm t unö läß t fie 
e rfa lten . S ta rfe u te ljfp u b b in g .

© a © tärfem eßl gang Befonöerg fü r  S in ö er naB rßaft ift unö aüd) 
uom Strgt empfoßien m irö, fod)t m an Biefen ifJuBBing redjt ßäufig, 
am Bcften aug Dr. D etferg  Sßuöbingpuloer; Sinmeifungen finö feBem 
i|Jäcfd)ett aufgeörucft.

©rauVen unb P flaum en.
26 @ßt. © raupen (400 g) meröcn mie 2lpfelreig m it Ya 1 SSaffer 

meßr unB 250 g gemafdjenen Söacfpflaumen oöer 125 g Stofinen 
2 ©tö. laugfam  gefodjt.

©Benfo fodjt m an Steig unö p flau m en , Steig unö Stofinen.
© ie Beiöen oorfteßenBen ©erid)te fodjt m an gern im fJrüfjjaBr, 

menn Bie K artoffeln  fdjicdjter roeröen unB Bag ©emüfe nidjt metjr 
»iel Stugioaßt Bietet, gu jeöcm grleifdje, aud) fan n  m an arm e S tü ter 
oöer eine ©uppe alg SSorfpeife Bagu geBen.

S eine  © raupen  fdjmecfen Beffer alg groBe.
p u ffe t  bon aSudjhietgenmetjI.

500 g Siudjroeigenmeßl, 250 g SBeigeumeßl, 1 kg K artoffeln, 
2i4 @ßt. ©alg, 3/s 1 SJtittf) oöer iffiaffer, 20 g ć>efe oöer 
1 ißäcfd;en Dr. D etferg  Stacfpuluer „Stactiu", 8 ©ßl. S e tt oöer 
D I gum Sfacfen.

© iefen ©eig fan n  m an m it SBaffer an rü ß ren , nerBeffert m irö 
er Burdj fStilcfj, 1—2 ©ier, 2—8 ©ßl. gefdjmolgeueg Ś ett.

© ie gerieBeneu K artoffeln  m eröen u n te r ftetem Stüßren an= 
gcm ärmt, nidjt erljißt, SJteßl unö Bie üBrigen 3 u ta te n  merBen 
ß ine ingcrüört unö geBacfen. Hefeteig muß aufgeßen.

3 u m  SSacfen ftreidjt m an entmcöer eine tiefe © ratp fauue m it 
D l oöer S e tt aug, giBt Ben ©eig ß inein  unB üacft ißn im  Slratofcn
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1 'Stb. oóer matt Bacfi Bett Setfl in  öcr ipfaitnEttc^ettpfattne, maS 
gang nerfcBicöen fdjmedEt, rote folgt: SDaS g-ett roirö in öcr P fanne  
erfti^t. SJtgn gißt Ben S eig  154—2 S in g e r  fjocß fjinein, sießt Bic 
ipfanne an Bie (Stfe unB Bacft, iitBetn m an Bie Sßfaune non S e it au 
S e it Breßt, auf Ber erften ©eite eine BalBe ©t&. gugeBedt. 3 f t ßer 
J u f fe r  oBen troden  unB unten  Braun, fo roenBct m an ißn tnie 
9Jtet)Infannfutf)en unB Badt tfm auf Ber auBereu ©eite Braun. SeBer 
J u f fe r  fcßmedt auct) aufgem ärm t. St{a iT Beftreicljt iijtt m it Sfutter, 
S tnfetfraut 0 6 er SlhtS. S n  Ber ^fannfuctienpfanne ta n u  m att auf 
Biefe SBeife and) Suct)eu Baden.

6ü^ c 6peifen unb ^ubbtnge»
©tärBe))uB&tnfl,

1 1 SOtilct), 34 1 SBaffer, 100 g @peife=©tärfepu&er (Dr. DetEer§ 
„© uftin"), 3 @ |I. S u d e r, 1 $ r .  i&alg, 2  Geier (©iineifj gu
Sdjiiee), 3 tro p fe n  Dr. D etlevs  S5adot SSittermanBet (uer=
Bünnt), 1 fßädcBen Dr. D etferS  SSaitittittguder, 1 S eel. S u tte r , 

© te ältilcB tnirB m it % 1 SSaffer gum SocBen aufgefefet, S u tte r ,  
©atg un& S u d e r  fügt m au Bingu, © ag „© uftin" n e rrü tjr t m an  guerft
m it Bern üBrigen SBaffcr un& rüB rt Barin Bie (SigelBe fein, © er
©ctjitee tnirB fteifgefcßlageit uttB Bingcftettt. 31 un  giBt m an Bag 
ü&rige ©eroürg Bittgu un& rü ljr t feljr ftarE, in&em m an Bie © tärfe  
in  Bie 9fttlcß laufen lägt. SBentt ßer SPußßing focfit, n im m t m an iljit 
nom S ette r uttß fcßlägt fcBneli Ben ©cfmee Burd) Bie Sltaffe, Bie m an 
in  eine S o rtu  füüt, SBenn Ber ißu&Bittg geftürgt tnerBett foE, tnuft 
Bie S o tttt noröer ta l t  um gefpütt uttB nidjt aBgetrodnet roerßett.

Dr. O etlerg „©uftin"
ift ein StäBrm ittel non nielfeitiger Serroen&BarEeit, Bag iit feinem  
§ a u g ö a lt fcBlen Barf. © iefer feinfte fDtaigs©tärfe=^uBer Bient gur 
©erfteEung non ©üfjfpeifeit, ©remeg unB ©uppen, gum ©ämig= 
machen non ©oficn fcBer Slrt uttB gum S a d e n  n ie ler feiner ©eBäde, 
tnie S iStuitfuctien, © anßtorten  uftn.

„© uftin" Befiijt tjcrnorrageitöen DtäBrroert un& ©efdtmad, BaBei 
ift e§ Befon&erg leicßt nerBaulidj, atfo fü r  Bie äiu&er= uttB t r a u t e m  
foft rote gefdjaffen. Sertnenßungg=3tegepte finß jeßem ißäddjen auf= 
geßrudt, aufterßem cntttält Biefcg Sud) niete rocrtooEe ^iuroeife
6araltf- Dr. C e tte v ^ u B b in g c .

SlBBilBungen S afe! IX. 
ißuBBingg finß eine auggegeid)netc ©petfe fü r jung  uttB alt. @ie 

Bringen Bie nötige unb angenehme 91üroed)flnng in  bie täglid)e St oft, 
finö BiEig, non BoBem 3cäf)rtnert unb tnoBIBefömmlid). SB te feinen 
©erud)g= unß ©efrijmadgfioffe regen bie SerB auung rooBItätig an 
unb Beroirfen, Baf; aud) getegentüd) roettiger reid)t)attige fOtaöIgeitcn 
Beffer auf genommen uttB auSgenuigt roerßen.

tfftan Bereitet norgüglidje ißußBtngg unb Srem eS auf einfadffte 
unb BiEigfte SBeife aug Beu BetieBten ąjuBBingpulnertt non Dr. 
D etfer, Bie üBeralt in  uerfcßieBenen © efdjm adgarten m it genauer 
©eBraudj'garotüeifung gu fjaben finB. (Seltene genau Beadjten!)

Stlg StinBernaörung finß fie Befonßerg tuidjtig tnegen üfreg ©e= 
Balte® an fßäBrfalgen, Bie Ben Stuf Bau Beg .finBIidjen St'örperg för= 
Bern. fDtan foEte S in ö ern  feben fDtorgen eilte SaitiEe= ober 
@d)ofotaöenfuppe geben, Bereitet au® Dr. O etfcrg  SaniEe= ober 
„®ala"=5ßußbingputuer. ©ie tnirB feBr gern  genom men, ift attfser» 
orbenttid) fräftigenb, Befommt gut unb läg t fief) m it geringen Soften 
in  roentgen fütinuten BerfteEen. (Dtegept u n te r „©üfte ©uppen".)

S m  SSinter, inettn Bag ©emüfe roettiger am fOtarft unb teuer 
ift, Bieten Dr. D etferg  ißuBBingputner einen norgüglicBett (Srfai). ©ie



fjaben öabei nod) öcit SSorsug größerer 9?0örl)öftig£eit, oerBiKigen 
alfo ötc tägliche .ftücße. ©egßalB tft ^u öö ing  ö{e rtcßttge SBinterfpeife! 

aS o rjitg ltd je  ^.'uö&tngc unb  S ^ c tfc n
Inffeit fitf) m it geringen , f often unö Bequem an s  öen nerfdjieöenen 
Seinfoftsißuööingpninern non Dr. D etfer ßerftelien. SBie appetitltcf) 
ötefe ^nöiiinge unö ©eleefpetfen affeht fcfjon angfeßen, sergert öte 
StBBilönngen auf S afef IX.

SSefonöerg empfefjlcngroert finö:
Dr. D c tfe r’S fD'ia!ronen=i}fu&&in.qteipuIner 
Dr. D e tfe r’g .ftxofan t= ^uö6i n g - u iner 
Dr. O e tfe r’g ©dfofoIaBenfpeifc m it get). Włanpeln 
Dr. D e tfe r’g „©aIa"=i)Juööing=ißitIuer
Dr. D e tfe r’S „© ötterfpeifc", (£’röBeer=, •§tmBeer=, 9ofjantti8= 

Beer=, ®irfd)=, SöaIBmeifter= unö ^firfic[>=©eftf)macf. 
Dr. O etfer'S  S[rxaf=ipuööinQ=iputuer 
Dr. D e tfe r’S 3i u  m =ip n b ö i n  g=̂  u I u e r  
Dr. D e ife r’g 3iote ©xüfee 
Dr. D e tfe r’g 8iofin.en=^ubbing=ipulner 

S ine BefonberS BüBfcße g o r  in, Dr. £)etfex=fßuböinge ansurtcßten, 
je ig t bag Bunte © ilberBIatt „@inc neue Strt, Dr. Oet£ex=$uöbinge 
anäuricßtctt", bag auf SSBunftfj gern foftenlog gugefanbt inirb. 

$cI)t>foIrt5>en=ipubbittg (SIBBilb. S a fe l IX).
X> 1 331 iId), 100 g =  4 geBäufte @ßl. Sm lex, 1 ißäddfen 
Dr. Detfexg ©cßofolabenfpeife m it get). fDtanbcln.

S3 on bex 331 itd) nim iut m an 6 ©ßtöffel i>ott, rütixt bam it öen 
g n tia lt beg fpäctcßeng gut an unb läß t ca. 15 fOlinuten fteljeu. 
SSäßrenB bicfex S e it focßt m an öeu 81cft bex ®iilct) m it bem SucEex auf, 
n im m t uom g cu e r, läß t einen StugciiBIicf ftetjeu, gießt öie an= 
gextiBxte 331 affe in  bie Beiße fUlilcß unb läß t einige üDlale u n te i 
itmxüBxen aufmatten. ® ie fertige ©peife giBt m an in  eine m it 
fatteni SBaffer auggefpülte ©tagfcßale obex g o  rin  unb reicßt fie nad) 
bem © rJatten  m it S3anitte=©oße, Bereitet aug Dr. D etferg  ©oßen= 
putoer, S3anitte=@efd)mact. ©ott öer Rubbing geftiir^t roeröen, fo 
ift er 2 id in u te n  ju  foctjen.

©ine faft eBenfo feine ©peife läß t fitfj etma» Billiger aug 
Dr. D eK erg „® ala"=ipnööiugputuer Bereiten.

© in fftd je r S o rr tm e lt^ u b b in g .
40 g S u d e r  m it X> ©eet. SBaffer angcfeucBtet, roeröen in  einer 

tle inen P fa n n e  tjetlrotfiraun geBranut, tnöem  m an fleißig rüBrt. 
SBeiin bie ricBtige garB e erreicht ift, fdfüttet m an fofort % 1 SBaffer 
BiitSit unb lüft ben S to ie r  b arin  auf.

ilfcait rüB rt uorher m it % 1 331itch einen ailafrouenpuböing uoit 
Dr. O e tte r  an unö giBt noch 2 ©igetB Bingu. ® ag  SSeiße fchtägt m an 
gu fteifem ©chnee.

% 1 331 i let), 1 ©ßt. SButter ober gute 331argarine, 2 ©ßf. S u d e r  
Bringt m an gum Stochen, giBt u n te r ftetem Dlührcn öie 3Jla£ronen= 
fpeife uuö öen B raunen S u d e r  üiugu unb läß t fie gut auffochen. 
® an n  nim m t m an beit ©opf uom g e u e r  unb mifch-t öie ©peife m it 
bem ©chnee öer ©ier unb öeu Beigegeßeuen 331afronen.

SBcr öie ©peife ftürgen roitt, gibt in  öie SJlitd) noch 2 @ßl. 
Dr. D etferg  „© ufttn".

S u  einem f e in e n  Ä a r a m e l lp u ö ö i i t g  n im m t m an anfta tt öer 
331 iId) © ahne unö 100 g S u d e r  unö 6—8 ©ier. 331an rü h r t  banu  8—10 
geftoßene, größere 331afronen m it bem ©chnee öer ©ier Btnbmd).

3 B elfen)jubb ina (auch §öi'ter=©peife genannt).
K 1 931itch focht m an m it 50 g S u d e r , 34 Rädchen Dr. D etferg  

SSanittinguder, 50 g  „© uftin", 1 ijkife ©alg burcß. S)ann mifcht
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man fdjnett 3 %\i ©djnee gefcljlaaene Kimełfi öinöni'cl) uub füllt bte 
iOiaffc in  eine ©laSfcfjale.

$ ie  3 ©igetüe, % 1 SŁpfelroeut ober SBci^tnetn, 50 g Sitcfcr, © aft 
unb ©cfiale einer tjalöen g itro n e  fdjlägt m an © e p rig  m it bem 
©cfjneefcfjläger im SBafferBabc Bt@ bie ®ier fteigen. ® ann  fü llt m an 
biefe ©peife über bie oorige. M an  fan n  Beibeg allein anriclften.

a tn n n iisfp e tfe .
M an  Bereitet aug 1 ißäcfcf)en Dr. D etferg  spnbbingputner, Manbel= 

gefcfimacE, nacB SSorfcpift eine ©pcife, n im m t jebocB % 1 M ild), 75 g 
S u d e r  unb uerrü fjrt m it.bem  ißubbtngpulner unb SBaffer jroeiŚigetB , 
?iad) bem Sodjen fügt m an nod) 5 g  =  2J4 SBIatt Dr. D etferg  meißc 
„3iegina"=©peifegelatine Binju, bie »orfdjriftggem aß aufgeloft m ürbe. 
ŚDer Rubbing m irb in  ia lteg  SSaffer geftedt unb m it 150 g, nad) S3e= 
WeBen meör, feingefdjnitteu-er Sinanag gerüijrt, Big er aBgefüBIt ift. 
3iof)c SinanaS fan n  m an and) reißen.1 © ann  oerrnifd)t m an bie ©peife 
m it 125 g fteifer, gefügter ©djlagfaßne unb füllt fie in  eine ©Iag= 
fdjate. ® e r  ben dubb ing  ftiirjen  mill, n im m t 10 g  =  5 iö la tt 
Dr. äOetier» © elatine.

©d)neeBäIte in  iln n ilte fo fte .
©iefe Bereitet m an mie ©djneemildjfuppe, n im m t aBer rneßr 

@ier unb m eniger 8’lüffigieit, etma 1 1 unb 6 ©ier. 38enn alle 
6 ©igelB ju r  © o p  geßraud)t merben, ift n u r  nod) 1 ©ffl. M eßl baju  
nötig. ÜBenn oorra tigeg  ©iroeifs ueröraud)t m erben foil, fo läg t fid) 
bie © o p  feljr Bequem m it Dr. D etferg  © o p n p u lo e r  „S au ille"  l)er= 
ftellen, ber m an audj nod) ein ©igelB gufefeen fann , jebod) ift fie 
gut öl)ne biefeg. ® ie © o p  m irb über ben fteifen ©ifd)nee gefüllt.

©ngofpcife.
70 g ©ago m erben 1 ©tö. m it % 1 SB aff er ju m  SlugqueUen f)iu= 

geftcllt. © an n  fod)i m an ben ©ago m it ^  1 M ild), 1 S rtfe  © als, 
1 ©eel. S u tte r  in 5 M in . f la r . h ie ra u f  fügt m au 4 © ibotter Ijinau, 
bie m it 60—80 g  S u d e r  unb einem ipäddren Dr. D etferg  S an ittin au d e r 
f d f a u m i g  gerüß rt m ürben, läß t bie ©peife auffod)en unb giBt 
fd)ueil ben ©ifdjnee Bingu. (M it einem 9left ©ifdjnee rü ljr t m an 
ben (Heft oon © iern unb S u d e r  aug Bern fleh ten  ©inrüörgefäfs.)

©rtef;fcf)nee 
ober falfdje ©d)lagfaf)ue.

1 1 SBaffer, 125 g feiner © r ie |,  200 g  S u d e r, © aft einer 
la lB en  S h ro n e , 2 Stropfen Dr. D etfe rg  S ttronenöf, 1 Säd=
d)en Dr. D etferg  S an illin g u d er, % ©cel. ©alg.

Sitte S u ta te n  merben 10 M in . gefodjt, n u r  bie ©em ürae gißt m an 
nad)l)er Bingu, © er © rie |B re i m irb gefd)lagen, Big er fteif ift unb 
üßer gefod)teg DBft ober eine fa lte  ©peife aug Dr. D etferg  @clee= 
pulner, Oioter © r ü p  ober S ubbingpuloer m it C>irttBeergefd)mad 
gefüllt.

Ülofe ©rütfe.
S n  ro te r ©rüfee n im m t m an biefelßeu M engen, n u r  BatB SBaffer, 

ßalB Örucötfaft unb reid)lidj S o d e r. © ta tt beg © rie^eg B e n u p n  
mand)e § au g frau e n  ©ago. Slm Bequemften ift Dr. D etferg  (Rote 
© rü p p u lo e r ,  ba fid) 3tefte non grrud)tfaft baburd) ergängen uub 
frBled)tgefärBte ©äfte bam it oerfdjönern laffen. Sind) fan n  bie §aug= 
frau  anfta tt beg ©ago „© uftin" oermenben. S n  biefer © r ü p  gißt 
m an gefügte M ild) m it Dr. D etferg  S an illin g u d er alg  © o p . Sind) 
läg t fid) Dr. D etferg  © ogenpulner „S an ille"  feßr gut bagu uer= 
menben.

Dr. D e tfe rg  „© ö tte rfp c ife" .
SIBBilbung SŁafel IX.

©ine auggegeidmete fod)ferttge ©eleefpeife aug feinfter @e=
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la łtttc  nnb hochwertigen &xud)tait8&ügen in ben tyeidjmadeaxien  
gim beev, ©rößeer, fttritf), iśofjcmnigBecr, SSol&meiftex un& ^PfirficE).

® ie S ußerettunß  ift feör einfacfi: 1 SSaffet B tingt m an sunt
Äotfjen, n im m t nom S-euer uuö läg t 2 SOlinuten ftetjen. h ie ra u f  töft 
m an öen Q ngalt &e@ ^äctcgeng u n te r Sftüfjren forofättie  tu  öent uoct) 
Beigen SBag'er auf un5 füfft 6ie SJtaffe in  eine $u56ingform , öie m an 
fo lange in  einem fügten  fRaitm Beifeite ftettt, Big Bie ©peife feft ge= 
moröeu ift. Stm heften Bereitet m an öie ©peife aöertög Borger. SBitl 
matt öie „© ütterfpeife" ftürsen, fo galt m an öie g o rn t gans fu rs  in 
m arm eg ŹBaffer. 9Jlan reicgt öie „© ötterfpeife" m it SBaniHe=©oge, Be= 
re ite t aug Dr. O etferg  © ogenpu lte r 9}anilte=©efcgmacf. ® te ©peife 
öarf tticgt gefoegt tneröen, meit fonft öie ©egmaefgaftigfeit leiöet. 

© egr güßfege SBereitunggformen fittö äueg fotgeuöe:
Ülofa ©ignee (SUerliner Suft).

1 ipäcfcgen Dr. D etferg  „© üiterfpeife" roirö naeg SSorfcgtift su= 
Bereitet. ® an n  fegtägt m au 1—2 dim eig  su fteifem ©cgnee ttnö geBt 
öiefett u n te r öie erfattete , aBer notg ftüffige „©ötterfpeife". ® ie 
©peife fattn  m it einer 33anitte=©oge aug Dr. D etferg  © ogenputner 
oöer atteg m it D ßftfaft oöer igreifetßeeren gereiegt meröen.

©d)nee wn& @tg.
% S iter SBaffer Bringt m an sum  ©oegett, n im m t nom fe tte r  ttnö 

tag t 2 fDtinnten gegen, ö ie ra ttf  töft m an 1 igääcgen Dr. D etferg  
„© ötterfpeife" u n te r forgfättigem  Itm rü g ren  ö arin  auf, gißt öie $ ä tfte  
öer Söfuttg norfiegtig in  eine ©lagfeßate ttnö ftettt öiefe sunt fegnetten 
g-eftroeröen in  einen fügten  dtaum ober in  falteg  28 a ff er, öag gäufig 
e rneuert roirö. ® ie anöerc $ ä tf te  öer Söfung tag t m an in  öem 
®opf langfam  erfa tten  ttnö fegtägt fie fu rs  nor öent geftroeröen 
m it einem ©cgneeßefen fegaumig. ©ine ißerfeinerung e r jie tt 
m att öurct) ©insugaße non ©cglagfaßne, inöem m an Vs S iter fertige 
©tglagfagne u n te r  öie ©egaumfpeife siegt, ißfatt gißt öie ©cgaum= 
fpeife üßer öie feftgerooröene „© ötterfpeife" unö reicgt fie fo oöer m it 
33anitte=©oge, gergeftettt a u g . Dr. D etferg  © ogenputner 2?anitte= 
gefegmaef. äß e in g e lee .

Vc 1 SSaffer Bringt m an sunt Äocgeit, tag t 1 iR in. gegen unö töft 
ö arin  1 ißäcfcgen Dr. D etferg  „© ötterfpeife" unö einen gegäuften 
©gl. noK S n d e t  un te r I tm rü g re n  auf. D au n  gißt m an kl 1 SBeigroein 
oöer Stpfclroein g insu, rü g r t um, gißt öie Söfung norfiegtig in  eine 
©lagfcgate unö ftettt öie ©peife sunt ffegroeröen in  einen fügten 
Üiaunt oöer in  falteg  SB aff er, öag gäufig erneuert roirö. St nt 
Beften Bereitet m an öie ©peife aßenög norger. fOtan reicgt öag 
SBcittgelee m it Sßanitte=©oge, gergeftettt aug Dr. D etferg  ©ogen= 
putner ißanittegefegmaef, oöer m an uersie rt m it ©egtagfagne. 

tß e rg ü tttc  „© ö tte rfg c tfe " ,
(h ie rfü r  eignet fieß am  Beften „© ötterfpeife" m it £>intBeer=, 

®rößeer=, Stirfcg^ oöer QfogamtiSßeer=@efcgntacE.)
/4 S iter SBaffer Bringt matt sum Śtoegen, nim m t nom f e tte r  unö 

tag t 2 SKiuuten gegen, h ie ra u f  töft m an öen Q ngalt eineg ißäcf= 
egeng Dr. D etferg  „© ötterfpeife" u n te r  3 tügren forgfättig  in  öem ttoeg 
geigen SBäffer auf unö fü ttt öie 31 iaffe norfiegtig in  eine ©lagfcgate, 
ftettt öie ©peife in  einen fügten  fttaum oöer in  falteg  28 aff er, öag 
gäufig e rneuert roirö, Big fie feg gerooröett ift. Stm Beften Bereitet 
m an öie ©peife aßenög norger.

S r  em  e : 'A igäcfcgcn Dr. D etferg  23aititte=g5uööingputuer rü g r t 
m an m it 6 ©gtöffet oott fa tte r  Sttifcg an. Bringt tnägrenööeffen 
K S iter fOtitcg m it 25 g =  1 gegäuften ©gtöffet Sucfer sunt Stodjen, 
n im m t nom ff euer, gißt u n te r fletem Stügren öie angerüg rte  SJtaffe 
in  öie geige SJiitcg unö läg t nodm ialä öuregfoegen. U n ter öie etroag



rtöcjetüiiUe SJuiffc uiatt óeu ecönee nun einem ©imeiy. ÜJiaii 
rüßxt öie ©teme fa lt mtö gißt öiefe üßer 5te feftgeworöene „©öttev^ 
fpeife". Dr. OetJerś „S)?eßjnß"=®tietfe0etötine,

CiurtUtSt ©olfc,
fitiöet in  öer -Sücße »ielfactje śBetKten&ung. S5ic öam it ßcreiteten 
©^eifcn fcßmecicn norgiiglicf) unii finö BefonöerS leicßt neröaulicf). 9 «  
Ser ßeißen ^aßreggeit nim m t m an fie gern fü r füge, feßr erfrifcßenöe 
Sfacijfpeifen, im üßrigen ju  alten §ifdj=, 9Ieiftf)= unó fonftigen 
©eleeS. SBenn nidjt anüerS angcgeßen, ift auf V* 1 ©Inffigfeit 15 g 
=  7—8 S ta t t  (Selatine in  netjmem SDie © ctatine ift in  ßeißem, 
nicßt focßenöem SSaffer anfgutöfen, ba bie (ScßmacKjaftigfeit ber 
©peifen baburcf) erßoßt mirb. ® ie fertigen ©peifert merben in  
einem fußten  Ütaum fo tauge Beifeitc geftettt, Bi§ fie feft geworben 
finb, im (Sommer am üeften im ©igfcßranf. SBo fein ©igfcßranf oor= 
ßanben, empfießtt et> ficß, bie S pei fett aßenbg oorßer gugnBereiten. 
S e i Speifen, bie auf fattem  SBegc ßcrgeftettt werben, roie bei 
Süitcßfpeifen, ift eS unßebingt notwenbig, bie © ctatine Befonber? 
in  einer ßatBen Saffe w arm en SSafferg aufjulöfcn.

Stpfelłmbbing, audj mit SHJjatmriier g« todjen.
500 g fertiggefcßätte Ś tpfet,.% 1 SBaffer, 2 ißäcfcßen =  12 S ta t t  
Dr. D etferg  Speife=@ etatine ro t unb K 1 ßcificS SBaffer, 
125 g Sncfer, S itronen faft nacß ©efcßmacf, etw as Dr. D eifcrg  
91um=3troma.

Śtpfet unb Staffer werben gefocßt unb burcß ein feineg SieB 
gerüßrt. S)er Sncfer muß in  bie nnterfteßenbe Scßate gegcBen wer= 
ben. flfacß bem © urcßrüßren fügt m an bie in bem ßeißen SBaffer ge= 
lüfte © etatine unb bie üßrigcn 3 « ta tc n  ßingu unb rü ß rt Big ber 
Sncfer getöft ift. füian füllt bie ©peife gum S teifen  in eine ©tag» 
fcßate unb xeicljt Sanittefoße aug Dr. O etferg  S anittefoßenputoer 
öaält* 26ein= ober* Obftaelee.

JA  1 Stpfetwein (DBftfaft), S itro n en faft ober Sitroneneffeng, 
1 ©ßt. S trraf, 31 um  ober A —1 fjtäfcßcßen Dr. D ctferg  SHum=Stroma 
werben m it 15 g =  7—8 S ta t t  Dr. D eiferg  Spei}e=©elatine, bie in 
A  1 ßeißem SBaffer getöft ift, gemifcßt unb nacß ©efcßmacf gefüßt. 
® ie Speife muß feßr fa lt geftettt ober erft am anberen ftage ge= 
Brancßt werben. Sitvonenfpetfe.

15 g =  7—8 S ta t t  Dr. D etferg  ©peife=©etatine weiß gißt m an 
nacß bem StBwafcßeu in  Vi 1 ßeißeg SBaffer unb töft fie oöttig auf, 
® ann  fügt m an fie gu bem S a f t non 2 S itro n en , 150 g Sncfer, Scßale 
einer ßatBen S d ro n e , gerieben, 4 GsigelB nnb fcßtägt bie Speife Bis 
gum ©tcfwerben. Sotcße Speifen bürfen nicßt gu fteif werben, fonft 
taffen fie ficß nidft in  bie ©tagfcßate fcßütten.

ätpfetfinenfpctfe.
•öerftettung wie Sitronenfpeife. S n ta te n : 8 gange ©ier, S a f t 

non 3 großen Stpfetfinen, 15 g — 7—8 S ta t t  Dr. P e tfe rg  S ta tt»  
© etatine, 70 g Socfrr, S a f t  unb Scßale non einer ßatBen S itrone. 

©efeefpcife mit fauter fWłtldj.
Dr. D etferg  „©ötterfpeife" ftellt m an auf feßr angeneßme SSeife 

anftatt m it S taffer m it n  1 Sutterm itcß ober fau re r iölitcß (Stunber» 
mitcß) unb K 1 Staffer ßer. S ie  S aß n e  ber fOlitcß fan n  anberw eitig  
Benußt werben. fDlan rü ß rt bie fOtilcß geßörig, eße m an bie in 
ßeißem Staffer anfgetöfte unb erfattete , aber nocß ftüffige ,,©ötter= 
fpeife" ßingufügt.

SKan fann  aucß Dr. JDetferg Dlote © rüßc ober Sanittepubbing  
m it frifcßer Sutterm itcß  ‘an S te tte  non füßer fOlitcß gnßereiten. 
©g ift bann gut, alte S u ta tcn  gufammeu gum Socßen gu Bringen, 
öam it bie Sutterm itcß  nicßt gerinnt.
96



u u & er mi Hrf) u b li ś n i}-
K> 1 faure SDtilcf) (^Jlurtöertitilcf)) rü ljr t m an m it 12 g =  O ® (att 

Dr. D etferg  @peife=®eiatine ro t, &ie in  etroa 6 ©fjt. Reißern SSaffcr 
aufßelöft mxrö, 125 g S u d e r, S itroneneffeną oöer etroaS S a f t nnb 
Scf)ale einer frifci)en S ü ro n c  ßig öie ©peife öidlicß roirö (incf)t 
fcijlagen).

SBeinfdjaumiuffe un& 2Seinfdjaumj>etfe.
® ie öow elte  SJienge fan n  aI3 ©ügipeife gereicijt mer&en.
a) 2 g ie r , % 1 SB ein (3lpfet= ober ÜBeigroein), 1 Seel, äftegl, 

S itronenfdjalc, 2 g g l. S u d e r. Qm SBafferßabe fdjlagen, big jum  
©teigen nnb SDidraerben. Siacf) ©efaffen gißt m an einige S ropfen 
Dr. D etferg  Oium=Stroma ginju .

b) 1 g i, Vt 1 Sfpfefmein, 1 ggf. SRegl ober „© uftin", 2 ggf. S u d er. 
SBie oßen, fü r ben tägficf)en Sifcf) ober m enu bie g ie r  teuer finb. 
(3!m SBafferßabe.)

c) g i n f a c g e  S B e i n f o g e :  lA  1 Stpfelmein ober Dßftroein 
na cf; ©efaffen norfjer m it SSaffer »erbünn t (Aa), 1 fgr. © als, A  ggf. 
Dr. D etferg  „© uftin", 2 gg f. S u d e r, Sitroncnfcgafe aufammen 
ftbfagen nnb aufüodjeri.

Sfnftatt SBein fann  ju  c aucß fjrucgtfaft ßenugt mcrben.

©etränfe*
®ie

S a g  naßrgaftefte © eträn f ift bie SDlifcf). S a  biefe affe iftäfjr* 
ftoffe entgäft, roetcffe ber iöicnfcf) jum  Sfufßau feineg S örperg  
geßraucgt, fo fan n  m an fleine E’inber nnb fetßft S ra n fe  längere 
S e it n u r  m it SKilcb ernähren.

SBenn bie fötifcf; jebocf; igren  S m ed erfüllen foil, fo barf fie 
nicfjt gefäuert fein.

ißt an mug, um  bicfeg gu oermeiben, bie iltilcß fofort .focfjen, 
mößficßft tief füglen unb gugebedt, füßf aufßeroafjren.

S ü r  g an j fleine Ä inber, bie anftaft ber nafürfic§en Staffrnng 
ffitßmifcf) erljaften, ift eine ßefonberg forgfäftige SBefjanbfung ber 
ßJcifcß erforberficf}.

Söir müffen ung ftetg ffa r macßcn, bag bie Sugmifcß eigentlid) 
fü r bag ftafß unb uicßt fü r bie Ä inber ßeftimmt ift. ©ie entgalt 
mefjr giroeigftoffe unb ift ärm er an  ifJfilcfjguder afg fötuttermifcg. 
S a m it  bag Üinb bie fßiifcß «erträg t, pflegt m an fie m it SBaffer gu 
uermifcfjcn unb burd) etmag ÜJtifd)guder bie oerbünu ten  ßtägrfafge 
roieber gingugufügen. S a g  eßenfo nerbünntc g e t t  fegft aßer bann 
imm er nocg. ©o fom m t eg, bag bie ^fafcgeufinber faft im m er 
fdjlecgt genägrt finb unb fpäter feicgt ffrofufög luerben. Steuerbingg 
gißt m an © äugfingen ßafb natürficgen §imßeer= ober nod) Beffer 
Slpfeffinenfaft aüger ber Sßtifd), um  bem S ö rp e r bie nötigen 
SSitamine gugufügren.

