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September und Oftober.

Der etjte wehmutdvolle Houd) breitet jich itber die Fluren.
Die golbenen Hhrenjelder jind verjchmwunben und ber Wind
twebt {1ber die Stoppen. Fallende Blitter jind die erjten Voten
bed Herbited. Ja, mufy denn gejchieden jein? Jm Herzen
tpiderhallf dad deutjche Lied:

Wenn die Schwalben Heimivdrtd ziehen
1nd die Rojen nicht mehr blithen,
Ruft bad Herz in bangem Scdymers:
Sdjeiden, ad) Scheiden tut weh!

St dennt die goldene Jugendzeit, der Glang ber Wliite fo
jchrell entjchrounden, zieht das Alter jeine erften grauen Fden
durch dad Hoaar. Warum nur der Wanbel in allem!

TWas der Menjch gejdet Hat, dbad foll er ernten. Friichte
jeiner Taten, Crfiillung jeiner Wiinjche, Reifezeit jeiner jungen
Pileglinge und ernfte Vetrachtung jeiner Mithe und Axbeit.
Gnblich am Biel, fo hallt e8 in manchem Herzen iwieder und
biejelbe Gtimmung gqibt fich im Weltall fund. Eine anbere
Sahredseit, eine andere Lebenszeit beginnt. Die Sonne ndhert
jich threm Wendepuntt. Die Cleftrizitdt zieht jich in dad Crd-
innere zurii wumd magnetijhe Wirfungen fegen ein. NRube,
Sammlung, Cinflang find bdie dret Hauptbedingungen zur
Weiterentwidung. Geniefie in Rube bdie Fitlle der Gaben,
der Croungenjchaft der Lebensmiibe.

Der Weinftod jpendet reife Reben. Der Moft wird zum Wein.
Die Gdrung ift voritber; rein, feurig, golden, vboll Krajt ijt
der flare Wein. Sein Genuf evwedt Begeijterung.
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ntch dad Crgebnisd unjerer Taten joll Vefriedigung und Be-
geifterung ermeden. Jm Herbjte unjered Lebens ftehend, jollen
wir der Jugend zum leuchtenden Beifpiel tverden. Krafjtvoll,
ftaxE jolfen mwir unjeren finbern eine Stiige jein.

©o ift der Wenfch auf jeinem Hohepunit ves Gebens ange=
langt, er ofjnet jein Jnnered zum Wohle der Fortpflanjung
genau wie dbas Weltall.

us dem Sdppe der Crde mwerden die ohlverborgenen
riichte gefolt. Die Hauptvolfénahrung, die Sartoffel, wird
fheimgefiihrt. Reiche Vorrdte fiir den langen Winter. Snollen-
fritchte, wie Sellerie, Jiebeln, Mohren, Meevrettid) vervoll=
ftindigen bie haltbare Winternahrung.

Mit ber heranmahenden Kilte madht i) wieder dad BVebiirfnis
einer reicheren, Warme erzeugenden Nabrung fithlbar, Die
g\elﬁuud}tt fommen u boller Bedbeutung. Gutes frdjtiges

Brot, Kuchen, Mehl und RKartoffeljpeifen, Weizen und Hafer-
gerichte, marme ®etvanfe und Wintergemiije fitllen den Tijd),
gedbrrte Hitlfenfriihte, Sauerfraut und die beliebten Kldfe
bieten jo biel Abwechjlung, dafy die deutjche Hausfrau nicdht in
DBerlegenfeit su fommen dbraucht und tdglid) ein anberes Mahl
ihren Lieben borfegen fann.

Doz Objt, weldhed und der Herbjt liefert, ijt nicht genue
eingujchaten und mannigfaltiq 3u vermwerten.

Al3 erjted bringt der September die Pflaumen, dann Trau-
ben, Ypfel, Biwnen, Nitfje, aud) Hagebutten, Fliedetbeeren,
ferner Tomaten und Kiirhijje.

Reined bon diejen modhte woh! eine deutjche Hausdjrau ver-
miffen, benn fie weif, wie fehr wichtig fie alle yur Crhaltung
ber Gefundheit find. Wit braudjen dad Obit ald Ausdjdyeiduings-
mittel, da e3 jaurehaltig und eiweifarm ijt. Dod) aud) wegen
jeines Gehaltes an Cifen, Lhosphaten und Salzen ald ndtige
Bejtandteile des Biuted. Anbdererfeits find Gemiije regen
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ihred Gehalted an Sohlehydraten, Mineraljtojfen, Natron,
Riefelerbe ujw. unb Rohfafer unentbehrlich ald Baujtofje und
sur Bilbung ded Blutes. Hiilfenfritchte und Getreide find als
Nafrmittel zu Detrachten wegen ifhred Gehalted an Kohle-
hHpdraten witd Eirveipjubitans.

