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Vorwort.

Jn  ber gegenirtigen Sriegszeit ftehen vielen
Samilien gervingere IMittel fiir Dbie Lebendbhaltung Fur
Berfiigung, ald in Friebendzeiten. Dasd gilt nidht nur
fiir bie Familien der Rriegsteilnehmer, jonbern audh fiir
biele anbere, beren Einfoinmen durd) dben Hrieg mehr ober
weniger verminbert ift. IMit Mildfidht davauf, dafi ein
febr grofer Leil bed Einfommens fiir bie Crndhrung ver-
wendet werdben muf, fiir dbie nun alfo aud) geringere Mittel
sur Werfiigung ftehen, entfteht die Frage, ob wir nidt
in Deutidhland, in den lepten Jabhriehnten bed Wohllebens,
in unferen Anjpriichen an bdie tdglidhe Ernidhrung iiber
bad Maf beffen bhinaudgegongen find, was fiir bdbie Er.
haltung ber Ridrperfraft und unjer TWohlbefinben er
forberlid) ift.

Bei ber Pritfung bdiefer Frage ift zunddhjt zu be-
riidfidtigen, dap nad) Ewald ber Fleifdverbraud in
Deutfdhland im lepten Jahrhunbert fih nabhezu vervierfadht
bat. @r betrug im Jahre 1816: 13,6 kg, im Sabhre
1861: 23,2 kg, im Jabhre 1892: 32,5 kg und betrigt
peute 52,3 kg im Jahre auf ben fopf ber Vevdlferung,
JNod) viel Hohere Durd)jdhnittdzahlen zeigt dber Verbraud
in ben beutidhen Stidten, ber 3 B. in Berlin 70,9 kg
im Jahre fiir ben fopf ber Vevdiferung ausdmadht. Auf
bem Lanbe ftelt fid in Deutjhland ber BVerbraudy jehr
viel geringer; er befrdgt im Durdjdnitt nur 31,6 ke,



Mit ber Durd)jdhnittdzahl von 52,3 kg fteht Deutjd-
landb an ber Spipe aller europdijcdhen Ldnder und iiber-
trifft nad)y Koniq fjogar England mit 47,6 kg, ferner
Eranfreich mit 33,6 kg, Ofterreid-Ungarn mit 29,6 kg
und Ruiland mit 21,8 kg, [n Jtalien betriigt ber
Fleijdverbraud) nur ben fiinften Teil bed bdeutjden,
ndmlich 10,4 kg.

Sidhexrlich ift unfere Landbbevdlferung ber ftibtijden
an fdrperlidher Rraftleiftung nidht unterlegen, und bamit
ift ber Vetveid erbracht, baf aud) fiir unjer Klima und
fiir unfere Lebendverhaltnifie bie iibermipige BVevorzugung
bed [Fleijdhed in bder tdglichen Erndbhrung durdhausd nidt
exforderlich ift. ud) fann man nidht jagen, daf die tdrpers
lidje Leijtungafdabhigleit bed beutjdhen BVolfes vor 100 Fahren,
sur Beit der Befreiungslfriege, bei einem Fleijdverbraud
von nur 13,6 kg, eine geringere getejen ijt ald DHeute.

Unjere Erndhrungsphyfiologen ftehen auf dem Stand-
punft, daf wir bequem mit der Pdifte bed in ben lepten
Jabren von und verbraudyten Fleijched audfommen fdnnen;
fa, fie fagen, baf ber {ibermdfige Fleijdhgenup, ivie er
in den lepten Jabhren, namentlidh in den beutjden Stidten,
allgemein geworben ift, dem Horper nidyt niiplich, jondern
eher fdhablidy ift. &3 fommt BHingu, daf die Nibhritojfe
im Fleijch etmwa Ddrei- bid fiinfmal fo teuer bezahlt werben
ald in ben pflanzliden Nabhrungdmitteln; unter bdiefen
Umftdinden ift e in der gegenwdrtigen Kriegdjeit geradeju
unfere Rflicht, bdafiic ju jorgen, baf ber Fleifdhverbraud
eingeddmmt und an Stelle ded Fleijded mehr pilanglidye
MNahrungdmittel genofjen werbden.

Gang fanu man bdie tierijden Nabhrungdmittel nicht
entbehren, mit Riidjicht davauf, daf fie dbem Worper bie
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unentbehrliden Eiweifftoffe in leidht [B8lidher Form zu.
fithren. TMan nehme aber zu jeder Wablzeit nur bie
Diilfte ber Penge, bie man bigdher zu nehmen getwohnt
war und erfege bad fehlende burdh pflanzlidhe MNahrungs.
mittel. Berwenbet man Fleijdh, jo ift ed richtig, Dbie
fetten Stiide zu bevorzugen, iweil fie einerfeitd billiger
al2 bie mageren, anbererfeitd, ded geringeren Wafjergehaltsd
toegent, vorteilhafter finb. Un Stelle ded Warmbliiters
fleifches verrwende man aber miglicht viel Fijdhe, namentlich
aud) Siigmwafierfijde, bdie in Deutfdhland wdhrend bes
frieqed in ungefdhr gleidhen FMengen gerwonnen iwerden
tinnen mwie ju Friedendzeiten. Un vielen Stellen werben
audy frijde Seefijdie wdhrend ded Nrieged zu Haben fein,
die befanntlich ein bejonbers vorteilhajtes und preiswertes
RNafhrungdmittel bilben. Wo frijdhe Sees und Siigmwafjer
fifdhe nidht 3u Haben find, vertvende man bie ebenfalld febhr
porteilhajten und preidwerten Salzheringe, Stod: und
Rlippfifdhe; lehtere find bie an tierifjdem Eiweif reichjten
Rahrungsmittel, bie wir haben.

Tierijhed GiweiB ift aud) in ber Mild) und ben
Mildhprodbutten, namentlich im Rdje, verhiltnidmipig
billig zu Haben. Mian verwenbde bedwegen, wo ed angeht,
piel Mild) und Kife.