Stiele, ßefonberg ältere g ra u e n , finb im m er nocg bafür, fleinen 
S tübern , mefcge im  ©omm er bie SDtifd) nicgt gut «ertragen , ftatt ber 
äffifcf) bide ^aferfuppe gu geßen. ^aferm egf entgäft aßer viel 
© tärfem egf, melcgeg in ber ÜJtifd) nicgt «organben ift. S a g  ©tärfe= 
megl mug bann in  ben finblicgen SJerbauunggroerfgeugen gnnädjft in  
S u d e r  «erroanbcft mcrben. S e r  fDtageu beg fleinen, garten S inbeg 
mirb baburcg gu «ief angeftrengt, benn er fan n  im Stcrgäftnig nidjt 
fo «ief feiften mie ber 3Kagen ber ermacgfenen älfenfcgen, ^aferfuppe 
fann  gö cg ft eng nacg S?orfd)rift beg Strgteg einige Sage allein ober fü r 
längere S e it fegr bünn, anftatt beg SBafferg, m it ber fDtild) gemifcgt, 
nie aßer afg alleinige Stagrung fü r bag Ś inb  «erm enbet merben. 
Stgnltcge Sufäge gu ber fßtifd) ßifben and) bie fogenaitnten Sinber= 
megfe, manege 5ßttfd)präparate unb Dr. D etferg  „© uftin". ©oldje Su=
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Täise fiitb am ämecfmäfjtiiffcn itacf) S e if iu tö  öcS Sfrstcg au ucr= 
menfieu.

äRit  ó e r  S u f t  f o m m e n  i ?i lä !e tm e ,  93a£ te r ien  i n  öie WHUä), roeldjc 
ötefe fäuerlicl) machen, © a u e r l td j e  iDIild) fd jaöe t  fielt . f t infiern  ftet§. 
© e g m e ß e n  m u ß  m a n  aucf) fite gtiogie © a u ß e r f c i t  a u f  $ ö p f e ,  ^ lafdjjen,  
© a u ß e r  unfi ©cf;Iäui$e u e rm en f ien ,  f ienn in  fien f l e in f t e n  Oieftcfien 
a l t e r  iöiilcfi f ja l ten  ftci) fiiefe f l e i n e n  ^ i l a e  a u f  unfi  f ä u e r n  öie föiitclj 
t ro t j  fo E ß fä l i iß en  ftoctjeng oft  i n  ficr ^ ta fc^ e .  f)JtiIcf;reftc fiarf  m a n  
f ü r  fing f i infi  uicfit metfr  ß e u u ^ e n .  Sitte Steile  fier Sinfierf lafcfic  
m u ffen  entroefier  im  Sßaffer  l ie g e n  o ö e r  m i t  38 aff e r  ge fü t i t  m erf ien ,  
fug m a u  fie Benufeen m iß .  Sßor fiem ©cfirauctje f p ü i t  m a n  fie afier 
uocßm atg  g u t  fiurci), f ienn fiag SBaffer ift  a u  cf; nict)t e in m a n f i f re i ,  
m e n u  eg l ä n g e r e  S e i t  ftefjt.

9iofie SJJiicf; e u t i jä l t  f jäufig  S r a n f i j e i t g f e im e ,  fiegroegen fo ß  m a n  
öie äßitd)  mögtitf;f t  getotf;t  geniefeen, f f i e in e  .ftinfier f o ß t e n  n i e m a lg  
rofee iö larf tm ilc i)  t r i n f e n .

fß eu er f i in g g  g iß t  eg i n  a ß e n  grö fee ren  © tä f i t e n  fO to ifere ien ,  öie 
Befonfierg Befeanfiette © äu g i in g g m ilcB  in g  © a u g  l ie f e rn .  S ü a n  foß te  
f ü r  f j ra frf jenf in f ic r  n u r  fiiefe n e h m e n .

Saffee.
Saffee regt an unfi ift im SBinter ein Beffereg SKittel, fien 

K örper a« erm ärm en, aig altofjolifcfee © etränfe. fDtan foß tßn aBer 
m it nie! SJiilcf) gemiftf;t tr in fen , fonft näijrt er nicßt. Qefienfaßg 
fiarf fier tägiitf;e Stufgufe nicf)t a« frä ftig  fein, flßnu redjnet a« 
VA 1 38 aff er 15—20 g (K —1 Sotmafe) Kaffee unfi nim m t eine gute 
© orte. SDaau fügt m an eine Sßeffcrfpifee S«fafe oöer 5 g f0tala= 
faffee, 1 fteine tferife ©ata.

© e r  K affee  roirfi ftetg f u r a  f o r  fiem Siufgtefeen g e m a h le n  unfi  
i n  e in e n  n u r  au n t  Sa ffee fo cß en  Benufeten © opf  gefcfeütiet. © ie f e r  
mnfe n o r t je r  au e r f t  ßeife, f ian n  f a i t  u m g e f p ü l t  u n f i  m a n n  ge fteß t  
merfien .

© a g  fp r in g en f i  focf;enöe SBaffer f iarf  niefit t a n g e r e  S e i t  gefoßjt  
ßaBen. @g m irfi  a u f  fien S a f f e e  gefrf;üttet,  fi iefer m trf i  u m g eg o f fe u  
oö e r  g e r ü t j r t  unfi  Yt ©tfi. awgefiecft feeife ge f teß t.  © e r  K affee  fiarf  
n id j t  focBen unfi mufe f iann  o o m  ©afee aBgegoffen m erf ien .  © o ß  e r  
nacBßer l ä n g e r e  S e i t  tjeife BteiBen, fo f teß t  m a n  ifjn i n  e in e n  © opf  
m i t  foßienfiem  SBaffer.

S u  B eam ten  ift, fiafe S a f f e e  ftetg frifcf; g e rö f te t  fe in  mufe. SJtan 
f a u fe  fiegfeatB ftetg n u r  öie fötenge, fiie m a n  f ü r  öie näd jf teu  © age ,  
t ä n g f t e n g  e ine  38otf;e, Brautf;t  unfi Bemafere fie, u n g e m a t j t e n ,  in  
e in e m  tuftöicf;t oe r fd j to f fen en  ©cfäfe, a m  Beften i n  e in e r  © tag=  
Bücßfe m i t  e in g e r ie B e n em  © to p fe t  o ö e r  .torfuerfcfetufe, auct) i n  g u t  
fcßtiefeenfien © te i n g u t B e t j ä t t e m  füfet unfi  t ro c fe n  au f .  © e rö f te te r  
Kaffee  mufe m üg lid jf t  u o r  g r e ß e m  Sicßt gefd)üfet m erf ien .

© e r  K affee  ift e in  aßB etieB teg  © a u g g e t r ä n f .  i n f o l g e  f e in e r  an= 
reg en f ien  S B i r fu u g  ift e r  f ü r  B e ru fg tö t ig e  fetjr  a u  fcfeäfeen.
© d fm a ra e r ,  f t ä r f e r  au fg eg o f fe n e r  K affee  f a n n  i n  n i e t e n  S ä ß e n ,  ing= 
Befonfiere Bei S B e rö a u u n g g f tö ru u g e n ,  fiurcBaug ß e i t f a m  m i r f e n .  
S i t t ö e r n  jefiocf; fo ß te  m a n  nicf>t reg e tm äfe ig  © o ß n e n fa f f e e  geBen. S ü r  
fie ift e in  Stufgufe n o n  fBiala» o ö e r  . f to rn fa f fee  m i t  n ie !  aßitct; au  
e m p feh len ,  uod ;  Beffer freit i tf;  a tg  S ß o r g e n g e t r ä u f  e in e  füfee © u p p e  
(fiefje © e i te  28, 3?aniße= unfi  © c tjo fo laöenfuppe) .

2Ber ße fo n fie re r  Sfaffee=SieBfeaBer ift unfi  aucfj e in e n  f t ä r f e r e n  
Stufgufe n e r t r ä g t ,  m irfi  e in e  r a f f i n i e r t e r e  S u B e r e i tu n g g m e i f e  m ä ß le n .  
S n  fier SB iener  ^ a f fee fü cß e ,  öie  m elfB erüfem t ift, m irf i  a u m e if t  naß ;  
amei SSorftf jriften g e a rB e i te t :

1. S t u f  t ü r f i f c B e  S t r t  (fiag n a tü r t i ß ) e  unfi  einfacBe ®ocf;en 
fieg S a f f e e g  i m  ® ocögefa) ir r) :  S r  if  cf; u o r  fiem ©eBrauct;  g a n a  fe in  
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gem ahlener Kaffee luirö je mtdj geroiinfi'hter © lärfe enll. n n te r S5ei= 
fügmtß non Qufafe m it frifcljem 28 a ff e t in  einem reinen  Soclj= 
öefdjitt aufsefefet. iUlan läg t öen Saffee aufraaHen (nietjt foetjen) «nö 
rü h r t roätjrenö öe§ StufmattenS einige äftctle um. ® an n  öcctt m an öa§ 
©efag git unö läß t eg einige M in u ten  ftefjen. Ś e r  Kaffee mirö 
öuref) ein feineg ©ieß aßgegoffen oöer auf türfifeße 2l r t  nicht f)urcl)= 
gefeißt fern iert.

2. Q1' n b e r  St a x  ł § b a b e v (o b e r  SB t e u e r ) .  St a f f  c c = 
M  a f cT) i n  e : M a n  gißt öen gem ahlenen Staffee tu  genügenöcr 
M enge in  öie »orgem ärm te M afdjine, fegt öen Ś a ffe ru e r te ile t auf, 
gießt m it fieöenöem 28 a ff er auf unö öeeft öie Mafchiue jn . ® am it 
öer gaffee heiß erhalten  ßleißt, ftellt m an öie Mafchiue in h?tßeg 
(nießt fieöcnöeg) SBaffer. ©in Sluffocheu öeg fertigen taffe eg ift 
auf jeöen g a li  51t uerm eiöen, öa öaöurcß öag feine .fuiffee=9(roma 
je rftö rt mirö. 35CJ. 2 :ee>

© ag 23ereiteu öeg ©eeg gefeßieht auf fehr einfache SBeife. Siucß 
hierbei iff su  beachten, öaß m au ©ee nicht in  gu großen M engen 
fauft unö in  luftöicht aßgefchloffenen ©efäßen aufbem ahren muß.

S u r  ©eeßereitung nermenöe m an n u r  ^orgeltangefchirr unö 
gang frifcl) aufgeSocßteg 28affer. Sfiemalg öarf m an ©ee m it M etall 
in © erührung  Bringen oöer m it ©efäßen, öie gu anöeren S ifeden  
uerroenöet meröen. M an  ftellt eine iröene © eefanne in  heißeg 
(nicht hochenöeg) SBaffer, gißt je nach gemünfehter © tärfe  
öie © eeßlätter hinein  unö gießt öag fpringenö lochenöe SBaffer 
öarauf. © an n  läß t m an ihn ehna örei M inu ten  giehen unö gießt 
fofort in öie m it heißem SBaffer auggefeßmenfte unö babitxd) nor» 
gem ärm te ©eefanne. ©in längereg Stehen öer © la tte r ift nicht 
gut, w eil öann  nicht n u r  öie Slromaftoffe, fonöern auch öie in  öen 
© eeßlättern  enthaltenen ©erßftoffe gelöft meröen unö öem ©ec 
einen Bitteren ©efeßmaef »erieißen. 2lug öiefem © runöe ift auch 
öag w ieöerßolfe Sluffocßen uon © eeblättern  gu uerw erfen.

fiafao  ift ein feßr nahrßafteg © etränf. © a öie Milch oft 
leichter uertragcu  mirö, w enn fie m it ® afao gemifeßt ift, fo w irö 
öiefer viel von Strauben unö fchwächlicßcn © erfoueu getrunfen.

Stacß © eließen n im m t m an 1— 2  © ß l.ita fa o , 1 1 QüüffigEeit, ö. ß. 
SBaffer unö Sltilcß, oöer n u r  Milch, 1 ©rife ©alg, S u d e r  nach ©eöarf.

M a u  gießt tta fao u u lo er m it öer torßenöcn fęiuffigfeit wie Saffee 
auf unö u e rrü ß rt eg gehörig.

©tfjotolnbe.
1% 1 SJtilch, 1 28affer oöer naeß ©efallen m eßr, 50 g ©cßo= 
folaöe, 1 @ßl. E afao , 1 Eieine ©rife ©alg, l  @ßl. Dr. DetEerg 
„© ufiin", naeß ©eließen SucEer.

O ö e r  m an ßenußt n u r  ®aEao:
1 1 Milch, 11 SBaffer, 3 ©ßl. ®afao (30 g), 1 ©r. ©aig, 2 @ßl. 
SucEer, 2  ©ßl. Dr. O etferg  „© ufiin", 1 ©äcEcßen Dr. OetEerg 
©aniHin=3wcEer.

© ie gerflcinertc ©cßofolnöc w irö m it öem SBaffer aufgefeßt unö 
ü crrüß rt. © er ®aEao w irö ßeiß an g erü ß rt unö ßingugegeben. 
© an n  Bringt m an öie glüffigEeit m it öer Milcß gnm Socßen unö 
rü h r t guleßf öag „© uftin" ßingu. .(hierauf läß t m an öie ©cßoEoIaöc 
uoeß einm al auffoeßen.

„© uftin" m uß m it faltem  28 a ff er an g e rü ß rt weröen.
©in Uovgügltcljeg M orgengetränE  

ift auch' ©cß'ofolaöenfituue au s  Dr. OetEerg ©ala=©uööingpu(oer naeß 
öem (Regent auf ©eite 28 (©üße ©uppen), i n  © a f f e n  ^ e r  e ic ß t. 
©efonöerg fü r .(linöer vor  öem ©cßulgang iff öiefeg © e trän f non 
außeroröentiießem  28ert.



SSttffci*.
g-i:tfc[)e§ SBaffex ift öaS Qefüuöefte ©etxäuE, tücmt eS utcfjt su 

Ealt genoffett w irö. Um öen SDurft rafdjer ju  ftiltett, gißt m an üjm 
oerfd)tebenen ©efdjmacE.

S’ü t  ©efuuöe uitö SranEc ift eine Sugaße non reinem  3itronen= 
faft ober S tpfelfinenejtratt (fieße biefen) am norteilßafteften. 3)iefer 
» ix l t  ßei g ie ß e rfran fen  aueß aßfüßienb, niebexftßlagenb. 9Jtagen= 
üranfe Seuie muffen ben Strat fragen, oß fie etmag ©äiterlidjeS 
trin fen  bürfen.

fütan preßt ben S itronen faft m ittels ber S itrouenpreffe a u 8  uub 
nermifeßt 1 d p i. © aft m it 1 © tag SSaffer. 3 «  Sim onabe nim m t 
m an meßr S a f t  mtb naeß ^Beließen S u d e r , ©ßenfo oermifeßt m an 
Srucßtfäfte m it SS aff er. sK pfelftneuejetrttft.

S?on 5 Stpfetfinen re iß t m au bie ©cßale entmeber auf S u d e r  aß, 
ober m au reiß t norfießtig m it einer feinen fReißc n u r  baS ©elfie non 
ben Stpfetfineitfcßaleu.

®ie aßgerießene ©cßale gißt m an m it 1 1 SBaffer, 2 kg S u d er, 
30 g norßer in  lainnarm cm  SBaffer aufgetöfter S itxonenfäure 
(triftaflifierte) in  eine sporaettanterrine unb rü ß rt biefe fOtifcßung, 
ßiS ber S u d e r  gana aufgelüft ift, m it einem fäußeren ©inmaeßtöffet. 
®iefe fötiftßnng ergibt nngefäßr VA 1 Simonabeneffena, bie m an auf 
Etetne ©lafcßen füllt. S um  ©eßraueß reeßnet m an auf 1 ®Ia§ SBaffer'
2 Teelöffel Stpfetfinenegtraft. SBenn ber © stra ft einige Sßocßen 
fteßt, fan n  m an ißn bureß ein aJtulttud) gießen, raenn m an bie ©cßale 
nießt m ittrin fen  mili. £Betn u n b  SBier.

®iefe foH m an .firanfen mtb fiinbern  mögtießft itießt geßen. 
§ ießex fran fe  muffen fie gana meiben. SBenn biefe © etxänfe aur 
A nregung nerorbnet tnerben, ift eS norteilßaft, 1 ©i, m it etmaS 
S u d e r  gefeßlagen, m it bem © eträn fe au nermifeßen. © ana fleinen 
ä ittb e rtt fott m an, mag teibex ßäuftg gefeßießt, niem alg SSier, SBeiu 
ober SBranntmein aum ©infeßläfern geben, ba ber Sttfoßol bag S inb  
Erauf maeßt unb einen fcßäblicßen (Sinfluß auf ba§ © eßirn auSüßt.

Stncß ©efunbe fotten Sttfoßol n u r  mäßig uub in  fleinen fßiengen 
genießen. 3 n  ber Sücße follte ber Sttfoßol a t8  Sugaße au Suppen, 
©peifen ufro. n u r feiten »exroanbt » e rb en . S inbexn barf m an non 
foteßen ©peifen im  allgem einen nicßtS nefaßreteßen.

^ a l t e  ( Ö e t r ä n f e .  (ßaltfcßaten):
Qn ßoßen © täfern m it © troßßatm  unb langem  Söffet ober in 

ftaeßen © täfern au reießen.
S ttro n en S a ltfc ß a le .

Sßiatt mifeßt öen ©oft non 3 S iixonen, % 1 ^ im ßeerfaft, 1 ®affe 
guten fa tten  ®ee unb ftettt bag ©emifcß mögtießft fa lt. ® ann  foeßt 
m an 250 g S u d e r, 1  © tü d  Sitxonenfcßate m it VA  1 SBaffer. ®iefe 
S 'tüffigfeit rü ß rt m an naeß bem © rfatten  au ben anöern  S u tateu . 
© or bem Stnricßten fcßneiöet m an einige Stpfetfinenfcßeißen m it ber 
©tßale ßinau unb mifeßt 4 au ©cßnee gefditagene © i»eiß  barun te r.

S ln an ag fa ttfc tia tc .
A  8 iter=@Ia§ Soßannigßeergetee m irö um gerüßrt, m it © aft non

3 S iixonen, 125 g €>onig, einigen in  SBürfet gefeßnittenen Slnana§= 
feßeißen unb 125 g m it in  A I SBaffer aufgefoeßten S u d e r , mögtießft 
auf Qsig, auigeöedt fa lt  geftettt. S3eim Stnricßten fügt m au etma 
2  1 ©ettergmaffex ober anbexeg foßtenfaureg SBaffer ßinau.

StttffeeJattf»J|ttIe.
A  1 feßr ftarfer feßmaraer Jtaffee w irb m it 1 ©ädeßen Dr. £)et= 

Eer8  © an illinauder, % 1 füßet ©aßne unb ©cßnee non 2—3 ©iweifj 
im SBafferßabe gefeßlagen unb erßißt, Bi§ e8  faft foeßf. Stacß bem 
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SIö£ü()tcn fcfjläßt m an % i Scljlaßfaljuc fjingu unö ftellt iMe Sterne 
redjt faU. ©eint SIttrtcijiett füßi man m it ctma 1K>—2 1 fof)len= 
ianrem  SBaffer auf.

^rcmfettfpetfen*
KIŚ foldje öteitcn un§ and) ©ericlfie, inclcfjc fü r ©efintöe ßeforfti 

tueröcu, n u r  roatjlt inan un te r biefen bag Stuectinägißfte aug. 
Sebenfaüg bereitet matt am ricfjtigften fefft tle ine P o rtio n en  gu, 
ba ein S ta u fe r  mcift roenig SIppetit bat unb ein Stufroärmen ober 
täugereg ©crtnafjren ber ©peifen oft beit guten ©efctimacf unb ba§ 
3tnfef)en nim m t. 3) a burd) u ertie rt ber Ś ra n fc  oft ben geringen 
Slppetit, ben er bat, toeil fotctjc ©peifen ifjn wenig jun t Sffett re ijen .

S ta u fe n , weldje aftcS cffett bürfen, jeboct) wenig Stppetit baßen, 
rcicßt man häufiger ctmaS gtt effen ober gtt trin fen , mad)t viel Sfß= 
wecbfelung m it ben ©ericbten unb gißt n u r fleine, gterltcß an» 
gertcfiietc P ortionen .

©cfonbere © orgfalt ntttg fü r folcßc S ra itfe  angeweitbet werben, 
meldje n u r flüffige 9iabrung git fidj nebmett bürfen. S)er Strgt ner» 
orbnet bann wobt niel SJUIcß, © afergrübe, fjleifcbßrübe m it Sigetß.

Sftacbftebenb einige fRegepte, welche in  biefe brei gdüffigfeiten 
noch einige © erättberuttgen bringen. ® te SIßwecbftung ift in  ber 
S ran fen fud je  eine &auptfad)e, ba fie ben S ra n fe n  anregt. Stu§ 
biefem © rttttbe folt matt bem S ra n fe n  auch nicht nerra ten , wa§ er 
gu effen ßefommt, Benot m an e§ ihm ing S im m er Bringt.

S laste S le tfd fßvübe.
250 g m agereg fRittbfleifd) (©einfleifcb), % 1 SBaffer, 1 $eel. 

©alg unb eine fleine SJcobte. ® ag gewafd)ette Steifcß w irb fleitt» 
gefcßnitten unb m it SBaffer unb ©alg aufgefetgt. SBenn bie © rüße 
Big auf Yi 1 eingefocßt ift, gießt m an fie burd) ein feineg ©ieß.

„©uftin"=©uppe.
K 1 fOiilcb, 1 ©61. Sucfer, etwag ©alg nach ©efcbmacf, 3̂  ©ßt.
Dr. D etferg  „©uftin".

iöian rü h r t bag „© uftin" m it einem S e il ber äRtlcB glatt, fugt bte 
übrige föUIcb, ©alg, Sucfer unb bag gequirlte ©i bingu. S ie  ©uppe 
w irb im  SBafferBabe aBgefcßlagen unb furg uorg Soeben gebracht.

2tpfelfup$»e.
125 g Śtpfel, K 1 SBajfet, 1 ©61- S u d e r, Y Seel. 9Xrraf, Y ©i.

S ic  fieingefcbnitteneit Sipfel werben m it bem SßSaffet gargefoeßt 
unb burd) ein ©ieß geftrid)en. fötan fügt bann Sucfer unb S lrraf 
bingu unb gießt bie ©uppe m it bem ©igelB ab. S a g  ©tweiß fann  
m au m it einem Seel. Sucfer gu ©dfttee fdjfagen unb alg Heute 
Slößdjen auf bie ©uppe geben. 2Bet bie ©uppe fäm iger liebt, fügt 
nod) 1 S cei. „© uftin" bingu.

^oIuni>etfuł>ł>e (S-lteźterfufjpe).
Y 1 golu ttberfaft, Y 1 SSaffer, 1 H einer Stpfet, 1 @61 3 « d e r ,
Y ©61. ©ago (mit wenig SB aff er oorgeweidjt).

S e r  fteittgefebnittene Sipfel w irb m it bem SB aff er aufgefetjt, gar» 
gcfodjt unb burd) ein ©ieb geftrid)en. 9iun fügt matt © aft unb 
Sucfer bingu, b rin g t bie g tüffigfe it'nod) einm al gum Sodjen, ftreut 
ben ©ago hinein unb läß t ihn bei fdjmadjem © euer gar werben.

©etnüfe.
S ie fe  müffett feßr Ieid)t uerbaufid) fein unb m it © u tte r gu» 

Bereitet werben, ©ingefalgene ©emüfe finb gu nerw erfen.
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Kartoffeln.
GoId)e jinö am beften 3« »erbauen, menu fte fitfcl) öefocfjt, ü«t 

abijcbainpft uuö auf öem Seiler mit einer @a6 el Qeauetfdjf raerben. 
91 acf) ^Belieben foeiji m an fie m it fOtiici) 311 33rci unb fitßt SSnttex
IjiUoit.

Jyletfäjffjetfen
gißt m an am ßeften aeßraten unb nerm eibet ju  fetteS S-teifcß. <£eßr 
anregenb ift baß SiUib, ba eß ßefonberß reid) an ©efcßmacEftoffen ift, 
eS entßält tnenig ober gar fein S ett. SDanacß emnfießlt fieß meißeß 
Sleifcß, Kalßfleifri), ©cfingei, ßefonber» ©äßneßen nnb SauBcn.

@ in  g e m  e i  be, ?eßer Stieren unb © erj finb fü r S r  au f e ju  
bießt unb fd)roer uerbanlitß, baßer nießt jn  empfeßlen.

Ö t i n b f r e i f c ß  gißt m au am ßeften gefeßaßt ober geßaeft (fieße 
Sleifcßfpeifen).

^ e ß r  empfeßleußmert aber teuer ift fHiitbg= ober atteß SfßtneinS= 
filet (ober SJiürßeßratcn), ba biefeß feßr gart unb meieß ift.

fettarm e Stf<ä)c,
3. 35. ©eßettfifeß, finb fü r beu S ra n fe n  eine augeneßme 3lBmecßfeIung 
fowoßl gefoeßt alß aueß geßaifeu.

<?*ter= uni» SJießtfpcifen
finb meift erlaubt, w enn fie reeßt io cf ex gubereitet werben.

9im ßefömmlicßfteu ift eß, wenn (Sicr fü r S ra n fc  m it Stüffig» 
feiten n e rrü ß rt werben (fieße ©uppen).

©iner großen ©efiebtßeit erfreuen fieß aueß in  ber Kranfenfücße 
bie nerfeßießenen ßJubbingpuiner non Dr. iOeifer.

SJtit geringer rütüße unb wenig Soften läß t fieß bitrcß biefc 
täglicß eine naßrßafte unb woßlfcßmecfenbe ©peife in  maneßerfei 
äibänberung ßerftetien.

© eßr woßlfcßmecfenb unb erguiefeub ift aueß foIgenbeS
©elee.

S a  iß 1 foeßenbem SSaffer gießt m an % 1 beliebigen Srncßtfaft, 
ben © aft einer ßafbeu S ttrone  unb m eiterßin Qucfer, je naeß ber 
©üße be§ ©afte§. SJtit etwaS ßeißem SBaffer töft m an 5—6 33Iatt 
Dr. D etferS  SSIattgelatine ro t auf, fügt biefeS 311 bem ©aft, läß t ißn 
5 SPtin. fteßen nnb rü ß rt bann gut um. S ie  S lü ffig feit w irb bann 
in  fleiue © täfer gefüllt, bam it ber S ra u fe  am  auberen S age naeß 
33ebarf banon genießen fann.

Scfjaumfpetfe.
Snbßefonberc fü r S ra n fe , bie feine D bfffäure uertragen . SK an 

feßlägt 1 ©igelb, 30 g  SucEer, 2 g  =  1 331att Dr. D etferg  ©peifc= 
© elatine, 34 Seel. Dr. O etferg  SSaniliinjucfer. SBenn eg biefließ wirb, 
ben fteifen ©cßnee noeß w eiter ßingu feßfagen. 9tacß ^Belieben ein 
wenig Ś afao  ju  ber © elatine ru ß ten .

SDltfcß
auf uerfeßiebeue SBeifc 311 reießeu. •

1. ©efoeßte, w arm e SJtilcß;
2 . ©efoeßte, fa lte  Stilcß;
3. ©efoeßte, auf ©ig gefüßtte SJtilcß;
4. S a ite  SJtüd) m it S ognaf ju r  S lnregung;
5. 3Barme ober falte  fötilcß m it ©igelb gefcßtagen;
6 . fOtitcß m it fReiSwaffer gemifeßt unb © a tj naeß ©eftßmaef, antß 

Sucfer lieben maneße S ran fe .
.ßteigwaffer ftettt m an ßer, inbem m an Dteig wäfeßt, bann m it 

SBaffer oßne ßtüßren foeßen läßt, big bag SBaffer fämig, gefoeßt ift. 
S a g  -SBaffer w irb abgegofjen, ben ßielg fan n  m an noeß ju  Stpfctreig 
ufw. nerweuben.
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7. äliilcf) uncf) ^clict'ci! m it Bimlxieftölafiener €>nfcr= o&ei' 
© eifteuari'uje gemifctjt;

8. Sititci) oöer fü^e ©afjnc m it Sec, Sl'afcio oóer 9KaIjfa|fee.
9. SHitfö m it Dr. ©etfexg „©uftiti" fämtg öefoct)t.

■ ^a fev fu ^e
ueticljieöen su geftalten.

©afcrfuvpc roirö mie un te r (Suppen (ßei ©cmüie=Suppen) au? 
S e ite  26 gefocfjt unö öurd) ein S ieö  geriifjrt.

1. 9Jtau u er Mi m it bie Suppe mit foctjeubem SBaffer, fo baf) ?ie 
ficfj au§ einem ®(afe tr in fcn  täpt nnb falä.t uttb ä»c£ert fie nact) 
©efdjmacf.

2. Stnftatt bc§ 3ucter§ gibt m an, w enn cS ertaub t ift, grucljtfaft, 
S itrunenfaft, Stpfelfaft ober SBein, befouberg Dtotroein.

9. ibtilcl) (fietje oben).
4. 3 «  ber gefalsenen © rüiie alb ©rfatj fü r ffleifctfbrütje SiebigS 

g le ifcbestraft ober au ungefataener 33rüt)roürfet.
3 u r  Stßmedjftuug nim m t m au gern, menu müglicf;, frifcö» 

gefoctjte Sleifdjbrüfje.
»'tetfctjbrülje

reid;t m an bem ©rauben
1. SBie norftehenb u n te r 4 m it © rii^e,
2. m it ©igelb,
B. m it fReibtpaffer, inbem m an entroeber ^teifcbbrütje febr ftart 

eiufoctjt unb m it fReibmaffer oerbünn t ober m  bem iReigmaffer 
Suppenm ürfet fügt.

S a n n  fau n  noch ein ©igetb e r tra  angerübrt werben.
S teiübbrübe barf, fobatb ber © ranfe etw as ^efteg genießen 

barf, and) m it Üiei§, © rieb ober S ago  oeränbert werben, © raupen 
finb au bart.

S’teifdjbrübe m it ^ itfe  uon ©albbfufs ober Dr. D etferg  © etatinc 
weif) in  ©eteeform gebtadjt unb redjt fa lt gefteHt, b ring t and) eine 
fd)öue älbwecbfetung fü r bie © raufen. SBir bürfen aber fein ©e= 
w ü rs  nerwenben.

iBrotWafier.
StRan legt ein S tüdd)en  ißum pernidet (Scbwarabrot) in  fatten 

SBaffer, fteüt eg gugebecft recl)t fübf, bi@ baS Söaffer fäuertid) 
idjmecft unb füfet nad) ^Belieben, © raufe tr in fen  gern etwas 
Sänerlicbed. S iefeg  8 ro tw affe r ift eine 9lugt)itfe, w enn feine 
B itrone oorfjanben ift. Sind) im S om m er atg © etran f fü r ©inber 
unb bei etfnbenber Slrbeit, j. Si. © ügeln, angenefjm.

Stpfetfinentrrtnf.
äRan giejft au bem eiugemadjten Slpfetfinenestraft (fiebe ©e= 

trän fe) ttadj ©efaden Siaffer. 2. Seef. Sfpfelfineneptraft auf 1 © lag 
SSaffer ift eine gute SRifcfjung. SRagenfranfen mödjte oietteidjt ber 
3ufa(p non B itronenfäurc  nicht befommen, wenn fie jun ie t SRagem 
fäure haben. S a g  mub ber Strat beftimmen.

Svitctjtfttft für ©raufe.
fRad) ber ® orfdjrift fü r ^ohannigbeers^im beergefee (Seite 111) 

faun  m an aud) ®rucf)tfaft berfteüeu. fRur nim m t m au bie H älfte be8 
Suder®. S a  S obannigbeerfaft Icid)t geliert, fau n  bei ber §cr= 
fteftiing nod) 500 g  S u d e r  auf 5 kg SSeeren gefpart werben. S iefe 
.'öerftettunggart ift fü r ©inber unb © raufe beffer at§ m it 3itronen= 
fdurc.

©ier
fan n  m an and) in mancherlei © eftatt sum  S rin fe n  reichen:

1. Slttein. S a §  ©etbe w irb m it S u d e r  fdfaumig gerührt, ba® 
SBeibe w irb au feftem Sdjuee gefd)tagen unb fcfmett burdjgemifdjt.

103



2. ©ißelB m it äJUIdj, gleifcfjßrtilje, Soßm if, ^ o fao  ufro.
3. ©iroeife m it Sucfei meniß äetftf)Iaßen, txinfevi laften.
4. g it  öem jeridjlnßeiten Geimeiß laitßfom äßaffer ftttten unö mit 

einem ©ßl. Siüßitaf ober S irraf um rüßren .
©et etnißem ßuten SBitteu toirb m an bcn g ra n fe n  nodj mancfje 

© eränberm tß Bieten fönnen nnb S)an£ßnrfeit unb ficßtlicßeS 
SBoßlBefinben finb bem ipfleßenben reitblidjer Soijn fü r  bte auf» 
gemanbte fßtüße.