Gemiije und DOt wahrend derjelben Mahizeit zu geniepen,
halte ich fitr nicht ratfam. Wohl ift e bei grofen Tafeln Sitte,
al3 Beigabe u Braten und Gemiife oder Salat auch nod) Obit, i
tof) oder gebiinftet, su verabreichen, doch fann Ddied nur aus
Univifjenbeit der jdhidlichen Wirtung gefchehen, denn das Ge- 1
miife ift befanmtlich) natvonfaltig und das Objt enthilt Frucht-
jdure. Doppelfohlenjaured Natron und Weinjteinjdure {ind im
Handel ald Braufepulver befant. Cine dhnlidhe garende
Wirkung iibt nun gewif auch die natitvliche Verbindung diefer
Bejtandteile aus, und ihre Folgen macen fid) bei der Ver- (
dauung bemertbar.

Jette find zur Crhalfung der Warme und ald Bauftofje ded

P pmmle

Rirpers ndtig. Je teiner dad Fett, defto hoher ift fein Wert. i
Darum ift dbas reine Pilanzensl ald dasd wertvolljte yu betradyten. {
Getuch- und gejhmacdiod m feiner Verwenduna jteht das |

Olivens! obenan und ift im Preife weit billiger ald Butter ju
o= und Bratzweden und 3u Salaten.

Sn nteinem Haudhalt verwende id) die prdmiierten ,Gold-
tropfen” und beziche eine Kanne von etwa 14 Liter fitr 30 1.
Dasd ijt eine grofe Crjparnis und Wohltat im Hausdhalt, teil
e3 im Gebraud) da3 bequemite, billigite und reinjte Fett ijt
und durdhaud nicht zu riechen und zu fdymeden ift. AWuf dem
Tifch vermwende i) befte Butter, weldje ich frijd) beim Guts-
befiger fauje und daburch viel Geld erjpave. Ebenjo ber-
wende id) nur frijde Eier, die id) mir felbjt von den Bauern |
hole. Der Genufy eined frifhen Eied-ift fo Hervorragend, daf |
ich feine Miihe jcheue, um foldje Gier zu exlangen.
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.Iu
tron, Gine Hausjrau muf bejtredbt jein, bad Bejte jlir ihren Haus-
b falt 3u erlangen und daburd) bad Wohl und die Gefundheit
5 ald ihrer Samilie 3u begrimden und zu erbalten.
of)le-

e Fum Frudteinjud
oitte, ift ber befannte Wedeinfocher a3 befte Hilfgmittel. Unfehlbar
Dbit, fann man mit jeiner Hilfe und der bewdhrten Watveijung fiber
- (UL Beit umd Axt des Frudyt- und Gemiifeeinfochens alles richtig
> Ge- und genau befolgen und man erhilt den Cimjud auf Salhre
cudyt= hinausd bei vollem Wohlgejchmad und Wohlgerud) und fann
D im jeberzeit ein ferrliches, vollvertiged Mahl Hervichten, demn i
_WHD“ ben Wedqldfern fanm man aud) jeben Braten erhalten. Die
Diefer in Der Neuzeit herabgefesten Preije ermiglichen in jedem biirger
Ber- lichen Haushalt jeine Anjdhaffung und Hhaben Hunbertmal melr
; Bwed unb Wert als ein neued Kleid oder ein Kaffeetringchen.
e De3 Sy vertveife darum nadh beften Crfafhrungen auf die An-
Wert. fchaffung und die Aniveijungen des Wedeinfochers und iverde
chien. badurd) der deutfdhen Haudfrau den beften Gefallen ermweijen
. Das umd den Subalt meines Budhed nicht unmdtig ausdehuen.
ey AU
Bilaumen
Holb- . X i 5 Lo
0 9. mg_ncn jich zum :hnip:]flm:u ":f” Sompotten, ]u}; ubm miutmd\,
el nnegu.‘fu%'ltt'?brr gan; .nuf -_\-:n[ und absogener Haut als Beigabe
it it 3u Ciexfpeifen und Bratlingen.
F Demt = _
Yuts- Pilaumentuden.
ber- Man beveitet einen Hefenteiq in folaenbder Weife: 1—1 15 Kilo-
qiett gramm Mehl, % Pfund Butter, 1/, Pfund Juder, 2—3 Cier,
), Dafy | lauwarme Mild) und geviebene Jitronenjdhale, einige geriebene
| Manteln, eine Prije Sal3, Vanille mengt marzu einem loderen,
BT
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gejdimeidigen Teige und lapt ihn in einer tiefenn Sdiifjel, mit
etivas Nehl bejtreut und einem Leinentud) zugededt, oben am
Herd jtehen. Jngwijchen vithrt man 25 Gramm frijde Hefe in
einer Tafje Milch grimdlich an und lapt gleichjalld warm fteher.
Jit die Hefe reif, d. h. formmt jie bid an den Tafjenrand fod),
vertiihrt man fie tiichtig mit dem fertigen Teig und (Gt ihn
an eintem warmen Plap hochgehen. Dann treibt man ihn am
Studhenblech ditnm aus, macht einen etivad Hoheren Rand und
belegt dicht mit geteilten Pflaumen, jtreut Suder und gemwiegte
NMandel daritber und [at backen.

