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Mat und Juni.

Lerjiingung, Freude, Schonbeit und Lebenslujt, wohin dasd
Auge blict. Der Sommenjchein lockt die Menjdhen ind Freie.
Wer recdht in Freuden wandeln will, der geh der Sonn’ ent-
gegen! Cr atme bie Iojtlic) wiivzige Lujt und beraufde fid) an
dem Dufte der neuerbliiten Pflanzentvelt. Wie eine Braut
erjcheint die gange Natur in ihrer ganzen Schonheit, Reinbeit
und Jugendirajt. Hinunel und Erdbe verveinen fidh, unmt den
Menjchen 3u begliicen, Friede und Freude 3ieht in jede Brujt
ein, und jauchzende Freiheit, Jubel und Begeijterung (6t die
Sungen und taufend Lieder in Wald und Feld preifert den
Shopfer. Der Menjd) und bie Natur muf jebt eins jem!
Sept braucht Jelbjt der Iymjte feine Not zu leiden. Feld-
bhumen, junged Tannengriin ujw. find Gejdente Gottes, die
jid) jeder zu Nupen jiehen fann und mandje Birje, die im
Winter recht notdbitrftig audfah), enthilt manchen Sparpientig
aus bem Culdd der fiiv alle Menjdyen zuginglicdhen Gaben
per MNatur.
Doch nicht nur die Tajcdhen Ionmen wir fitllen, aud) dad
Derz! Bufriedenfeit muf in jedes Menjdhen Brujt eingiehen
und darin nidht nur ein Nefhmen, jonbern aud) eint jeliged
! Geben in und ertweden. Dantbar muf unfer Herz die Goites-
madht ald hichite Oberherrjchaft betrachten und ald Ehenbild
Ddiefer ®rdfe miiffen tvir trachten und bon niedrigen Geliiften
lodzureifen und umsd 3u veredeln. Ein wafhred Bfingjten joll
iiber un3 fommten, der Beilige Geift foll einziehen in jeded
Haus, in jede Brujt! Reinbeit it dad Hicdhjte Gut, doch forvohl
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geiftige a3 aud) f5perfiche. Und daf der Korper burd) den
Geijt beherrjcht wird, dad hat jever Menjch an fic) jelbjt er-
jahren. Wieviel Jugendfiindern jind durch) Schundliteratur
und jchlechte Gefelljchajt fervorgerufen! Crhebet den @ eift
ver Jugend und jdhafft in ihnen eine Gegenmelhr
fiiy Verfudungen in unbemwadhten Stunden. Wehe
unjeven unbemwadten Kinbern, wemn fie durch uniwiirdige Bitcher
Werfzeuge einer iiberreizten @inbilbung werdert und jid) und
anbete Unjchuldige mit in Den Sumpf und in3 Ungfitct ziehen.

Rajfe did) auf, deutjhe Jugend! Dad Schmwert Ded Krieges
ift ein Sinmbild fiir Den tmeren Qrieq deiner Seele. Cnt-
meber flic ®ott ober gegen Gott, etnen Mitteltweg qibt es nid)t
fiit unfer jebiges Sungdeutichland!

Der Bawm [t fich m feiner Jugend jtitgen, aber det Sturm
aerbricht ifm wie ein jchwadyes Rohr. Dod) wir Deutjden
wollen und nicht brechen lajjen, wiv mitfjen ftark, grof umd
machtiq werden ald malre SHelben und ®$ottestinder!

®ottlicher Obem eht durch das gamze Qand! ‘Bfingjten
ift Das ejt bes himmiijchen Geijted m der Natur. Cile hinaus
und jchdpfe gittliche Krdfte fiiv deinen Korper. Atme, atme!
Tief und vpoll! Jn Walbeinjamieit, beim melodijhen Gejang
per Vigel, Summen der Kdfer, Qeudyten der Glithwitvmeen;
mer fitte noch nie gefpiirt Der geheimnigpollen Bauber 0es
beutidhen Qicdes ,Der liebe Gott geht purch den LWald!”
Und nachts, wenn die Sterne funieln, roenn der Nachtigall
Qied erfchallt und ein deutjdjer Y¥anberer ober Jagerdmaiit
bei ,Mutter Griin” verteilen mup, toelch Hoheitdvolle Stim-
mungen beherrfchen dann toof! feine Brujt! Wohl uns, wernn
wir nicht fiber ,verforened umd perborbened Maienglitd”
unferes Lebens zu trauern haben, jondern Beit unjered Lebens
frof, glitctich, aufrieden, ja ftols fein fomnen nad) deutjder
Art! Deuticher Geift foll fich zu eter Weltmadht aufjdivingen,
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parum mufy ded deutfden Volfes Korper bejonverd gepjlegt

bl merden.