3)te 33ertüenbung üon 6peifereften.
3tefte fommen nucf; in ber gut geleiteten g ’ücf>e oor. 3'fjre 

. id)it eite unb ridjtiße © erm ertunß muß jebe © auSfran au ßanbfiaBen 
oerftefjeu. © ans Befonberg midjtig ift bie © enoenbung non Sleifcfjä 
ßriiße unb ®emüfe=gocßtoaffer, bie Beibe feßr mertootte ©eftonb» 
teile, ingBefonbere fftäörfatje unb ©rgansnngbftoffe, entßalten.

Dtefte uom ütittageffcn roirb m an in  ben meiften © auStjaltungen 
am SiBenb aufgem ärm t geben. ® a jebocß ber SŚecfjfet in  ber g^oft, 
roeil appetitanregenb, feßr ju r  ©eförnmiicßfeit ber ©peifen Beiträgt, 
fotite bieg nicßt a ltju  oft »orfomanen. ©g ift begbalB Beffer, aB= 
gefeßen non leicßt oerberBIicßen ©peifen, bie fRefte erft am nödjften 
S age in  anberer S o rm  auf ben $ifd) m  Bringen, ©in länger eg 
StufBeroafjren ift, fofern nicfjt ein ©iffcßranf oorßanben, ftreng au 
oermciben, fonft Befteßt bie © efaßr beg ©erberBeng. ®ie ©eränbe= 
rangen , bie burcß bie © afterien  bet S uft ßeroorgerufen m erben unb 
teitmeifc feßr gefäßrlicßer ■ S tatu r finb, fönnen m it bem Stuge meift 
nicßt m aßrßenom m en merben. ® arum  ift eg rießtiger, etma oer= 
feßenttieß länger fteßenöe Siefte in  ben m arm en SRonaten nicßt meßr 
an »erroenben.

3 u  t^olgenbem feien einige ©orfeßriften fü r bie ffteftenerroertung 
gegeBen. ®iefe meift feßr moßlfeßmeefenben ©peifen finb eBenfo alg 
©orgerießte, tnie gum StBenbtifcß roittfommen.

Ś aft alle © u  p p  e n g e r  i cß t e fönnen afg fRefte m it Sleifcß= 
Brüße ober foeßenbem 28 aff er unb ^ ifg e s tra ft ober © rüßm ürfel ober 
burcß ©emüfeBrüße oertänßcrt unb afg ©uppe gegeBen merben.

© e m ü f e r e f t e ,  ingbefonbere »on frifeßem unb eingefoeßtem 
©emüfe, geßen gute ©emüfefuppen. M a n  fau n  fie m it etmaS 
© rüßreig  (fRifotto) oermifeßt fcßnelt gw einem neuen ©emüfe um= 
geftalten, menu m an genügenb ®emüfe ßat.

fje ruer fann  m an einen fReigranb maeßen, Steifcßftücfcßen unb 
©oßenreftc m it jungen ©rBfen, © pargetreften ufm. mifeßen unb im 
fReigranb auftragen.

3tucß laffen fieß folcße fRefte in  btefer ©oße aroifeßen einem 
©ierfueßen ober afg Stuflauf feßr appetitlicß unb moßlftßmecfeub an» 
rießten. ©ine SugaBe oon © alateu  jeber Strt oeroottftänbigt bag 
StBenbBrot aitgeneßm.

SIeiftf;refte, a. ©• «on Srifaffee, fan n  m an ßaefen, m it ber ©oße, 
etmag S itronenfaft, gerieBene ©emmef, S om atenm arf, ©eterfifie, 
© urfeu  u. bergf. mifeßen unb in  ffeinen Sörmcßen Bacfen. ©agit 
reießt m an eine falte  ©oße.

©orgüglidß eignet fieß- aum StufBacfen non Dteften bag 
mitnßer". ® ie S o rm  mirb gefettet, m it gerieBenen K artoffeln uom 
M ittag , bie m it M ugfatnuß  unb ©alg aBgefcßmecft m ürben, aueß 
m it 1 ©i, menn m an miß, auf bem © runbe unb an ben © eiten aug= 
gefegt, © er uorBereitete Sfeifcßreft m irb barüBer gefeßüttet unb 
üBergeBacfen. SB er ein menig ©aßne, aueß gefoeßte, ßat, fan n  fie 
noeß auf bag ©erießt geBen, eße eg geBacfen mirb.



S’ I c t f cf) ft ü c£ e, aucf) gute, fe^en mantfjmal nidjt omfe^nlicf) 
auS, laffen fid) aüer ßeftacEt m it einem 3 « fa^  non frifdjem Sleifd) 
un5 m it ft an eft en geftrntenen Smiefteln roiefter feftr gut nerftrnudjen. 
©ie w irfen  Bei gefdjicEtcr ©erftellung nicftt mie aufgeftraten.

9i e i S r e ft e laffen fidj m it jeftem ©emiife= after S teifdjreft ner=
arfteiten.

© t i g e r  d i t i ä  iam i m it SSaniHefcge üftergoffen in einer 
Eleineren ©cftate mie ein frifrifer ignftfting roirten. ©ftenfo roenn er 
m it e in e r  „©fttterfpeife" non Dr. © etfer iifterfiittt roirft. ffttgn fann  
and) DBftrefte, Sfnanag, P flaum en, Siofinen, eftenfo etroag ©d)tag= 
faftne ftiufturdjruftreu.

( S i m e i g  fann  m an leidjt in  eine ©iigfpeife rüftren, nacftftem 
m an eg gn ©djnee fdjlug. 3Jtan Eann/öud) metjrere ©iroetg m it © aft 
unft © elatine gur ©dfanmfpeife fdjlagen. 3Bo .®infter finft, fdffagt
m an eg m it etroag © aft nnft SBaffer unft giöt ftag © e trän f in  ein
SBaffergfag. (Sftenfo Benugt m an eg fu r ® ranfe gnr Slnregung m it 
SBaffer unft £ o g n a f gefdjtagen. S8enn geftacfteg Steifcft nerarfteitet 
roirft, fan n  m an Qsiroeig anftatt öer gangen Geier ftineingeften, 

© ü g e  © u p . p e  roirft m it etroag „© uftin" öfter Dr. D etferg  
iguftftingpufner m it S0tanöetgefd)macE eften aufgefodft, in  eine m it 
SBaffer auggefpiüfe S o rm  öfter fleine Staffen gefüllt unft aftenftS 
geftürgt aufgetragen. 2II§ ©oge genügt etroag falte  Sftild) m it 
5>auiltin=3ucfer gefügt. S ft ein Geiroeig fta, fo fdjlagt m an eg git 
©dfnee unft mifcftt eg un ter ftie ©peife.

2{ftenbfd)üffet mit einem 'łJitgieft. 
fDłan roiirmt fteit 0 ilg reft nom fötittag unft fteKt ein gute® 

9iüftrei fter. ® ag iRitftrei roirft in ftie fftiitte einer erroärm ten 
©d)üffel ©eleigł, ftie ipilge fü llt m an norfidftig ftarauf unft legt ftann 
fdjneli ringgum  einen gut augemadjten © alat m it SomatenfdieiBen.

üieiöfteifcgflüge.
250 ,? geftacfteg Salftfteifd) öfter gemifdfteg Sleifdj roirft nod) 

einm al Burd) ftie ©acfmafdjiine gelaffen, gugleid) fann  m an eine 
Sroieftel mitftaden.

100 g ffieig roerfteu roie gu Oiifotto (SBrügreig) in SSaffer unft 
einem SBrügroürfel roetdjgefocgt (aucg 9ieigreft=SBerroen&ung).

75 g SSutter (3 fl, @gl.) roerfteu m it 1—2 (Siern, 1 Steel, ©alg, 
gegadter ipeterfilie o&er Stftpmian, Pfeffer unft nad; Selieften SKug» 
fa tnug  ucrriiftrt.

©ag- Sleifd) unft ftcr Dteig roerfteu m it fter SButter uermifd)t. 
SJtan giftt nod) fouiel gerieftene ©emmel ftingu, Bag fter Steig fid) 
gut form en tagt.

© ie Hlöge fod)t m an norfidjtig 10 dUinuten in  leidft ge= 
falgenem SBaffer. M a n  legt fie ftinein, roenn ftag SBaffer fodjt.

® ie SSriige roirft gum S errü fjren  einer fOieftlfdjroige Benugt unft 
ftamit eine %omaten* öfter anbete  p ifan te ©oge Bereitet.

Sfcifd) nad) ^Beließen gemifcgt, aud) SBilftfleifd), roirft geftaclt, 
am fteften groeimaf ungefäftr 500 g.

aWan rü g r t  ftiefen Sleifdjteig m it 30 g  iöutter, 1—2 © tern, 2 ,ge= 
ftadten Sroiefteln, ‘ t i lg e n , ©arftetten, einer eiugeroeidjten aug= 
gcftrüclten ©emmel, Stomatenftrei unft Sgeterfiiie an. Sim Beften 
Bacft m an ften ipuftftiug im  „Äüdjenrounfter" alg üluflauf. S ta n  fann  
ign after aucg in Ber Spu&ftingfotm fod)en, roie e§ Beim SBeigBrot» 
puBBing angegeBen ift. 9lad)Bem Ber iPu&fting eine ©tun&e ge= 
Baden öfter gefodft gat, Bringt m an ign geBaden in Ber S o rm  öfter 
gefodjt geftürgt auf ften Stifd). fBtan reidjt eine Hapernfoge ftagu.
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£rtfien$mftetcf)en.
S ia n  fodjt a»ei ScUßSmilrljc m it eintßen ©cTjinfenrelten nnö 

1 ^mieCel. SBenn m an etmaS ijütjnerfleifd) Ijat, uermenöet m an 
MefeS öfiä« uitö itJtgefdfji 100 g Ddjiengmtge, mößlicfjft ßepüfell. 
£>a» ^leifcf) roirB jitfam m en ße^acEt. 9?un macöt m an eine Siele 
(Soge non einer Meglfcgroifee (50 g S e it (SofoSfett), 40 g 5tRe6I), riifjrt 
Sieje m it 6er ÄalßSBrülje an unS fegmedt fie m it ©alä unS etroaS 
S itronen faft aü. SBenn Sie S oge su  Sünn ijt, ßiBt m an nocö ctmaS 
ßerieöene Sem m el fjinjn. ®ie Sdjinfenaüfätlc io Heu guritclBIeiBen. 
ÜJJau oeróraudjt fie m it Sem fReft 6er SSriifjc am anSern Siaßc etu= 
fadjer ©rauvenfunne.

® er Sleifdjteiß jnirS in Heine fo rm e n  ßefütit, ßeBaden unS 
m it einer ®re6§foge oSer 5£omaten= oöer iPiläfoge ßereidjt.

S ta n  faun  and) ©gampißnong oSer anSere ^ ils e  m it Sem 
S'leifd) gadeu o&er atiein fdjmoreti unS gaclen unS fie in  Sen Seiß 
ßeBen. S e rn  er fann  m an Heine Seißforrndfcn (foß. ÄruftaSen) Beim 
SonSitor laufen  unS Siefe anftatt Ser ^o rgettan fo rm en  Bennien. 
Sind) ßiBt eg fäufltd) iDtufdjeiformen, in  Senen m an Siefen Seiß 
Baden fann . Sörmcgcn aug S eiß  Brauegen n u r erg ib t roerSen, Saun 
fütit m an Sie Sftaffe ginein unS reiegt fie.

Qn 9Jtufd)eIn oSer ifJorjettanfBrmcgen B a d  t m an Sen S£eiß. 
© a^u roerSen Sie Sörrndjen auf ein SBadBIed) oöer in  ein 
„.fücgenraun&er" neBeneinanSer ßeftettt. fOfan reiBt 33rot auf jeSe» 
Sörmcgen unS ßiBt uor Sem SSaden etmag S u tte r  Sarauf.

©efegmurte Sontateu.
500 g Som aten, 75 g gegadteg Sleifd), 25 g ßefodftc ®ar= 
toffeln, 1 Heine Smießef, 'A Seel. S a l j ,  1 ißrife Pfeffer, 
30 g S e it (®ofogfett).

® ie S om a ten merSen gemafegen. fRun fcgneiöet m an uorfidjtifl 
eine ©djeifie aß unö güglt Sie Sruegt aug. ® ag ßegadte Steifet) unö 
Sie ßefodjten ßerieBenen K artoffeln merSen m it Sem S om atenm arf, 
Ser SroieBet, ©atg unS Pfeffer gut gem engt unö in Sie auggegögiteu 
Sriicgte ßefütit. Stun teßt man Sen Ś e d e t Sarauf unö Binöet ign am 
Beften feft. S n  öag ergi^te S e tt teßt m an öie S om aten  gin= 
ein, Brät fie teidjt an, fügt 'A 1 foigenöeg SB aff er oöer SBrüge gin^u unö 
läg t fie 20 SJtinuten fegmoren. Ś ie  Soge roirö m it 20 g fötegi uer» 
öictf unö m it © atj, Pfeffer unö enentt. 1 S eel. 3 itro n en fa ft unö 
einer ifJrife S u d e r  aBßefcgmedt.
ifteftUeviuenBung Don iBraten, ©djinfenaBfätten ober* Befugtem  

iRinöfteifct) su Süttungen.
a) S  ü 11 u n ß: y2 ©gl. S e tt (Kofogfett), 1 ©gt. Site gl, Pfeffer, 

SmieBel im  S e tt geBräunt unö m it meniß SBaffer 
oöer Sfratenfogenreft ju  ö ider S oge u errü g rt. ® aau Sleifd)s 
refte, ©rieBen, ein ©tiidd;en ©eginfen non öer Stugenfante, 
etmag S ped , gegadt, etmag ifJil^estraft oöer ©uppenmürge, 
S a ig  nad) ©efdjmad, 1 ©i oöer n u r  ©imeig, im gangen 
125 g SüK ung gu jeöem iPfannfudfen, and) non frifdjem ge= 
gadten  Steifd) gerguftetten. 

b) ip f a n n f u d; e n m i t  S I  e i f d) f ü 1 1 u n  ß. © ierfudjen 
giemtid) ö id  geBaden, roirö m it öer oßigeu S ü ttu n g  Beftricgen, nor* 
fidjtig aufgerollt unö in  öaumenBreite Sd)eiBen gefdjnitten. ®iefe 
Brät m an ogne m eitere SettgugaBe auf Beiöen © eiten Braun unö 
reidft fie gu © pinat, jungen ©rßfen oöer Kartoffetfuppe.

S ft nid)t genügenö S ü ttu n g  norgauöen, fo fan n  m an öie S teifd^ 
reftegen aueg öurd) öen ^fannfnegenteig rüg ren , öie ©emiirge gingu» 
geBen unö Heine oöer ßroge 5)5fannfudjen öaoon Baden, atg ©emüfe^ 
Beilage.
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^Bettelmann.
(Üleftuetiüenömtß.)

©ci'teöencr ^m n^ernicfel, eßenfolc^eg affeS SBei&s oöer ©iait» 
Brot unö einige SJBteßäde, ^läfedjen ober 9Jia£ronen roerben ge= 
ricBcn itub m it 2 geflogenen h e lfe n  ober Dr. O etferS  ®aniltin= 
3ncfcr unb 3nc£cr nacf) SBclieBen gemifd^t.

äHan ftreut eine finge bcr iOtifcfjung in eine Stuftnufform , gibt 
eine eßenfolrije Sage SlpfelBrei, nadi ©elteBen and) m it ©ifdjnee 
gemtfd)t, barauf. ® ann  mieberßolt m an biefe Sagen nad) SBetieBen 
itnb Beträufelt bie obere © rotlage m it © utter.

© er Stuflauf roirb l  S tb . gebactcn, Beig ober fa tt augerid)tet. 
SJtau £aun and) einen fertigen ßiertucßcn n u r m it (Sigetß 

öacten, bie Ülnflaufform bam tt anglegen unb Stpfetbrei unb fonftigeß 
DBft ju  © ret gefodjt m it ©ierfdntce unb S n d e r  oermifcbt, baranf= 
geben. ÜJtit einem ^weiten 'fJfannfudjen jugebedit, mirb ber ätuflauf 
gebatfen.

(öef^mortes Kompott.
©tad)el= unb ^nljanntäbeerSornfjott.

750 g Obft, 80—100 g S u tle r, Vs 1 Söaffer, 1 S tüct 
SitronenfcBale.

© ie © eeren roerben gut gcpufet, gevoafdjcu, m it bem S u d e r  ner» 
mengt unb 5—10 SOttu. gefocfjt. ©ett S a f t f aun m an nad) ©elieben 
m it Dr. © etferS „© uftin" Binben. U nreife @ tgc|elbeeren ftetje 
iKBabarber. ))M ;abarber
ober unreife S tadjetbeeren gu fodjen. ©eibe finb rcdjt fauer, beS» 
megen mug m an nad) ©etieben S u tle r fjingugeben. ©tad)eIBeeren 
roerben non S tie len  unb IM djblättdjen mittetg einer Sdjere be= 
freit. ÜUjabarber mufa gefdjölt roerben, roenn er fdjnett gar roerben 
foE, nngefdjätt mug er tangfam  roeid) roerben. ®od)geit etroa 11 S tb .

atian fdjneibet ben üttjabarber in  Beliebig lange ©tütldjen. © er 
gefdjälte 9tf)abarber roirb m it fodjcnbem ffiaffer abgebriifjt unb ab= 
gcfd)littet. Dtjne SBaffer, n u r  m it S u d e r  unb Sitronenfdjate, roirb 
er fdjnett roeid)gefod)t, ein Sufag  non Dr. D etferg  ©aniEingitifer 
madjt if)n febr rooblfdjmedenb. S tadjetbeeren fodjt m an ebcnfo.

©efi^morte iBirnen.
750 g © iruen, 30—50 g S u d e r, y* 1 SBaffer, 1 S td . 
S itronenfdjate unb efroab S aft, 10 g Dr. D etferg  „©uftin . 

© ie © irnen  roerben gefdjält, balb iert unb bag Sterntjaus ent= 
ferut  © ag SSaffer tag t m an m it bem S u d e r  unb ber S itro u e  
lodjen, gibt bie © irnen  bagu unb bämpft fie roeid). S u teg t binbet 
mau ben S a f t  m it bem fa tt angerüljrten  „© uftin".

Slpfelfompott fodjt m an genau fo, eg gibt 2tpfetforten btc beim 
lo d je n  gang bleiben, g. ©. ©ifcnäpfet.

ülfjfclntuö.
750 g Sipfet, 30—40 g S u d e r, % 1 © affer, etroag 3itronen= 
faft  unb Sdjate. .

© ie Ślpfet werben  geroafdjen, in  S tü d e  gefdjintteu unb unge= 
fd)ätt m it bcr S itro u e  unb bem S u d er roeid)ge£od)t. © anadj rü tjrt 
m an fie burd) ein g aa rfieb  unb fdjmedt bag WłuS ab.

©ei Stpfetmug non getrodneten Gipfeln redjnet m an auf 250 g 
Sipfel % 1 SS aff er unb 30—40 g S u d e r.

©flanm cnfom pott.
750 'g ©flaum cn, 40—60 g S u d e r, Vw 1 © affer, 1 S tüdd jen  
S im t, 3 Stellen.
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® te P flaum en toerBeit gcniafdjcn «nf» en tfern t, ^ n  einem 
yjiut(Bcutelctjen tueröcn 10  ^flanm enE etne ncßft S in ti nnö iUelfcn 
eingeBunöen. S)ie P flaum en  fc^t m an nun m it Bern SBaffcr, Bern 
S u ä e r  unB Bern ©emiirjBeutel auf nttb läg t fic langfant lĄtnoren, 
0 6 er nitfit »etfocfjen. SScnn Bn@ Äompott fertig  ift, mirB 6 er 
©eralirjBentel entfernt.

^etbelfceeven (!®t($6eeven).
SBtcfßeeren tnerBeu gemafcBcn nnö wie P flaum en  (Swctfcfjcu) in 

wenigen SDiinnten gefoefjt.
fiirfctfen föcfjt m an eßenfo, entfteint fie attcfi manchmal.

tBacfaftft.
öeBcg getroefnete DBft w irb am Bcftcn am Stage nor Bern 

©eBrauctje gemafdjen nnB in  foltern SSaffer cinigieimeicfjt, fDfit Bicfcm 
SBaffer foc[>t m an eg am anBercn Stage meietj. S odjjcit 2 ©tB. 
Dlingäpfel fotzen fcfmetl gar.

500 g getroefnete P flaum en, 200 g ©cönittäpfel, 2  1 SSaffcr unB 
4 @gl. Sncfer.

®tefe fütaffe reiefjt Bei fparfam em  SScrBraitü), 3 .. S3, ju  t r a t e n ,  
and) fü r 6  iperfonen, jeBocf) ift eS red>t gefunb, niel Dßft 31t effen.

SJHnßä^fel.
®tefe BeßanBelt m an wie frifdje Sipfel; fü r 4 Sperfoncn rechnet 

m an 200 g  Slpfet. ©tntge S o rin töen  nnB SitroncnfcBale geben Ben 
Spfelit einen guten ©efeffmaef. g r i f f e  tparaBiegäpfet foct)cn uttf)t 
3u S3rei, fie werben in  ©ctjeiBcn gefdfnitten nnB wie Slingäpfel gur 
Wülfte m it SBaffer BeBecft, weid)gefod)t unB nai$ ©efatten gefügt 

Hod;geit 34  @tß.
aü rb tö E n m fJo tt.

750 g Ä ürbtg, 1 ©tcf. S itronen»  ober 3tmtftf)ate, 3/s 1 SSaffer, 
30—50 g Sucfer, 2—3 ©fei. (Sffig.

Sunäcgft Ben äü rB ig  fdjälen, Bag gaferige  teidjt augfdjaben nnB 
in gteicbmägige ©tücfe fdjneißen. @g fieöt fegöner aug, wenn BicfeS 
m it Bern ©unim effer gefdjiefjt- ® ie anBercn S u ta te n  werben jum  
Äotfjen geBracßt, bann ber .ftürbiS fo lange gefodjt, Big er glafig 
crftf}eittt. 3iacl) S3elieBen foeßt m an einige 3infetftücfct)en mit.

@g fiefft fegr fdfön aug, w enn m an ang Bern roßen ItürB ig m it 
Bern Slugftedjer fletne k u g e ln  a u g p ß l t .  ® er reicßlicße StBfaü fann  
jn  © u w e nerwenBet werben.

9Som CEinmac^en*
58eim ©inmadjen ift bie erfte SBebingnng unBcBingte © auberfeit. 

SeBeg Sfrümdjen 33rot, Bag in  Ben ©urfen= ober gwctfdfentonf 
fällt, fan n  Ben ^ n fja lt gum © ären, B. t. SSerBerben, Bringen. SOtan 
Bängt am Beften Ben Geinmadjtonf m it einem fauberen .SüdjentncBe ju. 
ŚeBcg ©efäg, weidfeg ßenußt w irb, mng, and) wenn eg re in  augfießt, 
nodjmat gewafdjen ober Bod) ang.0 epnßt werben.

© teintöpfe, © läfer, Sod)topfe, ©cßäumer Bürfen tticm alg gu 
irgenB einer anberen ©efegenßeit ßenußt werBen. S)ag fcßlimmfte 
ift, w enn in  Biefen ©adfen früßer m it r?ett gefodjt w ürbe; Bann oer= 
Birbt Bag ©ingemaeßte fidjer. fOlan Brüße Biefe ©efäße ftetg m it 
ßeißem SBaffer unB etwag ©oba; norßer gibt m an wenig falteg 
SBaffer in  Bie $öpfe, Bamit fie nid;t fpringett. SDann w irb meßr= 
m alg m it Ealtem SBaffer nacßgefpnlt uvtb gut getroefnet.

kupferne ober ÜKeffingfeffel fdjenert m au geßörig m it ©ffig unB 
©atg unB fpütt gut naeß. ©eßr fießer ift Bie üBeraft Befannte 2trt Beg 
InftBid^ten S3erf(ßlnffeg ßurd) © um m tringe nnB paffenb gefcßliffene 
© läfer, Bie im  SBafferbabe gefodft ober Burd; Sufipum pe ober Stb= 
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Brennen non © pirttnS  oöer anöerc SBerfatjren lu ftleer gematzt 
toeröen.

©tntnttdjen Uon ffrüctjten mit unb anberen ^utaten.
©Bft unö SBeerenfrMjte f ie l e n  eine große SfloUe in bev @r= 

nätfrung öeg tDienfctjen, unö ainar nl§ StoßrungSmÜtel »eg en  itjreS 
©eßalteS an Sucter, ŚMIfrfaljen unö © rganjunggftoffen unö a ls  
© enußinittel wegen tt)te§  ®efjalte§ an atom aiifäjcn  ©toffen unö 
© äuren neBft Sucfer.

S)a DBft unö SBeerenfrücf)tc n u r wäljrettö einer fu rje n  S e it öe§ 
^ aß reg  f r  i f cf; ju  gaben finö, ift m an non jeger Bemügt 
geroefeu, fte öurcf; äinecfntaßige Sßerfagren ga ltbar ju  macgen.

Ś a S  einfacgftc, ßittigfte unö junerläffigfte SSerfagren ift öie C>alt= 
ßarmacgung m it Dr. D etferS  ©inmacgegtilfe.

©in ißäcfcgen reicgt au s  fü r 10 ißfö. eingemacgtc S-rücgte, ©affert, 
S-rucgtmuS, Srncgtfäfte, © urfen  itfm.

$te enfttgtene .faaueffatt
Benugt öager öie ricgttge S e it ju m  ©inntacgen unö Beacgtet öaBei 
folgenöe © runöfäge:

1. S u n t S onfern ieren  (■©attBarmacgen) öe§ ©ingemacgten ner= 
roenöe m an ftet§ Dr. O etfcrg  ©inmacgegütfe.

2. 9fl§ SutEer nermenöe m an ftetg ungeßläuten SucEer, am 
Beften ©rießgucEer.

3. ® ag DBft muß non Befter SBefcßaffenßeit fein; e§ öarf teine 
angeftoßenen ©teilen gaBen unö muß re in  gewafcgen fetn.

4. ® ag ©ingemacgte laffe m an niem als, in den ßocggefcgirren 
erfalten , nielm egr fülle m an eg geiß in  ©Iag=, ^orgeIIan= oöer 
© teingutgefäße, öte fegr fauBer unö troden  fein müffen. © läfer 
muffen norger in  w arm em  38 a ff er angem ärm t meröen.

5. Sluf feöeg ©efäß fcgreiBe m au öen Q ngalt, fomie ©ag unö 
Sagreggaßl, öam it m an ftetg öie älteren  grücgte ufro. guerft 
geBraucgt.

6. S)ag ShtfBemagren gefcgege an einem trocEeneu, fügten, öcr 
S ug lu ft gugänglicgen D rte .

SBeacgiet m an genau öiefe © runöfäge unö arBeitet m an nacg öer 
©eBraucgganmeifung, welcge auf öer fRücffeite öeg @inmacgegülfc= 
ąjacfcgeng ftegt, fo galt ficg öag ©ingemacgte taöellog.

3Benn öag ©ingemacgte non öer Sxtft aBgefcgloffen, fterilifiert 
meröen foil, fo muß cg gum gmeiten fötale gefoegt meröen. SDiefeg 
gefegiegt in Befonöeren io p fe n  auf Befannte 3Beife. S)ag megr= 
malige ®ocgen gat öen fitargteil, öaß öie fßitam tne gerftört meröen,

Sütfdjen.
4 kg reegt reife, gemafegene unö non öen © tielen Befreite 

.tirftgen, 1 kg S n d e r  unö Vs 1 38affer meröen in  einem Blanfen 
Eunfernen Seffel oöer ©maittetopf langfam  u n te r uorfiegtigem 
fRügren gum Socgen geBracgt'unö ö arin  15 fDiinuten ergalten . ®om 
fjeuer genommen, rü g r t m au 1 fpäcJcgen Dr. D etferg  ©inmaegegülfe 
ö aru n te r unö füllt fofort in  fauBere unö trocEene © läfcr.

fltacg öem © rfalten  legt m an ein ©tücf reineg fßapier auf öie 
.ftirfegen, Befeucgtet m it 9tum , S lrra f ober reinem  © piritug  unö 
ftreut etroag ©inmaegegülfe ö arau f; öann  üBerBtnöet m an fie m it 
fßergam entpapier.

^etbelbeenen (©tefbeenen).
®iefe m eröen uerlefen, ö. g. faulige S eeren  unö S lä t te r  meröen 

auggefuegt, gemafegen unö ' langfam , öam it fie niegt anBrennen, er= 
gißt. S n  5 kg S3eeren fan n  m an Vi 1 3Baffer gießett, öiefeg uer= 
foegt mteöer.
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S ie  luetcfteit SBeeren n im m t man uum g eu e r, mifcf)t ein ipäctcöen 
Dr. OetfexS @inmatf)ef)ü(te öaxitnict unb füllt fie fofoxt m it ®ilfe 
eines SxicfiterS in  roeit^alfise, fauöere ttnö troctene ^lafcßen, roelcf;e 
man m it aBöeürüßten T orfen  gut uexfct)licj3t. S ie  ^lafctjen mexöeit 
aufrecht fte^euö im f e t te r  aufßemafjxt. S ie  ^etöelßeexen raexöen 
sum ©eßrautl) n u r m it fein geftoßenem 3uc£er nacf; ©efcljmac! nex» 
mifcfit unb geBen ein norsüglicßeS exfrifctjcnbeS Kompott BefonöexS 
sn (SiexpfannEitcßen.

3 u x  ®oße oöex sux Suppe macßt m au öcn Q uljalt öex Slafcfjc mit 
etroaS SSaffex flüffigex unb Binöet m it in  faltem  SB aff ex angerüöxtem  
„© uftin", nacf)öem m an bie Sfeeren buxcl) ein S ieb  gegeben Bat.

ipteifel&eeren übet* ütxxinSbeexen.
3% kg faubex uexlefenc unb gemafdfene ißxeifelbeexen gißt mau 

in einen Surcßfcßfag unb übcxgtefsi fie m it fodfenbem SBaffex. 3tacß= 
bem fie abgetxopft finb, gibt m an fie in  einen B lanfen fupfernen 
Seffel, fügt 1% kg Quctei bingu unb lag t BeibeS gufammen untex 
ftetem fRübxen gum St öd) eit fom m en. fötan exbäli bie fbtaffe natl) 
15 fDiin. in  laugfam em  Soeben, roobei m an im m et roeitex xübxt, 
n im m t bann  uom § e u e r  unb febüttet bie gange fUtenge in  eine 
Steingutfcbale.

Scaebbem bie ^ le ife lb ee ien  etm as abgefüblt finb, xübxt m an ein 
5ßäc£cben Dr. DetfexS ©inmacbebülfe baxuntex unb füttt fie fofoxt in 
faubexe unb txoctene ©läfex. fRacß bem © xfalten legt m an ein 
©tuet xeiueS ißapiex auf bie spieifelbeexen, Befeuchtet m it Dt um, 
atxxaf obex xeinem ©pixituS unb ftxeut etmaS ©inmacbebülfe baxauf; 
bann üBexBinbet m an fie noeb m it ißexgam entpapier.

Stuf biefe SBeife eingemaeßt, Bebatten bie ißieifeXßeexen ibxe 
feböne to te  QuxBe unb geBen ein uoigüglicbeS, febr erfrifcßenbeS unb 
battbaxeS Som pott.

Utuetfdjen.
4 kg reebt reife, m it einem Sucßc abgexießene .Smetfcßen 

m eiben entfteint, m it 1 kg Q uätx  Beftxeut unb in  einem Bebeetten 
©efäfie einen S ag  an einem füßlen  S x te  beifeite geftellt

©ie inexben bann in  einem Blanfen fupfernen Seffet ober 
Em ailletopf gaxgefoeßt, uom geuex genom men unb m it einem ipäc£= 
eßeu Dr. DetfexS ©tumacßebülfe uexmifeßt unb fofoxt in  fauBexe unb 
txoefene ©läfex gefüllt.

Stacß bem © xfatten legt m an ein ©tücf re in es  R apier auf bie 
Smetfcßen, Befeucßtet m it Dium, Slrxaf obex reinem  ©pixituS unb 
ftxeut etmaS ©inmaeßebülfe baranf. S a n n  üBexBinbet m an fie m it 
ißergam entpapier.