Pilawmentlvfe,

G jehr wohljdymedendes, feider noch 3u weniq befanntes
®ericht bon fchonem Anjehen! Man viihrt einen EHBfel O
odet Butter, 2 Gier, etivasd Buder, eine Prife BVanille in einem
Topfe glatt, fiigt dazu 1—2 Pjund Mehl und die notige Mildh,
um einen jdymiegjamen, doch nicht su locferen Teig ju er-
Halten,

Auf ein geeigneted Brett ftreut man Mehl, wm die fertigen
RKIbBchen hingulegen, und etwad mehr Mehl auf einen Plag,
o man die KI6Fchen ausd bem Teige formt. Dann nimmt man
eitent Tetl der Majfe, mit bemehlten Handen driickt man ihn
in etwa fingerftarfer Hohe flach und widelt je eine Bflaume
binein, jticht ab, formt vund und legt dad KIdFchen auf jeinen
PBlap, big alle fertig jind. Dann wirft man diefelben in fie-
dendes, gefalzerned Wafjer, laft 10—15 Minuten fochen, Hebt
fie borjichtig vom Boben ab und Gt jie beim Heraudnehmen
tiichtiq abtropfen. Legt fie auf eine flache Schiifjel, beftreut fie
mit geriebenem brawnem PBiefferfucher, welchen man nac) Be
lieben verfiipt, und iibergiefst jie mit brauner Butter.

Getvif witd man feinen Tijchgdjten mit diefer Speife einen
Gyenufy bereiten.
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Pilawmemmus,

Yusgefernte, gemwajchene Pilaunten jiedet man i einem
Qefjel ober arofem Topf jo lange unter jtetem Rithren, bi3 jie
a1 einem feften Brei getvorden find. Marn muf jie jorgjdltig
por dem Anbremmen beroahren. Wenn fie u jauer erjdjeinen,
fann man beim Sodyen nach Belieben Jucter sufiigen. Man fiillt
bas Mus in Gldjer oder ivdene Tdpfe und verbindet jie nod)
warm mit Pergamentpapier ober itbergiept jie im falten Ju-
ftande mit einer Schicht Heigem Hammeltalg, den man vor
bem Gebraud) afd fejte Maffe leicht entfernen farn, und der
jicher bas Mud vor dem Berberben {dhiibt.

Weintranben
eiqnen jich am beften zum Rofejjen, dod) mifjen jie vorher auf
einem Durchichlag abgewajchen mwerben. Auch zum BVelegen
eined Kuchens eignen fie jich.

Geit dlteften Jeiten ijt die Weintraube ald blutreinigend und
nexvenfticfend Hochaefchibt, und in der Jeit, da fie billig iit,
jollte man nicht verjaumen, einige Wochen eine Weintraubenfur
st machen, zumal wenn man an Ausjchlager und X Blutunrein=
Beiten leibet. Bei Stubltvigheit und Harrleiden leiften fie
porziigliche Dienjte und felbjt bem Sdugling, der an frager Bet-
bauung feidet, gibt man mit bejtem Crfolg einige Tropien
Traubenjajt.

Beim Genuf ditcfen Hiute und Kerne nidt gejchluct werden,
ber SGajt allein bejipt die Heilfrajt.

Stiicbiije
eignen fich 3u Suppen, Kompott, Einjud, und die RKerne jind
ald Wurmmittel ald fehr jhmadhaft und von guter Wirfung
befannt.
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Stitrbidjuppe e
fann man mit Mildy, aber aud) fauerlich mit Wajjer zubereiten. teH
Den in Gdjeiben gejdnittenen Riirhid fod)t man mit Mild) 11“’
feid) und quirlt und jdhldagt ihn durd, fiigt ein Stiickden &
Butter, eine Prife Salz, Bimt und Bucker, aud) Vanillezucter,
und gequitlted N d]I oazu, 1Rt auffodhent und richtet mit ge-
rijteten Semmeljcheibchen oder Bwiebad an. g
it Wajjer mweichgefocht, eignet fich der Saft ded einzu jut
fodjenden Riirbifjes — mwie folgt — bdagu; man fiigt ihm gib
ein Gtiiddyen Butter und gerquirltes Wehl hinzu, ldt auffochen Bu
und bringt u Tifd. Gii
Gingemadyter Siirhis. -
Der Ritrbid wird gejchilt, von allen Kernen befreit und in qui
aleichmaRige Stitce gefchmitten unbd einige Stunden in Weinejjia fod
gelegt. Nad)dem man ihn auf einem Durchjchlag jorafaltig ab- etn
Taufen ey, bringt man thn mit verdbiinmtem Weifwein, dem
nitigen Buder, Sngmwerftiidchen, Bitronenjdjale and Feuer und
fod)t fo lange, b3 er tweich) und gldjern erjcheint. Sn Enjud- L
gldfer gebracht, witd er mit iiberwalltem Buderfajt iibergofjen jtén
und gut abgebunden oder verjdlofjen. bin
Der iibrige Saft eignet fich zu einer vorziiglichen Suppe.