m,lj“ Was ift von der brigleit fiiv Volfdgefundheit alled getan
}“'”:‘ worben! Sungborne find erftanden, Lujt, Sonne und Wajjer
"\“hl jindb zum BVolfdwohl in ieitgehendjter Weife audgeniibt,
:“Th“ Rafenplige, Sandipielplibe laben die Jugend su frdhlichen
1er Gpielen ein, Heilanjtalten, Kimberheime, Ferienanjiedlunger.
1‘11“:? Fiivwahr, itbergenug fitr alle!

eI

e Greife nur hinein ind volle Leben, du glitdliches Menjchen-
1egc2 find, 1md qgeniefe die {honjte Jeit ded Jahres. Was bietet fie

Uf“; biv jebt aud ifrer reihen Scdhapfammer! Junge Gemiije,
it Spargel, Sdjoten, Mofren, Kohlrabi, Salat, Spinat find von
etfter Frifche. Witrzige Grbbeeren loden zum Genuf, und die
WA Milch und Safhne ijt von bHejonders Yeilfriftiger Wirtung, da
den bad neue Grimfutter alle Nihrfalze enthdlt, bie bem Menjchen
uio wieber iibermittelt wexben. Wie jehmect jelt die Butter Tojtid.
3 Bald qibt e3 aud die erjten Kirjchen. AE bejonderd blut-
glten reinigend fonnen jie zum Genuf nicht warm genug embjohlen
-“ﬂ“‘-": toerben.  Aud) leiften jie Dei “‘[cid’ fjucht vorsiigliche Dienjte.
”_”“‘- Sn wofjem Buftanbe tie aud) ald Ginjudodbjt, Marmelade und
cjang mit Gierfpeifent, ald Kirfchpfanme, KirfhfdFe, Pudbding ujro.
thert; bilden jie in ber Riiche eine audgiebige Verendung.
L Des Jum Sdluf nod) ein Wort iiber dbie Korperpflege. Jm
“Fh !“_ B Mai, wenn die Wirfung der Sonnenjtrahlen gang bejonders
tigall wohltuend ift, muf ihnen der Korper audgefept werden, denn
Jaaiut Quft, Waffer und Sonne ift dem Menfden genau fo nitig
ot wie bie Nahrung. Beim Licdhte der Somme BHifnen fic) die
IDeni Fangarnte der Blutforperchen und nehmen Farbjtoff und
gl Qebensfibigleit auf. '
EDeNs Gin furses Waffer- und Sonmenbad frdftigt viel mebhr alé
fder ein langaudgedehntes, doch fann man im Lujtbad im Scatten
nger, W jtunbenfang bei wobltuenditer Wirfung bevmweiler.
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Frudytiuppen.

Sirjd), Heidelbeer=, Erdbeer mid Himbeerjupe.

{ibrigen oder zu reichlichen Sajt vom Frudjteinjud Fanmn
man fefr gut-zu Suppen vermenden, indem man ihn zum
fochen bringt, mit gerquititem Mehl, Buder, Jimt, Gtitdden
Bitronenfjchale, Vanille und einem fleinen Stiiddyen Butter
tiidhtiq verriihet und aufwallen laft. Sleine, gebackene Ciwetp
fisgchen ober gerdftete Semmelwiirfel dienen ald Fierde beim
Auftragen.

Sliederbeeren=, Holunderbeerjuppe.

Die reifen Beeren werden abgejtengelt, gemwajden und ge-
jottert und damn genau jo wie Fruchtjuppen behamdelt, nur
famt man ein Gladden Rotwein zugiefen.

Suppe von jungen Gemiijen.
Berjchiedene junge Gemiife terben in feine Sdeibden
ober Wiirfel gefchmitten, in O oder Butter geddmpft und mit
fiepenbem Wajfer und bem nbtigen Saly weidhgefocht, dann
mit Mehljchiite ober gequitltem Mehl verdidt wmd mit ge
wiegtem Schnittlauch ober Peterjilie abgefcymedt.

Stwicbheljuphe,

Sunge Siviebeln werden in Scheibchen gefdynitten und mit
Ritmmel in Butter oder O gejhmort, mit Mehljcdhivibe over
qequitttem Iehl berdict, mit gejchlagenem Gt abgezogern und
mit qebadenernt Gemmelviirfelm zu Tijch gebradht.