Bon bden pflanzlidhen Nabhrungdmitteln ftehen ur
Beit Noggenmehl und RKartoffeln begiiglid bder Preis.
wiirbigleit an erfter Stelle.

Die vorjtehenden Ratjchlige jollen bdurd) dad vor-
fieqende , Striegafodhbudy” in bie Prarxid umgejeht werden.
Dad Biidlein enthilt zabhlreidhe Untoeijungen fiir eine
Billige und zwedmdfige Ernihrung. Der Fleijdhverbraud
ift in ben nweifungen nad) Moglichteit bejdhrintt. Ule
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Gerichte find fiir 4 Perfonen berechnet. An pilanglichen
Nahrungsmitteln find biejenigen beriitjichtigt, die aller
Borausdfidht nad) fiir bie Dauer bed Hrieges in ausreidenden
Mengen im Lande vorhanben finb. Bu diefen gehiren
bie Diilfenfriidhte nicht, ba fie innerhalb unferer Grenzen
nur in geringen Mengen erjeugt werden. Sie find bes-
wegen in Dben mnadjjtehenden WUnweifungen bdurdh) anbdere
pflanglidhe Nabhrungdmittel erfeht worben,

Modhten bie beutfdhen Pausdfrauen, namentlid) bie
Bewohnerinnen ber Stibte, die in biefem Biidlein 3l
jammengeftellten Ratjdhlage befolgen. Sie wiirden daburd
auc) ihrerfeit3, wie wahrend Ddiefes Krieged fdhon auj
anberen Gebieten, fo jept aud) auf dem ber Erndhrung
bed deutfdien BVolfed bem Vaterlanbe einen grofien Dienijt
erweifen, auf ber einen Seite burd) Verringerung der fiir
bie Erndhrung ihrer Familie aufzumwendenden Geldbmittel,
auf ber anbern baburdy, baf burd) diefe ibhre Sparfamieit
ber im Sanbe vorhanbene Lebensmittelvorrat fehr wviel
linger audreichen wirdb, ald bei der bisher iiblichen Form
ber Erndhrung.

Fiirwahr eine grofe und bder weibliden Urbeit vore
sugdtoeife vorbehaltene Rriegadhilfe!

Berlin, im Degember 1914.




Herftellung
und Anwendung der Hodkijte.

Nlle Speifen, die ldngere Beit fodhen miiffen, laffen
fich vorziiglich in ber Kocdhfifte garmaden. Man fpart
purd) Unmwendbung ber RNodyfifte nidht nur Feuerungs-
material, jonbern audy Beit, ba bei ben in ber Rodylijte
gargemachten Speifen ein Anbrennen ober [bertodyen
vollftdndbig audgejdyloffen ift, jomit die perfdnlicdhe Wartung
fortfallt. Wil man fid eine RNodfifie anfertigen, fo
nehme man eine Dolztifte mit gut jdhlieBendem Dedel,
fege auf ben Boben bder RKifte eine dide Schidht redht feft
geftampfter Holzwolle ober Heu oder aud) Beitungspapier-
fdhnigel; auf biefe Sdhicht ftellt man zwei mbglichit
grabmanbige Sodytipfe und ftopft um bdiefe Herum, alle
Bwijdenrduuie, aud) die Eden ber Kifte, recht feft mit dbem
gleichen Material aus. Dad RKiffen zjum Bubeden bder
Lipfe muf audy ziemlidh feft geftopft fein und gut paffen.
30t Die Stodhlifte foweit fertiggeftellt, jo mwerben bie Kodh-
tipfe berausgenommen und bdad Jnnere ber RKifte und
pie Doljwolle mit Stoff iiberzogen.

NUlle Speifen, bie man in ber Nodlifte garmadhen
will, miiffen auf bem Herd angefod)t werben. Man rechne
sum Untodhen ein Wiertel ber gangen Kodhzeit. Der
Dedel darf in ben lepten dbrei Minuten nidht vom ZTopf
genommen werben. Dad Geridit muf ftart fodjen, wenn
e$ in bie $Hodyfifte geftellt wirdb undb der Dedel fjofort
geidhlofien iwerben. Lingered Stehen in ber Hifte jhabet
bem Gejdymad der Gericdhte nidht.
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Anweijung
jum Wdfjern von Kiippfiid und Stodfijd.

flippfilde und Stodfifdhe find Dauermwaren, bie aus
frijhem Sabeljau durd) Trodnung — beim RKlippfifd
audy burd) Salzung — Bergeftellt werdben. E3 find bie-
jenigen tierifden MNabrung@mittel, dbie pon allen uns aur
Berfiigung ftehenden ben grdften CEiweifgehalt Haben.
Sbre bHiufige BVerwenbung in dber RKiide empfiehlt fid
itbevall, zumal fie zu fehr wohljhmedenden Gerichten
verarbeitet werben fdnnen. Wor ifhrer Verwendung in
ber Riide miiffen Klippfijhe und Stodfijdhe gewdfjert
werben. Dasd gefdjieht am befien in der folgenden Weife:

1. Stodfijdhe:

Den CStodfifd) legt man 30 bid 36 Stunben in
einen Lopf mit Taltem Waffer, auf bdefjen Boden man
ein Sieb ober cinen Teller gelegt Hat. Der Fijh mub
reichlich mit Waffer bebedt fein. yn biefer Beit muf
pad Waffer 3 bi8 4 mal ermeuert werben. Bor bdem
ecften unb nad) bem zweiten Wiffern ift der Stodfiidy
mit einem Stid Holz ftarl zu fopfen.

2. Klippfijde

Der Fild wird ber Linge nadh in gwei Teile gerlegt
und bann in swei- bi3 breifingerbreite Stitde eridhnitten.
Dad bem RKlippfild) anbaftende Saly muf abgemafdhen
werben.  Dann legt man bie Stitde in einen Topf mit
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taltem PWaffer, auf bdeffen Boben man ein Sieb obex
einen Teller gelegt bat. Man 1dBt ben Hlippfild
minbeftend 36, befler 48 Gtunben wiffern. Wibrend
biefer Beit muf bad Wafjer 4 bid S mal erneunert werben.

