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Brot- und Mehlipeifen,

Apfeljpeije mit Vrot.

o Pid. Schwarzbrot weicht man in Waffer ein; wenn e& voll:
fommen evweidyt ijt, dritdt man es iiber ein Sieb aus, gibt 5 GRL.
Bucter, 3 GBl. MNahm bingu und vermengt alled gut. Dann ftreicht
man eine ixdene Form mit Fett aus, gibt die Halite des Brotbreies
bhinein, davauf der vom 2. Rid. dpfel gefochte Apfelmus, dann ftreicht
man die andere Hiljte des BVrotbreies daviiber und bt die Speife
1 Stunde im Ofen. '

BudyweigenFiichlein.

Die Budpweizengriite wird mit Wafjer und Saly angerithrt und
ausgequollen, dann gibt man 2 L Mehl hingu, verviihrt alled qut
und backt Kichletn darvaus. Gut u Griimfohl.

Budyweijenpfannfudyen,
Bon /2 Pid. Budjweizenmehl, "o Ytr. Magermild), Salz, 2 GHL.
Jucer und fiiv 3 J Hefe madyt man einen dickflitfiigen Teig, aus dem
man fleine Pianntuchen bdadtt.
Dajerfloctenpianntudyen.
Die Haferflocten weicht man > Std. vor Gebrauch in der Milch
ein, gibt dann Salz, Jucter und 3 GHL Mebl hingu und verrithrt alles
su einem Didflitifigen Teig, aus dem man fleine Kuchen bk,

®ricsbrei,

Die Magermilch (ARt man sum Kodhen fommen, qibt eine Rrife
Saly und 2 Gl Jucer hHingu und riihrt Dann unter ftindigem Rithren
den Gries in die Mild), den man unter ftetem NRitbhren dict ein-
tochen Lipt.

Kartoffelfldje.

Die Kartoffeln werden am Tage vor dem Gebrauch gefocht und
am andeven Tage. gevieben. Dazu gibt man das Mehl, die in Fett
geddmpfte ‘Peterjilie und das in Wiirfel gejdhnittene Brot u und macht
mit der Milch einen ziemlich feften Teig. Hiervon formt man KIbfHe,
bejtdubt fie mit Mehl und (dft fie 10—12 Min. in Salzwafier 3ichen.

Kartoffelauflanf,

3 Pjd. Kavioffeln werben vorbereitet wie oben. Dazu gibt man
Calz, 1= GRL. fliifjiges Fett, 90 gr geriebenen Schmweizer- oder Krduter-
faje und s Qv. fauve Mileh, vermengt alles qut, fitllt die Mafie in
eine Auflaufform und badt fie 1 &Sid.




Das _
(S‘inmatben my Lrodnen

Obit und Gemnje

Q. Umberg ud €. Roit,

Vorfteherinnen der Saarbriider Haushaltungsjchule und
Qeiterinnen der Koch- und Hausdhaltungsturie im Saarrevier.

3. AUnflage.

Saarbriicden 1916.
Werlag von Carl Sdymidtte.