Stwetfctjen »tit ©ffig.
© außer abgepu^ie Smetfcßen fteint m au au s  unb legt fie flacß 

in  baS gum SlufBemaßren Beftimmte ©efäff (©laS ober Sopf). S it je 
2 kg P flaum en foeßt m an nun  mie uorfteßenb K 1 SBeineffig, V» 1 
SS aff ex, 375 g  S u d er, 1 S t  cf. S im t unb 2—3 Steifen oßne Äöpfcßen. 
S iefe  S-lüffigfeit gießt m an auf bie Smetfcßen, läß t fie furge S ett 
fteßen, foeßt ben © aft m it ben Smetfcßen nocßmal» auf, menu eS 
uießt anbexS geßt, bie Smetfcßen in  gmei SIBteilungen. S ie  Smetfcßen 
fotten gang Bleiben, ©ie m eiben m it einem fleinen  ©cßiefexftücfcßen 
ober fßorgellaubecfcl Befcßmext. Eße m an ben S a f t  üBcx bie auf= 
gefoeßten Smetfcßen feßüttet, xüßxt m an % ^aefeßen Dr. DetfexS 
Einmacßeßülfe ßinbureß. SBenn m an Smetfcßen gu Kompott foeßen 
roitt, maeßt m an fie ein mie SürBiS obex füße © urfen . ©ie toerben 
m it einer Stabei einige SJtale angeftoeßen, bam it fie nießt p laßen  unb 
eben aufgefoeßt.

ipflaumcn= obex S'uetfxßcnutue.
15 kg fßflaumeu merben faubex abgerieben unb entfteint. 3 n  
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einem ßlaufeu, fitpfcntcn Stefict uöei in  einem ©maitietopi tnpt m an 
fie sum  Sioctjen fommen unb xüßxt bann furtm äßrenö m it einem 
taugen, bolgernen S pate l, big öie ffiaffe öie geöörige ®ic£e an= 
genommen fjat. ® ag g e u e r  b a tf uttf)t ju  ftarf fetn, m u | aber 
gleidjmäfng Brennenö erSatten meröen, fo bafi &te ijrücfite un ter 
Beftänbigem U m rüßren  im m er im  .ftorßen bleiben. SPinn gibt bann 
IK kg S uffer ö iu ju , rü ß rt noct) einigem al um , big er fict) getöft bat, 
unb nim m t beu ffeffet nom Ś euer. 3tact)bem m an noeß 2 g  ge= 
mableue Sietfen, 0 g gematjlcnen S im t unb ein ißädcljen Dr. DetEerg 
©tnmadjetjülfe u n te r Itm rübre it binaugefügt bat, fü ttt m att in  
fanbere unb troifene ©teintöpfe ober © täfer unb ftreidjt bie Obers 
ftäcbe reebt glatt.

SZacb bem ©rEatten legt m an ein ©tticE reineg R apier auf bag 
M ug, befeuchtet m it iJium, StrrnE ober reinem  © piritug  unb ftrent 
etmag ©tnmacbebülfe barau f; bann überbinbet m an eg m it iper= 
gam entpapier unb beroabrt eg an einem EübEen, luftigen O rt auf. 
m a n  erb a lt etroa 5 kg fertigeg Smetfcbenmug.

Stpfelgelee.
2 K 1 eingebicEten Ülpfeifaft, 21A  kg gem ablenen SucEer,
1 ipäcfcben Dr. OetEerg Śanittin=SucEer, 1 ifJäcEcben Dr.
OetEerg ©iumacbebülfe.

Sebe SEpfelforte, aueb unreife g rnebt unb gattobft Eann 
baju  benubt m erben, unb m an Eann ©etee Eocben, fo lange eg 
Stpfel gibt; je feiner unb u ie lfältiger bag Obft, befto roiirjiger bag 
©elee. S5ag Dbft m irb fauber gemafeben, non SBtüte, © tiel unb 
fcblecbtcn ©teilen befreit, m it ©cfjale unb .Sernbang Eiein gefcbnitten 
unb, m it SBaffer bebecEt, meicbgeEocbt. Sten beißen ® rei febüttet man 
in  einen ©eibbeutel unb läß t ben © aft über SEatfjt in  einen irbenen 
©opf laufen . Stiebt brücEen, ba bann bag ©elee trübe m irb! Sfm 
näcbften Stage Eocbi m an ben © aft big gut ju r  H älfte ein unb m ißt 
benfelben m it einem Siterm aß. Stuf je 1 fitter eingebicEten ©aft 
Eommt 1 kg guefer. SJtan mifeßt nun  beu © aft m it SucEer unb 
läßt bie m affe gatm Soeben Eommem; Jobalb fie Eocbt, n im m t m an fic 
oom Reiter unb febäumt uacl) 10  m in . gut ab. $ a n n  rü b r t m an 
©inmacbebulfe unb SSauiHiusSucEer b a ru n te r unb füllt fofort in 
fanbere unb trocEene © läfer. Stacb bem ©rEalten legt m an ein ©tücE 
faubereg R ap ier auf bag ©elee, befeuchtet m it Dtum, S trraf ober 
reinem  © piritug  un b ftreu t etmag ©inmaebebülfe barau f; bann über-- 
binbet m an bie © läfer m it tpergam entpapier.

8  kg Stpfet geben etroa 5 kg ©elee.

©iacfielfieettnug.
(m arrnelabe.)

5 kg recht reife ©tacbelßeeren merben fauber gemafeben, non 
S3Iüte unb © tiel befreit in  einem ©inmacbe=Seffel u n te r  beftänbigem 
Stühren erb iß t unb auf etroa % eingebampft. ® an n  fügt m an 2^  kg 
SucEer aUmätjüdj binau, lä ß t un te r S tübren noch einm al aufroaHen 
unb nim m t bie m affe oom § eu e r. U n ter bag m u g  rü b r t m an bann 
ein SßäcEcbett Dr. OetEerg ©inmacbebulfe unb fü llt eg fofort in  fanbere 
unb troifene © läfer. Slm näcbften $ ag e  legt m an ein m it Dtum, 
SlrraE ober reinem  © piritug  angefeuebteteg ©tücE R apier barauf, 
ftrent etroag ©inmnebebülfe baruber unb überbinbet bie © läfer m it 
Sßergamentpapier.

5oIjannigfteer=§ittt6eerßelee.
8 K kg geroafebene unb non © tielen abgeftreifte Soljannigbeeren, 

IM kg ungeroafebene H im beeren roerben jerbrücEt unb in  einem um



uerfd jtie ii (äinaifletopf 0 6 er ölanfeu, fupfcntctt ©efjcl u n te r Unn 
rüfjreii laiutfam  ßi§ ju m  ßodjen erljt^t. ® am t fetjüttet m an öen 
tjeifieu söxet auf ein augefeudjteteS k tueueS  aöer motteneg 5£ud), 
metc^eg m an üßer eine ©tf;üffel gefpannt tjat unö läg t un ter fRüfjren 
öen S a f t aötaufen. Som te öer S a f t aufgort ju  tröpfeln, preg t man 
öen fReft tücl)tig aug. ©etjr jmeefmagig, um öen S a f t  aölaufen ju  
taffen unö öen © rei augjupreffen tft ein Sptg= oöer SeitjBeutet. 
(S e n  S e iP e u te l  nagt m an in paffenöer © röge aug tofe gemeötem 
metgen Seinen, fogenanntem  Setgtucf). Stuf öeiöen S e iten  öer 
Ö ffnung nagt m an ftarfe ©anööfen an, öam it ein ftarfer Stocf fieg 
öeguem öurcgftgieöen läg t; öiefer mtrö quer üüet einen gtogeu 
S tein topf gelegt unö an öen |>cnfeln feftgeöunöen.)

® en ergattenen S a f t m igt m an m it einem S tterm ag (oöige 
SRenge griiegte gtöt etma 2)4 1) unö Bringt ign in  einem ßtanfen 
fupfernen Reffet ju m  .ftoegen. Som ie öer S a f t auffoegt, fegüttet man 
2)4 kg u n te r fortm ägrenöem  fttugren m it einem §ots=
löffei ginein unö läg t öann nocgmatS auffoegen. SoBatö öic SRaffc 
godgfommt, nim m t man öen .fteffet nom Ś euer, fegäumt gut aB nnö 
töft in  öer geigen g tnffigfe it 1 fßäcfcgen Dr. Ö etferg  ©inmaegegntfe 
u n te r Itm rü g ren  auf nnö füllt in fauBere unö troctene ©täfer. 
iRacg öem © rfatten  legt m an ein S tüct reineg R apier auf öaS ©etee, 
Befeucgtet m it fRum, SlrraE oöer reinem  S p ir itu g  unö ftreut etma§ 
©inmaegegntfe öarauf; öann üBerBinöct man eg m it Pergam ent» 
papter.

fRacg öiefer Stnroeifung ergätt m an ein fegöneg, ftareg , mogt= 
fcgmecfenöeg unö gattBareg ©etee.

@g tft ju  empfegten, ftetg jmei, SDrittet SogannigB eeren unö ein 
© ritte t ^iniBeeren ju  negm en; öehn ©imBeerfaft attetn geliert fegr 
fegmer unö ^ogannigBeergetee attetn gat einen etmag jn  gerBen 
©efegmaef.

fRiematg öarf m an Qamcgtfäfte, ©eteeg ufm. im SReffing= oöer 
Śhtpferfeffcl erfatten  taffen, fonöern fie muffen im m er fofort nacl) 
öem .fioegen auggefüttt roeröen, öa fieg fonft fegr teiegt giftige śtupfer= 
fatje  Bitöen fönnen.

#im Beetfnft etuf Jattem 2Bege m it Stitm tenfänre tmb 
Dr. €>etfetä  ©inmsiefjegütfc geräufteÄen.

2)4 kg reife ©imßeeren, frei non © tä tte rn  unö ungemafegen, gißt 
m an in  eine iröene Scgnffet, ftreut 50 g S ttro n en fän re  öarüBer unö 
fügt  1)4 1 Eatteg SB aff er g in ju . SJtan Beöecft öie Scgüffet m it einem 
© edel unö tag t fie einen ©ag ftegen, m ägrenö öiefer S e it rü g r t  m an 
einigem al norfiegtig m it einem ©otalöffet um.

© au n  giegt m au öen S a f t  öureg ein motteneg oöer leineneg, oor= 
ger auggemafegeneg, noeg feuegteg ©ueg in eine iröene Scgüffet, ogne 
jeöocg öie grüegte au örücEen.

SRan ergätt ungefägr 2)4 kg S a f t  unö töft g ierin  öureg öftereg 
itm rü g ren  m it einem ©otatöffet 2)4 kg nngeBtäuten gemagtenen 
S u d e r  unö 1 ißädcgeu Dr. D etferg  ©inmacgegülfe.

© at fieg öer S u d e r  nottftänöig getöft, fo m trö öer fertige 
©tmBeerfaft no cg öureg eilt angefeuegteteg, motteneg oöer tetneneg 
©udj gegoffen, öann fofort in  fauBere unö trodene Stafcgen gefüllt 
unö m it aBgeBrügten T orfen  oerfegtoffen.

© iefer fo gergeftettte ©tmBeerfaft gat einen m unöerootten ©nft, 
präegtige f J a rB e  «nö ift non groger © attBarfeit. ©r eignet fteg fü r 
öen ®üd)engeBraud) auggejetegnet unö gtBt m it SBaffer neröünn t ein 
fegr erquidenöeg öurftlöfcgenöeg ©etränE.
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^ot)attnióK)ccvinft auf fattcm SSege
tntrb am  jtoecEmäBtßften au§ 5 kg ^o^annigbeeren , 2%  kg §xm= 
beeten, 25 g SSeinfteinjaure unb 1 .^ iiää jen  Dr 0 e t!e t§  (£inmac^e= 
flülfe Ijergefteftt. ®ie reifen Söeeten w erben jerquetfd jt unb m it ber 
© an te  24 © tunben  ftetjengelaffen. 9Iu§ 3 kg SSeeren erhält m an 
2 1 © aft. Stuf 1 1 © aft n im m t m an  1%  kg 3m äer. Qm  übrigen ift 
bie Q ubereitung wie bei § im beerfaft.

eröbcerfaft auf tattern äöege mit gitrouenfäure unb 
Dr. £etter§ Gimnad)ef»üife üerjuftetten,

2 kg fauber öerlefene, gang reife ©rbbeeren w erben m it einer 
£öfung bon 60 g Q itronenfaure in  2 1 SBaffet übergoffen unb einen 
Xag bei häufigem  U m rübren m it einem  ©oljlöffel beifeite geftellt.

fRatb biefer Qeit finb bie ©rbbeeren boüftänbig auggejogen, unb 
m an  giegt ben © aft burd) ein angefeudjteteg, wolleneg ober leineneg 
S:ucb, of)ne febod) bie ©rbbeeren ju  je rb rüden . ÜJtan lägt ben © aft 
abtrofjfen, m igt itjn m it einem  £ ite rm ag  unb löft in  it)m burdf 
U m rübren bie gleiche Sftenge Qucter unb 1 tyääfyen  Dr D etterg 
©inmacbebülfe auf.

Dbige üftenge (grbbeeren geben etw a 2%  kg © aft; eg finb in  ibm 
alfo 2 y2 kg Q uder aufjulofen.

Sftacgbem ber g u d e t  unb bie ©inmadjebülfe fid) bollftänbig gelöft 
haben, wirb ber ©rbbeerfaft nodf burcb ein angefeudjteteg wolleneś 
ober leineneg 2)uib gegoffen, bann fofort in  faubere, trodene 
Qlafcben gefüllt unb m it abgebrühten P o rten  feft berfchloffen.

t i e f e r  © aft hält firf) borjüglid) unb behält feinen bollen S03ohl= 
gerud) unb =@efchmac£.

S l n m e r t u n g ;  S3ei ber B ereitung  biefeg ©rbbeerfafteg bürfen 
n u r ^ßorjellan» ober © teingutgefäge benugt werben. 4>ag Stühren 
ju m  Söfen beg Quderg barf n u r m it einem §o ljlö ffe l gefchehen. 
S ie  auf bem Suche jurüdgebliebenen ©rbbeeren fönnen nodh m it 
^ucfer unb etwag Q itronenfaft ju  Äom fwtt berarbeitet werben.

lo h n en  etn^umadjett.
S ie  gefdinihfjelten ©o'hnen w erben lagenweife m it © alj in  

einen ©teintofof gebrüdt; auf 5 kg S ö h n en  m ug m an  500 g © alj 
rechnen, fonft riecljen bie S öhnen  im SBinter unb w erben nicht leicht 
wetd). Querft unb ju leg t m ug © alj genom m en w erben.

äBer einen fd)Ied)ten Heller t^at, fann  bon faubergewafdienem , 
alten  weigen ©toff eilten S e u te l bon ber @röge beg Sohfeg nähen 
unb biefen in  ben Soipf fteden, ege bag Qcinbtüden beginnt. Srog« 
bem legt m an  ein faubereg, tleineg Such noch oben barauf, ftofift 
biefeg ringgum  feft, legt ein S rettcgen  bon ber Jiaffenben Stunbung 
barauf, bam it bie S ö h n en  gleichmägig eingebrudt w erben unb auf 
biefeg einen fcffweren Wiefel» ober fßflafterftein.

Sille 14 Sage, m ug m an S ud), S re tt ,  © tein  unb ben fid) im  S ohfe 
bilbenben Stanb abwafchen. SSenn bie S ö h n en  im  t e l l e r ,im  Saufe 
beg SSinterg ju  wenig SBaffer haben follten, giegt m an  auf 2— 3 
^an b b o ll © alj ebenfoüiel S iter fochenbeg SBaffer unb giegt btefeg 
nad) bem © rtalten auf bie S ognen . fötan barf nie ungefaljeneg 
SSaffer nachgiegen.

© auber gewafdjene, gefdjnittene © treifrüben m ad)t m an  ebecio
ein.

«perlftohnett cinjumad)cn.
S iefe  w erben fchöner, w enn m an fie eben auffocht unb Wieber, 

abgefühlt, wie ©chnipfoelbohnen einm ad)t.
fötan erhigt in  einem  möglichft grogen (£inmad)fod)tohf Jiel 

«Baffer. «Beim eS fod)t, gibt m an einen S eil S ö h n en  hinein, ©mb 
biefe faft fodjenb heiß- fo ioirft m an  fie sum  «ttbfühlen auf ein 
faubereg Sud), © rfaltet, b rüd t m an  fie m it ber § ä lfte  beg ©aiges

8  Dr. O t t e r s  © c^ul.Ä odbbud)



ein. śBun óer nuöcren ©äifte © n lj un6 öem ®ocf)röafier mtrfi Salä= 
5iü§e ßemacfjt, uielcl^e m an, natfiöem ftc £aü ßerooi’öen ift, auf 5te 
S onnen  atCBt. ©ie barf aber tut Shtpfctfcffel n iem als fteljeubleibcn. 
S a n n  rntrö mie im uorfte^enbett fReacbt nerfatjren.

Sauerfvaut cthäuutadjen.
33?an fcljneiöet ober Beffer BoBelt Ben SBeigfoBI fein ttnb recfmct 

auf 5 kg ®oljI ungefäör 50 g © alj, mettn man jun ie l © als nimm t, 
w irb ber fi'ofjl n ic |t fatter. 3 m  üBrigen BeOanbelt m an ben ®oOI 
rote ©cBnippelBoBnen.

SBenn man Śol)l attS bem Stopfe B ott n tu | m an il)n recl)t ftarf 
auSbrüdeu, bam it genug SBritBe auf bem © a u erfrau t BleiBt. SBenn 
bag © a u erfrau t meid) roerben rotfl, muß man ein fleiueS ©lägcljen 
guten SBrauntroein barauffcl)ütten.

©inige §au@ frauen fcf)neiben roße Ślpfel auf ttnb sroifdjen baS 
f tra u t ttnb legen anftatt eineg Sucljeg fauBere SBetnBlätter auf bag 
©ingemacBte.

Śtacl; SBebarf leicljteg ©alsroaffer uacBgteßen.

Soutaten.
Stomaten finb im ©eptemBer oft Billig su fjaBett. 2Benn fie noclj 

nicljt red)t ro t finb, legt m an fie in  bie S o n n e  ang ffenfter.
33tan fattn  fie feBr gut fü r ©uppen sunt SBinter aufBeroaBren. 

©ie roerben fauBcr aBgepuBt, in  einen ©teintopf gelegt ttnb m it 
fcüarfent, faltcm  ©alsroaffer Begoffen. 3Jlan BcfrBroert fie m it einem 
SBrettcBen ober ©djiefer ttttb legt and), wie Bei SBoBnen, ein S£ucß 
barüBer, ® en Sfopf Bittbet m an su. ©oBalb bie S om aten  ftcf) uer= 
änbern, gcBrandjt m an fie Beffer auf. ® ag SlnfBcroaBrett unter 
SuftaBfdjlnß ift norsnsteBcn.

@ift8=®ue(ett.
5 kg fefte, gcrabe oeiondpene frtfcBe © urfeu  roerben forgfältig  

geroafdjen, geBürftet ttttb m it © als Beftrent. 3tad) 24 ©tb. trocfnet 
matt fie m it einem Sudfe aB, entfernt alle fdflecBten ©teilen ttttb 
fdficßtet bie © itrfett in ©teintöpfc m it basroifdjen geftreutem ©eroitrs. 
9tlg ©eroitrs ocrroenbct m an auf etroa 5 kg © urfen  500 g Sperl= 
sroteBeln, 100 g feinroürflig gefdjnittenen SJteerrettid), 15 g tpfeffcr» 
fö ruer, etroag ütelfenpfeffer, gorBeerBldttcr, ® ill ttnb (sftraflon= 
Blätter.

1—2 1 SSaffer ttnb 2 i guten ©inmad)e=©ffrg focl)t m an auf, 
n im m t oom ffcucr, gißt 1 tfnicfdjen Dr. D etferg  ©inmacBeBülfe Btnsu, 
läßt bie tfluffigfeit erfa lten  ttttb giefst fie über bie © itrfett. ® ie © ttrfen 
müffen m it bem ©ffig Bebccft fein. Stuf bie © urfett legt m an einen 
SBeutel m it gelßen © enffö rneru ,.ber bie © urfen  gans Bebetfen muß. 
©in rocitereg nodfmaligeg 3tuffod)en beg ©ffigg ift unnötig , roeil bie 
B.insugefügte ©iumadfeBülfc ein SBerberBett beg ©ffigg nerBinbert.

© nt fjugcßunben Bnlten ficB bie © urfett unBegrenst, finb feBr 
roürstg unb auggesetd)net im ©efdfmacf.

$ f  e f f  e r  g u r f e n  nim m t man n u r feBr roenig attggeroadjfen, 
etroa fingerlang  ttnb roürst ben ©ffig etroag fdjärfer, and) m it fpa= 
ui)d)em Pfeffer.

f R u f f i f d t e  © u r f e n  füßt m an unb gißt sn ben S rä u te rn  
i —2 Seßen ®noBlattd).

3 u  © a t s g u r f e n  redfnet man % SSaffer, M ©ffig, 250 g 
© als, weldjeg matt m it ber g lüffig fe it tüdftig fd)lägt.

® er ©ffig roirb aufgefod)t, m it 1 S|3äctd)en Dr. D etferg  ©inmadje» 
Bülfe gemifcBt. SBentt m an bie © urfen  lange uerroaBren rotll, gießt 
man ben nerbüttnfen ©ffig fglt, fonft fodjenb barattf.

©in ©enfBeutel träg t sunt ©rBalten Bei. @r roirb att§ sroei 
©djeiben fauberen 'Seineng genäßt, geroenbet, m it 30—40 g ©enf=
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fatnen gefüllt, gans augenältt uhö öer S en f im JB eutel üüer öie 
© urfen  nei'teilt. Seft äitgeömtöeit, im Süfjleu aitföemaören.

^»Inifäic ©urJen.
SDtefe Stitmeifmig tft aufcetotöeittüd) jw eä m ä fn s. ©B lafffi« firf; 

öngu alle S titen  «oit (Surfen, and) flecfige, uerroenöen. S o  form en 
im £ erß ft Dillige Üiefte auf öiefe S e ife  eiuflemacfrt meröen. ® ie 
gemafcfrenen, nögefclrälteu (Surfen fcljneiöet m an in  % S en tim eter 
öicfe ©dreiüen unö legt fte m it 3roie6effffrei6en fdridjtmeife in einen 
S£op.f. 3ebe jmeifingerMcfe Sage ßefdm m t % @61. S aig . 2lm 2. Stage 
gie6t m an öag entftanöenc Salgroaffer a6 unö gießt ßalß S a ffe r, 
Ijalß guten @ffig oöer gewölrnlidjen ©ffig fodreuö üöer ötc (Surfen. 
k m  3. Stage £od)t m an  öen @ffig nodjmalß  auf unö  gießt ifm mieöer 
auf öie © urfen . Slm 4. S:age fdjüttet m an 5ie © urfen  auf ein 
faußereS ©ieß jum  Slßlaufen. © nun nerpacft m an fie in öem ©tein= 
topf non neuem fd)id)froetfe m it 1 Sorßeerßfatt, 2 ©illfträußirßen,
1 @61. älEeexrettidrftreifdren, ^  ©eel. feiu gcftoßcnen Pfeffer fü r jeöe 
©d)id)t, ßi§ m an m it öem ©cinüra aßfcl)lie6t-

Diun nim m t m an auf 1 1 guten S eineffig  K 1 S a ffe r  unö nad) 
©efdjmacf 250—750 g Sucfer. S ü r  S ucferfran fc  fügt m an öen 
erlaub ten  S u cfe rc rfa i tropfenmeife nad) ©efdjmacf friujn. -

© er Sucfereffig roirö nad) öem .flodjen m it Dr. © etfcrS @inmad)e= 
ßülfe gcmifdjt unö fodrcnö auf öie © urfen  gegoffen. © ie ^ lüffig fe it 
muß anfänglidj 2 fingerb reit überftefjen. © ie © urfen  neßmen fie in 
iicl) auf.

®enf=©«ftcn.
5 kg große, oöllig anSgemadjfenc © urfen  meröen gcfdjält, öer 

Sänge nad) öurdjgefdjnitteu, mit einem filßernen Söffcl ilUarf unö 
iie ru e  auS gefraß t unö in beliebig große ©tücfe gefdrnitten; fd)icl)t= 
meife in einem ©opf m it S a lä  üfierftreut, läß t man fie 24 ©tö. 
liegen, m äßrenö meUßer S e it m an fie öfter umfdjmcnft. ©ie meröen 
öavtad) auf ein S ieb  gefdjüttct unö m it einem ©nd)c forgfäfttg aß= 
getrocfnet. DJtan legt fie öann in öerfelßen S e ife  in ©tetnföpfe 
oöer ©inmacßegläfer, mic bei ©ffiggurfen angegeßen, fügt aber gu 
öem © em ürs nod) 50 g gelbe © enfförner. m i t  öem ©iitäufügen non 
©ffig unö Dr. SDetferS @inmad)eßülfe oerfaßre m an ebenfalls mie bei
©ffiggurfen (Seufbeutel). ■ .

© nt äugcbunöen meröen öie © urfen  an einem fußlen O r t  auf» 
bcm aßrt unö förtncn nad) etma 4 Sod)en fdjon gegieffeu meröen.

Slürbiö ober füßc ©urfen.
©iefe meröen mie an © enfgurfen gereinigt, m it ocröünutcm  

eiüfadfeu ©ffig begoffen, etma ßalb bcöecft, non S e it gu S e it nmgc» 
fdiroeuft unö BiS snm  anöern  ©age ßingeftellt. © ann  nim m t m au 
au jeöem kg .tü rb iS  500 g Surfer, % 1 ©ffig, % 1 S a ffc r  unö fd)äumt, 
m äßrenö m an öie S lüffig feit m it öem Sucfer anffoeßt, ab. 21 IS ©c= 
roüra gibt m an meift au S ü rb iS  S itronenfd)ale unö  9rtgroerftudd)ett, 
au füßen © urfen  an fta tt öeS SugroerS Pfeffer, © ie © urfen» oöer 

■ faürbiSftücMjen meröen bei nid)t au ftarfem  Reiter in öer Sucfer»
löfung flargcfodjt. m a n  fan n  aud) meßr Sucfer neßmen. ©ie
f la re n  ©tücfcßen legt m an in  ein faubereS ©iumacßglaS, gießt öen 
Sucferfaft öarauf unö binöet öaS ®IaS m it qJergam entpapier am 
©aS @iitgemad)te ßäft fiel) ßeffer, m enu m au etmaS Dr. O etferS  
©inmacßeßülfc oor öem S ubinöen  öarüberftreu t oöer öitrcß öie 
Srlüffigfeit rü ß rt.

Socßgurfen.
©eßlanfe © urfen  m it menig f e r n e n  meröen gefcßält unö* in 

ßalbfingerlaitge gleicßmäßige ©tücfe gefeßnitten. © ie ©tücfe meröen 
m it © ata Beftrent unö 12 ©tö. lang fteßen gelaffen, m äßrenö öiefer 
S e it roenöet m an fie öfter um. h ie ra u f  legt m au fie auf ein ©icb 
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gum Stfctcmfen, ttocfnet iie m it einem ^uctie ab nnb £oct)t fie in 
rnenifj @ffig natf) ttnö na cf), aber nicf)t gu roetcf). irtatf) bem © rfalten  
fcf)icbtet m an bie © u rfeu ftM e in ©teintöpfe m it basroifctjen ge= 
ftreutem  © em iirj. SlIS ©emiirg nerm enbet m an äfteerretticf), i|JerI= 
smiebeln, ipfefferfbrner, gefße © enfförner, S o rbeerb lä tter nnb niel 
örünen  ®iff. ® ie nötige M enge ©ffig roirb m it Swcier (metjr ober 
m eniger je nadj ©efcbmact) aufgefocfjt, »om g-eiter genommen nnb 
m it Dr. D etterS  ©inmacf)et)ülfe nermifcfjt. Stuf 5 kg © nrfcn  ein 
ißäcfc^ert ©inmacfieöülfe. iitacf) bem © rfa tten  gießt m an öen ©ffig 
über bte © nrfen , meldje rcidjlicf) bam it bebecft fein muffen, öinbet 
ben Sopf ju  nnb bebt itjn an einem luftigen, tüfffen D rte  auf.

SRpte fRüben (fRnte ©eten).
M ittelgroße, runbe nnb recßt bun te lro te  fRüben gelten alö bie 

beften. M an  fd)neibet bie SBlätter bi§ auf 5 S en tim eter 0 6  nnb 
mäfcßt nnb bürftet bie fRüben in  laum arm em  SBaffer, jebocß feße m an 
ficß vor, baß m an fie nicßt oerfeßt, m eil fie fonft Me fdjöne rote 
g a rb e  beim Soeben oerlieren  m ürben. S)ie fnnberen fRüben merben 
m it menig foeßenbem SBaffer aufü S eu er gefefet nnb fo lange ge= 
bämpft (2—3 ©tb.), am beften im  „tücßenm unber", bi§ fie fieß meieß 
anfüßlen nnb abaießen taffen. M an  barf nießt m it einer ©aßet 
ßineinfteeßen, nnb m an muß aum SRacßgteßen focßenbeS SSaffer 
neßmen.

fRacßbem bie fRüben abgegoffen finb, nberfpü tt m an fie m it 
faltem  SBaffer nnb aießt gteieß bte § a n t  ab. SRun merben fie in 
©eßeißen gefeßnitten nnb m it M eerretttcß, fßfefferförnern, SRetfeu 
nnb naeß belieben  aueß gm iebcln, Kummet, etmaö © ata nnb menig 
Sncfer in  einen ©teintopf gefeßießtet,

3 n  5 1 ©ffig töft m au 1 fßMcßen Dr. D etferg  ©inmacßeßütfe nnb 
gießt benfetßen barüßer.

$>er $op f m irb augeßwu^sn «nß an einem füßlen  D r t  auf= 
ßeroaßrt.

fPeterfitie unb ©eßnitttaueß.
fSiefe m erben gemafeßen, an  ber Suft getroefnet, gefeßnitten ober 

geßaeft, m it © ata nermifeßt, feft eingeftampft.
© etterielnotten unb P o rree , aueß ffJeterfilienmuraetn pftanat 

m an im Leiter in  angefeueßteten ©anb.

2{pfelftnen= unb Sitfunenfdjale.
®iefe läß t fieß a« füßen ©petfen, ©actmerf unb bergt, oietfarß 

oermenben. M a n  fan n  ftetg einen fteinen  SBorrat ßaben. StpfeD 
finenfeßate fcßätt m an bünn ab, fo baß oon ber meißen ©cßate nicßtS 
fißen bleibt unb fdjüttet feinen S u d e r  barauf. M a n  fcßüttelt beibeS 
gut bureßeinanber in  ein © tag ßinein unb binbet m it 25ergament= 
papier a«- Sttronenfcßate fan n  m au aneß aßreißen unb m it Sucfer 
mifeßen. ^ebenfattg  muß fie non ber Suft aßgefeßtoffen merben. 
S o rte itß a ft ift ein überftreuen  m it Dr. D etferg  ©inmacßeißütfe 
(1 ąjrife).

© ieffiifrßßattung m it 2tóttffergtas>.
© ana frifeße ©ier, bie m an forgfättig abgemafeßen ßat, legt man 

in  einen © teintopf ober in  eine faußere, ßölacrne Śfonne. S «  100—120 
ffiiern gebraueßt m an eine Söfttng non 1 1 SBaffergtag a« 9 1 SSaffer 
ober © aran to t naeß ©eßraueßgaumetfung. SBaffergtag ift bicfflnfftg, 
muß baßer ßeftönöig m it bem SBaffer um geriiß rt merben. ®iefe 
S tüffig feit feßüttet m an oorficßttg auf bie ©ier. S)er ^ o p f m irb 
mögtießft fa tt gefteltt, am beften im S elter auf bem ^ußßoben  auf* 
bem aßrt. SDie fjtüffigfeit muß 2 R inger b re it über ben © iern fteßen. 
® er $op f m irb augebeeft ober awoebunben.
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S ie  mobernen 93ct(fapparate
grüX^er Sonnte m an im  §aufe  nu r Baderi, w enn m an einen geeig» 

neten  SBadljerb bejafe. § eu te  ermöglicEien bie neuen SSadapparate 
Wie „Äüdjenwunber" unb „gaitbergtode" jeber §auS frau , auf bem

iSie ^Xfjfiarate eignen fiĄ w eiterhin borjüglid) ju m  SSraten unb 
f ü n f te n  bon gteifcf), ©emüfe, gifdjen ufw. SXrtf bem © rißroft oXine 
g e t t  gebratene gleifdjftüde bleiben grog unb faftig.

^u d jen  unb anbere ©ebäde nad) Dr 0etfer=3tejefDten gelingen 
im  „SSüdfenwunber“ ufw. auSgejeiĄnet. fDtan m ug n u r beadften, 
bag bem $eig  möglid)ft wenig glüffigteit t)in jugefe |t wirb, fo bag 
ein recgt fefter (gut reigenber) Seig  entftefjt.