Bei griferen Wengen, wie fie bei Maffenverpflegungen
in Betradyt fommen, mup der Klippfild 48 Stunbden ge:
wiffert werden und man muff ein 5—6 cm hHohesd Siek
als Untexlage geben, bamit bie unteren Fijde nidht in bem
burd)y bie Gntwifferung entjtehendben Saljwafier liegen.
€8 empfiehlt fich, ben Klippfijdh bis bidht vord Koden u
bringen und bad TWaffer dann zu ermeuern.

A. Suppen.

(Fir 4 Perjonen berednet.)

1. Hohljuppe.
Ein Heiner SKopf Wirfing ober Weiftohl
2 GEiliffel FHett
4 Egliffel Mebhl
1'/e Ltr. Wafjer
Mefjeripite Pleffer, Sals,

Der Nohl wird gepupt, in Streifen gejdnitten unb
gewajdien, bad Fett flifjig gemacdht, ber Kobl Hineingefdhiitted
und barin gebiinftet, dbad IMeh( bariiber geftreut undb gmi
burdhgeriihrt, mit bem Wafjer aufgefitllt und 1/s bis 2
@tunden langjam gefodit, abgejdhmedt. (. Bange.)

2. Gurhenfuppe.
1 fleine ober eine Halbe grofie Salzgurle
2 GEglbffel Fett
4 CERlibffel Miebl
11/s Ltr. Wafjer
1—2 Eploffel Effig, Salj
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ivett unb MehHl werben gefdhwit, und basd Waffer
langjam bazugegoijen. Wenn die Suppe gefodht hat, wird
bie in Fleine Wiirfel gejdynittene Gurfe bineingetan, Saly

und Ejfig an bie Suppe gegeben und abgejdymertt.
(9. Lange)

3. Sauerhrautjuppe.
TWie oben, ftatt dber Gurfen Sauerfraut nehnten

4. Mohrriibenjuppe.

3 qgrofe Mobrriiben

1 tleine Biwiebel

2 ERlbffel Fett

4 GRIoffel Mebl

11/s Ltr. Wafjer

1 Teeltsffel Peterfilie

1 Teeliffel Buder, Salj.

Die Mobhrriiben werben gefdhabt, Hein gefdynitten und
in bem Wafjer gargefocht, bann durdygejtrichen, Fett,
Biviebeln und Mehl toerdben gerdjtet und mit bem Mohr-
ritbenwafjer aufgegofien. MNadybem bie Suppe gut gefocht
bat, wird jie mit Salz, Peterfilie und Buder abgefdhmedt,

Pan fann aud) die Halfte Mobrriiben fireichen und
pafiir Rartoffeln nehmen; man verwenbdet bann aber einen
ERloffel MMehl weniger. (. Bange.)

5. Rotebeetjuppe.

/3 Phund Rindfleijd

2 grofie rote Miiben

Suppengemiife

3 L. Walfer

/4 Ltr. jaure Mildh

3 gebaujte ERE(Bffel Pehl

Salz, Pfeffer
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Die voten Miiben werben gefdhdlt, in Streifen ges
fdnitten, pas Suppengemiife ebenfalld und mit bem Fleijd
in ba8 fodhende LWafjer gegeben, Salz bingugefiigt und
bag Glange 1'/z ©td. gefocht, bann wird faure Mild
und Mebhl audgequirlt und zu der Suppe gegeben. Sebr
gut jchmedt e, wenn ein Kopf Weiiifohl in Streifen ges
f{chnitten in bie ©Suppe gegeben wird. (¥. Sange.)

6. Gemilfe:Graupenjuppe.
3 Ltr. Wafjer
180 Gramm Graupen
21/ Pb. Fartoffeln, Salz
fiir 20 Pig. Suppengemiife ober 20 Gramm getrod-
neted Gemiife (Julienne)
125 Gramm mageren Sped.

Die Graupen werden mit faltem Waffer aufgefesrt;
venn fie fochen, die fleingejdnittenen Wurzeln dbazugeqeben,
Ealz bingugefiigt und bdie Suppe 22 bid8 3 Stunben
gefodht. Der Sped fann mit dem Gemiife in bie Suppe
gelegt werden jum Garfodjen; man fann ihn aud in
Aiirfel jchneiden, ettwvad andiinjten, nicht braun, und dbann
in bie Suppe jdiitten, Bulept fommt bad gebadte Kraut
paran. Die Kartoffeln werden in Eeine Sriide gefdnitten,
in Salamwafjer gargefodit, abgegoffen und ju ber Suppe
gejdhiittet. (WM. Zange.)

7. Roggenmehlfuppe.

1 2tr., Magermildh
/¢ Str. Wafjer
20 Gramm Roggenmehl
Saly, Buder.
Die Mildh wird auf den Herd gejtellt, bad mit etivas
Waffer angeriihrte Roggenmehl dazugegofjen und Yz Stb,

gefocht, Dann mit Salz und Buder abgejdmedt.
(%. Bange.)
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8. Hafergriigjuppe mit Hartoffeln.

3 Str. Waffer o

200 Gramm Hafergriie

fitr 20 Pf. Suppengemiife ober 20 Bramm Dirrgemiife
2'/s PBid. RKartoffeln, Salj.

Die Pafergriife wird gewafden und eingeweidt,
am folgenben Tage mit bem Cinweidwafier aufgefest
und jum $Socdhen gebradht, bad flein gejchnittene Gemiife
fineingejchiittet und 2'/y bid3 3 Stunden gefodit. Die
in fleine Stiide gejdnittenen RKartoffeln werben in Salz-
waffer gargefodit, abgegoffen und bdazugejchiittet.

(H. Bange.)

9. Hafermefhlfuppe.
90 Gramm Pafermehl
20 Gramm Fett
Suppengemiije
Balj
1%/ Ltr. Waffer.

Dad Semiife wird in bem Waffer audqefodt, dbann
wird bie Fliifjigleit dburd) ein Sieb gegoffen und bad in
ttwas faltem Wafjer angeriihrie Hafermehl unter Miihren
bajugeben. Die Suppe mup /s Stunde focdhen.