Borwort,

Dev Jwed diejed Schuiftchens ift: das  Bexftdndnis fiiv eine
verniinftige, dev jeBigen Feit entjprechende Art der Erndbhrung ju weden
und 3u férvern. njere Feinbde fdunen uns nicht auj dem ShHlacht-
felbe bejiegen, abev jie vexipredyen jid) jet Griolg davon, unjer ganzes
Bolf auszubungern. Kommen dod) in Friedenszeiten gewaltioe Trans-
porte, die unferer Grndbrung dienen, aus dem Auslande. Diefe Su-
fubren find uns durd) Englands BVovgehen um gedpten Teil abe-
fdhnitten. Da exhebt fih mit Recht die ernjte Frage: TWerden iwiv
mit unfever Nabrung, die uns unjere eigene Grbe gab, ausreichen bis
jur nddften Gente? Ja, wiv fonmen damit ausfomumen, wenn wir
austommen wollen. @3 ijt genug da, daf alle fatt werden, b, . wenn
wir haushdlterije) mit unjern BVorvdten umgehen, nichts vergeuden oder
gar umfommen [affen. TWerden bdie Waren, bdie ein feder braudht,
Enapp, jo entfteht notwendig eine Teuevung und die fonnen wiv ver-
biiten, wenn wiv jparfam mit den Lebendmitteln wngeben,  TWir Frauen
haben aljo die Pilicht, gegen einen Feind ju fampfen, der unjerm Lande
von innen Verderben bringen fanm: gegen die Tewevung. Sind wi
es _I‘li{f‘,li unfevem Baterlande fhuldig, daf wiv auf dev einen Seite
dajiiv Sorge tragen, dap durc) Sparjambeit dev im Lande vorhanbene
Lebensmittelvovrat ausreidht, auf der anbern Seite mitfjen aber aud
die Gelbmittel, die fiir die Gndhrung angefest find, eingefdyréntt
. werden. Stehen doch vielen Familien in der jeigen Jeit gevingere
Mittel sur Lerfilgung, als in Friedensseiten. Dies gilt nicht mur fitr
Die meitften B‘an}thm der Rriegdteilnehmer, jonbern auch fiiv viele
anbdere, deren Ginfommen duvd) den Krieq vermindert ift. Daber ift
die Beantwortung der Frage: Wie focye 1ch mit miglichjt wenig Geld
fo nabrbajt als miglich heute jhrvieriger denn je. “ber gevade hiev
wid man die gute Dausivau erfennen, die einteilt und fitrforglich
mq[tet, um thre Familie durch Darreidhung einfacher, aber ausreichen:
Der Nahrung gefund su exhalten. Sie wird deshald, auch wenn die
Mittel tnapp find, wenigitens einmal am Tage eine ordentliche Viah et
mbglid) machen und nicht wie o8 fo Bhaufig gefchieht, nur Vrot und
Raffee auf ben Tifeh bringen.  Dieje vertehrte Sparjamteit, die meiftens

nur der Bequemlichfeit entjpringt, vadt fich bitter. Die nachiolgenden
Speijesettel mwerden uns zeigen, daf fiir dasjelbe Geld eine mahrhafte
Supype bereitet werben fann.