Tomaten |
find ein befannted Heilmittel bei Darmleiden. Gie befdrbern . [
die Ausjdeidung und find daher Gichtleidenden fehr zu emp- ] i
fehlen. Jn lester Beit werden fie gern und reidhlich genofjen ' Au
und find gur Herbitseit fehr billig. Roh fann man fie 3u Butter- e
brot in Scheiben, etwasd gefalzen mit einigen Tropfen Bitronens
jaft (auch ohne) geniefien.

AlE Tomatenjalat g:
1 jchneivet man fie nad) dem Abhauten, weldes fich nach jdnellem il
Abbrithen leicht vollziehen laft, in {hone Scheiben und trantt
60
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jie in eiter Tunfe von O, Krdutereffig oder Jitronenfajt, Salz,
ceiter. feingetviegter Bwiebel und einer Prije votem Pfeffer, nad) Be-
Milch fiechen auch etwasd feingemiegter ariiner ‘Peterfilie, ohne die
icfeben Sdeiben zu verleten.
juder, e
it e- Tomatenjalje ober Tunte.

Bu Reis, Matfaroni, Bratlingen und Kartoffeljpeifen, aud)
einzu au Rindfleifdy eiquet jich dieje vorziigliche Tunfe. Jn eimen Topj
t ifm qibt man Fuerft etwad Bucer zum Briumen, dann O ober
fochen Butter, eine Bwiebel, ein fleined Lorbeerblatt, 3—4 Nelfen,

Gtiictchen Bitronenjdhale und einige Tomaten gum Rojten, bis

fie jchon qoldgeld find, dann fiigt man etwad Weehl dazu und
Rban quitlt mit fiedbendem Wafjer tiichtig durch und [Gpt reiter
meffig fodjen. Bor dem Anrichten jdhmedt man fie mit Saly und
i b etivad Rotwein ab und {dhldgt fie durd) den Durd)cdhlag.
, Dem
T Und Tomatenmus
injub- sum Ginjegen focht man genau jo tie Pilawmenmus, unter
jofjen ftandigem Rithren zu einem bdiden Brei, fitllt in Gldafer und

bindet su obder iibergieft mit jiebendem Hammeltalg.
uppe.

Hagebuttenjubpe.
ettt | @etroctnete ober frijche Hagebutten find dagu zu verrwenden
emb= und genau wie Hagebuttentee Leberfranfen ju bevabreichen.
toffert 5 Auch ald Beigabe zu Bratentunten jind jie 3u vermwenden. Sie
utters fverben al8 Guppe jo wie
onen-
Sliederbeerenjuppe

bermertet. Man piliikt die reifen Flieberbeeren von bden

1 Gtengeln, wajcht jie und focht fie mit Wajfer weid). Dann
1 ik s i MBS SR
tc “{ft ichligt man fie durd) ein Sieb, prefit jie tichtig aus, gibt ein
rdn
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Gtiiddien Butter, Buder, Jitronenjchale, eine Prijfe Fimt und
Salz, ein Weinglad Rotwein und etwasd Vanillenzuder dazu (
unb verdidt fie mit Ferquirltem Mehl. AE BVorratdmus fii e
diefe Guppe fann man bie Fliederbeeren genau jo did ein fet
fodyen wie Tomaten, Pflaumen- und Heidelbeermus. by
! 1na
| Breijelbeeren jtee