10. Hafergriife.
200 Gramm PHafergriise
1 2tr. Magermild)
1 2tr. Waijjexr
Salj
20 Gramm gFett
gum Beftreuen Juder und Bimt.
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Man et bie Griihe mit faltem LWaffer und Salz
agufé¢ HFeuer, [dpt fie langfam 2 Stunben Foden und
gleBt nad)y und nady bie Mild) bazu. Mit Mild effen.

11. Brotjuppe.

b Pf. alted Brot
. 1 GRloffel fein gefdnittened Suppengriin
'- 2 = irett
. /s Bwiebel
11/s 2tr. Waffer
: Salj

Pasd Brot wirb gefdnitten. Dad Suppengriin unbd
bie Biwiebeln twerben fein gefdnitten, tm Fett gebiinftet,
bann badé Brot gerdftet, und laumwarm aufgegoffen, gefalzen,
pugebedt gefocdht. Die Suppe wird burdygeftrichen unbd

tann nod) mit ©i abgeriihrt werben. JBubereitung3dzeit
1—1%s Stunbden.

(Baprifder Berein fir wirtidaftlide
grauenfdulen auf bem e.)

12. Hiafefuppe.
2 CEElbffel Fett
T Mehl
1Y/s ftr. Wafjer
Salj
50 Gramm geriebener Rife

‘i Fine Helle Grundjuppe wird /s Stunbe gefodht, fury
vor bem nricdhten wird geriebener Nidfe untergemijcht.

der Bewein daftlide
' mﬁuﬂﬁﬂm :Itlm bem o)




B. Sleijdy-, Sijh- und Gemiifegeridte.

(Fiir 4 Perfonen berechnet.)

I3. Stediriiben mit KartoffeIln und Sdhweinebaud.

1 fleine Stedriibe ober 60 Gramm getrodn. Stedritben
3 Biv. Kartoffeln
/2 Bid. Sdhweinebaud), Salz, Pfeffer
Die Stedriibe wird gejdyilt, in Streifen ober Wiirfel
gefdnitten, gewajdjen, in fodjendes Salzwaffer gejdiittet,
mit dem Fleijd), @ewiiry und Kartoffein langjam gar-

gefocht. (9. Bange.)

14. @Getrodinete Mohrriiben
mit Bammel: oder Rindfleifch.
/s Bfd. getrodnete IMobrriiben
/e Pid. Fleifdy
3 Bib. Kartoffeln
Salz, Peterfilie
Die Mobhrriiben werden gewafjdhen, in faltem Wafjer
eingeweidit, am folgendben Tage mit dem Einmweichmwafier
und Salz aufgefept, dad Fleijd) bazugegeben und bas
Gericdht jebr langjam gargefodhit. Nady ¥/4 Stunben Kodh-
jeit mwerben bie in Stiide gejdynittenen fartofieln au ben
Mohrriiben gejchiittet, Wenn alled gar ift, wird bdie

Beterfilie hingugefiigt. (%. Sange.)

I5. Getrodinete griine Bohnen wmit Hammelfleijch
und Hartoffeln.

Mengen und Bubereitung wie vorber. (WM. Lange.)




17

16. Reisfleifdhy.
/s Bid. gemijdhtes Fleiid
1 Pid. Meid
2 EhRloffel Fett 2
Wajler oder Fleijd)briihe
Salz, Pfeffer
1 Hwiebel, Suppengriin, gewiegt
etioae Sped.

Taos Fleirvd wird in Biirfel gejdynitten, bann [dfit man
ed im Fett mit Bwicbel und Griinzeug andiinjten, fdhmort
bad Fleiidh wie bei Guloid /s Stunde. NReie wird ge-
briibt dajugeqeben und joviel Fliijfigfeit fibergefilllt, daf
ber Here qut bededt ift. Tas Gericht wird H— 10 Winuten
angefocht und 2—6 Stunden in bder RKifte jum Garfocdhen
gelafien. Jn 2 Stunden ijt bie Speife gar; 6 und mebr
Stunden fann fie bleiben, obne zu verderben.

{(Bapriider Verein Fir mirtidaftliGe
fdulen auf dvem Lanbde.)

17. Sleij@pfannkudgen.
Prannfudjenteig von Y Pid. Diebl
L/s ‘Bid. FKleijdyrefte oder Schinfenrefte
Edintiland :
1 tleine Hwiebel
1 Gploffel Fett
Saly und Pieffer
8—10 Ghibffel Fett 3um Baden
Pian riihrt einen glatten Piannfudenteiq. Dann
werben Fleiidy und Sdyinfenrefte fein gewieqt, mit Bwiebel
und Fett gediinftet, unter ben Teig gegeben. Pian badt
pavon diinne Plannfudjen aud, die man zu Salat qibt.
Auch fann man Plannfuden in eine gebutterte uflaufs
form legen, bided Daidyee aufjtreichen, dbann bden nddyjten
Plannfuden ujw. Die Speife wird mit Fleifchjuppe be-

goffen und gebaden. (Bayrtider Verein filr wirtidaitliche
Frauenjhulen auf bem LBanbde.)
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18. Sdyweinefleifd mit Sauerhraut.
/s Bib. Sdhyweinefleijch
1 fleine Swiebel
Preffer und Salj
1 Prife Kilmmel
/4 Ltr. Wafjer
1 EHleiner Stopf LWeiffohl ober '/: mittlerer Grife
212 Pfd. Kartoffeln, Effig.

Dad gewaidene Fleijd wird in Stiide gefchnitten,
ber Weiktohl in Streifen gehobelt, bie qejdhilten Kartoffeln
in ©djeiben gejdnitten, alled [dhidhtweife in einen Topf
gelegt, /s Ltr. Waffer Beigegeben und offen /2 Stunbe
angefodht. Dann entiwedber in bie Kodlifte geftellt ober
auf bem PDerd fertig geddmpft.

an DBerein Fili
gy~

19. GEingejdinittener Sdyweinshopf in Gurhenjofe.

/s Sdyweinsfopf

b Pf. Suppengemiife
60 Gramm Diehl
40 - sett,
Salj

1 tleine Salzgurle
Pheffer.