Vor allen Dingen miifjen wiv unsd in bejug auf unjere Erndhrung
ber duvd) den Rrieq gefdhaffenen Yage anpajfen. G2 gilt beute vor
allem, die Mabrftojymengen etwas anderd als bisher auf die einzelnen
Nabrungsmittel zu vevteilen, d. b. mebr aus jolchen Erzeugnifjen her:
holen, die uns m gqrofeven Mengen jur BVerfiiqung ftehen und darum
auch billiger jind. Daf unjere Nahrung Giweip, Fett, Starte, Jucter,
Waffer und Salze in bejtimmten Mengen enthalten muf, ift allgemein
befannt. Eiweig darf in der Nabhrung nicht fehlen, weil Diefer Ndbhr-
jtofi als Baujtofj durch feinen andeven erjett werden fann. Unjere
metjten Erndbrungsphyiiologen find der Anjicht, dap fiiv etnen evwachjenen
Menjchen taglid) 60 Gr. Giweif hinveichend find, wenn er genfigend wdrne-
und fettbildende Stoffe, Fett, Stdrfe, Jucer und Yeim aufnimmt.
Salze find in fajt allen Nabrungsmitteln mehr oder weniger enthalten,
auferdem gentefen wir jolche im Kodjjalz. €8 qilt aljo u wiffen,
in weldem Nabrungdmittel man flic jein Geld die meiften Ndbrjtoffe
erhdlt. Die richtige Kenntnis und Auswahl derjelben ift nicht weniger
wichtiq, wie die gute Jubereitung in der Kiiche. €8 ift nidht not-
wendig, daf tiglidh Fleifh auf den Tijch fommt, die Haudfrau wird
¢ daber bet Dem langjam eintretenden Steigen ber Pretfe gu wiirdigen
wiffen, daf e8 ithr mdglich ift, bdie Jbhrigen fatt ju maden und
gefund zu evbalten, wenn fie die tdglichen Fleifchportionen verringert
und dafiiv zufammengefodhte Geridhte mit weniger Fleifd) auj ben
Tifdy bringt. Unjere Landbevdlferung erbringt und doch den Beweis,
daf man bei Brot, Suppen, Kartoffeln und Mebljpeifen mit Mild,
Kije, Gemiije und etwad Fleijd) und Spect vortrefflich gedeiben fann.
lnfere Qandbevilferung ift der ftadtijchen Bevdlterung ganz gewip nicht
an forperficher Rrajtleijtung unteclegen. &3 ijt evwiefen, dap
der fibermdBige Fleijhgenufs, wie er in ben lehten Jahren allgemein
geworden ijt, dem Kovper micht niiglich, jondern eher jdhadlidy it
Dayu fommt nod), daf die Ndbritoffe im Fleijh 3—>dHmal jo teuer
beyablt mwerden, a8 in bden pflanzlichen Nabrungsmitteln. An
Stelle ded Fleijched verwende man aud) moglichft viel Fifde. Wo
frijge Fijdhe nidht zu haben {ind, vermende man die getroctneten ober
gefalzenen, bei denen jich) der Ndahrwert noch bedeutend exhdht. Tierijches
Eimeify ift aud) in der Mild) und den Milchprobuften, namentlih im
Rdje verhdltnismdpig billig su haben. Ganz befonbers befiben wir in
ber abgerahmten Mildh (Magermild) ein Nabrungdmittel, weldyes
Billigkeit mit Nabrhaftigteit in hobem Mafe veveint. Deshalb wird
eine verftdndige DHaudfrau biejelbe mehr mwie bis jet zu Suppen-
jpeifen vermenden. Da wiv flir die Bufunft mit einem gewiffen
Mangel an Ehweih und Fett jn vedhnen haben, jo miiffen wir den
Ausfall durd)y die RKoblehydrate decfen. Hier Ffommen zunddjt die
jtavfemehlhaltigen Vtahrungdmittel wie Brot und andere Erzeugniffe
aus Brotgetreide in Vetradyt. Ferner find da zu nennen die Kartoffeln
und die Gemiije. Dad Brotgetreide dient uns aufer Brot in mancherlel
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Foum jur Nahrung, vor allem als Mehl, Judeln, Mattavoni, Gerie,
Dafergrite, Budyweizengiipe und Hirfe. Aus ibhnen lant‘g i) 3abt:
veidhe Speijen von ausgeeichnetem MNdbhrwert beveiten. Sie ergeben
bie Miglichteit, durch BVerwendung von SJtagt‘}?}}nld) und Ducker, ex-
hebliche Ndhrmerte fitr billigen ‘Preis Dem fovper  guzufiihren wund
jomit einen Mangel an Fleifch und Feit su decten.

Da auch der Verbrauch von Jucker febr geftetgert werben musg,
oa er ald Grjah fiiv andere Nabrungdmittel dient, ift dringend 3u
empfehlen, den Sucter in Verbindung mit andeven Stoffen 3u ver-
wendert.

Wie wir aus dem bigher gejagten eviehen, joll in unferer Gr-
ndhrung manches anders werden. Unjeve Kojt wird aber dodurd) nidyt
eintdniger, fich vielmehr manmigfaltiger geftalten. Das vorliegende
Bitchletn erhdlt zahlreiche Anmwetjungen dagu. Die Gevidhte find fity
4 Perjonen bevechnet. Der Fleijchverbraud) ijt nachy Mdglichteit be-
jhrantt und Ddiejenigen pflanslichen MNabrungsmittel beviicjichtiqt, die
alfer Vorvausfiht nach in unjevem Lande vorhanden find. Die Auj-
ftellung eines Riichengettels mit Preisbevedynung, auf Crfabrungen aus
dem praftijchen Leben gequiindet, wird zeigen, wie es mdoglich ijt, eine
Familie pon 4 Perjonen mit 12 A4 widentlichem Haushaltungsgeld
bet Den Dier jur ett bejtehenden Preifen qut zu erndbhren. Mobae das
Bitchlein jeinen Jwect evreichen und als praftifcher Hatgeber in den
Qii{}benfmgen diefer ernjten Beit in allen Familien gqute Aufnahme
finden.