D en  Stapf» ober SEopffudjen lägt m an 2/s ber im  Siejept ange» 
gebenen Beit bei HnterX)i|e (falber SSentilationböffnung) baden, 
banad) gibt m an bem ®ud)en im  legten D ritte l nod) Dbergige burd) 
boIltommeneS Ö ffnen ber aSentiIation§fd)Iige. D ie g lam m e bleibt 
w ägtenb ber ganzen $8adjeit t l e i n  b i g  m i t t e l g r o g  geftellt.

g la d j e g  © e b a d ,  Ä e t£  u f w .  W irb  n u r  b e i  O berX jige, b . X). b e i  
O o ll to m m e n e r  S ß e n t i l a t io n s ö f fn u n g  g e b a d e n ,  m i t t l e r e  g t a m m e n »  
g rö g e . Ś Ś a d je it  e t w a  2 0  fD tin u te n .

»cfonbere «nmertuug pt einigen SRejepte«:
© t  r  e u  f e I » ® u  d) e n. g ü r  b ie  S (o rm a I» .fü d )e n W u n b e r» g o rm , 

© r ö g e  I I , n i m m t  m an b te  § älfte  b e r  angegebenen B utaten .
S o  n i g t u d j e n  j u m  91 u  f f  d) n  e i b e n. g ü r  bie fo rm a l»  

®üd)enwunber=gorm, ©röge I I ,  n im m t m an  bie § a lfte  ber 
angegebenen B e a te n .
© i n e  a l l g e m e i n e  © e b r a u c g S a n w e i f u n g  wirb 

febem A p p ara t beim t a u f  beigegeben.
33 e a <f) t  e n  © i e : S e im  „ t  it d) e n w u n b e r" finb im

Stanb be§ D edelä unb im  3tanb ber SafferoIIe S3entilation§Iöcper 
angebradit, bie burd) D regen heg Dedelg beliebig geöffnet ober ge= 
fd)Ioffen w erben tonnen unb baburd) bie ö igeregulierung bewirten. 
Diefe Sorricptung ju r  § igeregulierung ift burd) Deutfd)eg 9tetd)g= 
fjßatent gefegügt. i f t  w i d ) t i g ,  f i d)  o o r  St a d) a g  m u  n  g e n  
m i t  ä i f u  H e g e n  S t a m e n  j u  güten.
D ie ®ag»93adapparate „ tücgenw unber" unb „Bauberglode" finb 
in  berfdfiebenen ©rögen in  ben meiften §augl)altungggefd)äften ju  
Xiaben; wo nidjt, wenbe m an fid) um  Stacgweig einer S  e j u  g g » 

q u e l l e  a n  bie
Äiicgentedjnit m. 6, «erlitt *8 57, Äurftirflettflrage 15—16.

(ßaestSatfapparat „Bü^icnwutiJec'

^  g irm a  Dr D etter eingegenb geprüft
s ( unb tonnten  infolge beg günftigen
,, fßrüfunggbefunbeg ju r  Sßerwenbung

c im §auggaltbefteng em pfohlen werben.

eitxfacgen ©aggerb, fa felbft auf bem 
© piritugfodjer unb in  neuefter B eit 
aueg eleftrifd) bie fd)önften tudgen  
unb D orten ju  baden. S eibe  SCpparate 
w ürben 1925 in  ber SSerfucggtüdte ber

«etfpiel jur «ettuüuttg beb Slücgcttwttttöcvö:
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Allerlei 93ac!xöer!,
'®a§ S3acfen Ijat einen bojp^elten

1. burdE) bie ipi^e bie (S idtfelörnet aufjuf^rengen, baburd) bie © tärfe 
aufäufdjltefjen unb teilineife in  anbere ©toffe (^n d e ra rten ) untju« 
inanbeln unb bam it ber SSerbauung jugänglid) ju  ntacf)en.

2. burd) Sötlbung bon Sftöft^robuften unb innige SSerntengung ber 
Siromaftoffe ben @efd)mad ju  entinicfeln, ben mir an  einem  guten 
©ebäct fo fet)r lieben.

(£§ m erben aijo burd) ben SBadprojeg bie einzelnen SJeftanbteite 
öeg EŁeigeg, bor allem bag fonft faft unberbaulidje SÖief)! in  eine lodere, 
bem D ö rfe r jufagenbe unb befomm liĄe 23adu>are berm anbelt.

3 u  biefem Bined ift bie SCntnenbung eineg SLriebmittetg erforber= 
lid). ®ag früher angeinanbte © aden m it § efe  f)at ben -Kadjteit, baf) 
alle Z u ta ten  einen beftim m ten SBarmegrab bedangen  unb ber Steig 
in einem m arm en 9taum  bereitet io erben m uß. SDann muf) ber geig  
nodj älnei big brei © tunben  im  m arm en 9taum  fielen , el)e er gebaden 
inerben tann . S £be Heine 2(bioeid)ung gefä^rbet bag ©elingen.

d ag e g en  ift bag SBacfen m it De D etterg Söadfmlber „® adin" ineit 
ein fact) er unb fidferer. S)tan b raudjt feine 9vüdfid)t auf bie S£ent= ’ 
fjeratur beg SRaumeg unb ber Z u ta ten  ?,u nehm en. 2Benn ber Steig 
fertig ift, fanu  er fofort gebaden tnerben; m an  fautt itjn aber and) 
ot)ne 9tad)teil metjrere © tunben  in  ber g o rm  ftetjen taffen, et)e m an 
i^n badt. 2tug biefem @ runbe fanu  m an  ben feadfm lberteig and) 
beim 35ader baden taffen, mag befonberg bann gu emfjfeljlen ift, inenn 
m an  feinen geeigneten Öfen I)at, ober ben SBratofen n id jt befonberg 
für biefeu ^ 'n e d  fjeigen mill unb ben 23adaf»fjarat „ftüdienm unber" 
(fielje ©eite 117) nidjt befiüt.

@iu m eiterer SSortcil bonDr Oetferg „S ad in "  ift ber, baf) m an  au 
©iern ffjaren fanu. ©in Ijalbeg if3ädd)en „Sgadiu" erfe^t ben© d)uee 
ban 3— 4 ©iern in  ber S/riebfraft. Sille m it „SBacfin" bereiteten 5öacf= 
m aren finb aufferorbentlid) Icidjt berbaulid) unb moljlbefömmlid).

g u r  geftftellung, ob ber .Üudjen böllig burdfgebadeu ift, n im m t 
m an  ein JpifeeS, bünueg ©ölgd)en ober 9tl)utid)eg unb ftid)t in  bie 
W itte biitein; bleiben uod) Heine S£eigfrütneld)en baran Rängen,.fo 
ift ber Ifudjen uod) nidjt gar, im  anbern  g ä lte  fan u  m au iljn, fallg er 
b raun  genug ift, fofort Ijeraugneljmen. W an läßt il)u nod) eine 2Beile 
in  ber g o rm  fte^en, bebor m au  if)n ftürgt; and) barf m an  ifm nidft 
gleid) barauf ing S aite  bringen. .

© enaue 2lugfunft über alle 23adfragcn finbet m an  in  bem meit 
berbreiteten 23ücblein ,,SBaden m ad)t g reu b e "  (ipreig 20 $ fg .) .

Sudfen, Störten unb anbere © ebäde finb uid)t n u r eine 3 i er‘5b 
beg Saffee= ober Steetifctjeg, fie bieten and) eine millfom m ene unb 
nötige 9lbmed)flung in  ber ©rnäfjrung. ©ie tragen  baburd) mefentlid) 
gur © teigerung unfereg SBoljlbefinbeng unb gur ©rf)ö^ung unferer 
Sebengfreube bei.

SB i d) t i g e 21 n m  e r  f u  n  g e n :
2Cn ©teile bou SSntter fann bei allen Dtegefoten and) gute War» 

garine berm enbet merben.
SSetr. © fjxingform : SSieöSrööe ber©foringform  ift bei allen Sudfen» 

unb S:orten»9tegefiten m it ca. 24 cm SDurdjmeffer angenom m en.
® ie genaue SSead)tung ber 9teget>t=aSorfd)riften ift b ie @ ru ,n b  = 

b e b i n g u n g  für bag fix e re  (gelingen!

S ł u ż e ń .
'}i(t>fe(fu£^en fe^v fe in .

3  u  t  a t  e n : 1 2 5  g SButter, 1 2 5  g Quäex, 3 ©ier, % gldfd)d)en 
De ö etfe rg  23adöl Z itrone, 2 0 0  g  SBeigenmef)!, i/2 fßddd)en De ö e tfe rg  
„SSadin", etm a 3 ©glöffel W ilĄ. 9teid)Iid) l  fßfunb gefĄdlte Śifjfel-
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3  it m  Ü b e r  ft ü it 6 e i i : ©ttuag 3 u de t -
3  it b e t  e i t  it n g : 'Sie g u t te r  ritljrt m an ©afjne, fügt

3 itd e i,  ©igelb unb ©etnürg flintu, rülfrt fd)aumig unb gibt banad) 
bag m it bem „Söadin“ gemifdite unb gefiebte SJiefjI abtoedjfelnb m it ber 
SJtild) un ter błe SRaffe. S a n n  unterfyebt m an  borfidjtig ben fteifen @ter= 
fdinee, fü llt ben S eig  in  eine gefettete © fm ngform  unb belegt iljn franj« 
förmig m it ben gefd)älten unb in ettna 6 © tüde gefdjnittencn Stpfeln. 
9)tan bäd t ben Ä'udjen ungefaffr % bis 1 © tunbe bei SKitteltjitje.

S t n r n e r t u n g :  S'iad) bem SSaden beftreut m an  ben Ändjen 
bei fäuerlidjen Ä pfeln m it feinem  3 u der, fonft überftäubt m an  it)n 
m it etnmg ^ u b e r ju d e r.

©infamer £bftturf)en.
3  u m S e i g :  500 g SBeijenmeftl, 1 ißäddfen Dr Detferg 

„S3adin", 100 g 3 iid e r, l $ r ife  © alj, 2 ©ier, tnafjJp % S iter 50tild) 
ober dtaljm, 100 g SSutter. S a m  Säe l a g :  i y 2 kg Dbft.

3 u b e r e i t u n g  b e §  S e i g e S :  S a g  m it bem „58adin" 
gemifdjte tnirb burd) ein ©ieb auf bag SSadbrett ober bie SiftiE)» 
p la tte  gegeben unb ju  einem ®ran§ augeinanbergejogen. g n  bie 
iDtitte gibt m an 3 ltder! © alj, bie gangen (gier unb bie glülfigfeit, 
»erarbeitet biefeg gu einer tueid)en iDtaffe, p flüd t bie ta lt geftellte 
iöu tter ftüdtoeüe fiinein, bebedt bie Xßaffe m it bem reftlidjen iDie^l 
unb »erarbeitet fie fdmell m it bem §anbballen  gu einem Äloff. iDlan 
ro llt ben meidjen S eig  borfidjtig auf gut gefäubertem  9tanbbled) 
nad) b e lieb en  bid ober bünu aug. S e n  Seig belegt m an  m it ent= 
fteinten 3 d ,etfd)en, 9Xpfelfcl)nitten ober fonftigem 0 b ft unb beftreut 
gleid) nad) bem SJadeu m it 3 u d e r . 3Jtan bäcft ettua l © tunbe bei 
yjtittellnfee.

S iefeg Siegept genügt für einen etnm 30 x 4 5  cm großen Äudjeu.
ü l n m e r t u n g :  Siier ben Äudjeu loeniger füß liebt, tan n  bag 

3 u d e rq u a n tu m  gum S eig  oerringern ober gang meglaffen.

Sbfttudjeu tit einer Sprtnflfornt gu baden.
3 u t a t e u :  200 g 3 n d e r, 3 (gier, y2 ffläjdjdjen  Dr O etters 

iöadöl 3 itro n e , 200 g SCSeigenmetjl, f/g ißädäjen Dr. Qetferg „SSadiu", 
etw a 1 kg Dbft.

3 u b e r e i t u u g :  3 u d e r, (gier unb ©enyürg rü ljrt m au
fdjaum ig unb fügt nad) unb nad) bag m it bem „93atfin" gemifdfte unb 
gefiebte TOeßl l)ingu. S e n  bidflüffigen Seig gibt m an  in  eine 
gefettete © pringform , fdjüttet bie reifen, entfteinten ßirfdjeu, §eibel= 
beeren ober 9lpfelfd;eiben auf bie fbtaffe unb biidt ben Sudjeu l — l y2 
© tuuben  bei guter 3)titteII)iße.

^ la t te n tu ^ e n .
3  u  m  S  e i g : 200 g (Butter, 200 g 3 « d e r , 2 gange (gier, y2 

gläfd)d)enD r D etterg 93adöl 3d i'one, 500 g äBeigenmetjI, l fßäddfen 
Dr D etterg „(Badiu“, l (ßrife ©alg, 8 ©ßlöffel ffltild), 50 g SRofinen, 
50 g Sforinttien.

3  u  m  ( B e l a g :  1 ©i, 50 g (Butter, 50 g ÜOtanbeln, 35 g 3 u d e r.
3  u b e r  e i t  u  n g b e g  S e i g e g :  S ie  (Butter rü p rt m an  gu 

©atme, fügt B ilder, bie gangen ©ier unb (Badöl tjingu unb riiprt 
fdiaumig. S a u n  gibt m au  bag m it bem „‘Sdadin" gemifdjte unb ge» 
fiebte (Dtetjl unb ©alg abmedjfelnb m it her (Otild) u n te r bie (Otaffe, 
üerarbeitet alleg gu einem glatten Seig  unb arbeitet bann nod) 
bie 9iofinen unb ®örintt)en barunter. 93tan ftreidjt ben Seig  m it 
§ ilfe  eineg breiten OJiefferg auf ein gefetteteg (Bled) ettoa y2 cm bid 
auf, be,ftreidjt ben Studien m it gerquirltem  ©i, p flüd t bie (Butter in 
fleinen © tüddjen barauf unb beftreut m it ben abgegogenen unb 
feingetiadten, S iaubeln , bie m an m it bem B uder gemifdjt Ijat. S e r  
Sludjen wirb bei ftarfer §itge etw a 20 SKinuten gebaden.
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©trettfelfttdien.
3  u  m  SŁ e i g : 200 g SButter, 200 g 2  gaiije ©ie*, 500 g

SBeijentneljI, l $äcfd)en Di: Q etterg „® adin", ettoa y4 £ ite r  SKilcf).
S u m  ©  t  r e  u  f e I: 300 g SBeijenmet)!, 2 0 0  g S uäex , 1 5ßäcl= 

dien Dr ö e tte rg  SBanütmjnder, 1 9Jtej|er|Diie 2°0 g 58utter.
3 «  B e r e i t u n g  b e 8  2 : e t g e g :  ®te B u tte r  rü tirt m an  ju  

(2 af|ne, fügt 3 uder unb bie gan jen  S ter ^ in ju  unb rü ^ r t fdjaumig. 
'S an n  gibt m an  bag m it bem „iöacün" gemifd)te unb  gefiebte 
abuiedjfetnb m it ber äftildj u n te r bie SDtaffe unb berarbeitet alleg §u 
einem glatten, feften Seig . ® iefen [ tre ib t m an  m it Ipitfe eineg 
Bteiten SRefferä auf ein gefetteteg 58leĄ y2 big l  cm bid, überfiinfelt 
ben Jhtäfen m it SBaffer (bam it bie © treufein beffer galten) unb gibt 
bie © treufein barauf, inbem  m an bie ©treufelmaffe jinifdien ben 
|>anben je rte ib t. 3)tan bäd t ben Sucljen bei ftarter § i |e  etrtm 30 
SOtinuten.

Z u b e r e i t u n g  b e g  © t r e u f e i g :  iOcan gibt bag 3Kef)l 
in  eine ©djuffel unb fd)iebt eg gu einem  ß rang  augeinanber. Qn bie 
SSertiefung fdjüttet m an  ben Z uder unb bie © etnürje unb gießt barauf 
bie §erlaffene unb ettnag abgelüljlte löutter. ® an n  berrüßrt m an  bie 
Z u ta ten  m it |>ilfe eineg Soffelg unb je rtrü m e lt fie über ben Sleig.

(Slbbilbung $ a fe l XIV .),
Z u t a t e n :  250 g SSutter, 2 0 0  g Z uder, 2— 6 ' (gier nad) IBe» 

lieben, 500 g SBeijenmebl, l )ßädd)en Dr Detüerg „SSadin", % big 
Yi S ite r  Sliild), 100 g Jtorintfjen, 100 g Ütofinen, 50 g © uftabe 
(Z itronat), 14 gläfd)d)en Dr DetEerg Söadöl ZWione.

Z u b e r e i t u n g :  ®ie SButter rü lirt m an  fdjaum ig, gibtm ad) 
unb nad) Z uder, (Sigelb, bag m it bem „SBadin“ gemifdjte unb ge» 
fiebte Sbieljl abtnedjfelnb m it ber SKild) ijinju, ju leß t bie Itorintljert, 
SRofinen, ©uHabe, S ^ o u ^ m & e tv iix ^  unb ben fteifen Qeierfdjnee. 
ÜJlan fü llt bie ÜKaffe in  bie gefettete unb m it SRanbeln auggeftreute 
%oxm unb bäd t ben Äudien etm a 1— 1 % © tunben  bei guter 2KitteIl)iße.

fRobonfudfen,
Z u t a t e n :  2 0 0  g «Butter, 200 g Z uder, 1 «ßädd)en Dr DetEerg 

S3aniHin=Zuder, 4 (gier, 500 g SBeijenmeljl, 1 «Jßäddfen Dr DetEerg 
„aSadtn", etm a % S iter iOiild), 150 g Dtofinen, 150 g I 'o rin tßen , 
1 Sßrife © alj.

Z u b e r e i t u n g :  ®ie S u tte r  rifflrt m an  fdiaum ig, gibt nad) 
unb nad) Z uder, © etnürj, (gigelb, bag m it bem „SSadin" gemifdjte 
unb gefiebte SKefji abtoedjfelnb m it ber SKilcß (ßinju, §uletst bie 
iRofinen, It'orintljen, © alj unb ben fteifen (gierfdjnee. SRan fü llt bie 
SOtaffe in  bie gefettete g o rm  unb bäd t ben Äudien 1— 1 % © tunben bei 
gu ter -Diitteltiiije.

£itnttibu§=Äucl)ett,
Z u t a t e n :  2 0 0  g S u tte r ,  250 g Z uder, 2 — 3 (gier, 500 g 

S25eijenmeE)l, 1 «jMdcben Dr DetEerg „S ad in " , %— Vi S ite r Stild), 
60 g geßadte SRanbeln, 50 g fftofinen, % — 1 gläfcßt^en Dr DetEerg 
S a d ö l Z d rone .

Z u b e r e i t u n g :  D ie S u t te r  rü ß rt m an  fdjaum ig, gibt Z uder, 
(gigelb, bag m it bem „S ad in "  gemifdjte unb gefiebte «Oteßl ab» 
medjfelnb m it ber iOtitd) ß in ju , ju le^ t bie SRanbeln, «Rofinen, 
Z itr‘onen=@ett)ürä unb ben fteifen (gierfdjnee. «Dian fü llt bie «Diaffe 
in  bie gefettete fyorm, am  beften in  eine © pringform  unb bäd t ben 
S?ud)en 1— 1 % © tunben bei guter 5DiitteIE)iße.

SSadin» ober ®efwnbl)eitötud)eu.
Z u t a t e n :  1 0 0  g S u tte r ,  1 0 0  g Z uder, % glafdjd jen  Dr 

DetEerg S a d ö l Z itrone, 2 ©ier, 250 g SBeijenmeljl, y2 S äd d je n  Dr 
DetEerg „S ad in " , 8 (gßlöffel S iildj.
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Z u b e r e i t u n g :  ®ie iöu tter rüt)rt m an  ju  (Sa^ne, fügt 
Z uder, iBadöI unb ©igelb ^ in ju , rü ^ r t f la u m ig  unb gibt banad) baS 
m it bem „93acfin" gemifdjte unb gefiebte 9Jtet)l abit>ec£)felnb m it ber 
TOild) u n te r bie TOaffe. Z u ie^ t unterfiebt m an  ben fteifgefd)Iagenen 
©ierfdjnee, fü llt ben Steig in  eine gut gebutterte g o rm  unb b ää t ben 
Äudjen etw a % © tunbe bei guter SJtitteßiitse.

S t n m e r f u n g :  SDiefeS © ebäd ift fetjr le i^ t  üerbautid) für 
Jtinber unb .ftrante. Ütüe fü r ben K örper nottoenbigen 9?ät)rftoffe 
finb in  iljm entfjatten. S äß t m an fold) ein © tüd  Studjen in  w arm er 
ÜDtild) jergetien, fo ergibt bieg eine borjüglicfye ©fieife fü r tleine 
SSinbet.

Sffjotoift& eutud)«!. (3tbbilbung SEafet XiV.)
Z u t a t e n :  250 g Söutter, 350 g Z uder, 1 ißädcfien De Detferg 

SSanillinäuder, 2— 4 (gier, 500 g SBeijenme^I, 1 ißädc£)en De Oetferg 
„SSadin", etw a yg B iter SDtild) ober Sftatjm unb 3 @|IöffeI W ild) für 
ben bunflen $eig , 30 g S afao ( =  3 (gfflöffel).

Z u b e r e i t u n g :  D ie iöu tter rü tirt m an  ju  © a^ne, gibt 
250 g Z uder, aSanillinjuder unb ©igelb tjm^u, rü ^ rt f la u m ig , gibt 
ba§ m it bem „Söadin“ gemifd)te unb gefiebte SDtet)! abwedjfelnb 
m it ber Sötild) barun ter unb sutetit ben fteifen ©ierfdjnee.

Üttan teilt bie SOtaffe, m engt u n te r bie eine ipälfte ben Äafao, 
3 @§Iöffet SÖtild) unb ben  Śteft beg Qudexä, füllt ben Deig abwedjfelnb 
in  bie gefettete Z-orm unb bäd t ben ®ud)en l — 1 % © tunben bei 
guter 50tittelt)i#e.

<&etimK$fu$en.
Z u t a t e n :  125 g SButter, 300 g Z uder, 4 (gier, 350 g SBeijen« 

met)I, 1 ißädcben De Detterg „ißadin", 60 g SSatao, i  Teelöffel ge= 
ftoffene Stetten (etw a 3 g), 1 Sreelöffet Z iu tt (etw a 3 g), % SJtugfatnug 
(gerieben), e tw a % S ite r SOtitd).

Z u b e r e i t u n g :  D ie iöu tter rü ^rt m an  ju  © a^ne, fügt
Z u d er unb ©igetb tjin ju , rü tirt fctjaumig, gibt bag m it bem „SBadin“
gemifĄte unb gefiebte Sttetjt, ®a!ao unb bie © ew ürje abwedifelnb 
m it ber SOcilcI) u n te r bie »taffe unb  untertjebt §ute^t ben fteifen 
©ierfct)nee. » ta n  füllt ben Deig in  eine gefettete © btingform  ober 
Ä aftenform  unb bäd t ben ffiudjen l — 1 % © tunben bei »tittetbitie.

Ä ö ttig g tu ^ e n . (Stbbübung Dafel XIV.)
Z u t a t e n :  250 g © utter, 200 g Z uder, 4 @ier, 500 g aBeijen* 

met)I, 1 fßäddjen De O etterg „© ad in " , etw a %  £ ite r  »titd), 250 g  
tfvvintljen, 100 g fRofinen, 50 g ß ü ro n a t ((Butiabe), 1 ZIäfd)d)en 
De D etferg © adöt Z itrone.

Z u b e r e i t u n g :  D ie © utter rü£)rt m an ju  ©atm e, gibt
Z u d er unb ©igetb ba^u, rü ^ rt fdjaum ig, fügt bag m it bem „© adin"
gemifĄte unb gefiebte SJte^I abweäjfetnb m it ber »titd) ü in ju , gule^t 
bie Storinttjen, fRofinen, Z itro n a t unb ©ewürg. D an n  untertfebt 
m an  ben fteifen ©ierfdjnee, fü llt bie »taffe in  eine gefettete go rm  
unb bäd t ben Äudfen bei »tittelt)ifee etw a 1 y2 © tunben.

Zvü(t)tebvot.
Z u t a t e n :  125 g Z uder, 3 ©ier, 60 g SJtanbetn, 125 g §afet= 

nüffe, 125 g geigen , 125 g Z itronat, 250 g SRofinen, l  Sßrife Z iu it, 
125 g aSeijenmef)!, % Sßäddjen De Detferg „© ad in“.

Z u b e r e i t u n g :  Z u d er unb © e r  w erben fdjaum ig gerührt 
big ju r  crem eartigen ©efdjaffentjeit, bann  bie ungefd)alten n u r ge= 
ffmttenen » tan b etn , bie geüierteitten §afetnüffe, bie in  bünne © treifen 
gefdm ittenen geigen , bag jerfle inerte  Z itro n at, Stofinen, Z iu it unb 
bag m it bem © ad in  gemifdjte unb gefiebte »tef)I fjinjugegeben. SDtan 
arbeitet alleg gut burdjeinanber unb bäd t bag g rü d jteb ro t bei »tittel= 
^ifse in einer gefetteten Stefjrüdem ober Äaftenform  etw a 40 » tin u ten .
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Mäjctud)ctt itt (Springform.
3  ii m  3 : e t g :  150 g SBeijenmel)!, 2 geftriiĄene Seelöffel 

=== 6 g Dr Dettexg „SSacün", 60 g g u d e r , 1 ©i, 65 g S3utter.
3 u in  25 e l a g :  % kg D u a tl, etina %  £ ite r  fauren fRaljm 

(ober Silild) bei fettem  Q uart), 200 g ftu d e t, y2 gläfctictjenDj: QetterS 
©artöl 3 i t i ;oiie' 2  ®ie t/ 1 ißäcEcEjert Dr O etterS © ogen^ulüer m it 
25auiIIe=®efcE)mact, 60 g Dr D etterg © uftin, 1 geftridjenen Seeloffel 
•-= 3 g Dr QetferS „Sßadin“, naĄ  b elieb en  50— 150 g St'orinttjen.

Z u b e r e i t u n g  b e §  S e i g e g :  S a g  m it bem „25adin“ 
gemifiĄte SDtetjt wirb burd) ein ©ieb auf bag 23adbrett ober bie 
SifdjDlatte gegeben unb ju  einem  Ä ran j auśeinanbergeąogen. ^ n  
bie Stratę gibt m an  B utfei unb bag g a n  5 e @i unb öerrü^rt beibeg 
m it bem aitefferrüden ju  einer glatten Sütaffe. S ie  t a l t  g e  ft e i l t e  
25utter Wirb ftüdweife Ijineingetoflüdt, bie wiaffe m it bem 5KeI)I bebedt, 
m it bem §anbballen  f d) n  e I I  ju  einem  feften ®Ioß »erarbeitet 
unb auf bem SBoben einer (Springform  auggerollt. a tun  fü llt m an  bie 
»orbereitete Q uartm affe barauf unb  badt öen Studien bei guter 
Xßittelliiije etw a 50 äliinuten.

3  u  b e r  e i  t  u  n  g b e g  S8 e l a g § :  S e n  Q u art ^ a t m an  auf 
einem ©ieb gut aölaufen taffen, reibt iljn bann burd) ein feineg §aar>  
fieb unb oerrüf)rt it)n forgfältig m it etwag faurem  9tal)m ^u einer 
glatten iOtaffe. S a n n  gibt m an  nad) unb nad) 3 u d e r , 23adöl, 
©ibotter, 25antIIe=©o6enpuI»er, bag m it bem 25adin gemifd)te ©uftin 
unb St'orintljen bajü  unb unterjielft ju le^ t gan j öorfid)tig ben fteifen 
©terfdjnee.

Spediutyen. (Slbbilbung S afe l XIV.)
3 u m  S e i g :  175 g SBeijenmet)!, l  geftridjenen Seelöffel 

== 3 g Dr DetrerS „SSadtn", etw a 3 ©glöffel Wtild), 50 g SButter.
3  u  m  23 e I a g: 125 g fetten © ped, 60 g 3w iebeln , etw a 1 See» 

löffei Stummel, etwag © a lju n b  P fe ffe r (nad) @efd)mad),3 gan§e ©ier.
3  u  b e r  e i t  u n g b e g  S e i g e g :  S a g  m it bem „23adin“ 

gemifdite älieljl wirb burd) ein ©ieb auf bag SBadbrett ober bie Sifd) = 
p la tte  gegeben unb ju  einem Strang augeinanbergegogen. bie 
SOtitte gibt m an bie 9JHId) unb »errüljrt biefe m it bem )DteI)I, p flüdt 
bann bie ta lt geftellte unb tjarte 93utter itr tle inen  © tüäd jen  hinein 
unb »erarbeitet alleg m it bem ^anbba llen  gu einem  feften Seig. 
S iefer wirb etw a 3 cm größer alg her 93obeu ber © pringform  ift, 
auggerollt unb in  bie »orßet gefettete © pringform  gelegt. S e n  
überfteßenben Seig brüdt m an an  ben 9tanb ber 3 '»rm  an, fo baß 
er 2 — 3 cm ßod) fteljt, unb ad)tet barauf, baß ber Dtanb ringgl)erum 
gleichmäßig I)od) ift. S a n n  »erted t m an  ben 23elag auf ben Studien 
unb bäd t ifju bei ftarfer ipife6 etwa % © tunbe.

3 u b e r e i t u n g  b e g  S S e l a g e g :  © ped unb 3 |u iebelii
w erben in gang Heine SBürfel gefd)nitten unb auf bem  Seigboben 
»erteilt. S ie  ©ewürge »erquirlt m an  m it ben gangen ©tern unb 
gießt jie barüber.

S a g  Soi:ten=®ttrntefen.
S a g  25ergieren »on S o rten  uub Studjeu ift »iel leichter, a ls  bie 

»reiften glauben, ffflan beöieni fiel) bagu beg <Spvi%beutel8 ober ber 
©arnierfprifee m it ©pritgtülle.

© rfterer befteßt aug einem fpifeen SSeuiel aug feftem, mögliclfft 
waiferöidjtem ©toff, öeffen igefäumte D effuungen oben etwa 35 cm, 
unten 5..cm Umfang Ijaben. S ie  §öl)e ift ungefähr 25 cm. Qu bie 
un tere Ö ffnung w irb bie © pri^ tüde eingefchoben, unb gw ar je nach 
SIDutftf) bie glatte ober bie © terntülte. SJtan füllt bie B uttercrem e 
in  ben ©pritgbeutel, hält m it S au m e n  nnb Zeigefinger ber einen 
£>anb oben feft gu unb b rü d t m it bem Staub teller nad) B ebarf bie 
Creme burd) bie Sülle, wäfjreub bie anbere # a itb  bie ©pitje be® 
B eutelg  führt. § ü r  beftiurmfe F igu ren , g. 25. bie B lä tte r  bei ber 
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Sutter=&reme=5j;oite, £ann man eine aug '^exaatnentpanier gebre^ie 
© pritjlü te neunte«, öeien ®pt^e ntait itacf) ßeiben ©eiten fdfjräß 
aßidrneiöet (fief)e S5ilö). Shtct) Eue © ain ie rfp ri^en , Me m an in  Siütl)en= 
öerätegefd&aften fanfen fann, ftnö redjt praftifet).

Stuf Ś afe l XVI intrö an einigen ©eifnieien bag © arn ie ren  non 
S o rte n  itfro. aegeigt. S ie  m ittlere S o rte  ift nict;! eingeitlict) nergiert 
fonbern Bringt »erfcfjiebene SimnenbnnggntiiBlicfrfeiten. SRacB einigen 
SSerfncBen fann  auctj bie Stnfängerin febon BüBfdje ® erjierungen  
itireä iBacfroerfg erreitf>en, unb m it ber 8 e it m irb jebe § r a u  niel 
g-reube an ber ©aetje fjaBen.

Sorten,
"Knanag^Sortc.

. Ś u t a t e n j u n t S e i g ;  3 ©ter, 150 g giiäex, l vßääfyen 
Di: O etferg  aS'anillingucfer, 4 ©ftlöffel f a j f e r ,  100 g SESeijenme^I, 
% ißäcEdjen Dr. O etferg  „ŚSacfin", 100 g Dr O etferg  © uftin .

8 u t a t e n  g u r  g ü l l u n g  u n b  S S e r g i e r u n g :  150 g 
2tDrit'ofcn«® onfitüre, l — 1 %  ©fslöffel SBaffer, % S ite r  © d)lagraf)m , 
750 g Söfen= 9tnanag .

8  u  B e r e i t u n g  b e g  S e i g e g :  S ie  ©igelb m erben  m it 
bem  .Qutfe'1'/ © e tn ü rj u n b  SBaffer gu t üerrü ljr t, b an n  füg t m an naä) 
u n b  naä) bag m it bem  „Sßacfin“ gemifcf)te un b  gefiebte 50tef)I unb 
© uftin  fiingu u n b  rü fjr t alteg g la tt. u n te r jie f it m a n  beu ffeif«
gefĄ Iagenen  (Sietfdjnee, g ib t ben  S e ig  in  eine gefe tte te  © D ^ugfo rm  
u n b  B adt bei teiefiter § i^ e  etlua  2C— 30 SXiuuten. S e n  nod) loarm en  
S o rten B o b en  leg t m an  m it ber O B erflädie oorfidjtig  au f eine ® o1j k  
folatte, b am it en tftanbene SBöIbungen fidj ein jiefjen . Stian Benuttt ben 
Süoben beg S o rten b o b en g  alg O berte il.