Der Sdyweindtopf wird mit viel Waffer und Suppen-
gemilfe gargefodht, bad fid) bilbenbe Fett forgfiltig ab-
gefdhopft; ed fann qut ald Bratfett ober ald Brotbelaq
verwertet twerben. Fett und Pieh( werden BHell oberx
bunfel gerdftet, mit 3/« Ltr. Shiweindtopibriihe aufgegoifen,
in Wiirfel gejchnittene Salzourte, Pleffer und Salz dbarvans
gegeben, Die SoBe gut burdygefodhit und abgejdmedt.
Die Hdlfte Fleijd wird in bie Sohe gelegt. Die zveite
Ddlfte zu einer Siilze nad nebenftehendem Mezept ver.
arbeitet. (Daria Newman.)
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20. Siilje von Sdweinskopf.

Edyweindlopirefie

itbriggelafiene Briihe

1 gefdynittene Biviebel
Lorbeerblatt

Plefiertdrner, einige Ehlbffel Effig.

Dad Sdyweinefleifd) wird in Wiirfel gefdhnitten und
mit ben gejdnittenen Bwicbeln, Gemwiirzen und Eifig in
bie Brithe gegeben. Die Siilzge jhmedt fehr gut mit

Brattartoffeln. | (Maria Netoman.)

21,  MMildqhartoffeln mit S&Hinken.

3 PBiv. Kartoffeln

PWafjer und Salz zum Koden

3 CEBlbffel FFett

2 GBIbffel Deh

80 Gramm Sdyinfenwiirfel ober Sped
1 tleine Bwiebel

3/4 Rr. Mildh

Ya ,, $leiidjuppe, Sal;.

Die gemwajdenen Kartoffeln twerben in ber Sdhale
gelodht, gefchdlt, in Sdjeiben gefdynitten. MMan [EEt im
ett bie Sdyinlenwiirfel glafig werben, bdiinftet bann bdie
Bwiebel unt bdann bad Pehl bid ed Hellgelb ift. Die
Einbrenne Wwird aufgefiillt, die ©oRe gejalzen (Vorfidt,
weil Sped aud) gejalzen ift) und bann eine halbe Stunbe
eingefocdht. Sie wird gefeibt undb mit dben Kartoffeljdeiben
gemifcht. Tan lann bag Gemiife in einer Form iibers
baden, bann 14t man bie Spedititddien dbrinnen, beftrent
bad eingefiillie Gemilfe mit Semmelbrdfeln und pjliicdt
Mleine Butterftiidden auf, Badzeit /s Stunbe.

(Bayrif@er Berein fiir wictidaftlide
Brawenidulen auj bem Yanbe.)
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22. fabshaus von Sijdy oder Slecifd.

3 Pid. Hartoffeln

1/s Qtr. Briihe ober Wafjer
70 Gramm Fett

1 Rorbeerblatt

1 Bwiebel

Salz, ‘Pfeffer

Jiefte von {ibriggeblicbenem Fifd), aud) RKlipp. ober
Stodfijd

pber Fleijd), audy ‘Pofelfleifd.

Dad Fleijd wird in Heine Wiirfel gefdhnitten, ebenfo
bie Bwiebeln. Die gargefodhren Kartoffeln mwerben ge-
ftampit. Dad Fett wird in einen Kodhytopf getan, und bie
Biviebel und Lorbeerblatt darin gerditet, bann werden die
ftartoffeln, Fleijd) und Gewiirze dazugeqgeben. Das Gericht
ird auf bem Herd nod) einmal orbentlih beif gemacht.
Sdymedt fehr gut mit Salzgurten.

(Fifhbampferrbeberet Dcean.)

23. Sdywarjwurielnmit SleifhRISHen und Kartoffeln.

1 Pjp. Sdwarzwurzeln
40 Gramm Fett

60 i Mehl

/s Pfd. qebadted Fleifch
3 alte Semmel

Salz, Pleffer, Bwiebeln.

Die Wurzeln werden geidhabt, in Stiide gejdinitten
und um basd Sdywarzwerden zu verhiiten, gleidh in Effig-
wafjer gelegt. 1 2Ltr. Wafjer wird zum Kochen gebradt,
ote Wurzeln mit etwasd Salz hineingetan unbd gargefocht
(ca. 1 ©tb.). Jnywijden arbeitet man aud dbem Fleijch,
Salz, Gewiiry und Semmel Fleifhflofe, gibt diefe s3u bem
Gemiife und [(&Bt fie barin gar werden, dbann nimmt man
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beibed aud ber Brithe. Mehl und Fett werben gejdhwist
mit %/4 Ltr. ber Briihbe aujgegofien und gut burdjgefocht.
Nun legt man bie KNidfe und TWurzeln wieder in bie
©ofe, liBt fie redht beiB darin werben unbd gibt fie mit
Saljtartoffeln zu Tifd.

Statt Sdywarzwurzeln fann man andy Ettn‘.rﬁﬁ:n,
foblrabi, Sellerie und Blumenfohl nehmen. (= fange)

24, pideljteiner.
/s Pjb. Sdweinefleiich ober Mindfleifdh
22 ,  geichdlte Rartofjeln
3 nittlere Moheriiben
1 &tiid Sellerie
! mittelgrofge Bwiebel.
etmad ‘Peterjiliengriin
D Epliffel Fett ober 100 Gramm Mart
/4 Qtr. Fleifdhbriihe ober Wafjes
Sals, Bfeffer, Paprita.