Saarbritcfen, im Januar 1915.

L. RAmberg & € Rulf,

Allgemeine BVemerfungen.

@ier und Eieverjap: Das Gi leiftet und in dber Kiftche qute Dienjte
ald Binbde:, Locterungs- und Gefchmactsmittel, e3 dient aud
al evgédngendes Ndhrmittel, wenn einer Speije nod) auf bequente
Art etrwas Ghweip und Fett zugefest werden joll (Kranfentoit).
A3 Locferungs- und Nahrmittel (Gt fich das Et wobl duvch
andere Stoffe exfesen, wenn aud) etwad auf Kojten des Woh(-
aejdmactes, 3. B. fonuen sum Lodern minevalijche Tretbmittel
und in Fletjchaerichten Brot und Fett dienen. Al Bindemittel
ift s nicht fo Lleicht 3u eviesen, aber wenn es jein mufp, werden
wiv audfommen mitjfen mit der BVindejdbhiateit des Klebers in
Getreideproduften und ded Fibrind im Blute dev Schlachrtieve.
¢3 miiften aljo beifpielswetje Piannfuchen, KIbpe und andere
Meblgerichte ohne Eier Hergeftellt werden. Jedenfalls founen
Eier ohne Schaden fitr Die Gefundheit in der Nabhrung entbehrt
werbeit.

Weizenmehlerfap: €3 ijt dburdaud anguvaten, Roggen- und Kavtoffel-
mehl mit Weizenmehl demifcht zu verwenden. Kodhveriuche
mit folchem Mijchmeh!l jind gemadht worden und haben geeigt,
dafy die Schmacthaftigteit Der Speijen dadurd) feine Einbupe
erfeidet.

Reidmangel: Reis ift jtacfereich, aber eweiBarm, und fann begiiglic
bes Ndbrwerted duvd) unjeve einbheimijchen Getveideprodufte,
3. B. Gerjte, Hafergrithe und allenfalls durch Kartoffeljago ev-
jest werben,

Suodien: Um Ciweiy und Fett u fpaven, ift e8 ratjam, Leim aufyu-
nehmen, der ald Sparjtoff anzujeben ift, aljo Knodjenjuppe
su fochen. Dierbei et bemerft, da die Knochen ihren Yeim-
gebalt exft in geniigender Menge hergeben, wenn fie 9 Stunden
gefodht Haben. Die Knochen lafjen fidh alfo 3u Knodhenjuppe
3 X je 3 Stunden ausfochen und verwenden. Man fann fie
anfocjen und dann in die Kochfijte {tellen.

Fletieh: jowie eingelne Teile der Tieve wie Schnaugen, Pioten, Yebey,
Yunge, Herz, Kalbsgefrdfe fommen etwas billiger und bilden
bet rvichtiger Bubereitung woblichmectende Speijen.

Sartoffeln: WG preidwerte, {tdrfehaltige und darum nabrbajte
Rartoffeln jnd die Magnum bonum ju empfehlen. 1Wm den
Nabhrwert beffer auszunusen, jollten die Kartoffeln viel mit der
Schale gefocht werden.

Fette: Gin su veichlicher Fettgenuf ift gevadesu gejundbheitsichavlich,
ba e8 bdie Verdauung bejchwert, auperdem ift dag Fett ein
teures Mahrungdmittel. Der Lerbrvaudy in der Kiiche (Gt fich
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einjchranten; ald Jutal zum Brot (Rt fidh) das Fett durd
Objt und Objtmus evjebern. Man fann auch froctenes Brot
effen; unjere Solbaten miiffen 8 aucd). AS Fettujab 3u
Hitlfenfritchten und anderven Gevichten (aBt fich fehr qut TWurjt-
fett, bad bebeutend billiger ijt, perwenden.  Wenn die Spetje-
fette fnapp werden, miiffen wiv Nibdl ausglithen und afs
Yusbackett verwenden. Lapt die Seifen nicht im Wafjer fiegen.
Jum Hevjtellen von Seifen gehort aud) FFett.