Z u b e r e i t u n g  b e r  F ü l l u n g :  S ie  2ff>rifofen=SIonfitüre 
mirb m it bem Sßaffer berbünnt unb glattgerüfirt. S ic  9Inanag= 
©djeiBen täf;t m an auf einem toieb abtroftfen unb fdjneibet fie big 
auf 2 ©djeiben in  fold) ffeine © tüddjen, bag biefelben burd) eine meite 
© tm tjtülle I)inburd)geT)en. 2 ©dfetbeu fd)tteibet m an  in etm a 1 cm 
große' SSürfel. S e r  © dflagraßm  mirb m it bem ©djneebefen ganj. 
i'teif gefd)lagen‘ unb m it ben feingefdjnittenen Stnanag=©tüdd)en 
berm engt.

S e n  erfalteten Sortenboben fdmeibet m an in 3 ©djeiben, be= 
ftreid)t bie un tere  m it ber V lprifofem toufitüre, legt bie jm eite ©dyeibe 
barauf, Beftreicßt biefe m it ber ©alfnefüiiung unb feßt bie brüte 
©dyeibe barauf. S ie  OBerfladje Beftreid)t m an  m it bem 9teft ber 
2 lf)rifo fen^onfitü re  unb bergiert bie S o rte  gitterartig  m it ber ©al)ne= 
füllung m it ©ilfe eineg © p rip e u te lg , bem m an eine meite S ü lle  
oorgefeßt l)at. S ie  entftanbeuen Zmifdyenfelber belegt m an  m it beit 
2tnanag«SBurfeIn.

'-Buttereremetorte.
(Vlbbilbung Safe! XV.)

Z u m  S e i g :  3 ©ier, 150 g Ż « d e r , 4 © ßlöffel .aBaffer; bas 
Vtbgeriebene u n b  1 © ßlöffel © a ft e iner Z itro n e , 100 g aöeijenmeX)£, 
% fBäcfeben Dr O etferg  „ )8 ad in “, 100 g Dr. O etferg  © uftin .

Z u r  © r e  m e :  yż S ite r  5»tüd), 150 g 3 tt«Jet, 1 fßädd)ett
Dr. O etfe rg  aSaniIte=fPubbingDulBer, 175 g IB utter, 50 g Ä ofogfett.

Z  u  r  SS e r  5 i e r  u  n  g : 25 g geriebene SK anbeln, 1 S ee lö ffe l 
Z ucfer, 1 Sütefferf.pitse a iu tte r .

Z u b e r e i t u n g  b e g  S e i g  e s :  S ie  ©igelb m erben m it 
bem  Z u d e r  un b  S ta ffe r g u t o e rrü tjr t. S a n n  fü g t m a n  bag 2IBge= 
riebene un b  l © ßlöffel © a ft ber Z itro n e  f)in§u, nad) un b  nad) bag m ii 
bem  „23adin“ gem ifdjte un b  gefiebte iDtef)! un b  © uftin  unb. o e r r n p t  
alleg g la tt. ZuieB,t un terjxe l)t m a n  ben fteifgefdylagenen ©tcrfdynee,
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giöt ben Seig  in  eine gefettete (Springform  unb bädt bei le is te r  
§ i |e  etioa 20— 30 SKinuten.

3 u b e r e i t u n g  b e r  23 u t t e r  c r e m e :  23on % S ite r
fOtild), 150 g 3 U(Jerf 1 ^ädctjen  S3ttniHe=fßubbingpuIber fod)t m an  
tiacb angegebener Sßorfdfrift, jebod) bie 21nrül)rflüffigteit üon bem 
fa lb en  S iter ‘Sftüä) genom m en, einen fßubbing, ben m an big ju m  
© rtalten rü ^ rt. ®ie 23utter rü lirt m an  fcffaumig, fügt ba§ auf ge= 
linbem  g eu e r leicht gefdfmoljene, toieber abge£üi)ite, aber nod) 
flüffige Äotogfett tropfentneife u n te r  tüdftigem  fRüfjren Ijinju unb 
rü ljrt bann I ö f f e I in e i f e ben erta lte ten  fßubbing barunter.

SDen erta lte ten  Sortenboben  fdjneibet m an  in  3 ©d)eiben, be= 
ftreidjt m it ber ©rente unb feijt fie aufeinanber. ® ie Dberfladfe unb 
bie © eiten beftreidjt m an  ebenfallg m it ber ^Buttercreme unb öerjiert 
bie Dberflädje m it bem © pri^beutel. ®ie fRänber ber SLorte beftreut 
m an  m it geriebenen Sftanbeln, bie border in  ettoag g u d e r  unb 23utter 
b raun  geröftet finb.

S l n m e r t u n g :  Sin Reißen 2;agen empfiefjlt eg fid), bie 23utter 
ju  fü lle n  unb bie ©reme am  älnedm ä^igften in  einem £üf)Ien Ötaum 
|e rju fte llen .

SBer bie ©reme ioeniger fe tt liebt, ne^m e ftatt 175 g g u t te r  
n u r 125 g.

©ine geronnene ©reme inirb burĄ leiĄteg Ü berbam pf^alten 
unb träftigeg © p la g en  ober nodjmaltgeg 23erarbeiten m it ber ange= 
gebenen SRenge 23utter unb Äotogfett toieber glatt.

SHufjtotde uttgcfiilU.
(Slbbilbung S afe! XV.)

_ 3  u  m  £  e i g: 150 g 3 u d e r , 5 ©ier, 5 © p iffe l SBaffer, 100 g
Sfuftferne, 100 g yjianbeln, 180 g SB.eijenmeM, l geftricbenen 2;ee= 
löffei =  3 g Dr D etterg „23adin".

3  u  ut @ u  fp 150 g $ube'räuder, 1 ^lafcbdfen Dr D etterg fRum= 
Slroma, etioa 2 ©jjlöffel Ijeißeg SBaffer.

3 u r  2 3 e r j i e r u n g :  ©inige §afelnüffe.
3  Ü b e r e i l u n g  b e g  S i e i g e g :  Quäex, ©igelb unb SÜSaffer 

toerben gut berrülirt unb bie feingeriebenen fftüffe unb SRanbeln 
bajugegeben. ®ag ©üoeiß ioirb ju  feftem ©dinee gefdjlagen unb m it 
bem yjćeljl, biefeg m it bem „23adin" gemifdjt unb gefiebt, borfidftig 
u n te r  bie SRaffe gelfoben. ŚRan fü llt biefe in  eine gefettete ©pring* 
form  unb biidt bei SJiittellji^e etioa y2 © tunbe.

© rtaltet überjiel)t m an bie Sforte m it einem  fR u m ^ u d ^ S u ft 
unb berjiert fie m it einigen £afelnüffen, bie m an  border in  ben @u§ 
getaudft ^at.

3 u b e r e i t u n g  b e g  © u f f e g :  ® er fßuberjuder ioirb m it 
bem  fRum=21roma unb fjeifjen SBaffer ju  einem  g la tten  23rei berrülirt.

'Bicneufiid) in Springform.
3  u  m  $  e i g : 100 g 23utter, 100 g 3 u d e r , 1 ©i, 250 g. 2Beijen= 

mef)l, y2 fßüddien Dr D etterg „33acfin", 1 fßrife © alj, 5— 7 ©ßlöffel 
SRild).

3  u m  23 e t a g :  100 g «Butter, 100 g g u d ex , 1 «ßädd)en
Dr D etterg SSanitlinjuder, 100 g SRanbeln, 2 ©gtoffel SRitd).

3  u  r  0? ü  1 1 u  n  g : 2/1(, '£ ite r  SRild), l  ffJädcben Dr D etterg ©o^en» 
putber m it SSaniIIegefd)mad, 6 0 g 3 u d e r ,  50 g 23utter, 20 g ifotogfett.

3 u b e r e i t u n g  b e g  S t e i g e g :  ®ie 23utter r ü | r t  m an  ju  
©al)ne, fügt 3 u d e r  unb ©i l)im u, rüf)rt f la u m ig  unb gibt bag m it bem 
„SSadin" gemifcbte unb gefiebte S tellt unb © atj abioeĄfelnb m it ber 
Stild) u n te r bie Staffe. S5en Steig ftreid)t m an  auf ben 23oben einer 
© pringform , gibt barauf bie ettoag abgetülftte 23etagmaffe unb bäd t 
ben ® uĄ en etioa 35 S tin u te n  bei ftarter § i^e .
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Z u b e r e i t u n g  b e §  S 3 e l n g § :  ®ie S u tte r  tag t m an
fdjmelsen, fügt alte anberen Z u ta ten  tjin ju  (bie 50lanbeln abgewogen 
unb ge^adt), läßt alle§ einm al gut burd)tod)en unb abtüt)Ien.

SßSiU m an  ben ®ud>en füllen, fo fdjneibet m an  i^n  einm al burdf 
unb beftreidjt m it nadjfolgenber Ś u tterc rem e.

Z u b e r e i t u n g  b .e r  g  ü  I I  ü  n  g : SSon z/\o S ite r SRild) 
n im m t m an 2 ©fjlöffel ub unb rüf)rt bam it baS © o^enfjulber an. 
SnsW ifĄen bringt m an bie übrige iOtild) m it bem Z u d er ju m  5i)0(Ąen, 
n im m t bom g eu e r, gibt bie Stnruffrmaffe u n te r ftetem Dtütjren in  bie 
tadjenbe g lüffigteit, läßt ben ißubbing etm a 2 TO nuten todjen unb 
rü ljrt t^n  big ju m  @rfalten. ®ie S u tte r  rü ljrt m an  fcßaumig, fügt bag 
auf gelinbem g eu e r Ieid)t gefdjmoljene, mieber abgefü^Ite, aber nod) 
flüffige ^o to g fe tt trodfentneife u n te r tü ^ tig e m  9'tülfren f)in§u unb 
rü t;rt bann  I ö f f e I tu e i } e ben erta lte ten  ißubbing barunter.

S t n m e r f u n g :  'Diefer Äudjen wirb befonberg fd)ön im
.füdjentuunber.

Jrauffurtcr .ftran;,.
Z u m 3 : e i g :  100 g S u tte r ,  150 g Z uder, 3 @ter, 4 ©ßlöffel 

SItild), bag ülbgeriebene unb l ©ßlöffel S a f t  einer Z itrone, 150 g 93ei= 
jenm e^I, y2 ißäddten Dr D etterg „S ad in " , 50 g Dr. D etterg ©uftin.

Z u r  S r e m e :  % S iter ŚHild), 150 g Z uder, 1 S addfen
Dr D ettąrg S a n ille ^ u b b in g d u lb e r , l  $ äd d )e n  Dr D etterg Santllin= 
ju d e r, 50 g ^o togfett, 175 g S u tte r .

Z u r  S e r j i e r u n g :  125 g geljadte iDtanbeln, l  ©ßlöffel 
Z u d er, 1 3Kefferfdi|e S u tte r .

Z u b e r e i t u n g  b e g  $ ; e i g e g :  ®ie S u tte r  rü ß rt m an  ju  
©al^ne, gibt Z u d er unb ©igelb baju , rü£)rt fdjaumig, fügt nad) unb 
naĄ  bie dRilĄ, bag Ülbgeriebene unb 1 ©ßlöffel © aft einer Z iirone 
abtueĄfelnb m it bem SÖteljI f)inju, bag m an  m it bem „ S a d in “ unb 
@uftin gemifdft unb gefiebt Ijat. äßan Berrüfjrt alleg ju  einem 
g latten  fEeig unb untertjebt ju le^ t ben fteifgefdflagenen (Sierfdjnee, 
gibt ben $eig  in  eine gefettete JtranjtuiĄ enform  unb bad t iljn bet 
SKiiteltiifee 30— 40 füiinuten.

Z u b e r e i t u n g  b e r S r e m e :  S o n  % S iter üKild), 150 g 
Z uder, 1 S äd d )en  S a n ü le ^ u b b in g p u tb e r  tbcßt m an  nad) ange= 
gebener S orfd jrift, jebod) bie 9tnrüt)rflüffigteit bon bem y2 S iier 
SJtild) genom m en, einen S ubb ing , ben m an big ju m  © rfalten rüf)rt. 
®ag Äotogfett tuirb auf gelinbem g ^ u er Ieid)t gefd)moIjen, toieber 
abgetüfjlt, aber nod) flüffig trodfentoeife u n te r  tüdjtigem  Sftütiren ju  
ber fdjaum ig gerührten  S u tte r  gegeben. 'S an n  rü ljrt m an löffeliueife 
ben erfalteten  S ubb ing  barunter.

(£rfaltet fcßneibet m an  ben Shtdjen in  3 ©djetben, beftreid)t bie= 
felben m it ber ®reme, f e |t  fie aufeinanber unb beftreidjt and) bie 
Dberflädje unb © eiten beg Sudieng bam it. ® an n  beftreut m an  ben 
® rans m it geljadten S tanbeln , bie m an  borßer tu  etioag Z u d er unb 
S u tte r  b raun  geröftet I)at.

91 n m  e r  t  u  n g : S n  Reißen S ag en  em dfie^It eg fid), bie S u tte r  
ju  fü lle n  unb bie Kreme am  jm edm äßigften in  einem  tütjlen S a u m  
lerju fte llen .

%Bex bie Kreme toeniger fett liebt, neljme ftatt 175 g S u t te r  nu r 
125 g. . . . .

©ine geronnene Kreme toirb burd) leicßteg U berbam dfl)alten 
unb fräftigeg © djlagen ober nodjmatigeg S erarb e iten  m it ber ange» 
gebenen S tenge S u tte r  unb üofogfett toieber glatt.

Dbfttorte.
(Sbbilbung K afel XV.)

Z u m  $ ; e i g :  300 g aBeisenmel)!, % S ad d ie n  Dr D etterg 
„S ad in " , 100 g Z u d e r , 2 ©ier, 125 g S u tte r .

Z u m  S  e I a g: 2— 3 S fu n b  beliebigeg Dbft.
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.3 it fi e i  e i t u  u g : 2>ag m it Bem „iöacHn" gemifö)te 5Dtel)l 
iDtrb Burd) ein ©iefi auf Bag iBadfirett ober bie S:ifd)f3la tte  gegefien 
uub ju  einem  Ä ran j auäeinanbetgejogen. S «  bie SJtitte gibt m an 
3 uc!er unb bie ganzen ©ier uub berrütjrt biefe m it bem iDtefferrüden 
ju  einer g latten  tötaffe. ®ie fa lt geftellte SSutter mirb ftüdmeife 
tlineinge^flüdt, bie SJJaffe m it bem sIKeI)I fiebedt unb m it bem §anb= 
Ballen fdjnell ju  einem feften Mof; öerarfieitet. ® er 3:eig tuirb ettua 
10 Sltinuten ta tt geftedt, bann auf ben 83oben Bon © ftringform en jmei= 
m efferrüdenbid auggeroltt unb Bei letdjter § t^e  in  2 0  Bi§ 30 ÜKinuten 
hellbraun geBaden.

©ie ffltaffe ergibt 2— 3 iEortenfiöben. ©iefe Belegt m an  m it 
Beliebigem gebärnfoften 0 b f t luie ©tad)elfieeren, ©rbfieer'en, .ftirfdjen, 
3 'Betfd)en ufto. ® en  DBftfaft öerbidt m an  m it Dr D etterg ©uftin 
(auf % S iter @aft rechnet m an 2 0  g) unb gibt it)n tjeig über bie 
g rüd jte .

®ie SortenBöbeu fann  m att längere 3 ert aufBetualjren, Belegt 
fie jebod) erft am  S:age be§ @eBraud)§ m it bem DBft.

'K ü f e l t o r t c  g e b c d t .
(Slfifiilbung Srqfel XIV.)

3 u m  s t e i g :  300 g aSei^enmeljI, y2 $ädd)eul)r.Q etterg  „aSadiu", 
1 0 0  g 3 u der, 1 ifMddjenDr DetferS aSauillinjuder, 1 (Si, 200.g SSutter.

3  u  r  5  ü 11 u n g : 1 kg Sipfel, etm a 50 g 3 u d e r , 1 SOtefferffuije 
3 in tt ,  1 ©glöffel Äorinttjen, 2  ©gloffel Söaffer.

3  u  m  S3 e ft r  e i d) e n : 1 ©igetfi über ein 3 ttdergufi aus 75 g 
ißuberjuder,. 1 ©fdüffel SBaffer.

3  u  B e r  e i t  u  n g b e § Sfe e i g e g: (Sag m it,bem  „SSadin" gc= 
mifdyte aiteljl mirb burd) ein ©ieb auf bag SSadfirett ober bie 3iifd) = 
Ü.Iatte gegeben unb 311 einem  Ä ran j augciuanbergejogen. bie 
SJtitte gibt m an 3 u& r, © einürj uub bag ganje ©i unb öerrütjrt 
biefeg m it bem 9Kefferrüden 31t einer g la tten  SKaffe. ® ie fa tt geftellte 
SSutter mirb ftüdmeife tiineiugefiflüdt, bie SOtaffe m it bem 91teI)I Bebedt 
unb m it bem ^aubfialfen  fdjneii 31t einem, feften ®lojf öerarbeitet. 
©g ift gut, ben Steig erft 10 SDtinuten falt 31t ftcllen, bann  ro llt m an 
bie fnaf)f>e ©älfte beg Steigeg auf bem SSobeu einer S p rin g fo rm  aug 
uub fiüdt ben Ssefgfioben 10— 15 fOtinuten bei leidjter ^ü je  Ijetlgelb. 
ipierauf legt m an bie Slpfelfüüe, ftreidft Biefe m it einem  Söffel glatt 
unb Bebedt bie 2ipfelfd)id)t m it einem bünn auggerollteu Steigbedel, 
Brüdt ben Staub auf ben SSoben, form t aug bem Steft beg SEeigeg eine 
Stolle unb legt biefe riugg um  bie SSorte. ®ie .0fierfläd)e Beftreid)t 
m an m it gefd)(agenem ©igelb unb fiüdt bie Störte Bei 9Jtittefl)i|e nod) 
20— 25 9)tinuten ober m an  Beftreidjt bie fertige S o rte  m it 3uderguf).

3  u fi e r  e i t u n g..b e r 3  ü i I n n g : SSie gefdjälteu unb Bon 
bept ©eljäufe befreiten Sipfel merben in bünne © äjeiodjen gefdjnitten, 
m it bem 3 u d e r , 3 in tt , ®ofintt)en unb S33affer leidjt gebünftet u n b su m  
© rfaiten beifeite geftellt.

3  u  b e r  e i t  u  n g b e g  @ u f f e g: SDen Spuber3u d er Berrüljrt 
m a n  m it bem Söaffer 3u 'e in e m  glatten SSrei.

SJSfirfidjtmte.
3  u  m  S  e i g :f 4 ©ier, 200 g ^Suberguder, 1 ^ ä d d )e n  Dr Detferg 

SSaniUinjuder, 5 ©f^Kffel SSaffer, 125 g SBeijenmebl, y2 SBädtben 
Dr D etferg „SSadin“, 125 g Dr. Detferg ©uftin.

3 u r  g ü l l u n g :  ©ine %— 1 kg=a3üd)fe SfßfirfMje ober 500 g 
getrodnete SPfirfidje, % S ite r ©d)Iagral)m, l fßäddjen Dr Detferg 
SSaniIIin3udcr.

3  u  B e r e i t u n g  b e g  S e i g e g :  SDtan fdjlägt bie ©igelfic 
m it bem Sßuberjuder, SSanillinsuder unb SBaffer mit- ber ©d)nee= 
rute 311 bidem  © djaum , fügt bann  langfam  bag m it bem „SSadin“ 
gemifd)te unb gefiebte 5Dtef)t unb -©uftin ^ in ju , lodert bie Sütaffe
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m it bem fteifgefdjlagenen (£ierfct)nee unb Mcft fte in  einer gefetteten 
S p ring fo rm  bei teidjter § i |e  ettoa 30 SKinuten. ® en nodf m arm en 
Sortenboben legt m an  m it bcr DBerfläcpe borfidjtig auf eine §olä= 
platte , bam it en'tftanbene SBölbungen fid) eingietfen. 9Jtan Benufet ben 
93oben beS SLortenBobenä al§ OBerteil.

Z u b e r e i t u n g  h e r  g ü l l u u g :  ®ie a3 üd)fen=ißfirfid)e 
tnerben ju m  Stbtropfen auf ein ^ ie b  gelegt unb bann in  bünne 
SdfeiBen gefcpnitten. SSertoenbet m an getrodnete Sßfirfidfe, fo 
m uffen biefe gut meicfjgetodit unb bann  m it einem sJßäctd)en Dr. 
GetferS aSanillinjuder getoürjt inerben. D ie S aljne  fdtilägt m an  m it 
einem Sdfneebefen redjt fteif unb inürjt fie m it aSaniuim uder.

"Sen erta lte ten  Sortenboben  fdjneibet m an in  3 S Ą eibeu , belegt 
bie unterfte Sdjeibe m it ben aßfirfidjen, f e |t  bie jineite Scpeibe barauf, 
beftreicpt m it ettnaS Sd;Iagfat)ne unb überbedt m it ber britten  ©cpeibe. 
®ie ©betflüdje ber S o rte  nerjiert m an  m it aßfirfiäfftüddfen unb ber= 
giert nod) beliebig m it § itfe  beS © p rip eu te lS  m it ber ©djlagfa^ne. 
SKan fann  and) ben 3tanb ber S o rte  m it ettna§ ©djlagfafjne fpri^en.

S i n m e r f u n g :  S ta t t  Üßftrfidje fann  m an aud) 9tprifofen 
bermenben.

'#«nfrf)tortc.
(iMbbilbung S afe l XV.)

Z  u  m  Ś  e i g : 50 g SButter, 125 g ßiidex, l ißädt^en De CetferS 
SBamllinguder, 3 g ie r, 150 g Söeijenmetjl, % ijßäddien Dr. OetferS 
„aSadin", 50 g Dr Detferg ©uftin, 3 © fp ffe l Śłild).

Z u r  g ü l l u n g :  250 g 9tprifofen= o b erg o ^ an n iäb ee r^ o n fitü re ,
1— 2 Släfdfdien Dr QetferS 3tum= ober ü trrafS trom a.

Z u m  © u  6 : 150 g ifluberguder, 2 ©fflöffel SSaffer, y2 gfäfc^ = 
d)en Dr DetferS iRum» ober 9trraf=9troma.

Z u m  © p r i ^ e n :  1 0 0  g Stprifofen« ober Zol)anni§beer=
K onfitüre.

Z u b e r e i t u n g  b e § S e i g e ä :  S ie  S u tte r  rüfjrt m an gu 
©af)ne, fügt Zwder, S anillinguder unb ©gelb tjingu, rü tjrt fdjaumig 
unb gibt nad) unb uad) baä m it bem „SSadin" gemifdjte unb gefiebte 
iDteffl unb ©uftin abtnedjfelnb m it ber 9Md) u n te r bie SKaffe, berar? 
beitet alleg gu einem glatten Seig  unb giet)t guleüt ben fteifen ©ier= 
fdfnee barunter. S)tan gibt ben Seig in  eine © pringform  unb bädt 
bei ÜJtittel^iüe etm a % © tunbe.

S e n  erta lte ten  Sortenboben  fdjneibet m au in  3 ©djeiben, be= 
ftreidjt m it ber K onfitüre, bie m an m it 1— 2 ^lüfdjdien Süum=9troma 
gut berrü ljrt I)at unb fe^t bie ©d)eiben aufeinanber. 90tan übergiel)t 
bann-O berflädje unb © eiten ber S o rte  m it bem DiunuZucferguB unb 
fpriigt m it 1 0 0  g g lattgerüljrter K onfitüre ein © itter über ben ge« 
trocfneten ©uff.

Z u b e r e i t u n g  b e 3 9 i u n t « Z  u d e r  0 11 H  e 8 : ffltan ber« 
riü jrt ben ißuberguder m it bem SÜBaffer unb 3ium=9troma gu einem 
glatten, bidlidfen S re i.

Sadjertortc.
(Sübbilbung S afe! XV.)

Z  u  m  S  e i g: 125 g S u tte r ,  3 © er, 125 g «ßuber» ober fef)r 
feinen Z uder, 1 ißädd)enD r D etfers S an itlinguder, 2 ©fjlöffet SSaffer, 
125 g geriebene ©d)ofoIabe, 125 g m it ber ©d)ate geriebene üftanbeln, 
05 g SBeigenmet)!, l geftridjenen Seelöffel =  3 g Dr Oetferg „S ad in " , 
1 ffiaddjen Dr O etferg © djofolabenfpeifepulber.

Z u m  S .e  ft r  e id )  e n :  1 0 0  g aiprifofen^Stonfitüre, l ©ßlöffel 
SPaffer.

Z u m  ©u f f :  125 g Subergurfer, 20 g ®afao, ettoa 2 ©glöffel 
Seiffeg SBaffer.

Z u m  S  e ft r  e it e n : 15— 20 g iülauoeln.
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g u & e r e t t u n g  b e S  3 : e t g e § :  ®ie 58utter rüfjrt m an  ju  
(Sa^ne, fügt ©igelb, ą5uberjuctei; unb Sßanül{n§ucter t)inju, m tjrt 
fdjaumig, un term engt ba§ SBaffer unb un terrü firt langfam  töffefmeife 
abmed)fetnb bie ©cI)o!oIabe unb attanbeln. ® ann  gibt m an  borfidjtig 
ba§ m it bent „SBadin“ gemifd)te unb gefiebte SWetjI unb ©iĄotoIaben= 
ffteifeftulber u n te r bie SKaffe unb un terjie tjt ben fteifgefd)Iagenen 
@ierfc£)nee. fOtan fü llt ben Steig in  eine gefettete S p rin g fo rm  unb badt 
bei guter äßitteltiitse y2— %  S tu n b e .

® en erta lte ten  Stortenboben beftreidjt m an  m it ber Konfitüre, 
bie m an  m it bem SBaffer gut oerrütirt ^a t. SDanu überjietjt m an 
bie Störte m it bem  ©djofolabengufj unb ftreut auf bie Öberftädje 
einen tleinen Staub m it abgewogenen gepadten ober geriebenen 
SDtanbeln.

Z u b e r e i t u n g  b e g  © u f f e g :  Söer ißubersuder toirb
m it bem 5latao unb fieigen SBaffer ju  einem g latten  bidlidfen 93rei 
oerrüljrt.

Z u m S t e i g :  125  g iöu tter (ungefaljen ober getoafdfen), 125 g 
SBeijenmet)!, 125 g Dr D etferg ©uftin, l geftridjenen Teelöffel =  3 g 
Dr Detferg „SSadin", 175 g Qu&zx, 1 Sßäddjen Dr Detferg SSaniIIin= 
§uder ober einige SSropfen Dr Detferg iöadöl Z itl::one/ 4

Z u b e r e i t u n g :  5Dtan läfit bie SSutter jergetjen, auf §anb= 
m ärm e erfalten, .fügt altmäplid) bag m it bem „SBadin" unb ©uftin 
gemifdite unb gefi'ebte SÜKefjI fjinju unb berrüfjrt alleg gu tm iteinanber. 
® an n  gibt m au u n te r ben früm eligen Steig nad) unb nad) ben Zud®1» 
bag ©ettJürj unb bie Geier. ®urci) bag langfam e © inrüpren festerer 
mtrb ber Steig ailmä^Hd) meid) unb g an j g la tt, ^ i e  SJKaffe gibt m an 
in  eine m it 23utter auggeftriefjene g o rm  unb bädt bei 2Jtittelf)i#e 
etioa 1 S tu n b e .

S an b to rte  fjält fid) lange frifd), eg ift ein beliebteg © ebäd für 
2iee unb SBein.

S t n m e r f u n g :  © anbtorte muff inggefam t etm a % S  tun be 
gerüprt toerben.

Z u m  X e i g: 500 g SÜSeiwenme^I, % SßädcpenDr Detferg „SBadin“, 
150 g Z uder, 1 Sßädd)en Dr Detferg Sßanillinguder, 2 Geier, 150 g 
SButter.

Z u b e r e i t u n g :  SDag m it bem „iBadin" gemifdjte SDte Î 
toirb burd) ein S ieb  auf bag SBadbrett ober bie Stifdjplatte gegeben 
unb wu einem  Sbranw augeinanbergejogen. ^ n  bie SKitte gibt m an 
Z uder, © em itrj unb bie g a n  j  e n  @ier unb Oerrütirt biefe Z u t at en 
m it bem SDtefferrüden ju  einer g latten  Sbtaffe. SDie fa lt geftellte 
Söutter toirb ftüdtoeife pineingepftüdt, bie Sltaffe m it bem SDtefü 
bebedt unb m it bem ^anbba llen  fdjnetl ju  einem, feften Sbloff berar= 
beitet. ® er £eig  toirb auf einem m it SÜtepI beftäubten Söadbrett 
bünn auggerollt unb m it einem SBeinglag auggeftoäjen. Sbtan brüdt 
m it einem  Steibeifen ober ftiept m it einer © tridnabel ober ©abel 
gteidjmafeige SBertiefungen in  bie ©epeiben unb gibt fie auf ein gut 
gefäuberteg Söadbfecp. ®ie ®effe toerben bei leiepter ©ipe 10— 15 
ättinuten gebaden unb naep bem © rfalten in einer ©leepbofe aufbetoaprt.

Z u m  S Ee i g :  500 g SBeijenmepI, % Sßädcpen Dr Detferg 
„Söadin“, 150 g Z uder, 1 SßädcpenDr Detferg SBanillinwuder, 2 @ier, 
250 g SButter.

Z  u  r  SS e r  w i e r  u  n g: 1 @i, 75— 100 g SJtanbeln (gepobelt), 
50 g Z uder.

®anbtorte.

© f tt t i! ( e = (ö e b ä d ,
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,3 it 6 e t  e 1 1 u  tt Q: 'Siaä m it bem „Sacfin" gemtfdjte ‘HJteffl w ttb 
burd) ein ©ieb auf bie 2;if(Ąf)Iatte ober bag SSacfbrett gegeben unb 
ju  einem  ® ran j auSeinanbergejogen. Sßitte gibt m an  ben
3ucfer m it bem © etoürj gemifdjt unb bie gan jen  @ter unb öerrübrt 
biefe m it bem iOiefferrücten ju  einer g la tten  iOtaffe. biefe pflücft 
m an  bie la tt gefteüte, Ijarte 33utter in  S einen ©tücten. ®ie SKaffe 
htirb m it SKe^i bebedt unb m it bem feanbballen  f d) n e 11 ju  einem 
feften Oerarbeitet, mefferrMenbicE auggerollt unb m it Seinen
pbrm ctjen auSgeftoĄen. S ie  ijßlä^dfen legt m an  auf ein gut gefäu» 
berteg $8Iect), beftreidft fie m it bem berquirlten @i unb Oerjiert fie m it 
ben SRanbeln, bie m an  m it bem g w t o  gemifdjt tjat. 9}tan bactt bie 
ißlä^djen bei ieidjter § i^ e  in  10— 20 SJtinuten ab unb ta n n  fie e rta lte t 
lange 3 £it in  iöledjbofen aufbetoatjren.

3:ecge&äd.
3 u m 3 : e i g :  500 g SSeijenmeljl, 1 ißäddjenD e DetterS „SSacfin1, 

75 g 3ucfer, 1 ißäcEcfjen De D etterg SSanillinjuder, 2 @ier, 5 ©giöffel 
SBafjer, 175 g 93utter.

Z u b e r e i t u n g :  ®ag m it bem „23actin" gemifd)te 3)tet)I föirb 
burd; ein  ©ieb auf baS Söadbrett ober bie S ifd jp latte  gegeben unb 
ju  einem  ^ r a n j  augeinanbergejogen. 3 n  ^ie SKitte gibt m an  Z nder, 
© etoürj, bie gan jen  (Sier unb bag SBaffer unb ü e r rü |r t  bieje 3ui<ti£n 
m it bem SKefferrüden ju  einer g latten  SKaffe. ®ie ta lt geftellte 
^Butter toirb ftücftoeife tjineingefjflüdt, bie iOiaffe m it bem SOieljl 
bebedt nnb m it bem §an b b a llen  fd)nell ju  einem  feften Äloff ber» 
arbeitet. ® er Steig toirb bünn  auggerolit unb m it einem  SBeingtag 
SU runben  © djeiben auggeftodjen. SJiit einer @abel ober einem 
fReibeifen b rü d t m an  gteidfmäfjig Sßertiefungen tjinein unb bad t 
auf einem  gut gefäuberten SBIed) 15— 20 SOtinuten bei leichter ©ifee.

® iatrouetti)läiul)en.
(Sübbilbung Stafel XII.)

Z u m  S e i g :  4 ©meifj, 175 g ÜRanbein, einige S troffen  Dr. 
D etterg Säadöl SBittermanbel, 200 g feinen Z n d 6^  l 25 g SSeijenmeljl, 
einen geftridjenen SSeelöffel =  3 g De ö e tte rg  „Söadin".