Dad Fleijd mwird vorbereitet, in TWiirfel gejdnitten,
pie Sartoffein in ESdeiben, bad Suppengriin in feine
Wiirfeldhen ober ebenfalld in Sdeiben. [jn einem gut
verfchliecgbaren Topf legt ober gieBt man dad Fett, gibt
eine Lage Wartoffeln darauf, dbann Fleijdh und Suppen.
griin, Ealy und Pieffer. Man fabrt mit bem Einjdidyten
fort und legt ald oberfte Vededung Hartoffeln, gieht
Fleijd)briihe ober TBafjer iiber und fodht basd ‘Pichelfteiner
ftaxt an, bann wird e bet mdkiger Pige fertig gedampft.
Offnen bed Tiegeld ift zu vermeiden. Rodhzeit 1Y/ bis
2 Stunden. Fir Kodyfifte /s Stunde Uniodyzeit, 2 bid

4 Stunben Gargeit.
(Bayrifder Verein [ir mwivtidaftl. Frauvenfihulen auf bem Ranbe.)

25. fungengeridt.
1 Qunge mit Hery
20 Gramm Fett
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10 Gramm Mehl

1 fleine Bmwiebel

Bieffer, Salj

1 bid 2 Egliffel &Ejfig.

Die Lunge und bad Pery verben aufgefjdhnitten, in

2 Ltr. Waffer mit einem gehiuften EBliffel Salz gar-
gefocht, bie PHdute, Sehnen und Knorpel entfernt und
grob gehadt. Die Jwiebel wird in Fleine Wilrfel ge-
jnitten und mit bem Fett bdburdgejdhwint, die Lunge
bineingejdhiittet und bad IMehl bariiber geftdubt, alles
gut wverriihrt, Effig und Brilhe bdazugetan undb basd
Gericht nodh) 10 Minuten bdurdhgefdhmort. Einige ge=
badte Rrduter verbeffern ben Gejdymad. Man gibt
Bratlartoffeln bazu. (§. Peyl)

26. Reisfrikandellen.

200 Giramm Meid, Salj

/e Ltr. Wafjer

1 fleine Biviebel

1 Stiid Sellerie

1 GRSl Fett

1 Gi

/4 Pid. Rindfleifhrefte

/s Pidb. Sdweinefleijdhrefte

1 Bwiebel

Peterfilie

GSalz und Pfeffer

ettt gum Braten

1 ERloffel Deehl

faur: Mild

Suppe.

Der Neid wird gebriiht, mit Fett und Bwiebel etivad

angerdjtet, bann aufgefiillt, gefalzen und weidhgediinftet,
pann falt geftellt. Dad Fleifd wird fein gewiegt, mit
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Biviebel, Peterjilie, Salz, Pieffer und Ei vermijdt, dbann
an ben Meid gegeben. Man formt Frifanbellen, brdt fie
auf ber Stielpfanne an beiben Seiten an und legt fie
nebeneinanber in eine Bratpfanne. Man qibt in dasd Fett,
in tweldem f{ie gebraten wurden, Mehl, Mildh und Fleijdh-
brithe ober TWafjer unbd Jitronenjaft, fodt ed auf und
gicft ed iiber bie Frifandellen. Dann biinjtet man fie
nodh) /2 Stunbe im Hohr.
(Bayrifher Verein fiir wirtiGaftl. Frauenf@ulen auf bem Sanbe.)

27. Bpfelhartoffeln mit Spedi und Hnaduwdivilen.

11/s Pidb. Kodapfel

3 Pib. Kartoffeln

Salj

100 ®ramm geriudjerter Sped
Buder, etmad Ejfig

Die NApfel twerben gewafdhen, in Stiide gefdinitten,
mit 1/s Ltr. Waffer gargefodt, dburdgeftridhen und mit
Buder abgejdmedt; wenn bie Saljlartoffeln gargefodht
unb abgegoffen finb, wird bad AUpfelmusd gut durdygemijdht,
wenn ndtig, wird nod) etwad Eijig baran gegeben. Der
Sped wirdb in Wiirfel gefdhnitten, ausgebraten, und bas
Geridht bamit begojjen. Dazu werben 2 Paar RKnad-
wiirjte gegeben. (. Lange.)

28. Sijdiauflauf mit BlumenhoRL. (Sicbe Fijdart.)

1'/s Pib. Fijd

10 Sramm Parmefankife
B0 Gramm Feit

80 Gramm 9Nebhl

1 Eigelb

€al3, /2 Bitrone (Saft)
1 Blumentohl
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Der vorbereitete Fifd) wird in Saljwafier gargefodt,
ber Blumenfohl ebenfalls. Wenn bder Fijdh gar ift, wird
er enthdutet und entgritet, der Blumentohl in Misden
gebrochen und mit bem Fijdh in eine gut ausgeftrichene
Uuflaufform geichichtet, bie fertige Sofe dariiber gegeben,
mit bem Parmefanfife und etiwad geriebener Semmel be-
jtreut und mit Butter betrdufelt. Der Nuflauf wird in
20 Minuten jhon braun gebaden. (M. MWberti, A. Lange.)

29. Sijdy mit SauerRrvaut. (Sebdbe Fifdart.)
11/ Pid  Fifch
11/s B3fb. Sauerfraut
/4 Str. Mild
1 &i
40 ®ramm IMehl
Salz, 10 Gramm Fett
iviichrefte und Eauerfraut werben in eine mit Fett
ausycitrichene Unflaufform eingejchicdhtet, Mildh, Mebhl, Salj
und &t gut verviibrt und bariiber gegofjen. Der Uuflauf
wird 20 Minuten im Bratofen gelb gebaden. (. Gintger.)

30. Siifauflauf von Sdhalhartoffeln. (Jebe Fifdhard).
(Fildilabsfaus fiehe Nr. 20 auf Seite 20.)

1/ PBid. Fiid

2 Piv. Schalfartoffeln

20 Gramm Parmejantife

/e Qtr. faure Sabhne ober Mildh

2 Eiliffel Mehl 20 Gramm

20 Gramm Fett

Die Fijdrefte werben lageniveife mit in ber Sdhale

gefodhten, in Sdyeiben gefdnittenen Kartoffeln und Paw-
mejaunfdife in eine gut ausgeftridjene ufloufform einge-
chidhtet, jaure Wild) ober Mabm, Salz, Dehl werden
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verquirlt und baviiber gegoffen. ©Oben barauf gibt man
Butterjtiidden, Parmejantife und geriebene Semmel und
badt ben WAuflaufj eine /s Stunbe. (0. Alberti.)

a1. Stodi= oder MIlippfijdy mit Sauerhraut
und Brathartoffein.