liefern ein vorziigliched Kompott und werden ald Vorratsobit
oid eingefodht, entiweder ofhne Bucer und exft bor dem nrichten 4
surechtgemacht mit Suder und Sahne. Ober mit Juder, :”vl
Banille und Rum. Sie werben ald Heilmittel bei Blajen- und Dﬁ
MNierenletben verordret. o
50
il laj]
Der Abpjel !
findet bie weitgehendite Verwendung. Wegen jeined Gehaltes bef
an Gijen, Bhosphor, Sdure und Kohlehydraten ijt er die wert- be!
polljte alfer Frithte und vbon jedermann Hodhgefchast. Fiir D
Stinder umd zahnloje Menjchen (At er fich gejchabt zu einem eby
per leichtverdaulichiten, wertvollften Gerichte vermenden. $Ha
®ejdjabte ober gericbene Hpfel, Sahne, Honig, eine zer- vei
prefte Banane und geriebene Ndifje oder Manbdeln werden ver: Te
mijcht und mit geriebenem Biwiebact iiberjtrent. WS Frithjtiic au
3l geniefen. i et
ioi
Abfelmns, i
Dazu ijt aud) Fallobjt u vermwenden. Nan jdymneidet alle ba
jdledhten Stellen Heraus, wifcht die pfel und focht fie mit iy
Sdyalen und Kernbhaud weidh). Dann preft man fie durd) ein jar
&ieb, qibt Buder, etwad Fimt und Bitronenjchale dazu 1und um
auf der Schiiffel Tann man e8 mit Rofinen und feingefchnittenen jtr
. Mandeln perzieren. als
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£ Apjeltudyen.

Dozl Genau derjelbe Hejenteiq mwie bei Pflaumen- und Rirjch-,
18 fitr ebenfo Heidelbeer-, fury allen Frudtfuden auf dem einge-
E el fetteten Bled) ditnn geftrichenr, am Rande berdidt und mit

Apfeljchnitten ober Streifen dicht belegt, mit Juder iiberjtreut,
nach) Belieben mit Rofinen und Manbeln, aud) Bldtterteig-
jtreifen verziert und im Badofen gebaden.

{3obit

S pjeljtrudel,

;:[1;;:1‘1 im. n'[[[wﬁd?rré ,,ﬂlﬁimu“r_Q'\.h'rid]t“'. Man bcrt_‘itct jich 511!;‘?:‘1'1'_“&
g ung Teig; den efner gantg l{llt]t‘lt’f], Wiilch, Meebl, Gt 1111§ chmé Sals,
den anbern mit 1% Piund erivdrmter Butter mit Juder und
Banille zu Schaum gejdhlagen und einige Stunden falt jtehen
[ajfert. Man beveitet Den Teig aljo am beften am Morgen. Jn-
swifchen fchilt und jchmeidet man pfel in dimme Scheiben,
haltes beftreut fie mit Bucer, in weldem etwad Fimt und Vanille
ett= bermengt ift, und betraufelt fie mit einem Kafjeelvffel Rum.
it Damn rdjtet man in etwad Butter Semmelfrumen und gqibt
einer ebenfalld flein wenig Jimt, BVanille und Jitvonenjdhale dazu.
L Hat man diefes borbereitet, dann beginnt man mit der Be-
e jer- reitung ded Teiged. Man jdyneidet beibe Sorten in bier gleide
1 ber- Teile und legt je etnen IMehl=, je eirtent Butterteil {dhichtmeije
ihitiict aufeinander und walzt ihn ausd, dod) nur jo, daf fein Lodh
entiteht. Auf bdieje Weife exzielt man, daf der Teig fertig
ivie lofe Blatter audjieht und ganz leidht wird. Auj diejen
audgebreiteten Teiq ftreut man {chichteije dbie Semmelfriumen,
+ alle dann die pfel, bejtreut jie mit gemwajcdhenen Rofinen und ge-
e mit jchnittenen Manbeln und vollt die gange Maffe vorfichtig Fu=
i eint jammen und Gt die Rolle vom Brett auf ein Bled) gleiten
T und badt im Badofen in einer halbenr Stunde gologelb. Be-
tterten ftreut vor dem Anrichten mit Bucker, und bringt su Tifd). Aud)

ald foftliched Rajfeegebdct u vertvenden.
63
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Apjelitrudel auj einfade Art,

1 Pfund Mehl, 1/, Bfund Butter, 2 Cier, etwa3 Saly und 1
eine Tajje laue Mild) 3u gefcdymeidigem Teig gerithrt und auf I
einem bemehlten Brett ditnn audgerollt. A3 Einlage mit in n
PButter gerditeter Semmel, Apfeljheibchen, Buder, Jimt, NRo-
finen, Mandeln und Vanillesuder belegt, vorfidhtig ujammen- il
gerollt und in einer mit Butter beftvichenen Heifen Planme auf D
einem Dreifufy oder Schamottjteinen 3/, Shmbe gebaden, mit D

gejchlagenem Gi Deftrichen und Bucer bejtreut.
Apjelpudding. fr

{1brige Gemmeln werden in Mildh eingetweicht und gerdriict. D
Dazu fommen 2 Gigeld, etiwas Juder, der gejdhlagene Schee, i
feingejdmittene Ipfel (aud) Kirjchen, Crdbeeren find ju ver- 3
wenben), Rofirent und NMandeln nebjt ettvas I ober Butter i
wnd einer Prife Salz. Im Wajjerbad im Doppelfodher gar 1
gefocht oder in der Form tm Bratofer gebacer. i