Peterjilienjubpe.
£( oder Butter wird mit Mebhl u einer weifen Shivibe
angerithet, abgefocht unter langjamem Jugiefien und fort-
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mwihrendem Nithren de3 ndtigen Wafjers, gefalzent und zum
Sdiuf mit in Nildh odber Sahne zerquiritem Ci und fein-
qemiegter Peterfilie vermijcht. Sie wirft harntreibend und
iit darum al8 leichte Kranfenjuppe zu jchagen.

Srudytipet er.

Sitjdyentlbfe.

2 Eier, etiwasd ‘%ucfcr auch WVanille; ein Stitcdchen Buiter
obet ein GRlbffel Of nebjt einer Prije Salz werden in einem
Topfe qlattgeriihrt, 1—2 Pfund Mehl mit der ndtigen Mild)
au einem gejchmeidigen Teige vermengt. Auf einent mit Miehl
bejtreuten Brett witd der Teig plattgedriidt und in einen
etiva 4—5 Quadratzentimeter grofen Teil je 4 Kirjchen ein-
gemidelt. Sn mild gejalzenem, fiebenbem Wajjer werden fie
10—15 Minuten weichgefocht, auf dem Durchjchlag Heraus-
qehoben, qriimdlich abiropfen [afjen und mit verjucdertem,
geriebenent, braunem Lfefferfuchen bejtreut und mit brauner
Butter itbergoffern.

Sirjdhpyonne.

Sn Mildh gereichte Semmeljcheibent werben mit 2—3 Ci-
bottern, gemiegter Bitronenjchale und feingejdimittenen Mean-
bel, Vanillenjucer, einer Prije Salz, dem gejchlagenen Ci-
teify quimdfich) vermengt- umd in eine mit Butter ober 9l
erhite Pranne jdhichtrveife, Mafje und Kirjder, getan und auf
Schamottefteinen im Herd gebaden. Auf eine flache @dyiifjel
georbnet, wirb bie Speije mit Juder beftreut und Fu Fijch
aebracht.

Stirjdhypudoing.

Gine Foumm ird mit Butter audgeftrichen und mit geriebenen

Gemmelfrumen bejtreut, bann bid ettva gur Hilfte mit jdhbnen
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gerwafchenen, abgeftengelten Kirjdhen ausdgefiillt. Sn einem
Topf werben 4—6 gange Gier, !/, Pfund Buder, etwad LI
ober Butter, gemwiegte Bitronenjdale, BVanille, eine Prije
Bimt und Sal, fiife Sahne oder Mildh mit gerieberrer Semmel
au einer gefdjmeidigen Maffe geriihrt und iiber die Stirjchen
gegofjen. Obenan legt man Butterflitmpdjen. Cniweder im
Doppelfodier in gejchlofjerer Form gefod)t ober °/s Stunbe
im Ofen jdhon gelb gebaden. Jn ber Form, in Umbilhmg
pon audgezadten Papierjtreifen odber Stiderei, wird et appetit=
lich aufgetragen.
Sirjdyjlammeri.

1—2 Piund Kirjchen werden mit Juder, Jimt, Bitronen-
jhale in 1 Qiter Wajjer mweidigefotten, entieder borher ent
fteint ober machher durch ein Haarjieb gejchlager. it zer
quitltern Maidqrieh, Vanillenpudbdingpulber wird dad Gane
perdictt unb in eine falt ausgejpiilte Porzellanjchale gegofjen
und ecfalten lafjer. ®eftiirzt auf eine Sdale, wird e3 mit
Banillentunfe oder Edylagjahme verabreicht.

Grdbeerflammeri

itd dhnlich fo, nur mit Weglajjung von Bimt Hergejtellt,

ebenio
Seidelbeerjlammneri.
Auch
Gemijdhted Fruchtilanmmeri

(gt fich auf diefe Weife giinjtig ujammeniehen, und man fonn
ben Gaft von Sohannisbeeren, Kirjdhen, Crdbeeren fehr
jchmadfaft zujammen vereinen, um Wobhlgerud) und Saure
audsuniien und damit dem vertodhnteften Gaumen einen
Genufy zu bieten. Cine ZTajje Wein erhdht bden Woblge-
jchmad.
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et Sdyaumjlammeri.
3 Ol 1 Qiter fochende Milch vermengt man mit %% Pjund Juder,
‘J,.‘*Ii'it‘
mmel unter fortwdhrendem NRiihren, gieft die Majje beim Auj-
tjchen fodgen in eine bereitgehaltene Schale und lifit unter fort-
er im mibhrendem Rithren erfalten. Nach volljtandigens Crialten be-
tunbde ftretcht man eine ®ladjchale mit Kognaf oder Rum, legt fie
g @ mit riichten aud und giefit die Maffe Hinein, ftellt falt und
petit- (it fteif werden.
srudytjdjnee

bereitet man aud dem iibrigen Gitveify ber bovigen Speije.
onen- 8 witd zu fteifem Scdmee gejchlagen, unter fortgejebtem
¢ ent- | Riihren mit Juder und BVanille, nebjt einer Tajfe beliebigem
t ger SJruchtjaft (auch Apfeliinenjaft) vermijcht. Auf eme Sdiijfel
Sanze | gefhichtet, mit Jritchten nach Belieben vevsiert, in der Brat-
goffen | ribre 10—20 Minuten gebrdaunt.
3 mit

Gicraujlanf mit Friidten.