Z u b e r e i t u n g :  ®ag ©imeijf toirb gu fteifem © djnee ge= 
fdjlagen, bie abgejogenen unb feingeriebenen ÜRanbeln m it bem 
93adöl unb Z.udet' 0wt gemifd)t unb langfam  m it bem ©djneebefen 
u n te r  ben ©ierfcfinee gehoben. ® ann un te rm eng t m an nod) bag 
m it bem „SSadin" gemifdjte unb gefiebte SDtel)! unb fe^t m it bem 
Steelöffel Seine ^ äu fd jen  auf ein gefetteteg a3Ied), bag m an 
m it fpergam entpapier auggelegt f)at. ®ie SRatronen nterben bei 
Ieid)ter § i^ e  20— 30 SOcinuten gebaden unb fofort oom ipaftier abge» 
jogen. ©öbalb fie ettoag erfaiten, taffen fie fid) nid)t mefjr löfen, 
m an  muf$ bann  bie 91t atro  neu m it bem fpergam entftaftier auf ein 
naffeg SSuc  ̂ legen, bam it fie fid) langfam  bom ißapter töfen.

a X n m e r f u n g :  91tan b e m a |r t  bie SRatronen am  beften in 
einer asiedfbofe auf.

£bfttö rtd )en .
Z u m  S t e i g :  300 g aBeijenme^I, % fßäddjen De ©etferg 

„aSadin", 100 g Z uder, % g lafd jĄ en  De D etterg Söadöt Z titone , 
2 (gier, 125 g B u tte r.

Z u m  a3e ft r e i f e n :  1 ©itoeig.
Z u m  9 3 e t a g :  1 k g  grifdjobft, S ite r ftüffige © abne.
Z u b e r e i t u n g b e g S S e i g e g :  ®ag m it bem „)8adin" ge» 

mifdjte 9Ret)t toirb burd) ein ©ieb auf bag aSadbrett ober bie Stifct)» 
p la tte  gegeben unb . ju  einem ® ran j augeinanbergejogen. Z u  bie 
W itte  gibt m an Z uder, SBadöt unb bie ganzen <$iec unb  Oerrüi)rt 
biefe Z u ta te n  m it bem  91ceffetrüden ju  einer g latten  91iaffe. ®ie
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fait öeftetlte S u tte r  tuirb ftüdtueife f)inemge^flüctt, bie ffltaffe m it bem 
SJteb'l bebedt unb m it bem © anbßallen fdjnetl ju  einem  feften 
Deraröeitet. ® en  Sieig ro llt m an  bünn ans, ftictjt m it einem  SBetm 
glag bünne ©djetbcben ab, form t au§ bem Oteft be§ fe ig e s  u n te r  §inju=  
fügung bon l bi§ 2 Teelöffeln 50tet)I bünne SieigröIIdien unb legt biefe 
auf bte fletnen Tortenböben, bereu Stanb m an  borget m it ©iloeifj 
beftridjen tjat. ®ie Teigrötltfien beftreidjt m an  nun  and) m it ©itoeif;, 
bam if fie nidft aubetnanberlaufen, fe^t bie SSöben auf ein gut ge» 
fänberteS Sied) unb b ä d tf ie in  10— 15 9ftinutenbei9KitteIf)ii3et)eIlgeIb.

T ie  fertigen Törtchen belegt m an  m it gebäm fjftem  Dbft, mie 
<Stad)elbeeren, (Srbbeeren, 5tirfd)en, Blnetfdfen ufio., berbidt ben 
Dbftfaft bei buntlem  0 b ft m it Dr D etterg ©uftin (m an red^net auf 
f4 S iter ettua 10 g =  3 geftridiene Teelöffel) ober bei Ijellem Dbft 

m it Dr. D etterS meiner ©üeifegelatine (m an rechnet auf 54 S ite r © aft 
etioa 3 S la t t )  unb gibt itjn nod) toarm  bjto. tu r j  bor bem ©rftarren 
(bei © elatine) über bie g rüd ite . © rtaltet b erjie rt m an  ben fftanb ber 
T örtd jen  m it ©dflagfaijne.

S t n m e r f u n g :  ©g ift gut, ben Teig bor bem ülugrollen falt 
ju  ftellen. linbelegte Tortenböben ba tten fiĄ in  einer Sled)bofe 
aufbeiua^rt lauge 3 eit frifd)-

SOtan belegt bie S ö b en  etm a einen tjalben T ag  bor © ebraud).
^unfrfjfrättidjeu.

(9lbbilbung T afel XII.)
S u m  T e i g :  250 g SSeijenmefil, i geftridjenen Teelöffel =  

3 g Dr G etterg  „S ad in " , 125 g feinen S u d e r, 1 gläfc^djen Dr. Detferg 
S a d ö l S d ro n e , 1 fJIäfdidjen Dr 0 e tfe rg  9ium=iÄroma, 1 @i, 125 g 
S u tte r ,  125 g geriebene ÜKanbeln.

S u m S e  ft r e i d j e n :  1 @i.
S  u  m  © u 100 g fßuberjuder, 1 g läfdjd jenD r O etferg 9tum= 

Slroma, 1 54 ©filöffel beißet Staffer.
S u b e r e i t u n g  b e g  T e i g e g :  T ag  m it bem „S ad in "  

gemifd)te 9Jtet)I toirb burd) ein ©ieb auf bag S a d b re tt  ober bie 
Tifd)plütte gegeben unb ju  einem  £ r a n j  augeinanbergejogen. S n  bie 
W itte  gibt m an S u d er, S ad ö l, 9ium  = ülrom a unb bag ganje ©i 
unb berrübrt biefe S u ta te n  m it bem ffltefferrüden ju  einer g latten  
ffltaffe. T ie  fa it geftellte S u t te r  mirb ftüdtoeife biueingefoflüdi, bie 
m it ber ©d)ale geriebenen SOtanbeln barauf gegeben, bie SÖtaffe m it 
bem W et)l bebedt unb m it bem §anbballeu  fdjnell ju  einem  feften 
Älofj berarbeitet. ÜOtan form t aug bem Teig fleinfingerbide 5RöIId)en, 
bie m an  auf einem gefäuberten S ied) ju  Iträn jd jen  ju fam m enlegt, 
beftreid)t biefe m it bem verquirlten © i'unb bäd t fie bei Ś titteltji^e in  
10— 15 TO nuten golbgelb. © rfaltet beftreid)t m a n  bie S ran jd fen  m it 
einem  Dtum=©ug.

S u b e r e i t u n g  b e g  © u f f  e g :  T e r  9ßubervnder mirb
m it bem 3tum»2lroma unb fjeigen SBaffer ju  einem  g la tten  jiemlid) 
bünnen  @u§ oerrü'fjrt.

S f n m e r f u n g :  S te r ben ©ufv gefärbt liebt, löft in  ben 
154 ©ßlöffeln Reißern Staffer ein fleineg © tüddjen  rote S la ttg e la tin e  
auf (je nad) Stunfcf) ber g ä rb u n g ) unb gibt bann  bag S taffer burd) 
ein feineg §aarfieb  ju  bem iftuberjuder.

ßreme=Sörtrf)en.
(Sbbilbung T afel XII.)

S u m  T e i g :  80 g S u tte r ,  150 g S u d er, l fßäddjen Dr Detferg 
S a n iltin ju d e r, 2 ganje ©ier, 250 g S teijenm e^t, 5 4  fßäddjenD rD etferg  
„ S a d in “, fefir fnafofi 54 S ite r SKild).

S u r  © r e m e :  % S ite r W ilä), 150 g S u d e r, 1 fßäddien
Dr D etferg S an ille  »fpubbingfmlber, 50 g 5tofogfett, 125 g S u tte r .

S u b e r e i t u n g  b e g  T e i g e g :  T ie  S u t te r  rü ljrt m an  ju  
©af)ne, fügt S u d e r, © em ürj unb bie gan jen  ©ier tjin ju  unb rü tjrt
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fcfjaumig. D a n n  gibt m ar; ba§ m it bent „iBadin" gemifdjte unb ge= 
fiebte M ctjl abmecf)|elnb m it bei SÖiild) u n te r  bie SKaffe, berrii' -f 
alleg gut unb fü llt ben S eig  in  tleine gefettete görmcf)en. ibtan uaar 
bie SCörtctjen bei 50tittelt)iiäe etm a 20 SOtinuten. (IrJaltet fdjneibet m an  
fie in  2— 3 (Scf)eibenA beftreidjt biefe m it © uttercrem e, felü bie 
©äfeiben aufeinanber unb ber^iert bie Dberflüdfe ber S ö rtd jen  burct) 
Stufffm^en bon Kreme.

Z u b e r e i t u n g  b e r  K r e m e :  SSon % S ite r iffiilct), 150 g 
Zucter unb l ißäiJctjen SSaniüe=ißubbingf3uiber fodjt m an  naä) anqe-- 
gebener SSorfctjrift, jebod) bie Slnrüifrflüffigfeit bon bem fialben 
S ite r SMüdE) genom m en, einen Sßubbing, ben m an  US ju m  Krfaften 
rü ^ rt. ibian lafet 50 g ®oto§fett über fdfmadjem g e u e r  jerge^en, 
böllig erfalten  unb gibt eg nod) flüffig, trofjfentoeife gu ber fdfaumig 
gerührten  33utter unb tü ifrt banacf) t ö f f e l to e i f e gan j langfam  
ben erfalteten, aber nod) nidft erftarrten  ißubbing barunter.

S t n m e r f u n g l :  Sin Ijeißen S agen  ift eS unbebingt notig, 
bie SButter ju  tüljlen unb bie Kreme am  jtoedm äfjigften in  einem 
fü lle n  Ütaum Ijerjuftelien. Kine geronnene Kreme toirb burd) leiĄteS 
iiberbam bfljaiten  unb träftigeS © p lag en  toieber glatt.

S t n m e r t u n g  2: Z u r g ü llu n g  ber S örtdfen  tan n  m au nad) 
SSunfd) auä) SJtarmelabe bertoenben unb benötigt bann  ettoa 125 g, 
bie m an  m it 1 Kfflöffel Sgaffer berbünnt. SKan braud)t in  bem tfall 
n u r bie £>älfte ber Kreme.

ÜSinbbeutel.
Z u m  S e i g :  % filter SBaffer, 50 g SButter, 125 g gefiebte§

SE3eijenmet)I, 5— 6 Kier, 1 geftrid)enen Seelöffel Dr DetterS SBanillin» 
ju d e r, 1 geftridfenen Seelöffel =  3 g De ö e tte rg  „Söadin“.

Z u b e r e i t u n g :  Stßaffer unb Söutter bringt m an ju tn
®oĄen, n im m t bom g eu er, ftreut u n te r 9tül)ren bag ÜDtelfl hinein 
unb rü ^ r t folange auf bem g eu er, big fid) bie iOtaffe bom S o^fe 
löft. Siadfbem bie SKaffe abgetü^It ift, fdflägt m an  nadj unb nad) 
u n te r jebegmaligem © la ttrü^ ren  bie Kier l)inetn. 50tit ZwQaöe beg 
6. Kieg m ug m an borfidjtig fein, bam it ber S eig  n id jt ju  bünn 
toirb. ©obalb er ipodjglanj ^a t, f)ört m an  m it ber Ki^ugabe auf, 
läß t alfo gegebenenfallg bag leide Kitoeiff toeg unb un term eng t 
bann baS m it bem „Söadin" bermifdfte © etoürj. S a n n  fefet m an 
m it einem  Seelöffel tleine 93älld)en auf ein m it 5Dtet)t beftäubteS 
^Sadbled) unb bäctt bei 3Kittell)i^e, bor tln terlji^e gut gefdfüfst, in 
25— 30 SRinuten golbgelb. Stad) bem SSaden läß t m an  bie 23inbbeutel 
bei geöffnetem  Ö fen 5— 10 SRinuten [tef)en.

SBon ber angegebenen StRenge erhält m an  etm a 20 © tüd .
S ie  SBinbbeutel toerben toarm  m it Söeinfdjaumfoße aufgetragen.
©ollen fie gefüllt toerben, fo fd)neibet m an  fie burd) unb füllt 

m it ©dflagfaljite, bie m it De Detterg SSanillinjuder getourgt ift ober 
m it SSanillecreme, ^ergeftellt aug De ö e tfe rg  SSanille=ißubbingf)ulner. 
ŚRan todjt bann ben R ubbing nid)t m it einem  fa lb e n  fitter, fonbern 
m it brei biertel fiite r Mild) unb lann  gut SSerfeinerung ein gefdfiageneg 
Kitoeiß u n te r bie abgetüglte Kreme geben.

S d io fo taben fü i^ le in .
Z u t a t e n :  3 Kitoeiß, 250 g Z ^ d er, r  ißäddjen Dr. ö e tfe rg  

SSaniUinjudev, 250 g M anbeln, 125 g ©dfofolabe.
Z u b e r e i t u n g :  SRan fd)Iägt bag Kitoeiß ju  ©djnee, fügt 

u n te r toeiterem  © djlagen ben Z u d e r unb aSanillinjuder löffeltoeife 
l)inju unb un terßebt bann  0orfid)tig bie m it ber § a u t  get)adten 
ŚRanbetn unb bie geriebene ©cßotolabe. 5CRit einem  Söffet f e |t  m an  
fm ufdfen auf ein gefetteteg S3led) ober auf tleine ö b ta te n  unb bäd t 
bie ®üdjletn bei leidjter ö iße  in  ettoa 15 ŚRinuten ab.



(SIBßilbung $ a fe l XII.)
3  u  i  a t  e n :  500 g SBetjenmeB)!, 1 ^ßädcljen Dr D etlerS „58acEin", 

250 g gućEet, 2  (gier, 250 g 93utter, 1 0 0  g gerieBene iOianbeln, 50 g 
geftogenen 5EanbiS=3u äer, l  ijSacJĄen Dr Det!er§ SBanillinjuder, 1 ge= 
'tridjenen Teelöffel (ettno 3 g), 2 3)lefferfDifeen h e lfen , 2 Sfteffer* 
Dillen gerieBene SDlugfatnug, 2  aKeffetfatisen # o rianber, 2  5Dieffer= 
D i|en  #arbam om .

B u B e r e i t u n g :  ®ag m it bem „SSatfin“ gemifdjte SJteĄI 
iuirb burd) ein ©ieB auf bag 58adBrett ober bie S;ifd)f)Iatte gegeben 
unb ju  einem Ä ran j augeinanbergejogen. ^  5Ótitte gibt m an 
B uder unb bie g an jen  @ier unb Oerrütjrt biefe m it bem Ültefferrüden 
ju  einer g la tten  SKaffe. ® ie fait geftellte 93utter loirb ftudtneife 
line ingepflüd t, gitanbeln, Ä anbigjuder unb © etoürje bajugegeBen, 
bie fOtaffe m it bem 50let)I Bebedt unb m it bem .ganbBallen fdjnell 
ju  einem  feften Älof) berarBeitet. iOtan ro llt ben 3;eig mefferrüden» 
bid aug unb ftidft m it Deinen IBIedjformen (am  Beften eignen fid) 
fjier^u Z ierform en) ißlättdjen aug, bie auf gefäubertem  23Ied) ettua 
15 M inu ten  Bei leidjter '§ it^e fuuffjerig gebaden toerben.

S t n m e r f u n g :  @g emf)fiet)It fiĄ, bag ©eBcid in  SSIe^bofen 
aufjubetoaljren, bam it eg längere B eit fnuffierig Bleibt.

(£I)riftOainu=^ctngeOft(f.
B u m  Z e i g :  500 g SSeijenme^I, 1 ißäddjen Dr Detferg 

„SSadin“, 200 g B uder, 1 fßäddjen Dr D etferg SSaniltinjuder, 2 (gier, 
4— 6 (g jp ffe l m id i), 1 0 0  g S u tte r .

B u  m  S  e ft r  e i d) e n :  1 ©igelb.
B u B e r e i t u n g  b e g  Z e i g e g :  Z ag  m it bem „S ad in "  

gemifcbte tOtefjI loirb burd) ein ©ieB auf bag S ad B re tt ober bie 
Z ifdjfitatte gegeben unb §u einem  .fErang augeinanbergejogen. 
bie ÜJtitte gibt m an  B uder, S an illin ju d e r, bie gan jen  (£ier unb bie 
SOtild) unb Oerrufjrt biefe B u ta ten  m it bem Üftefferrüden §u einer 
g la tten  iDtaffe. D ie fait geftellte S u t te r  toirb ftiidloeife fjineingefliidt, 
bie iDtaffe m it bem 9JteI)I Bebedt unb m it bem §anbBaIIen fdjnell ju  
einem  feften ffiloff BerarBeitet. SJtan form t aug bem Zeig g an j bünne 
3töIId)en (etiua I)alb fleinfingerbid) unb legt fie ju  Deinen S re je ln  
auf ein gefäuberteg S led). 50can Beftreidit bie S re je ln  m it gequirltem  
©igelB unb Bädt fie Bei leidjter § i^e  etlua 15— 20 © tihuten.

‘;)ium=3:örtd)eu.
(SIBBilbung Z afel XII.)

B u m  Z e i g :  375 g SSeijenmefjI, y2 Ißäddjen Dr Detferg 
„ S a d in “, 125 g B uder, 2  (gier, 250 g S u tte r ,  l ißrife @al§, y2 fjläfd)* 
djen Dr Detferg S a d ö l B ito u e .

B u t a t e n  § u r  g u l l u n g :  2 0 0  g 3lnrifofen=50tatmelabe, 
1 (gffloffel SSaffer, 1 BläfdjdjenDr Detferg 3ftum=3troma.

B u t a t e n  g u m  @ u ß :  125 g ißuberjuder, 1 glafd)d)en Dr 
D etferg 5Rum=5Iroma, l — 1 3 4  (gf3löffel falteg SSaffer.

B u r  S e r j i e r u n g :  ©inige eingelegte entfteinte .firfdjen.
B u B e r e i t u n g  b e g  Z e i g e g :  Z ag  m it bem „S ad in "  ge= 

mifdite 50tef|I toirb burd) ein ©ieB auf bag S ad B re tt ober bie Zifd)= 
g la tte  gegeben unb ju  einem  5franj augeinanbergejogen. ffn bte 
50titte gibt m an  B uder unb bie gan jen  (gier unb B e rrü |r t biefe m it 
bem 50cefferrüden ju  einer glatten iOtaffe. Z ie  fait geftellte S u tte r  
toirb ftüdtoeife ^ineingeftflüdt, © a lj unb S a d ö l bajugegeBen, bie 
SOtaffe m it bem 50tet)I bebedt unb m it bem ^an b b a llen  fdjnell ju  
einem  feften Äloff BerarBeitet. 50tan ro llt ben Zeig ettoa stueimeffer» 
rüdenb id  aug, ftid)t m it einem. SSeinglag runbe ©dfeibdien ab unb bäd t 
fie Bei 50tittelf)if)e 10— 2 0  S tin u ten  golbbraun. (grfaltet befireidjt m an 
bie § ä lfte  ber Deinen Sud)en auf ber U nterfeite m it ber SJlarmelabe
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unb legt bte anbere § ä lfte  bet Shtdjen barauf. ® ie GBerfläcbe über= 
jieljt nxan m it ^itcfetguß, läß t btefen aB ttodnen unb gibt in  bte tOtitte 
je eine abgetropfte HitfĄe.

3  u  b e t e i t u  n g  b e t g ü l l u n g :  ® ie ÜJtarmelabe tuirb m it 
1 ©ßlöffel SBaffet öetbünn t unb m it fRum M vom a  ab gef cf) m edt.

Z u b e r e i t u n g  b e g  © u f f e S :  ® en ißubetäucter tü ^ t t  
m an  m it bem SBaffet unb 8fium=9ttoma ju  einem  toeidfen, bic!= 
licfjen ißrei.

Sebtu(^en.
Z u t a t e n :  750 g SBeijenmef)!, 1%  ißäcfcfjen Dr O ettetö

„S3ac!in“, 500 g Z ^ d e t, 4 ganje @ier, 4©ßtöffel SKilcI;, 150 g SButter, 
250 g feingeriebene ÜKanbeln, 175 g fe^r tleingefiin itteneg Z it^0110^  
3 gefttidfene Teelöffel Z iw t =  9 g; l Teelöffel boll geftoßene Stetten, 
% iOtugtatnuß (gerieben), %— 1 glafdjdfenD r DetterS iBadöt Z itrone. 
Ś inige iOtanbeln ju r  SSetjietung.

Z u b e r e i t u n g :  ©ag m it bem „iöadin" gemifc^te 3Jtet)I 
tuirb burd) ein (Sieb auf ba§ SSadbrett ober bie S:ifd)p la tte  gegeben 
unb ju  einem  S ra n j augeinanbergejogen. Qn bie Ültitte gibt m an  
Z u d e t unb bie gan jen  @ier, oerrüTjrt biefe m it bem iOtefferrüden 
ju  einer glatten fOtaffe, gibt bie ÜDZilä) baju , oerrütjrt aud) biefe 
öon ber SOtitte auS unb p flüd t in bie Uieidie SÓtaffe bie fatt gefteltte 
S tu tter in  fteinen <Stitdd)en. D arau f gibt m an  alte anberen Z u ta ten , 
bebedt m it bem 3)tef)(, unb üertnetet alleg m it bem ©anbbatten ju  
einem  feften Ätoß. D er Deig m uß fe^r gut burdjgetnetet roetben, 
bam it er gefdjmeibig toirb. D en  jiemtid) feften Deig ro llt m an  etina 
jtneim efferrüdenbid au§, fdjneibet in  beliebige © tüde ober ftidft m it 
einem  SBeingtafe runbe ladfeiben au8, belegt febeg <Stüd m it einer 
tiatbierten abgewogenen SJtanbel unb bäd t auf einem  gut gefäuberten 
Ś led) bei iOtittelljiße ettoa 15— 20 iötinuten.

ü t n m e r f u n g :  SJtan fann  bie Äudjen aud) auf O blaten 
baden.

asaffel«.
Z u t a t e n :  250 g S tutter, 50 g Zude^/ t  ißädd)en De OetterS 

Staruflinwuder, 1 gläfdfdfen Dr Ó etterg Stadöl Z itrone, 1 gläfd)d)en 
Dr Getferg iRum=9troma, 6 (gier, 500 g SSeiwenmef)!, l iftäddjen De 
G etferg „Stadin", % S iter SUZild).

g  u b e v e i t u  n q : W an  rüfjrt bie S u t te r  gu © a^ne, fügt 
u n te r  beftänbigem  Stülfren langfam  Z uder, S an illin ju d e r, S ad ö l, 
Slrom a unb @ier tjin ju , banad) bag m it bem „S ad in "  gemifdjte unb 
gefiebte SDtet)! abmedjfelnb m it ber Sttild) unb fd)Iägt ben Deig big er 
S la fen  Soirft. Z n  einer t)eißgemad)ten SBaffelpfanne, bie febegmat 
m it einer © pedfdjtoarte auggeftridjen toirb, Bädt m an  ben Deig fofort 
aug bei gelinbem gfeuer.

SatW fiaugen. (SlBBilbung Dafel XII.)
Z u m  D e i g : 280 g SBeijenmef)!, l  geftridienen Deelöffel =  

3 g De G etferg „Stadin", 1 ißrife © alj, 7 Eßlöffel W ilä), 100 g S u tte r .
Z u m  S e  ft r e i  d) e n :  1 Eigelb.
Z u m  S e  ft r e u e n :  Ettoag S üm m el, ettoag © alj.
Z u b e r e i t u n g :  D ag m it bem „S a d in "  gemifdjte 5DZet)I 

toirb burdf ein ©ieb auf bag S a d b re tt  ober bie D ifd)platte gegeben 
unb ju  einem Ä ran j augeinanbergejogen. Z n  bie ŚJtitte gibt m an  
© alj unb bie iOZild) unb berrüß rt biefe Oon ber fdtitte aug m it bem 
3)tef)I qVl einer toeidjen SKaffe. Z n  biefe p flüd t m an  ftüdtoeife bie falt 
gefteltte S u tte r ,  bebedt bie SOtaffe m it bem refttidjen iöte^I unb bet= 
arbeitet fie m it bem  §an h b a llen  ju  einem  feften SHoß. ©g fom m t bei 
biefem Deig barauf an , baß er feßr gut burcßgefnetet ift, bam it er 
fid) gut augrolten läßt. 50tan ro llt ißn ettoa 1 cm bid aug unb 
fdjneibet fingerbreite unb  ftarf fingerlange © treifen  barauS, beftxeidjt 
biefe m it  ©tgelb unb beftreut fie m it © a lj unb  K üm m el. W an
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M d t bie ©alfjfcmgen Bei ®iittetT)i|e ettca 15 M inu ten  IjellBraitti. 5)ię 
SifaHe ergibt itngefatjr 35 © tiid.

S t n m e r t u n g :  2ßer ein JdjonereS aiuSfetjen ber © tangen  
erzielen toill, ta n n  bie © treifen öor bem SBeftreiĄen m it ©tgelB 
bretieix (bag eine dnbe bret)t m an  na<£\ recfitg, bag anbete naci) lin ts 
Return).

S^malggebaifettes.
in MänMäfen.

g u t  a t  e n :  8 gute Stufet (ettna l kg) unb 1— 2 ©jjlöffel 
ß u äev  =  25— 50 g, 50 g iöu tter, 50 g .gucfer, 1 ißöctcfjen Dr. DetterS 
SSanilUnjuder, 1 gtdfĄctjen Dr. D etfetS Sium=9troma, 3 @iet, 10 ©§= 
löffei asoltmitct) ober \ü% e  ©atjne, 250 g aSeijenmef)!, %  5ßäc!ct)en 
Dr DetterS „SSacfin".

g m n  Säeftreuen ettnaS 3 u cier.
3 u m  StuSBaden etioa 200 g Stofogfett ober © djm alj.
Z u b e r e i t u n g :  ‘S ie  Śilofel ioerben gejd)ält, öom  Sernt)auS 

Befreit unb in  ungefähr 1 cm biete ringförm ige ©cbeiben gefctjnitten. 
S a n n  laß t m an bie ©djeifien m it l — 2 ©^löffeln Z U(i et Beftreut 
einige © tunben §ugebec!t ftetien.

S ie  Söutter täfft m an jergetjen, gibt Z u d e t, aSanitlingudex, 
SRutrt=Qlroma unb -bie © gelbe tjingu, rü tjrt f la u m ig  unb  arbeitet 
aötoedffelnö m it ber g lüffigteit baS m it bem „SBadin“ gemifcfjte unb 
gefiebte 3Jiet)I u n te r bie 5Dtaffe. U nter ben glattgerütjrten Seig fjeBt 
m an  oorficfjtig ben fteifen ©erfdinee. Qn biefer Seigm affe menbet 
m an  bie ^tp\el\& eiben  unb bäd t fie in  © Ą m atj ober ÄofoSfett auf 
Beiben © eiten fdjön braun. 93ian reicht fie fetjr fjeifi m it Z u d e t 
beftreut ju r  TOatitjeit.

(£tex?ud)en.
Z u t a t e n :  % S ite r SHitd), 140 g 2Beijenmet)t, 60 g Dr D etterS 

© uftin, 1 fßaddjen Dr. DetterS SSaniUe=)f5ubbingDutüer, 3 © e r, l  fßrife 
© atj, 1 ißrife gudev, % tßäddjen Dr DetterS „SBadin".

Z u b e r e i t u n g :  ■ SRan gibt in  bie SKitd) baS SJiet)!, ©uftin 
unb ißubbingDulber unb nerquirtt biefe Z u fa ten feI)r 0u i- ® nnn 
gibt m an  bie' ©igelbe fiinein, oerquirlt mieber, u n te rrü tjrt © alj. unb 
Z u d er m it bem „S ad in "  gemifd)t unb untertjebt ju te^ t gan j üor» 
fid)tig m it bem ©djneebefen ben fteifen © erfdjnee. SRan bäd t bie 
Äudfen in  einer ißfanne (© erfudjentieget) in  fieißem )8adfett auf 
beiben © eiten golbgelb. .

Stm beften fdjm eden bie ©iertudjen, luenn fie gang bünn  auS= 
gebaden merben.

S l n m e r t u n g :  S P  m an bie ©iextudfen atS 9tad)tifd), fo 
tan n  m an  fie gang bünn m it SKarmelabe BeftreiĄen, gufam m enrolten 
unb m it etrtmS $uberguder überftäuben.

«ftrtoffelfmffer.
Z u t a t e n :  10 bide rotje K artoffeln (etm a 1% kg gefĄatte), 

4 ©ter, 75 g Z nder, y4 S iter SRild), 100 g fftofinen, 500 g äDeigenmet)!, 
r ^ ä d d je n  Dr. DetterS „iBadin", nad) ©efd)mad ettoaS ©alg.

Z u b e r e i t u n g :  S ie  Kartoffeln toetben gerieben, bag
. ÜSaffer abgegoffen, bann  gibt m an nad) unb nad) ©ier, g u ä e t ,  iüiild), 
tfiofinen unb gulelsi baS m it bem „iöadin" gemifd)te unb gefiebte 
91let)I l)ingu. %ad) ©efetjmad tan n  m an aud). etmaS ©alg in  ben 
Seig  geben. 3Kan bäd t Oon bem Seig  Heine Kudjen in  tfeiffemfBad« 
fett auf beiben © eiten gotbgetb.

5Kan tann  bie fßuffer fowotjl ^eiß alg aud) ta lt Oorfe^en.
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Creli<a.li der 2<i all rung-sm.i±lel 
an €rgrdnxiing-gstoffen.

E rk lärung  
d e r I  

Z eichen

N o ch  H . C .S he r m o n x S . L  S m i ł h ,  J .  H o p k i n s ,  R a g n a r  B e r g
= Gehalf g e rin g
= G ehalł g e n ü g e n d ' ( re ic h i z u r  V e rh ü tu n g  

von M a n g e lk ra n k h e ite n  a u s )
I  = G eh a lt‘re ich lich  ( s c h o n  g a n z  ge ringe  M engen 

des betr. N a h r u n g s m i t te l s  v e rm ö g e n  
M a n g e lk ra n k h e ite n  zu v e r h ü te n

Gehalt n u r  in S p u re n  
Gehalt n icht n a c h w e is b a r  
Gehalt u n s ic h e r

A r t  d e r  
N a h r u n g s m i t t e l

F le is c h  u n d  F is c h

Stoff 0
Ä Ä
Wachitum, qewährleiifet Ansati der Nahrungs 

sta tte

S to ff 0
WossarinsVich.
Gewahrleislet

der 9
Muskeln

V ita m i..
Wszicrljjhjh,
UnvährleisljH

Ernährung

Nerven

B e m e r­
k u n g e n

L e b e r , N i e r e □  K3 E * ffl E Bl 9 ? ■  B
G e h i r n ■ B l ■ ■  ? ? ■  ■
H e r z B  ■  ■ ■ B  ? ? ■

M a g e r e s  F l e i s c h ■ ■ ■ 2 f l
F l e ie c h k a n s e r v e n □ a □ □ □

T is c h  . m a g e r □ ■ —  Ż 2 ■
Fi s  c h  , f e t t ■ SS ■  ? 2 . ■
F i s c h r o g e n ■ ■  B  ? ■  9 9 m m  ■i

F l e i s c h e x t r a k t □ ■ □ 2 a
G e f r ie r f le i s c h ,  f r i s c h * 1 ■ ■ ■  ? ■ u 'nSwnmo«!-«

M ilc h ,K a s e , E i e r
Kuh-Vollmileh,frisch odkurz aufgekochf E  n  53 n  n S chw ank t a  a U f l

V ollm ilch, k o n d e n s ie r t B  ■  B B3 B  ? □ S B ? ■  ■  9 Frouinmilch
T r o c k e n m ilc h  **•’ n  C3 G3 a  E S c h w o n k t B  B 15 H  ' ^Wi röschester

M a g erm ilc h , B u tterm ilch a 0 E 3 II m H ■  ■ bei langsamer
S a h n e E B B m m n n  B B  m ąjjttmjlffi

M a g o rk ä s e ■ ? 9 ? □ gründe
F e ttk ä s e ■  ■ ? 9 2 □

H ü h n e r e i S3 a ■ a  9 2 ■
,H ü h n e r e i .  E ie rk la r □ o □ 2

" , E igelb H  S  ■ a  es □  9 ? ■
F e t te  u n d  öle

f p j B  ■  B a □  ? 9 □
[Kt L e b e r t ra n n  o - 9 —  9 2 8uH«r,destarti-

Rinder uHommeltalg, tierische Margarine ■ — — — — Stotf 1?
ErdnuB,-Oliven?Kokos-, Leinöl □ — — — —

g - ''- . . .  |W 1111§E

□ — — — —
N ü sse

K o k o s  - .E rd n u R f l t& S 9  . f l  B 0  Q
K o k o e n u ß - P re ß k u c h e n □ H  ■  ES 2

H a se ln u ß D  ? B  H O  9 B  ■ ■  ■
W a ln u ß O ? ■ 9 B  m 0  □

M andel, sü ß ■ B □  ? 2 ■
K astan ie n , ( M aronen) a  ? ■  ■ . ? 2 ■

&efreide-u. Z uckerstoffe
Roogsn .Weizen,Gerste(oaniEiKomi ■  f l ■  f l ♦•bei Roggen 

■?
**>bLigelbtm

ReiB , (ganzes Korn) B
13

B B
■  **’

a
a

■  fl
%

fl B B 
■ B

W eizen-V ollm ehl □ SJ S □ S B f n B Mais D B
W eizen-Kleie E3 ug i s □ ■ B B E  E3 H

W eizen-K eim ling ■ B : a cs a  sä CH ■  f l
Weizen-Feinmehl, K aiseraugzug □ □ 2 □ □

□ □ □ 9 a
Weizen-Weißbrot (mit Wasser gebocKen) ? B □ B ■

B B ? ®  a * ’ B  ■**’ H>bei Roggen 
VollkornbrotZucker, w eiß lraffin iert) Kunsthonig — — — —

H o n ig '— — — - ? ■  9
ß e m u s e

Spinat,roh .K lee  . f r i s c h e  B lätter 
Sp inat, g e k o ch t, ge trocknet

B fl B
83 £1 f l

■ B B  
■ fl

B  B  ■
m  ■*->

B ■ B 
■  ■

□  13 □  
■  ■ getrocknet«

Grünkohl EG El El □ H 1 i s ■ a  ■ ■  f l
W eißkraut,roh*' m m fl E3 ES 5 U ■ a  ■ B a  ■

K opfsalat a  m □  ES 0  f l  f l B B B  B weg nurnoch 
■ ■ in  Form 

von Saueremut 
durchweg?