Birnen ot
fchmeden tof), wenn fie gart und faftig find, fehr gut und find fo
phodphor-, eifen= und natronbaltig. D

Birnenfoumpott
fann auch aus alfen minderwertigeren Sorten gemadht werden.
Gbenfo eignen fic) Birnen, Pflaumen, Apfel sum Bad- und
Ditrrobft, um im Winter tm Haushalt jederzeit zur Berfiigung B
su ftehen. ﬁ_“

NG tweitverbreitetitem BVolfdnahrungdmittel muf der far: 3t

toffel bejondere Beachhung gejdhentt werden. “
et

Yene Sartofjeln at

biirftet man am bejten tiichtig ab und fodht fie mit Sitmmels fii
formermn in Galgwafjer teid), giet dad Waffer ab, gibt et fo
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Stictcyen Butter oder O dbagu und ftellt fie zum Abdampfen
itber mapiges Feuer, weil dadurd) ein Teil ded Solaningiftes,
weldjes der Kartoffel eigen ift, durch das Abdimpfen verringert
1uir,

Die Kartojjel ijt veich an phosphorjauren Kalijalzen und ijt
thr Genufy wichtig, um den Storbut im BVolfe 3u verhindern,
oenn befanntlich tritt der Sforbut auf, wenn der Raligefalt
De3 Blutes u gering ift.

Startofjeln
focht man jpdater im Winter meijt abgefchélt, und diesd mit Recht,
denn bad @olaningift legt jumeift unter der Schale, und der
Rejt ijt o germg, dafy e3 beim Kochen der gefhdlten Kartoffel
gum groften Teil verfliichtet. Nad) dem Wbgiefen dampft
man fie einen Augenblic nady, {chiittelt ein wenig, jchiventt
mit einem fleinen Stiidden Butter nad) und fann jie auch
mit gewiegter Peterjilie versieren.

Die verjchiedenften Speifent in BVerbindung mit Mehl, Grief,
Reis, Semmelmn und Ciern in rohem oder gefochtem Jujtande
fann man dabon zubereiten und jind davon bereitd einige in
den Monaten Januar, Februar bejchrieben.

ohe Sartoffeltlvge.

Man fod)t in fiedenbem, etiwad gejalzenem Wafjer unter
Beigabe von einem Gtiiddhen Butter oder LI unter jtetem
Rithren einen fteifen Gviefbrei und fiigt dazu rohe, geriebene
Startoffeln, bie man mit Heier Milch iibergiept und auspreft.
Uinter Beigabe von 2 Eiern, Salz und nach Belieben nod
einigen gefochten, geriebenen Kartofjelnt ober einem Lisffel Niehl
avbeitet man alle3 gut dbuvcheinamnder, formt rumde Kivfe,
flillt biejelben mit einigen gerdjteten Semmelwiitfeln und

focht fie in fiedendem ©alziwafjer etwa 20 Minuten, big jie

5 Deutjdes Rodbud. 6h
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an die Oberflache fommen. Nach dem Herausdheben bejtreut
man fie mit geriebener und brauner Gemmel und bringt jie
au Braten, oder mit Sauerfraut, Kohl oder gediimjtetem Dbt
s Tifdh.

Sartofjelfudjen.

Ctwa 2 Pfund 1iibrige, gefochte KRartoffeln retbt man und
permifcht fie mit 1 Pfund Mehl, einem CRlbffel Of oder Butter,
4 ganzen Giern und % Tafje Mild) nebft Saly und efivas ge
riebenen Gemmelfrumen 3u einem fejten Teig. Cntweder ma
formt Daraus feine vunbe Kudjen und badt jie in hochjtehendem,
jiebenbem I ober Fett ober man ftreicht fie auf ein Kuchen-
blech, mwelches eingefettet fein muf, verziert die Majfe mit
einem Madchen, beftreicht die Oberflache mit O oder Butter
und backt ihn in bexr Vrafrdhre. Warm gegejfen, mit Juder
bejtreut, jchmedt er zu gejottenem Objt, Salat oder Sauer:
fraut borziiglich.

Feiner Sartoffeljalat.