1/, Phmbd Buder, 1/, Phund Butter, 5 Cidotter, getviegte
Manbdeln, BVanille und abgeriebene Iitronenjdjale jchaumia
tiifren. Den gejchlagenen Scnee beifilgen, in einer Form
ober Uluminiumtopf im Waiferbade 14 Stunbde fieben obder
auf einem Dreifufs in der Bratrdhre baden. Mit gediinjteten
Sriidhten jeber Art zu geniefen.

eftellt,

Grobeerjdyee.
1 fannt Sdybne, frijche Grdbeeren twerben abgejtengelt, tm Durch=
. fefr idhlag gemajchen, abtropfen laffen und in einer Glasjdale
Siure in ©cheiben gefchnitten ober gerprefit. 1. Liter jelbitgejchlagene
einen ©abhne, mit Juder und Vanille vermijdt, bergfdrmig Davitber
ohlge- gejchichtet umd mit Feinen Bistuitts oder Biviebad obder Fee-
qebdc perabreidyt.
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Erobeeren mit Shlagjabhe.

Gine bejonbers gefunbe, jiiv die Frithlingszeit als wertvolle,
ausjcheidende Frucht, oft, ja tiglich, sum Genup zu empfehlen.

Frithlingsgemiije.

®leich den Jriicdhten find die jungen Gemiije als natron:,
eifen= und jalzhaltig nicht genug 3u jchigen. €3 gibt Menjchen,
die geradezu Objtfeinde {ind, die aber nicht genug Gemilfe
geniefen fonnen, und umgefehrt ift e3 genau dadjelbe. Dies
fat jeinen quten Grunbd in Anbetvacht der eleffrijchen und mag
netijchen Temperamente und muf beriidjichtigh werden. ©3
fomumt aud) jeber im Laufe ded Jahres ju jeinem vollen Redt,
dent bie Audmwall 1t reichlich da.

Sunge Crbjen oder Syoten.

Bon exfter Jrijche darf nichtd von thnen mweggetvorjen twer-
dent. Die Hiille ift genau o fwertvoll und zu berienden twie
die Grbjen jelbft. Man beert die Schoten aus, zieht die holzige
$Haut von den Hiillen, jchneidet fie fein, wajdt fie im Durchjchlag
und fitgt fie den jungen Crbien bei. Jn einen Topf gibt man
suerft Ol ober Butter, dampft die Crbjen bei langjamen
Seuer barin unb gibt nur im Notjalle, um fie bor dem An-
brenmen 3u jchiigen, Wafjer dazu. Cine jorgfdltige Hausfrau
{aft e3 jeboch nie fo foeit formmen, denn fie jchdpt die Heinen
ertoollen PFfleglinge zu jehr und twei wobhl, wieviel Geld,
Mithe und eit durch Unaditjamteit verforen gehen. Aljo
aufgepaft bei allem! BVor bem Anrichten farm man jie nad)
Belieben mit Mehljchwie ober gequirltemn Mehl berdicern,
jalzen und mit qriiner, getviegter *Peterjilie bersierern.
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Starotten, junge Mbhren
find 3u puben, zu wajden unbd in Scheiben, Streifen oder Wilrjel
su jchneiben. ®enau jo wie Gibjen in Butter oder DL ju
fchmoren ober zu dampfen und zum Sdluf eingmehlen, 3u
jalzen unb mit gemwiegter Peterfilie zu perabreichen.

Starotten, vob),

qerieben, mit Fenchel oder Sahne find ein Reintgunasdmittel
etften Manges von Ijtlichem Wohlgejdhmad und e hervor-
ragenbed Wurmmittel fiiv RKinder, die ja jelbt mit Borliebe
nach ihnen qreifen und fie mit Wohlbehagen verzehren. Das
Sind fithlt allein dasd inneve Vebiirfnis, fid) ju reinigen, und die
Wurmplage ijt leider eine fehr verbreitete Sranfheit. ©ebt
ben Qindern ftatt Schofolade und Ndfjchereien lieber junge
Mofhren mit Sabhne und ihr terdet ifmen biejelbe Jreude
bereiten und ifnen melr nitgen!