Bueker: Jucer haben wir reichlich im Lanbde, ev evjebt bid ju einem
gemifjen Grade Fett und Stdvte bei der Grndhrung und jollte
beshalb viel mehr vevwendet werden.

Kodyfijte: Durch BVenubung einer Rochtifte ober eines Koc)beutels
fann febr an Feuerung gejpart werden. Beide laffen jich) auf
einfacge Weife billig Herjtellen. Hur RKRodbtifte braudht man
eine Kifte mit Deckel, Holzwolle, Heu oder “Bapierchnitel.
TWeiter 2 Scharnieve, 1 Krampe mit Uberfall, 1 NMeter grauen
Baummwollflanell und Stah(jtijte.

Sebr geeiguet jind Hoffmannd Patentitdrtetijten, fiiv
pie man je nad) Grope 50 J oder 1 /4 3u zahlen bat.
Dann braucht man feine Krampe und feine Scharniere. —
G5 gibt audh) bejonders fejtichlicgende Kochtijtentdpie, die jebr
praftijeh, aber ziemlich teuer find. Man Ffann jeden gut
{chliefenden Kochtopf vermenden, nur muf ex ohne vorjiehenden
giiggmnb fein und eine moglichft gleichmdpige Seitenwand
aben.

_Man  bedectt Dden Boben ber Kifte mit  Holzwolle,
ungefihy 6—8 cm hodh) und briictt bie Holzwolle oder Feitungs-
papier feft sujammengetniillt feft hinein, jtellt dann den Topf
in die Mitte der Rifte, dulickt vedhit feft Holywolle um Dden
Topf hevum, jo Daf Ddie Kijte audgefiillt ift. Oben Lt man
jootel Plap, dap ein Kiffen aus Holzwolle davauj liegen Fann.
Diejes Kiffen fann man am Deckel feftnageln mit Stabljtijten,
dann jpart man Stoff fiir die eine Seite bed Rifjens. Das
Riffen mufy ebenfo 6—8 cm dict fein. Den Topf nimmt man
i)e:mug und fitttert nun die Offnung und den dibrigen Teil Der
Rifte {iber der Polywolle mit Stoff. — Die Speifen werden
auf dem Feuer Ys—'/e der gewdhnlichen Kochzeit angefocht.
Wehrend der legten 10 Minuten darf der Dectel des Topfes
nicht abgehoben rerden, damit fid) vecht viel Dampf anjammelt.
Dann fiellt man den Topf jdhnell in die Kodhtijte und IEpt
ba3 Geridht nodh) 1'/s ber gewdhnlichen Kocyeit oder langev
davin. ©3 gibt aud) befondeve Kochtiftenfochbiicher.

Sodybeutel: 20 Beitungsbldtter werben eingeln behutiam jujammens
geballt und wieber glatt geftrichen, damit das Papier weid)
und jchmiegjam wird. Dies wiederholt man 3mal. Dann
Ee;:ben je 10 Diefer Blitter aufeinander gelegt, mit langen
Stichen tundherum und durch die Mitte geheftet. Die vejt:
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lichen 10 Bldtter werben efwa 8 cm {iberfafjend mit evjteven
sujammengendht und wie vorjtehend gebeftet, jo dap eine Ydnge
pon 116—120 cm entjteht. Diefe besieht man aupen und
innen mit einer Stofilage, die man aus wollenen oder baum-
wollenen Ficden, Strumpfichdften ujw. jujammenitellen fann.
Die Stofilage wird ftreifenmweije mehrmals duvchgendht. Durd)
Ginndhen von Falten an der unteren Kante entjteht die Beutel-
form.  Den Boden ftellt man aus einem etwa 12 cm qrofen
Bievet, 10fach sujammengefaltetes Jeitungspapier mit Stoff-
{ibersug ber, bag man itber dag Lod) in Der unteren Mitte
ndht. 5 cm vom oberen Rande ndht man 12 Ringe rings-
herum an und durch3ieht fie mit einer Schnur jum Bubinden.
Der Kochtopi mit dem qut angefochten Efjen wird Tehmell
mit mebreren Lagen gefnitlltem Jeitungspapier umbiillt und
in den Beutel gejtellt, den man jo fejt wie moglich aubindet
und nidht vor dem Gebrauch dffnet. RKartoffeln, Reis, ®ries,
Sago, Nubdeln werden 5 Dinuten in dem sugedecten Kod)-
topT angefocht und bleiben noch 1 Stunde im PBeutel. Graupen,
Robl, Riiben, Vobnen, Grbien, zujammengefochtes Ejfen mit
Gemitje, Kavtoffeln und Fleijchjticten werden 20 Minuten
povgefocht und 3 Stunben im_ Beutel. Grdfere Fleijchftitcte
30—45 Minuten und 3—4 Stunben im Beutel. Lingeres
Rochent im Beutel jchadet nichts.

