Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Diatlehre und Kochbuch

Oberdorffer, Margarethe
Gailingen (Baden) ; DieBenhofen (Schweiz), [1934]

V. a) Allgemeine Ernahrung im Herbst.

urn:nbn:de:bsz:31-64011

Visual \\Library



ib

8--14 Tage audjchlieflich Rohiojt: frijche Gurfen und FTomaten, mit
reichlich) Krvdutern, biel Dill, Citragon, Boretjdh, Schnittlaud), Peterjilie,
Biebeledhrchen ujw. Mean efje dbagu (aber mbglichit wenig) Sartoffel-
bret bon frijchen Sartoffeln ober Sleienbrot ofhne Butter und frinfe
Buttermild), Sauermild), falte oder fubtwarme Wildh mit Sauverivalijer.
Milchfuren mit Jujeh bon natiielichem Minexalivajjer in BVerbindung
mit Heilfeaftbrithen Haben in der Feit von Juni ab bejonderen Blut-
teinigungd- und Srdaftigungdwert. Fur Blutreinigung nehme man
folgenbe Srduter: Wwenzabhn, Sdafgarbe, Bldatter der toten MRilbe,
Biviebel und ettwad Snoblaud). Bur Anregung der Niecentitigleit ver-
enbe man junge Gellerviebldtier, Laudhblitier, Salbeiblatter, Weg-
warte und etiwas Sdyadytelhalm (Kabenjchiwang). Jur Krdftigung nehme
man  Joiebeltbhrdhen, Nidhre, Sauerampfer, $Kerbel, Schafgarbe,
fraujeminge, ®dnjeblitmdhen und Wegmarte. Die Herftellung dex
SHeilfraftbrithen ift folgenbe: Man gibt in einen Wluminiunttopf mit
gut {chliefendem Dedel fiir eine Perjon einen CHlbffel gutes OI, 1aft
es heifs toerden, gibt die Srduter hinein und diinftet jie ungefahr 10 Minuten
auf gutem Feuer. Davauf Bicht man mit 1 1 Wajjer ab, weldhed man
wieber ur Halfte einfodhen [aft. Darvauf gieft man dad Gange durd
ein Gieb und tiifet ein gejdhlagened Cigelb, Eireify oder drei Chlbffel
Calne in die Briile.

Va. Allgeneine Grndhrung im Herbjt.