Ähnlich ge-

Löwenzahn B f l  ■ f l  ■ a  eh Ea m ES ■
K resse , R hobarberstengel 9 9 B 9 9

m
» S 3

B lum enkohl ■ □  EI ■ ■  ■ ■  ■
5:Lnn/.S ? UPn7n6'r'briS.Cnh lü  E E3 E3 o  m □  E3 B ■

B o h neaw eiß, friech qetrocknet ■ f l  09 □  ? □  m ■ a a  ■
B o h n e n , a l t 0  9 a n  9 9 □
Bohnen ge k eim t "*3 □ ? □ iB a ? □

Ż w iebe ln □ E3 E3 m m fl a ■  ■
Kartoffeln, roh n

Karloffeln.eine Stunde aekocht f l (S3 0 f l  n f l  ■ ■  ■
M öhren ( K arotten),roh m  □ ■  B El OB H ■ B ■

Möhren (Karotten),gekocht s  ■ m ■ ■ ■
Mähren.! Karotten) Saft 0  in GH OB Oi ■ n a ■  ■  ■ s  ■  ■

Rüben, gelb (Kohlrüben)
R a d ie sc h e n ö  2 ■ ... °  ? ... ? . ■

bei öimen

tStronegrün 
durchweg 
Apfelsine

T om ate.roh  u.geko

(®eu£fct?e0 Jppg iene^Icu feum , D reö ö en .)



Serecfimmg ber S\cdorien (9B.--(£.)
S S e i i p t e l  i

2  S c h e ib e n  B ro ł  100g,  1 Ei 5 5 g ,  10g B u t t e r  .2 Tassen Kaffee

2 S c h e ib e n  Brot 100g, 2 5 0 g  O b s t ,

1 2 5 g  H u l s e n f r ü c h te ,  20gSoeck, 2 50g  K artoffeln,25gSuppengrün, 15gPuddingpulver
15g Zucker 

125g (Vsl) Milch

2 Scheiben Brot (ZwiebackjlOOg, 2 Tassen Kaffee, (nach B elieben Marmelade)

375gB ratl< artoffe lnm it20gF ett, 1 Scheibe Brot. B O gW urst

a te ify fe l 2

2 S c h e i b e n B r o t  1 0 0 g ,  10g  But ter ,  2 5 g  M a g e rk ä se ,  2 T a s s e n  K af fee

2 5 0 g ( 1A l )  M i l c h ,  2  S c h e i b e n  Bro t  I 0 0 g ,  1 0g  B u t t e r

2 5 0 g  f r i s c h e s  O e r r ü s e ,  5 0 0 g  K a r t o f f e l n ,  1 0 0 g  F l e i s c h  o h n e  K no c hen  
( D u r c h s c h n i t t )  <nnmni M a g e r f l e i s c h

100 g Brot  (od Zwieback), 25Q.g(1A l )  M ilch

i ftvtb enthalten

in  100

5ÖTDt
©i

IButtex

33xot
DBft

§ülfen=
frücf)te
©ttecf

K artoffel
(Suppen

grün
R ubbing

pulbex
3uc!er
Mild)

Ißxo t

®axtoffel 
S e tt  
33X01 
SBuxft

töxot
S tutter
Ääfe

M ild )
ISxot

IButtex

©eutüfe

K artoffel
gleijd)

IBxot
Mild)

K artoffel
§exing
© ped
M epl

n?ei0
g

Setf

100

3 0

© tä rtr
(3uärr)

50

5 0
10

5 5

20
5

7 5
100

5

5 0

20

5 0

5 0

7

5  
5 0

6 

20

5 0
5

20

75

?50g P e l l k a r t o f f e l n ,  5 0 g  H er ing ,  1nderSoR e l5g Speck ,2 0g M eh ]  
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'3)emnac£) enfyäit 
folgertbe iag eä fo ft

3tät)rftoffe Kalorien (SS.=@.) gngge=
Sin?ei0 ©tarle

(3ucfer)
(Stltjeip 
1 g =

Seit
1 g =

©tärEe
1 g =

famt
K alot.

1. gpfültfttttf: s . g 4,1 Äal. 9,3 ffal. 4,1 ÄaU (28.«©.)

100g a3i;ot (2©Ąetben) 7 — 50 28,7 — 205 233,7
55g =  1 (Si (£affee) 6,6 6,6 — 27 61,4 — 88,4
10g © litte t — 8,3 — — 77 — 77

2. S’Vütfftütf: ,
100g © rot (2 ©Ąeiben) 7 — 50 28,7 — 205 233,7
250g Obft 2,5 — 25 10,3 — 102,5 112,8

3. SWHttagbrot:
125g §üljenf-rüd)te 30 2 68 123 18,6 278,5 420,1
20g 'Sped 1,8 14,6 — 7,3 135,7 — 143

250g K artoffeln 5 — 50 20,5 — 205 22a,5
25g ©ut>t)engrün 0,5 — 1,25 2 — 5,1 7,1

S i i  fee © foeife :
15g ipubb ingfu loer 1,5 — 11 6,1 — 45,1 51,2
15g gucter — 15 — 61,5 61,5

125g fflttld) (i/s 1) 5 5 6,3 20,5 46,5 25,5 92,8
4. D lad jin ittagb :

100g © rot(2 ©ctjeiben) 7 — 50 28,7 _ 205 233,7
ober gtoiebarf

Kaffee
(n. ©elteb. SOfarrhelabe)

5. U lbenbbvot:
375g © ratfartoffeln  m. 7,5 — 75 30,7 — 307,5 338,2

20g 2fett — 20 — — 186 — 186
1 @d)eibe © rot 3,5 — 25 14,4 — 102,5 116,9

30 g SBurft 6 9 — 24,6 83,7 — 108,3
90,9 65,5 426,55 372,5 608,9 1748,2 2729,9

1. ftvülfftiW :
100g © rot (2©d)eiben) 7 — 50 28,7 — 205 233,7
10g © u tte r (Kaffee) — 8,3 — — 77 — 77
25 g DJtagertäfe 8 2,2 — 32,8 20,4 — 53,2

2« S ru tjftiirt:
250g ©ctld) (Yi 1) 10 10 12,5 41 93 51,5 185,5
100g © ro t (2©d)eiben) 7 — 50 28,7 — 205 233,7

10g © u tte r — 8,3 — — 77 — 77
3. f tK ittagbro t:

250g frifdie§ ©eraüfe 5 — 15 20,5 — 61,5 82
(<®urd)fcönitt)

500g K artoffeln 10 — 100 41 — 410 451
100g fjletfd) o.Knod)eu 17 1 — 69,7 9,3 — 79

(tOtagerfleifd))
4. S)iad)tttittag§:

100g © rot(o.gtotebact) 7 — 50 28,7 — 205 233,7
250 g HJtild) CA O 10 10 12,5 41 93 51,5 185,5

5. ?lt»ent)bvot:
750g fpellfartoffeln 15 — 150 61,5 — 615 676,5

50g g erin g  (1 ©tücf) 5 , 5 5 — 22,6 46,5 — 69,1

20g W ety f  äur ® ofie
1,3 11 — 5,3 102,3 _ 107,6

.2 — 15 8,2 — 61,5 69,7

• 104,8 55,8 455,0 429,7 0
7 00 O
l 1866,0 2814,2



9iubttćti ^ci^rhicrltafcl föv ^c^ulcłt lt. ^auśljaituttgett.
S^ie 9?itbnertdie ^d fjrinerttafe l iDitl ba§ ber ^ r u n g S m it te U e ^ r e  (@r-

nabrungS ^^fio Iog ie  unb ^a'Ejrunggmittelrf)ernte) fü r (Schüler unb (Schülerinnen öeran* 
f ta u litf ien . (Sie b ient basu, feftsufteilen, ob bie tägliche ®oft benSInforbetungen entiüricbt, 
bte ber K örper nacf> filter , ©röfee, 21rbeit§leiftung ufto. su [teilen hat. ©in folcheS H ilfsm ittel 
\ollte nid jt n u r  bem ®od)untevńd)t bienen, fonbern auch ben hraftifchen H ausfrauen  U)ill= 
tom m en fein. SDie ^-rage, ob bie fa m ilie  richtig ernäh rt Voirb, ift fchon m ert, ftch VoenigftenS 
einm al tu rs  m it ben gorichuugSergebnifjen ber ©rnährungStoiffenichaft 311 befaßen.

groei anfchauli^e $8 eiibtele fü r bie Sehre  toon ben Kalorien (28ärme*©inheiten) 
voerben auf ben © eiten 136 unb 137 gebracht.

Śńe S afe ! sexfällt in  toter © ru h te n , toon, beneu bie brei erften baS Sttternottoenbigfte 
enthalten  unb  in  einer iReihe nebeneinanber bargeftellt toerben tonn ten , ©rutobe IV ttoirb 
auch fü r bie 3ioecfe ber ^och= unb HauShaltungSfchulen genügenben Sehrftoff barbieten.

I. 2)ie toter © igettf«haften e iner g u ten  N ah ru n g .
® ie N ahrung foil fein:

1 . b o i l t o e r t i g :  ©ie m uh  ©üueife, © tärte  unb g e t t  en thalten ;
2. a u S r e i c h e n b :  ©ie mufs bie $Rährftoffe in  ber nötigen W enge e n th a lten ;
3. b r e i S t o e r t :  ©ie m uh  toolltttertig unb auSreichenb fein unb bod) in  ben © rensen 

beS ©infommenS liegen;
4. a b m e c h f e l n b :  ©ie barf nicht burch © införm igfeit SSttberVoillen erregen.
II. S)er 9iährtoeÖarf. Hterbei galt eS m it allem fRachbrucf barau f hm sutoeifen, baß 

1)er fßebarf an  fRahrungSftoffen abhängig ift bon ber SlrbeitSleiftung unb ber Mürber* 
gröhe, aber nicht sum  Störbergetoicbt, fonbern su feiner Oberfläche in  e inem  einfachen 
SßerhältniS fteht. 52) ah ex ttoirb sunächft toeranfchaulicht, bah bie Oberfläche nicht in  gleichem 
'W ahe ntie bie ^ö rpe rlänge  sunim m t, bah toielmehr bie Oberfläche beS fle ineren  Wenfchen 
'(bementfbrechenb ber fRährbebarf!) öerhältniSm ähig g röherift a ls  bie beS gröberen. 2)ieS 
Xoirb erreicht burch ©egenüberftellen eineS neugeborenen ^ inbeS  unb  eines ermachfenen 
W anneS, bereu K orber l ä n g e n  seichnerifch auf baS gleiche W aft gebracht tourben, unb 
bereu  Oberfläehengröben burch O uabra te  angeseig t-toerben; babei erfcheint bie Körper» 
O b e r f l ä c h e  beS ©rtoachfenen ioefentlich tleiner.

Um einen Einhalt su r ^Berechnung beS sJtährbebarfS fü r ben einseinen W enfchen su 
geben, ift fobann eine Tabelle üon 2)urchfchnittSiDerten angefügt, g ü r  einseine'SebenS* 
a lte r ift baS burch [fhnittliche ©etoicht unb bie biefem entfprechenbe K örper Oberfläche 
sahlenm äßig aufgeführt. W it Hilfe ber Slabelle tan n  ber fRährbebarf foitoohl auS bem 
SebenSalter tute auS febem ^örpergetuicht leicht berechnet tuerben.

©aS bem  ieiueiligen Stlter entfprechenbe fRormalgetuicht ift ber -Rährtoerttafel beige» 
fügt. Natürlich ift baS V erfahren n u r  ein fRotbehelf.

R e ib en  ^Berechnungen h at m an fich ftetSbaS© runbgefeü bor klugen su halten , baß für 
jebeS O u ab ra tm e ter ^örperoberfläche täglich 1400 aöärme=©inheiten nötig  finb. SDa ber ©r* 
tuachfene ungefähr 2,1 qm .^örp er Oberfläche auftueift, tuerben fü r tim  3000 9Bärme»©inh. 
täglich nottuenbig fein, ©elbftüerftänblich un terlieg t biefer 58ebarf großen © chtuantungen.

II I .  S ie  fRährftoffe. 1. 2)a [ich bte Söahl ber 9tährftoffe nadj ben SSejtanbteilen beS 
K örpers su richten hat, finb hier sunächft bie SSeftanbteile beS &örperS ihrem  Wenge» 
toerhältniS nach.toeranfchuulicht. ©S geht auS biefer Ś>arftellung herüor, baß ber menfchliche 
^ ö rp e r 'su m  fleinften Seile  auS feften (mtneralifchen) © toffen, sum  tueitauS größeren aber 
auS 9Baffer befteht; ferner finb ©itneiß unb g e t t  toon S3ebeutung. S e r  fBorrat an  3 u d e r  
(©Ipfogen) ift fo gering unb fchtoanfenb, baß er unberüdfichtigt bleiben tonn te . W eben bie 
S a rfte llu n g  ber Ä ' ö r p e r b e f t a n b t e i l e  tr i t t  nu n  bie S a rfte llung  ber hauptfächlichften

2 . N a h r u n g s m i t t e l .  S ie fe  finb, je ncid)bem  ihr befonberer Söert im  ©itoeiß», 
gett»  ober © tärtegehalt liegt, in  brei © tuppen  gebracht:

A) ©itueiß», B) ©tärte», C) gett»N eihe.
Surch Hm sufügung tleiner SBuchftaben (a, b, c) finb bieienigen N ahrungsm itte l gefenn» 
Seichnet, tuelche brei, stuei ober n u r  einen Nährftoff enthalten.

©S m uß  bem  ^Befhauer fofort auffallen, baß in  biefen Nährftoffen untoerbrennbare 
m i n e r a l i f c h e  S B e f t a n b t e i l e  nicht m it bezeichnet finb. Ś aS  luar auch ufcht 
n ö tig ; benn su bereu SBefchäffung bebarf eS te iner befonberen $8 orforge, ba bie bem  Ńufbau 
unb ber ©rgängung bienenben 23eftanbteile in ben N ahrungsm itte ln  toon felbft en thalten  finb.

©in fBergleich stoifthen ben ^örperbeftanbteilen  unb "ben N ährftoffen ergibt, baß u n te r 
jenen  bie © tärte  fehlt. S a rau S  ergibt ficß, baß VuenigftenS biefer eine Nährftoff nicht unber* 
änbert in ben K örper aufgenom m en iuirb. S a b e i e rinnern  m ir unS, baß n u r  ein fehr 
tle iner S e il ber auf genom m enen N ahrungsm itte l bem m eiteren Slufbau ober ber© rnenerung 
unferer ^örperbeftanbteile bient, alfo S B a u f t o f f  barftellt. S>er lueitauS größte Se il 
b ient ber ©nergieerseugung, ftellt alfo H e f S Ü o f f b a r; a ls  foliher b ien t neben bem  g e tt  
ber leicht toerbrennbare 3ucferftoff (© tärte). S a  bie brei Nährftoffe (auch ©imeiß fann 
toerf)eist m erb en !) in  ih rer SBebeutung fü r ©nergieerseugung nicht gleicßmertig finb unb  bie 
miffenfchaftliche SBürbigung ber SBärmebilbung üerm ittelS ber Nährftoffe b isher noch uicht 
genügenb im  Unterrichte hertiorgetreten ift, ift ber 'SSarm em ett toergleiĄ^meife bilblich 
bargeftellt m orben: 1 g ©imeiß == 4,1 SBärme»©inheiten,

1 g © tärte  =  4,1 "
CV«.. 1 § BZU = 9-3

1 Smirme»©möett =  SB.©, ober Kalorie ift bieienige SBärmemenge, melche bie Sempe» 
ra tu r  toon 1 kg SBaffer um  10 G su fteigern toermag.

IV. S ie  N ahrungsm ittel. SBaS u n te r III im  allgem einen toeranfchaulicht merben 
follte, m irb fü r 20 tierifcße unb 20 pflanslicpe N ahrungsm itte l nunm ehr genauer bargeftellt. 
S iefe  Slbteilung enthält su jebem  ber behanbelten N ahrungsm itte l f c h t t o a r s u m r a h u i t e  
O / U a b r a t e  unb  r o t  u m r a h m t e  N e c h t e ä e .

. S i e  f ch m a r  3 u m r a h m t e n  O u a b r a t e  finb burch f entrechte unb magerechte 
S in ien  in  je 100 fleine O uabrate eingeteitt. S Ä b  bie &evtwvĘebung ber. W ittelliniert mirb 
eine rafcßere Uberfihaulicht'eit gemährleiftet. SiuS ben O u ab ra ten  fann  abgelefen merben, 
m i e ü i e l  © r a m m  a u S n u ß b a r e s  © i m e i ß ,  g e t t u n b  © t ä r f e i n j e  100  g



e i n  eś>$Ł a I) r  u  tt ß ^ in  1 11  e 1 3 e n t  Ij a  1 1 e n  f i n  b ,o b  alfo unb  in  tvelcfyexn © rabe pin 
%at)xunß3Tnittel bie SBegeńĄmmfl „ttoHvnettig" berb ien t ß b e r oh  bei ie ine t 58etVoenbuno, auf 
©rgangung m itteI3 eineS a n b e r i gearte ten  ^ a^ ru n g śm itte tS  SebacĄt genom m en h je |b ? r 
m ug. S)abei ift, it)ie aucb fdjon u n te r  © ru ^ fe  III ,  b a ran  feftgu^alferi, bafe bie ro te  g a r  e 
©imeib, bie gelbe ^ e t t ,  bie blaue 3 U(i ei:/ ^ er graue STon aber SBajjer bebeutet.

tyfynliii) geartete 92af)mng3mittel finb in  beu fenfrecbten ^ e i^ e n  gufam m engeorbnct 
toorben, u m  baburcf) ein rafcöere3 Söergleicijen gu ermöglichen. 23ün ber S arfte llung  ber 
© e io ü r  s e ift abgefehen ioorben, ioeil biefe feinen •ftahrioert beji^en. St I f o J  o I w ürbe 
auJgefdjlofien, o bio obi er^>eisłnert bejibt, foeil fein ft^äbigenber ©influfc übertoiegt, er aljo 
nicbt aI3 S labrunggm ittel b ienen barf.

U nter jeoem  fcbmarj um rahm ten  ö u a b r a t  befinbet jiĄ  ein r o t  u m r a h m t e t  
dl e ä) t  e d  r ba3 in  10 x 5 Ääftcben eingeteilt m ürbe. SDiefe 9^ed)tecfe follen beranfcbau* 
üd)en, m i e b i e l  SS.©. a u 3  b e m  b e t r e f f e n b e n  9 t a f ) r u n g 3 m i t t e t  
b e n  m  e n  f cf) I i cb e n  ^ ö r b e r  g e m o n n e n  m e r b e n  t o n n e n .  QeheB £ lu ab ra t 
bezeichnet 20 SB.©.; bie bnrcb bieSBittellinie geschaffene ^u-fam m enfaffung bon je 25 ö u a *  
b ra ten  erleichtert bie Übersicht be3 ro t um rahm ten  fyelbe§, ba3 bem nad) 1000SB.©. bebeutet.

SSäbrenb bei ber SDarftellung ber guSammenSebnng fye ttunb  (Stärfe burd) oerSchiebene 
f5arben0eranS(Ąaulid)t m ürben , to n n ten  bei ber SDarftellung be3 ^a lo rienm erteg  ^ e t tu n b  
© färfe zuSammengefafet m erben, ba beibe bem  gleichen 3 ^3ede b ienen utib ba e3 fü r ben 
$8etrieb3ftoffmechSeI gleidigültig ift, ob ber F ä rb e r  zur © nergieerzeugung g e t t  ober (Starte 
toerheizt. dagegenm uSzte© im eif) gefonbertbehcinbelt m erben ,ba  e§immeSentliehen at§ SBan» 
ftoff unb  n u r  im  g a lle  eine3 ÜberSd)ufSe3 ober im  N otfälle  aI3 H eizm aterial zu bienen hat.

(Selbftüerftänblid) to n n ten  bei ber Sluśm ahl nicht allzu btele sJtahrung3m itteI berüd^ 
fiĄ tig t m erben, bielm ehr galt e3, an  gemifSen %t)üen gnSammenSehmtg unb  Sßärm em ert 
Zit beranfchaulichen. 3 u r  Sehanb lung  ber übrigen N ahrungsm itte l b ient bie g r o ß e S t u f ^  
ft e 1 1 u  n  g auf ber 9'tüdSeite ber S a fe l. 9J?it bereu Hüfe Tonnen bie (Schülerinnen auch 
m eitere bilbliche © arftellungen bon Sftahrunggmitteln nach ben gleichen © runbSä^en Selbft 
au3führen, mobei bie im  9iedjenunterrid)t üblichen Hefte gut zu  berm enben finb.

V. © elbs u .  S läh rm ert. Stuf gäbe ber H ausfrau  ift e§ n u n , im  Sntereffe  ih re r gam ilien* 
glieber fü r (Schmadljaftigfeit u nb  Slbm  echf e t u n g  zu  Sorgen. Sfud) ber Sttinberbem ittelte 
fann  fid) ieberzeit innerhalb  eine3 de inen  unb felbft fehr de in en  © intom m enS nicht blofe ein 
reid)lid)e§, fonbern and) ein fchmadhafteS ©SSen berfcl)affen, m enu in  bem  Bafam menSehen, 
b er 3 ab ere itu u g  unb ber SIu3mahI ber © eridjte n u r  SSerftanb toalte t. SII3 Seitfähe b ie n e n :

1. pflanzliche3 © im  e i S3 ift billiger al3 tierifĄ eg; e§ ift aber bem  Äörbereimeifs, beffeu 
SSerluft e3 erfehen foil, n id)t in  ber gleich bollfom m enen 3Beife ange^afet unb  m irb be3halb 
m eniger gu t berm erte t al3 tierifd)e3 ©imeiß. ®eSfen SBermenbüng berbürg t fe rner eine 
^Ibmecf)Selung3mögUd}feit unb  <Sd)macthaftigfett, m ie fie bei gleichem ^o ftenaufm anb  burd) 
eine re in  begetarifche ©rnährunggm eife nicht berbürgt m erben fann  (befonber3 ledere 
9?egetabilien finb auch foftfbietig). ©in d r i t te l  bom  ©imeifs foil tierifd)e3 fein, m er m it 
m eniger auSfom m t (brüfe ^örbergem td)t, SeiftungBfähigfeiti), m ag  babei bleiben. SBiel-« 
hunbertfach teu re r finb bie fünftlidjen © im eibnährbräbarate unb be§halb z^ berm erfen.

2. ŚII3 H eizm aterial Sollen ( S t a r t e  unb g  e 11 in  ber ^ o ft bortom m en ; erftere ift 
billiger, ift im m er bon etm a3 ©imeife begleitet unb füh rt bem  K orber bie fo notm enbigen 
m ineralifd ien  (Stoffe zu; bagegen ift fie bon Sftatur au3 (Kartoffel) ober nach ker Bube^ 
re itung  al3 (Sbeife (H ülfeufrüdjte) Sehr maSferreid) (auf 1 Ś e il SJiährftoff fom m en 4 Seile  
SBaffer). M üß ten  foItĄe N ahrungsm itte l in  einer Ńtenge genoffen m erben, bafs fie allein 
ben täglichen © nergiebebarf lieferten, fo m ürben fiefi halb golgeerfcheinungen biefer über= 
großen 2 >armbelaftung einftellen (©obbxennen, SBlähungen, ® urd)fall ufm .).

3. ® ie m  i n  e r  a I i S dh e n  5 8 e f t a n b t e i l e  fom m en faft n u r  aus ben bflanzlidjen 
N ah rungsm itte ln , aber

a) fü r ben M tb e b a r f  zum  ^nod)enm ach§tum  ift bie SNitd) am  m eiften geeignet;
b) fü r  ben ©ifenbebarf, fü r S lu tb ilbung  bienen 93lut (^ölutmurft, Hafenbfeffer) ober 

g rüne Sßflanzenbeftanbteile. SNilch ift Sehr a rm  an  ©ifen;
c) tieriftĄe N ahrungsm itte l erforbern menig, bflanzlidje m ehr ^ochfalz. ©ine ge=> 

mifchte N ahrung  enthält ftetS genügenb N iiuerälien , n u r  Stodjfalz ift in  mäfeigen 
N lengen beS ©efd)macfs m egen zuzufügen. 5Bex © ebraud) bou befonberen Nähr- 
falzen ift ganz überflüffig.

4. © e n u  ü m  i 11 e 1 Tonnen nicht en tbehrt m erben, baS ©ffen f o i l  u n s  fdim eden, 
N d^braud) ift aber befonberS in  ber g u genb  zu berm eiben. ^ n  ben  N ahrungsm itte ln , au., 
benen fiih bie „gemilchte ^ o f t“ zufam m enfeht, finb ©efchmacfSftoffe bon N a tu r  au s  in  ge* 
nügenber N?enge b a rin , ober fie entstehen auS bere its  borljanbenen (Stoffen bei ber (Sbeifen* 
bereitung (baS „Souillonarom a" beim  Wochen beS gleifcbe.3, bie N öftbrobufte beim  93aden).

"Sie anregenben © enugm itte l m ie %ee, Kaffee, ^ a fao , Stabaf, Sollten n u r bei S3ebarf 
(berufliche Ü berarbeit, Ń bbetitm anget burdh fihenbe SebenSmeife), uid)t auS © em ohnheit 
genom m en m erben. 2 )ie alfoholhaltigen regen n u r  borübergehenb (Scheinbar) an , finb 
teuer unb  machen bie ^ o ft eimeifsarm. B u r ^Beurteilung einer N ahrung  m üffen fie n u r 
m itgerechnet m erben, m enn  fie in  grofserer N tenge auf genom m en m erben, babei m irb 1 g 
Nlfohol =  7 SC3.©. gered)net. d ag eg e n  m erben üon ben © em ürzen n u r  fold) geringe 
SNengen gebraucht, bafe fie eine N ährm irfung nebenbei nid)t m ehr auSüben.

5. SNan halte  fid) an bie N ahrungsm itte l b er Jah resze iten  unb  tierzid)te auf ^onferöen , 
m enu m an  f r  i  f rf) e SB a  r.e  erhalten fann , beren ŃeinheitSgrab Sicherer gu beurteilen ift,

6 . 5Die (Sbeifen Sollen eine gemiffe - S a u a r b e i t  e rfo rbern ; baS begünftigt bie 2lb* 
ionberung ber SBerbauungSfäfte. J m m e r  n u r  58rei erregt balb SBibermillen. NuĄ  foil nodh 
fobiel unoerbaulid ier Neft im  ® arm  zurüdbleiben, ba§  tögtid) e inm al (Stuhlgang erfolgt, 
gxühex max in  ben bem itte lten  ftäbtifchen G reifen bie Stoft zu leicht unb  beShalb Oiel zu 
a rm  an  Solchen Nbfallftoffen, täglid) ein nicht au  de in e s  (S tüd berbeS (Schmargbrot ift bort 
baS befte unb billigste ?lbführm ittel.

7. b illig e  ©Reifen erhält n u r, m er fbarfam  m it ber g  e u  e r  u  n g um geht. (Nichtige 
Neihenfolge beim Nuffehen, ^ochfifte).
A u szu g  aus: „Nąhrung u nd  Ernährung" vo n  Prof. Dr. K arl Thom as, Verlag von  B. G. Teubner,

Leipzig and Berlin.
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8j(um eufol)t..................... 2,5 0,4 5,0 35 4000 100 . 16 200
S ö o h n e n ......................... 24,3 1,6 49,0 315 444 108 7 218
SBohnenmehl . . . . . 23,2 2,1 58,9 356 393 91 8 231 ;
SBroSchert......................... 28,0 0,2 — 117 1196 335 2 -  '
SPuch Weizenmehl . . . . 9,3 1,9 72,5 353 397 37 8 288 .
» M l m g * ................. 15,8* 6 ,1* — 122* 1147* 181* 70* — i
» u t t e r ......................... . 0,9 83,1 0,5 779 180 2 150 1 8
ShttmtłignonS, fxifih • • 2 ,6 0,1 4,8 31 4516 117 4 217
®orfch (Sabeljau) . .. . 16,7 0,2 70 2000 334 4
©ter, fü h rte t» ................ 14,1 10,9 0,7 162 864 122 94 6
©nte, t o i l b ..................... 22,6 3,1 121 1157 261 36 — 1© rb je n ............................. 22,8  • 1,8 52,4 325 431 98 8 226 |:
©rbfettm ehl..................... 25,7 1,8 57,2 357 392 101 7 224 I
©rbbeeren ..................... 1,1 0,4 7,4 39 — — — _ !
g r a u e n m i lĄ .............. 1,5 3,2 6,5 62 2258 34 72 140
@anS, f e t t ................ .... 15,9 45,6 — 489 286 45 130 —
©erftettmehl ................. 10,9 1,5 71,7 353 397 43 6 284 1
©rauben, SEßeijen» . . . 7,3 1,2 76,2 354 395 29 5 301

, ©rieh, SBeijen» . . . . 10,4 0,4 76,0 358 391 41 2 297 l
© urfen ............................. 1,0 0,1 2,3 14 — _' _ _ j
H a fe rm e h l..................... 14,7 5,9 64,7 380 367 54 22 237
Rammet, febr fett . . . 14,8 36,4 — 399 351 52 128 — 1

„ h ^ f e t t  . . . 18,1 5,8 — 129 1085 198 63 -
$<*?e................................. 23,3 1 ,1" — 106 1321 308 15 --  1 !
I ta f e ln ü f f e ..................... 15,6 66,5 9,0 719 195 30 129 18 ;
^echt ............................. 20,1 0,7 — 89 1573 . 316 11 —
gering, frtfih*................ 9,2* 4,6* — 81* 1728* 160* 80* — i

„ geräuchert* . . 15,8* 6 ,1* — 122* 1147* 181* 70* - !  f
■©alz»* . . . . 11,3* 1 0 ,1* — 140* 1000* 113* 101*

© « i ................................. 18,2 2,5 — 98 1428 260 36 —
©ut)n, g e l b » ................. 25,3 1,4 — 117 1197 303 17 _ 1

„ fett ..................... 18,5 9,3 — 162 864 160 80 —
„ m a g e r ................. 19,7 1,4 ._ 94 1490 294 21 __

$abeljau( ®orfch, ©todffifch) 16,7 0,2 — 70 2000 334 4 — >
ft'albfleifd), fett . . . . 18,9 7,4 — 146 961' 181 71 -  1

mager . . . 19,8 0,8 _ 89 1573 311 13
S a n in c h e n ..................... 21,5 9,8 — 179 782 168 77 -  i
S S a tp fe n ......................... 21,9 1,1 _ 100 1400 307 15 -  1
ffiartoffel ......................... 2,1 0,1 21,0 96 1458 31 1 306
ä’afe, g e t t * ..................... 27,2 30,4 2,5 404 347 94 105 9

„ ©albfett» . . . . 27,6 20,5 3,0 316 443 122 91 13 i
„ SÖtager»................. 32,6 8,4 6,8 240 583 190 49 40 I

f t r f i h e n ......................... 0 ,6 12,5 54 2592 16 -_: 324 ,
f i 'o tjirab t......................... 3,0 0 ,2 8,9 51 2745 82 5 244
ffiopfffljat..................... .... 1.4 0,6 2,2 18 — i 4
fframmetSbogeI^*rrr>v . 22,2 1,8 108 1296 •' 289 23 _ I
Sad)S . . . 15,0 6,4 — 121 1157 174 74 --1  ̂ißeber . . , io  . . 20,0 3,6 — 115 1217 243 44 --  . >

* ®erim/!c£)tigung bes Süd)ettabfal l§ berechnet. ----  1
/'.ftSprSf;'■ lfi,3
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