Qiichenabfdlle: lnjere Riichenabfille mijjen jorgjam gefammelt, um
als Viehfutter verwendet 3u werden.

Da in jepiger Jeit fmmer und tmmev wieder Klagen laut werden,
baf unjeve Frauen mit ihren Kindern, deven Grndhrer im Felde jteben,
mit der ReichSunterjtiigung und dem Stadtzuichup nicht austommen,
joll durd) nachitehende Bevechnung der Veweis evbracht werden, daf
o5 moglich ift, bei der duperiten Sparjamfeit, Ordnung und Jujriedens
feit mit dem Gebotenen zu veichen.

Sn Saarbriien betvdgt die jfaatliche Unterjtiitung mit Ddem
Stadtzufchufs fiir eine Frau und 4 Kindev nad) Abjug der Mitete

monatlith $iiae win Boot o o M DE—
Darnad) ftehen widentlich sur Verfitgung /4 13.50

Ginteilung der Summe von ./ 13.50 widyentlid) :

Grendlun s 47 ERIIC S08 .oM12.—
Holy und Biindhdlger . . . . . ., —10
9 Qy. Petrolewm . o . ooy s HETTE S .50
s Pid. Rernfeife. . . . . . . ., —22
Geifenpuloer. . . . . . o0 oy 15
TR T et e N

A 13,01
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Berteilung der Summe fiiv Srndbhrung auf einen Seitvaum
von 14 Tagen
Jur Verfiiqung ftehen wodentlich 7/ 12, —
Ausgaben fiir Morgen: und Nadymittagstafiee:
Sdywargbrot (mup vor dem Gebraud
2 Tage alt fein) taglih 3 Bid.

widentlihy . . . . A 4.20
1 Bib. Malstaifee. MRS (g iy 98
1 Pjd. Marmelade ober Syvup . . .30
L Lte, Magermildy tdglich 15 4. . , 1.0
A 5.90
R T A SN A | - |
Die 14 Mittag- und Abendefen, wie jie nachjtehend angeqeben
jind, foften L LR ERRE s Sl VDT
Dagu_ fitv Morgen- und Nadhymittags-
faffee. i A i alt Gu iha 8
M 23,837,
Fiiv die jonjtigen notwendigften Aus-
gaben wie Petrolewm, Biindholzer,
U1 TR e ot e S
M 25.391/,
Grgibt eine Griparnis von . . . . 4 607

€8 wird jebr anempfohlen, jtatt des fiir die Erndbrung wertloren
Morgentafiees eine nahrhajte Suppe su fochen, die fiiv dasjelbe Geld
bergeftellt werben fomn,

On besug auf Kleidung muf die Hausdfrau jo anfpruchslos wie
mdglich fein und fich auf das Allernotwendigte belchranten, vor allen
Dingen muf jeder fleine Schabden fofort ausgebefjert werben. Gine
Summe fonnte hierfiiv nicht angefelit werden. Wo o2 wirklich not tut,
wird aud) da den Betreffenden das Ndtige sur BVerfitqung geftellt.