(1ber bad Wiffern von Stod- und Klippfijdh fiehe Seite 10.)

Y2 Pib. trodener Fifd
1 PBib. Sauerfraut
60 ®ramm Fett

2 ‘Bip. Kartoffeln
Salj

Dag Sauerfraut wird mit 20 Gramm Fett und
etmad Waffer gargefdhmort (2 bisg 3 Std.). Der Fijd
wird gut bedbedt mit faltem Wafjer und — bei Stodfijdh —
mit ctwad Salz auf den Herd geftellt und langjam insd
Sochen gebradit. &Er mup 'Ys Stunbde ziehen, nidht fodhen.
Dann [aEt man ihn gut ablaufen, entgrdtet ibn und mijdht
ibn mit bem Sauerfraut durd). Dazu werben die Kar
toffeln in der Sdhale tveid) gefocht, qefdhilt, in Sdheiben
gejdnitten und auf ber Stielpjfanne in 40 Gramm Fett
gebraten.

32. Stodi= oder Hlippfijdy mit ausgebratenem
Spedt oder Swiebeln.

/s PBid. trodenen Fijd
100 Gramm ESped
2 grofge Bwiebeln.

Der Fijd wird der Linge nad) dburdygejchuitten und
in 2 bid 3 fingerbreite Stiide gejdhnitten, bann iie vor.
ber Derveitet. Man jelt den Fijd) mit Laltem Waljer aufs
euer, zieht idn, fobald er anfingt zu fodhen, zuriid und
it ibn dann wod) 10 Bid8 15 Minuten je nad) bder
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@rife ber Stiide, jiehen. Bu biefen Fifdhftiiden qibt
man eine ©ofe von ausgebratenem Sped und Briebel
wiirfein. Sdmadbaft find hierzu iu der Sdhale gelodhte
ﬂﬂrfﬂﬁﬂiﬂ. {3 ﬁfb:} 9. {ollmeyer.)

03. Stodis oder Hilppfildifrihandellen.

/2 Bid. trodener Fifdh

2 alte Semmel

Lfeffer

1 Gi

etwad Peterfilie

1 Epidfifel geriebened Brot
60 Gramm Fett.

6 Egliffel Mild) ober Wafjer

. Der Fijd wird 24 Stunben mit faltem Waffer
bingeftellt, bann mit frijdem falten Wafjer auf ben Herd
gefept und langjam gefocht bid er ganz weidy ift, dbann
von Pduten und Grdten befreit und fehr fein gehadt.
Dad in TWaffer aufgeweidhte und fehr feft audgedriicdte
Brot wirdb mit i, bem Gewiiry und bem Fleifch redht
gut burdygeavbeitet, von ber Maffe Koteletten geformt,
biefe in geriebene Semmel gewendet und in bem BHeifen

gett gut braun gebraten. TMoan gibt Kartoffelialat dazu.
(Diacia Leont.)

34. Salzheringhoteletten.

1 Salzhering
125 @ramm gefochte Rartoffeln
60 2 Sped
1 Gi
1 FMefferipige gebadte Biviebel.
Der 24 Stunden entwiffecte, gehiutete, entgrdtete
Dering wird redht fein gehadt. Die gefodhten Kartoffeln
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ftreicht man durd) ein Sieb, qibt dbad gange Ei, ben fein
gehactten Sped, bie Bwiebel und julefst dbad Hering@fleiicdh
bazu, vermijdht ed gut und forint Koteletten davon, weldye
man in geriebenem Brot wendet und in Feit Hellbraun
brit. PMan reidht bdie Noteletted zu Gemiifefalat ober
griinen Bohnen. (E. Pamnemann.)

35. Salzhering in weifer Soge mit Pellhartoffein.

2-—3 Peringe (24 Stunben gewifjert)

/s Str, Eijig

ettvad Senf

1 grofe Biviebel

Pieffer

etivad Salj

Die Heringe werben gehdutet, gewafchen und in Stiide

gefdhnitten. Die in Sdeiben gejdhnittene Piebel mwird
mit dem Gewiiry in dbem Ejjig gargefodht und abgelibit.
Die Heringamild) wird mit Eenj und Gewiiry fein ver-
vithrt, mit dbem Ejjig gemifdht und iiber dbie Devingsitiide

gegofjen. (@ Dannemann.)

36. Sal3fering-Brathlops.

3 gewidfjerte Salzheringe
3 alte Semmel

30 Gramm Syped, gebadt
etivad Biviebel

1 i

Pieffer.

Die gut gemwdiferten Heringe werden gebdutef, ente
grdtet und febhr fein gehact, mit den eingetveidhten, wieder
audgebriidten Semmeln, ben Getwiirzen und dem Ei durdy-
gearbeitet, Rlopa baraud geformt und in geriebener Eemmel
gewendet und in 60 Gramm Fett auj der Stielpfanme
gebraten. Diefe Klops jhmeden jehr gut ju griinen Bohnen.

(E. Qanpemani.)
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97. Heringshartoffeln.
3 Bidb. Relfar:offeln
/s Btr, Mildy
%8 , Wafjer
20 Gramm Mebhl
etivaé gebadte Biviebel
PBreffer
2 gemwifferte DHeringe.

Mild) und Wafjer werben ind Kodien gebradht, das
mit etiwad Waffer angeriifhrte Webl bazugegoffen und aufs
gefocht, Pleffer und Bwiebeln werben dazu getan., Der
fein gehadte Dering und die in Sdeiben gejdhnittenen
fartoffeln werben in die Sofie gefjchiittet und bas Bericht
an eine warme Herdftelle zum Jiehen geftellt. Nad) etiva
b Minuten wird dad Geridht abgejdhmedt, ob es genug
Sal; hat. (%, Bange.)