Sunge Sofhlrabi
werben gejdydlt, in jchne Schetbdjen gejchnitten und genau fo
subereitet tvie Erbjen und Rarotten. Die jungen Blattchen
find fein su tviegen und mit au dimpfen.

Gemijdted Gentiije.

Grbjen, Qaroiten, Kobhlrabi, junge griine Bohnen, ebenjo
iunge Pilze, am bejten Gelblinge, nebit einer Tomate find
al3 Mijchgemiife zu vereinigen. Man fann tuhig nad) Belieben
verjchiedene Sorten weglajjent und genau jo mwie alle jungen
Gemitje subereiten. Die beliebtejte Bujammntenjtellung find

Sdjoten und Sarotten,

weldhe man nac) obiger Angabe Fertiggeftellt, als Beigabe
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zu Braten, Sdynibeln, Bratlingen, gebadenen Kartoffelnr und
pergleichen berabreichen Fanm.

Filze.

A3 erfte Gabe unjerer deutfchen Wdlber erhalten mwir 3u
viefer Beit die Gelblinge, Bjifferlinge oder Gehlinge. Weld)
ein wertoolled Gejchent! Fleijcherjas! Wertooll, jchmacdhaft
und billig. Seit pielen Jahren bin id) eine eifrige Pilzjamm
lerin und weify jie zu {dhdben, die Heinen Walbgnomen.

Pilzjalat.

Bfifferlinge, Gelblinge oder Gehlinge, wie fie jonjt im Volfs-
mund genanmnt werden, eignen fich am Dbeften dazu. IMan
jdubert und wafdt fie griindlich, (aft fie sum Sdhluf nody im
Durdhjchlag an der Waijerleitung fiberriejeln, damit aller
©and entfernt fei. Dann tut man fie ohne Wajfer in den
Sodhiohf, dedt fie mit dem Topjbedel zu umd laft jie weid-

dpampfen. Dazu bereitet man eine Salattunte ausd Fitronen-
jaft, feinjtem @alatdl, Salz, Pfeffer, feingemiegter Jiviebel
und Peterjilie, mengt die Pilze tiichtig nacd) Bugabe der Tunte
unter frdjtigemn ©dywenten. durd) und nad) Erfalten verab-
reicht man diefen Salat al3 Beilage ju Braten, Bratlingen,
Gierfpeifent und faltem Aufjcdnitt.

Gediampite Pilie.

Gauber gepubt, peinlichit gerajdien, feingejchnitten und
mit I, Butter ober anderen Fetten, feingejdnittener Biviebel
werben fie zum Dimpfen ofhrie Wajjer angejesit, da fie felbijt
genug Wajfergehalt haben. Niit oder nhne Mehljchwibe, nad
Belieben, mit feingeiegter Peterfilie werden {ie ald Beilage
st Braten, Bratlingen, Kartoffelipeifen, Ciern ald bejon-
per3 feiner Qederbifjen, aber aud) ald Vertilger aller Unvein-
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feiten im Magen und Darm gegeben und davum bon den
Sentern auf dad hochjte gejchist.

Gemijdyter Salat,

Weidhgebidmpjte Bilze, tobe, reife Tomaten, abgehiutet
und vorfichtig in Scheiben gejdynitten, junge Biviebeljdeibden,
aritne  Galatblittchen, funge Srejje, Rapimzden, Schnitt-
laud) werden ierlich auf eine Schale geordmnet und mit einer
FTunfe bon I, Bitrone ober Kriuterefjig, Saly und Pfeffer
perabreicdt.

Junge Jiviebeln
mochte id) in diefer Beit bejonbers ermibnen. Ju gemijdten
Galaten al3 Bietde, und bejonders ndtige Beigabe zu allen
Braten, verjchiedenen Gemiijen, zu SKartoffeljpeijen, ja jogar
al3 altbemwdbhrtes Heilmittel rolh) ober gefocht mit Mild) und
Honig wurben fie jdhon in meiner Kindeit bet Huijten und
Grfdltungen exfolgreic) angewendet, Sie wirfen jdleimidjend

und ald Ausjcheidungsmittel gegen Parajiten, Batterien, und
jind gleich mwie Knoblaud) ald Mittel gegen Witrnter zu betrad)-
ten. Den ftarfen Gerud) aud dem NMunde bannt man am bejten
durdy das Kauen von Nenchel- ober Kitmmelfdrnern oder aud)
Peterjilie.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirtctemberg



	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45