on fippiger Fiille bietet und ber Herbjt Objt, Gemiife, Kartoffeln
und focrerfriichte; wir finnen jebt aud bem BVollen jdhipien. Die Haus-
jrau braudyt nicht lange 3u fiberleger, was jie auf den Tijch bringen joll.
Wahrend Juli, Auqujt und September Hauptiadlih Gemiijemonate
jinD, fonnen it im Offober und November viel frijches Db{t auf den Tijd
bringen. Der Apfel ift ber Konig der Friichte, ev ift jelhr leicht ver-
daulid), enthilt fvertvolle Beftandteile fiiv unjeren Ovganidmus, reinigt
bas Blut, belebt den Stofjwedyiel und it fitr alt und jung eine Hitlidye,
etfrijenve ©peife. Der frijdhe Apfel fann von jungen Qeuten mit
guten Bdbnen rubig mit der Schale gegefjen twerden, da gerabe bdicht
unter ber Sdale wichtige Niihritoffe jien; fiir alte Leute und fitr Kinder
veibt man am beften die Apfel auf einer Glasreibe. Apfeljaft mit und
ofne Sahne foll veichlich genoffen werben; hierbei farm unter den Apfel-
jajt aud) ein Viertel Birnenjaft gemijdht feint. Den Wpfeljaft bereitet man,
tdem man entiweder die Apfel auf einer Glasreibe reibt und in einem
Reinentud) auspreft; oder man mahlt fie in einer Obftmiihle und preft
den Gajt in einer fleinen Objtprefje, wie dieje jeht in allen griferen
Haushaltungsgejchaften ju befommen jind, {dhldgt bie Sahne darunter oder
trinft ihn ohne Sabhne, jedodh fehr langjanm und {hludiveife, am beften
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durd) einien Strohhalin. Wilhrend einer Apjeljajtiur geniefit man por-
gugdioeije Sornerfriichte in den verjhiedenften Bubereitungen (jiehe
Fegepte). Weizen ijt auch dabei allen anderen Kbrnerfriichten vor-
gutehen. it dem Gernuf von BVivnen jei man vorfichtig, da diefelben
{dyer verbaulich jind; man nefhme am beften Apfel und Birnen u-
fammen. Pilaumen, Reineflauden, Pfirjiche und Aprifojen jollen eben-
falls borjichtig und in Heineven Mengen genofjen toerden, da fie leicht
Durd)fall nd Davmijtirungen hervorrujen. Die beiden lesten Obt-
arten miifjen jtets gefdilt wevden, da die feinen Hirchen der Schalen
Darm- und Magenjchleimhdute reizen und dadburd) Wsjchlag und
Pagenjtérungen herborvufen founen. Dagegen ift die fpite Haus-
stoetjdyge eine fehr gefunde Frucht und fann in groferen Mengen ge-
gejlen verden; fie tegt die Davmntitigleit an und ift in getrodnetem
Buftand ein audgezeichnetes Mittel, um den Stuhlgang zu requlierer.
Die Duitte fann i vohem Juftande nur in Heinen Mengen, audgeprefit
ald ©aft und mit Apfeljaft bermijcht, genojjen werben; jie wickt jebr
magenjticfend; der Safjt fann jamt dem Mart eingedidt su BPaften ver-
arbeitet werden (fiehe Rezepte). Diefe leiften befonders auf Wanberungen
gute Dienfte. Trauben fomien mun ju Suren bermwenbdet fuerben; man
fange mit 1 kg tdglich an unbd fteigere dad Quantum bi3 3 ke. Diute
und ferne miijfen audgejpuct werben.

Vh. Suren im Hevbiji.

Die Guren inm Hebit jind bei Blutfrantheiten jowie bei Gicht, Rheu-
matismus, Seber- und Nievenleiden bon gleich grofem Heilwert wie die
Brithjahrsivauterfuven. Apfel- und Traubenjajthuren jind jehr angenehm
und Daben borgiiglihe Wirkungen. Man madht eine Trauben- oder
Dbijtfur 21—28 Tage; todhrend diefer Jeit jdhaltet man den Genuf von
Gemiife und Kartoffeln volljtindig aus und lebt ausdjdlieflich von Objt,
hauptidchlich Apfeln in den verjhiedenften Formen und Objtjdaften ober
Lrauben und FTraubenjaft. Dagu it man Weizenjpeijen, Jngwerfels
oder Cronufpfefs. Cine Objtfur wird mit taglich 1—2 1 Dbitjaft mit
Sabhne gejdjlagen oder mit dem entjprechenden Quantum Obit, etwa
5—6 Pjd. i den verjchiedenjten Subereitungsarten genommen; oder,
a3 die Sur nod) angenefhmer madht, man nehme 2—3mal taglic) Sait,
je /5 1, bad iibrige Dbt in Form von geriebenen Hpfeln mit gefldrter
Butter. Die Jubereitung ijt folgende: man reibe die pfel mit der Schale
auf einer ®ladreibe, zerlajje etwa 1 CRlBffel Butter und giefe die-
jelbe Deify iiber bie geriebene Majje. Ein anbeved angenehmes Obit-
gericht jind Bratdpfel; die Apfel werben gefdhdlt, mit etwas Sajne
itbergofjen, nadydern nan jie vorher in eine audgebutterte Form gejest
hat, unbd jo in dex Rihre weid) gebaden. Die taglich zu nehmende Objt-
menge teilt man fic) vorteilhaft in vier Mahleiten ein; erjdheint einem
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jeboch bad eingelie Duantum au grop, o farm man auch fiinf Mahl-
seiten Dacan efjen. Wer von den Dbitjdjten jtumpfe Zahne befommt,
fann nac) der Mittagdmahlzeit eine Tajje Moffa nehmen. Trauben-
jaftfuren macht mant in derjelben Weije; es geniigen jedboch bavon 4 Pfd.
am Tage, da Trauben jaftreicher und suctethaltiger jind. Leberfrante
nefhmen am Dejten mur weife Trauben, jonft gemijchte Trauber.