38. Gebadiene KIShe aus Kartofjel und NMofrriiben.

2 PBid. RKartoffeln

2 Bid. Mohrriiben

2 ERIBIHel Milch

Salz, Pieffer

60 Gramm Fett

aur ©SoBe 1 ERIBffel Fett

2 CEpliffel Mephl

°/s Ltr. Mobrriibentwaijer, Salz

1 EBloffel Peterfilie, ctivad Buder

Die Kartoffeln werdenn gargefocht unbd burd) ein Sieb

gefirichen und mit den garg:tochten unbd purdhqeftrichenen
Pohrritben mit Salz und Bieffer gemifdht, ausd bder
Maffe werdben Nldofe geforiit, etivad platt gedriidt und
in ber Stielvfanne in bem Fett braun aebraten. Die
Sofe ftellt man fidh BHer, indbem man wett unbd Mehl
gelb viftet, mit dem Mohrriibenmwafjer aufgieft, gut durd.

todyt, mit alz, Buder und Peterfilie abfdymedt.
(Maria Newman,)
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39. Pfannhudhen.
1 Ztr. Mild) ober Waffer
2 Eier ober /s Pafet Badpulver
Salj
/s Bib. Weizenmehl
/s Pfdb. feined Roggenmebhl
200 Gramm Badfett
Dad Mehl wird in eine Sdhilffel getan, dbie mit ben
Eiern und mit Salj .verrithrte Mild) wird langjam untex
Miibren bazu gegoffen. Aud ber Maffe werben 10—12
Planntfuden gebaden.

40. Kartoffelpfannhudyen.

3 PBfd. rohe Kartoffeln

3 CEildffel Kartoffelmenl

Salz, Fett zum Braten
. Die SKRartoffeln werben rajd in falted Wafjer
gerieben, auf ein Tud) gejdhiittet, ausdgedriidt und mit
Sal;y und Sartoffelmepl verviihrt. [n einer Stielpfanne
gibt man FHett, wenn bdiefed Heip ift, einen ERldfjel von
ber Rartoffelmaffe, ftreicht biefe redht bilnn aud unbd
badt bie Pfannfucdhen auf beiben Seiten braun.

41. Grojer Semmelklof.
300 Gramm alted Brot,
125 - Piehl
80 p  fliffiges Tett
8/a Qiter Mild
Eali
e Padung Badpulver
1 G
etivné Bitronenfdhale.

Taéd alte Vrot wirb mit ber falten IMild) aufgereidt,
ba& flii'fige Fett, Salz und Gewiiry daran gegeben, Wiehl
und Fadpulver BHinzugegeben und gut bdurdygearbeitet.
Tie Mafje wird in ein Tudy gegeben und 1 Stunbde in
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idwad) gefalzenem Waffer gefodht. Man gibt Badobft
ober Fruchtfaftiofe bagzu. ;

42. Hartoffelhldhe.
1'/2 Pib. Kartoffeln
250 Gramm Beizenmehl
40 Gramm Fett
Salj.

Die gejdilten Kartoffeln 1vexden gargefodht unbd
heif burdy ein Sieb geftricdhen, vorgefiihlt mit den anges
gebenen Butaten vermifcht, K6He baraus geformt, in Mehl
gewendet und in Salzwaffer gargefodht, 10 Minuten.

43. Hefepudding.
500 Gramm Meph!
45 Gramm Hefe
/s Ltr. Mild
GO Gramm Fett
1 Gi
120 Gramm Buder
efmad Saly
Sdyale einer Bitrone.

Die Mild) wird warmgeftellt, bad Meh! durdhgefiebt
und cbenfallé warmgeftelt. [n dad Wehl wird eine
Lertiefung gemadht und bdie Hefe dabinein gebridelt, bie
lamwarme Mild) bariibergegoffen, bie Hefe gut perriifrt,
ettoad Mehl hineingearbeitet und ber Teig zum Aufgehen
an ecine warme Herdjtelle geftellt. it bie Mafje gut
gegangen, o werben alle anberen Butaten barunter ge-
vithrt. Per Teig wird in eine Pubddingform getan unbd
noch einmal zum Aufgehen bhingefteldt, it der Pudbing
nod) '/smal o Hodh) gegangen, wird er in einen Topf
mit focdhendem Waffer getan und 1'/s Stumbden gefodht.
Wird gereicht mit Safjtiofe ober Badobit. (¥. Bange.)
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44. Hartoffelauflauf.
3 Phund Salzfartoffeln (beiff durdhgeftridhen)
40 Gramm Fett
1 Teeldffel Salj
90 Gramm $Hdierefte
/s Ltr. faure Mild.

Die dburdgeftridienen Kartoffeln twerben mit Sals,
bem flitfjigen Fett, Dem geviebenen Rdje und Der jauren
MMildy qut durchgearbeitet, in eine uilaufform getan und
1 Gtunde gebaden. Sebr qut zu Roljleijd, Gulajd.

(2. Lange.)

45. Reisjdnitten.
200 Gramm Reid, Salz
84 Ltr. Magermilch
4 ERidffel Buder
1 &tiid Bitronenjdale
2 Eier
1 &ERlbffel Mephl, Mild
12 GEhloffel Fett
4 Eplioffel Buder
/e Tecltffel Bimmt
10 Epliffel Semmelbrifel

Der Teid wird gebriiht, dbann langfam weidgefodt
mit Bitronenjdale und Buder. Der Neid fodht %/4 Stunbe,
wird dbann /¢ cm Hhod) auggeftrichen auf eine Porjzellan-
platte und muf evfalten. Man [dneidet 2 fingerbreite
und fingerlange Stiide ab, paniert jie in Ei und Semmel-
brijel und badt fie auf der Sticlpfanne. Uberjudern.
Bubereitungszeit 1'/2 Stunden. Sodyfifte 1 Stunbe Kodyjeit,
D Minuten AUnfodhen fiir Meis.

{(Banrifder Bevein filr wictidaftlide
fravenjdulen auf bem Hanbe.)