Aud) fiiv die evt. notwendigen Kohlen | orgt unfere Stabtvermaltuna.
Gbenjo fteht den Familien in Srvantheitsfdllen frete duztliche Hilfe ur
Berfiigung, ' !

LWenn nun vonjeiten des Staates fo gut wie e8 gebt, fiiv Nahrung
und Cbdad) geforgt witd, fo ftebt ju evwarten, dafp bie Hausfrau
Einjicht und Willen genug haben wird und mu@, fo anjpruchslos wie
irgend moglich u fein.

. Ja, wiv Frauen jollen ftoly davauf jein, Daf wiv ald eine Armee
mm Yande durdh Sparfambeit und Pilichttveue unjern Soldaten helfen
tonnen den Sieq ervingen.

Sonntag:

W

Lot
Tl

+

Dienstagq:

pntagq :

— 9

I. Wodhe.

Mittagefjen: Sdymorbraten, Rotfraut und
Kartojfeln,

a) /s Bid. Rindfleifeh . . . .4 —.50

1 Epl Fett b A s A
1 Teel. Kartoffelmedhl, Salz
‘Bieffer, Lorbeerhl., 1 Bwie-
bel und Brotrinde. . . ., —.03
b) 1 Kopf Rotfraut . on ) 22D
A Sl o et
Salz, ‘Bfeffer, Lorbeerdl., Giig,
St ol EREEL 08
c) 2%/, ‘Bfd. Kavtoffeln . . . ., —.10
Abendefjen: Griesbrei.
%« Bv. Moagermileh . .., ., —12
200 Gr. Gries . LR 16
2 ERL Bucder WU G 0Tk 0p
Bimt, 1 Lrije Sal . 0]
M 133

Mittagefjen : Gerjtenjuppe und Pickelfteiner,

a)4 Ghl. Gerfte . . . . . .4 —04
Yo KOBE Feth: TR L, —08
1 Bwiebel, Lovbeerbl,, Salz
BRI s il 0 D). 8 7 s — D1
10 Aty Saqbon St B
b) 2 Bid. Gelbriiben . ., . ., —.10
2 b, Kactoffeln. v e ., —=08
Vs GBEL et . . . oim . —.04
o P1d. Ditvefleihy . ... 2, —.80
aud), Cellerie, Peterfilie,
Galy und Pieffer. . . ., —.05

Abendejjen : Gemiije von
Mittag und Brot. . ., ——

M —.65
Mittagefjen: Mehljuppe, Sanerfrantanjlani
mit @ijeh.
a) 3 GRL. Noggenmeh( . . . .. # —.03

e JOBREeeth B WISEGHES o 0
Suppengriin und ©aly . ., —.03
AN NG e .
b) 1'/: VRib. Sauerfraut . . ., —.15
3 Pib. Kavtoffeln . L L, —12

Su dibevtragen: . — .37




Mittivod) :

Donnerétaq:

Freitag:

— 10 —

lbertrag: # —.37
1 Bwiebel, Biefter, Salz, Gijig , —.01'/,

A PAgUY el ne —=.30
Mo (ERT. Thell asESIUID 3 . —.04
s 2tr. Magermildy. . . ., —.02

Hbenudefjen: Saunerfraut-

auflauj von Mittag .. , — —

M —.T4Y/s
Mittageifen: Topfiourft und tweijse
mit Kavtoffelu.
a) '/» Pid. Buchweizengriige . .. 7 —.18
1’3 Bid. Sped od. Diirrjleifjeh , —.15
1 Q. Wurjtbrithe (vomMies-

ger) 1 Tafje Schweineblut, , —.05
Salz, Bieffer, 1 Swiebel und

Rajoan Sildie pat, Vi, 3 04

b) 2 Bfd. weifge Ritben . . ., —.10

1/ Bip. Kartoffeln. . . ., —.06

L EGRL Fett oz v, . oy

A LR R L R S y —.02

1 Bwiebel, Salz und Pfeffer , —.01
Abendefjen:  Topfwurjt

von Mittagqund Brot ., — —

M —.69

Mittageffen :  Gemiifegeriteniuppe.