Via. Allgenmeine Gendhrung im Winter.

Der Winter bebeutet fite die Haudfrau bdie ihroierigite Jafreszeit
bezitglic) der Crnihrung. Die Jeit vou Weihnachten ift 3war nod) nicht
jo fchvierig, ba die Keller und Vorratdraume nod) reichlich mit Gemiije
und Obit gefiiflt jind. Fiir bad Weihnadytsieit behilt die jorgende Hausd-
frau alferlei Qecerbiffen auf, denn Fejte jollen qefetert werden, und ein
audaetvdhlt jdhones, fein zujammengejtelites Mahl exhoht die feftliche
Stimmung. Jn diejer Jeit fonmen aud) etinad mehr Gipigleiten,
Suchen, jelbftgemachtes Sonfett, fandierte Friidjte ujiv. genojjen werden.
Bei der falten Witterung nehmen toiv zur Crndhrung mehr aufbauende
Stoffe afd wdhrend der Sommermonate. Hitljenfriichte, allerlei Brat-
(inge mit pifanten Tunfen miijjen die frijhen Gemiije erfeen. Wasd nian
an_ Snollengeidcien itbermintern fann, tie Sellerie, Miohren, tote
Riiben, Erdfohlvabi, Stedriiben oder Dofjchen genannt, joivie Pajti~
nafen twerden ald Gemitje oder Salat vermwenvet. Der Vreitlaud) oder
Porree ift jept unentbebrlich fiiv Suppen, Gemiife ober Galat als
Wiirze und Beigabe zu den verjdhiedenften Bratlingen. Der Lauch
toitft jtaxf desinii F

izierend unb ijt gleichzeitiq auperordentlic atomatijch
und obljdymedend. Sehr qut jdhymedt Qaudygemiije mit Mohren oder
Stecritben zujommen, doc) diivfen letere nie gefocht, jordern nur ge-
idmort twecden. Die Jiwiebel wird jept ebenfalls veichlich verivenoet,
ald Gemiife gefchmort, aefiillt, 3u Suppen, Bratlingen als SBeigabe,
toh zu Salaten ober al jelbjtdnbdiges Gericht, mit etivas i 1 gemifcht.
Die Bwiebel bilbet bie Hauptind n Det pegeta wnd ijt nebit
bem Senoblauch dad bejte Dedinjettiondmittel fiir Schleimbiute 1
Mambde, im Magen und Davm. He maen, Huften und Hei

Jmiebeljivup ein gang voyziiglich Heilmittel. Siebeljirup wird folgen-
bermafen hergeftellt: 2—3 mittelatope Fiviebeli werden jetn gefdynitten,
pann legt man in ein Hohes Glas eine LYage Bwiebeln, gibt 1 Kajfee-
[6ffel ucer darauf, dann wieder eine Lage Fiiebeln, biz bad Glas boll
ift. Driicfe dann dad Ganze feft ein und lajje e3 b—10 Stunven ftehen.
Dann [kt man den Saft abloufen und frinft ihn in Abjtanden bon
2—3 Gtunden, je ein Liforglas voll. Rorteilhaft ift €3, gleichzeitig die
Brujt mit einer vofen Jiviebel eingureiben. Wenn die Jiwiebel im Nac-
yointer treibt, jo vermwenbde man die Rofrchen ju Salaten. Die Fwiebel
felbt hat Dann nicht mehr viel Wert. 1m etiwas nregung filr die Ge-
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Oberbbeffer, ftodbud.
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