Bejonbders geeignete gelbe SKartoffeln werben i Schalen
teichgefocht, abgejchilt und in gleichmdfpige Scheibern gejcnitten.
Sn einer tiefen Schitffel ob. dgl. richtet man jic) eine veichliche
Tunfe vor aud einem Schopfldiiel Wajjer, 2 Cplbffeln I,
1, Schopflbiiel Kriuterweineffig (ben man jid) jelbjt in Borrat
anjegen fann), fein geiviegten Zwiebeln, nad) Gejchymac aud)
Spfeliiicfelchen, einem Gploffel Salz, etwas Selleriefalz uno
einer Prife Bfeffer. Buerjt gibt man mur wenige Kartofjel
jcheiben in bieje Tunfe unbd {dhroentt jie jo lange mit 1—2 Hol3-
gabeln, 613 die Tunfe fdhmig ijt. Nach) und nac) fonn man
nun die anberen Sartoffeln hineinjchneiden, doch biirfen bie
Rartoffeljcheiben nicht zervithrt mwerden, jondern miijjen

jchomer Form und geniigender Tunfe auf den Tijd) gebracht

foerbert.
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BWill man ihn feinen Gdften Hefonbders fein borjesen, jo
madjt man eine Pyramide und bergiert jie ftrahlenfdrmiq mit
hartgefochten Giern in berfchiedenen formen, Tomaten= und
toten Ritbenftreifen, qriiner Leterfilie, ©alatblittchen, jdhon
aepubten Rabieschen und Bwiebelvinglein.

Selleriejalat,

Abgejchiilte, in dide Scheiben gefhmittene Sellerie twerden
weidhgefocht, das iiberfliifjige Wajjer abgeaojjen und mit
Stviuterefiig oder Jitrone, Salz und Pieffer anaevichtet und
mit griinen, jungen Sellerie- ober Peterfilienblattchen veraiert.

Selleriejuphe
focht man von dem {iberfliifjigen Selleriewafjjer unter BVeiqabe
bon einem Gtitdchen Butter ober DL, qequititerm Mehl und
etivas Galz. A3 Krantenfuppe fiic Nievenleidende und Nerven-
ihwache findet fie gern Berwendung.

Sotfohl auj andere Axt,

Sein gejdnitten toird er in einen Sodjtopf getan wund mit
jiedendem Wafjer iibergofien, weldhes man gleic) wiedber ab-
gieft. Darm betrdufelt man den Rotfohl mit Effig, um ihm
bie natiirliche Favbe ju erhalten, gibt O oder Fett, gerdftete
Biwiebel, etivag Jucer und Sals dazu, nebit einigen ©dhipj-
[0ffem Beifen Waffers, und [&ft ihn weid) dimpfen. Vor dem
nrichten verdidt man ifhn mit etwad gequivitem Mehl wnd
einer Taffe Rottein. Nach Belieben filgt man aud) jtatt
Butter geriebenen Piefjerfuchen und jauber gewajdiene Ro-
finen Dazu.

Weigtraut.

Das feingejdhnittene Weihfraut wird iiberbriiht, abgegoijen

und mit Cfjig itbertraujelt. Feingejchuittene Biwiebel, Fett
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oder DI, Juder, Kiimmel und Salz nebit einigen Schipfloffeln
LWafjer gibt man dagu und [dpt e3 weid) fochen. Bum Schluf
aibt man gerquicltes Mehl zum BVerdiden dazu und rvichtet zu
Stlogen, Bratlingen ober Braten am.

Roher Srautialat.

Heingejdmittened Weiktraut oder auch) Notfohl wird ge-
jalzen, tiichtig Durchgearbeitet umd itberbriiht. MNad)bem biejes
Waijfer abgegofjen ift, rithrt man ihn mit einer Tumfe von L,
Strduterefjig, ©al3, feingejchnittener Jiviebel und Bieffer, aud)
feingehactten Slimmelfdimern, frdftiq durch und bringt thn auf
den Tifd).

Weljchtohl
foitd in 4—8 Teile geteilt, getvajchen, mit fochendem Wafjer
iiberbritht und ivieder abgegofjen, um bem SKohl die griine
Farbe 3u erhalten. Dann focht man ihn in nevem Wajfer mweid),
macht eine Mehljchiwie mit feingefchnittener Bviebel und Salz
und rithrt den abgegojjenen Kofhl davin frdjtig durch). Sebr
wohlidymedend 3u gebadenen Kartoffeljcheibchen.

Stofhlriiben oder Grdriiben.

Gejchdlt und gewajchen {dmeidet man fie in jdhymale, (ing-
liche Streifen und dampft jie mit O, Butter oder Fett, bid
jie foeid) jind. uch farm man fie in Wajjer tveid) fochen, dod)
bleibt in erfterem Falle ber Nihrivert befjer erhalten, ba bas
Waffer die wertbolljten Veftanbdteile der Gemiife beim Kochen
an fic) zieht. BVor bem Anrichten verdictt man fie mit gequirltem
Neehl oder eirer braunen Mehljchvige und gibt geiviegte oder
gefrocinete, zerdriictte ‘Peterfilie daju.

Die im Herbjt billige qriine FPeterjilic trocnet man nad
jorgfaltigem 2Auslefen oben am Herd auf fauberem LPapier und
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gevbritdt jie in einem @ieb. Gie erfiillt gang den Bwed der
gettegten griinen *Peterjilie, und man Hat den ganzen BVorrat
fiir Gemiije und Suppen.

Striinterejiiq

jebt man fid)y am bejten im DHerbft an. Ginige ganz fleine
Jwiebelt, ungeteilt (aud) Perlzmiebeln), Ejtragon, etwas
Pieffertraut, einige Gemwiivznelfen, ganze Piefferforner oder
ipanijen Rfeffer qibt man in eine qrofie Flajche Weinefjig
und [aft eine Woche gutverforft in der Sonme jtehen obet man
itbecioallt ihn und {chiittet ihm am anderen Tage durd) ein
Leinenldppdien oder Haarfieb durch, um ihn in Flajden
fertig gum Gebraud) zu fitllen. Am beften eignen jich Bier-
flajchen. mit Gummiverjchlufy dazu.

©ollte man jedoch gezmwungen fein, gerwdhnlichen Gifig 3u
Salaten u verwenden, jo mufy derjelbe erft abgefocht und
erfaltet jein, da er daburch jum qrofen Teil feine jchadliche
Wirfung verliert,

Senfaurter.

Grofe gelbe Gurfen twerben gejchalt, ber Lange nad) zer-
jchnitten, jorafdltiq audgqefernt, abgetrocinet und gejalzen unb jejt
aufeirander in einen irdenen FTopf aelegt. Nady 24 Stunden
ferdent fie aus dem Topfe herausgenommen, wieder abgetrod-
net und {chichtiveife in bie dazu beftimmien Gldjer nber Topfe
eingefebt. Auj ben Grund einige Lorbeerbidtter, Cjtragon,
Bieffer- und Senfiorner unb gejchabter Meervettich, dann eine
Schicht Gurfenteile mit etivad Saly und Senfmehl bejtreut,
Darauf mwieder die Gemwiirge und dann die Gurfen, bis das
Gefdf bid an den Rand voll ijt. Fum Sdluf wird fodenber
Weinejjiq daritber gegojjen und die Gurfen, wenn fjie falt ge-
toorden jind, [uftdicht zugebunden ober verjchlofjen.
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Das Gurfencinlegen

parf ntart im Herbjt nicht umterlajjen. Mian fucht mbalichit
jchone, lange, jchlanfe Gurfen zu faufen. Sie werden einen
Zag eingewdijert, dann mit einer geeigneten Biirjte abge
jcheuert und abgetroctnet. Yur gefunbde, Heile Gurfen find
gum Cumlegen zu verwenden. Schichtweije mit Jiwicbel, Dill,
Piefferfraut, Lorbeer, Gewiirznelfen und ganzen Pieffer-
‘fiirnvm mvrncu iiv i1 Hic 'Iﬁpfu‘ qwrﬁm‘r uno mit anvrud u‘m

Lu.n, menm man ‘m' (nmra‘ mdn pllnull s effen toiit umi,
iveglajjen fann. Miit einem Holzdedel und einem Stein Lu‘ﬂ‘l)lvt‘i‘l,
foetden fie an einem fithlen, luftigen Ot aufbewahrt und nad
Bedar] verbraucht.

Sanerfraut

fanm man jich 3u jeiner billigiten Beit auch felbft einfeben. Cin
gebraudhted Weinfaf uquvt jich am Dbeften dazu. Man ftamypit
ba3 feingefdhnittene Weififraut gans fejt hinein und beftveut es

jdjichtweife mit Salz. Auf etiwa 1 Schod Krautfdpfe 1 Liter

@alz. Obenauj legt man einige iibrige grofie Srautbldtter
gunt Abjchiuf, die man dann wieder wegwerfen muf, davauf
eit jauberes, weifed Leinentuch) und dann bden Decel, mit
einem ©tein bejchwert. Nach 8 Tagen bt man den iiber
jtebenben Sajt oben ab, veinigt dad Tuch unbd aieft etwas
Apfel mvu paritber. Jn 4—5 Wodhen ijt ed zum Gebrauc)
fertig. Smt robhen Bujtande ift e3 jehr gefund und ald bewahrtes
ﬂbmnunnm jelbjt Rinbern zu verabreichen. Gedampft, wie
jchon etmmal bejchrieben, ift 3 alé Beilage u Braten, Vrat
lingen und Sartofjeljpeifen vovziiglich geeignet.

Gelbe Bohuen (Wadhabohien)
jind afnlich einzujeben, twenn maned nicht borzieht, jie tm Wedein
todher ofne Quftzutritt wertvoller und dauerhafter eingujpeichern.
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