a) 8 CRl. dbide Gerjte . . . ../ —.08

fs GBI Fetb®li . L ] w —.04

{ﬁef[uuben Weiptraut, Wir-
jing, maucI'; Cellerie, Peter-

e el O L w —. 15
T S L R aiee— 1.0
L Bfp. Kartoffeln . . . ., —.04
Saly und Prejfer. s ey —00Ys
3 Ltr. Wafjer . . . . . . y —-
Abendefjen: Hevingdialat
und Pelfartoffeln.
sl peinde . oo oo, —.16
%mwbe[ Preffer, L, Gjfig . , —.05
b) 3 Pjd. Kartoffeln. . . . . wo—.12
M —. 742

Niiben

Mittagefien : Magqai’s Grb3 mit Spediuppe,

braune Fijdhfartoffeln.

a) 1 maqglsuuppenmurfe L4l —.10
4 Bid. Kavtoffeln. . . . . =16

Ju tibertvagen: /4 —.26

*

Eamstaq:

Sountag:

— WL i
fibertrag: # —.26
1000, Syl SRS , —.88
1 Gl fett . . omae , —.08
3 (&l Mehl, . momiwais 5
Lorbeerbl. Salz, Vieffer, Gijia
1D, Senfil ket e 1

Abendeffen: Vraune Fijeh-
farvtofieln von Mittag . , ——

M —.78

Wittageijen: Gelbriibenjuppe, Pellfar:

toffeln, weifer Kije.

a) /2 Pid. Gelbriiben . . . ., —.02
1 GBL, Fetho. o0 sl b , ——08
1 GRL NeBl. 4o il o6 R
Saly und Pfejfer, 1'/z Teel.
Magai-Witrze . . . . . . —.08
b) 3 Bib. Kartoffeln . = . ., —.12
) Ridies o S10@y PSen o —.20
s Qtr, I, (i 14000 saer » S D8
Salz, Piejfer, Kitmmel . ., —.01

Abendefjen:  Haferfloden:
juppe mit Mildy.

d) 7 Gpl. Haferfloken . . . ., —.10
1 tr. Magermileh . . . ., —.15
1% Sy, TBafler oo v + , —

s @Bl Feif e S S I
W —.77

Mit Bucker 2. mebr.

IL. Wodbe.

Mittagefjen: NRindfleijh mit Pelfartofieln

und Gelbriibenjalat.

a) °/s Bfd. Rindfleife . . . . il —.b3

Guppengriin und Salz. . ., —.03
b}% Bid. Kartoffelm. . . . . R D
c) 2 Pid. Gelbritben . . . ., —10

\,aIg,, Lieffer, Jwiebel, Eijig,
all

—.05

Bu dibevtragen: 4 —.83







SRR R

Ubertrag: A —.59
Abendefjen: WPanuhad und
WiildhEartoffeln, Lann-
hasd ‘hejt vom Donnersdtaq.

cl 2D Hastofala s o C s, . — OR
R e g
1 Etr. Magermild) u. Salz , —.04
1 @EI._ Sgett gum Aufbraten
063 Bambaguiind .ty 0 —.08
M —.83
Samstaq: 9)1’it£agcﬁen: Getiillte Kavtoffeln und aeld-
talat, i
a) 4H%]3fb. a7 S [
150 Gr. gehacttes Schweine- |
fleth e Lo i eeka s s D7
o R b 1!
1 ,{i{plgbel, Peterjilie, Salj, 5
L T |
PRt et OGS UTE gg
bj Selbjalot ", Whodlule 1y © " g
@ffis}, Breffer, Swiebel, Eifig, o
~/ LTI A S s e —.09

Abeudefjen: Haferilocen-
juppe mit Kartoffeln.
4 Gpl. Haferflocten . . | —.07
Ravtoffeln: Wird das Ausge. |
Tu[[tenonimittag%nermen‘bet o —.—

SN e p M

Suppen,

@' “ 3 g l :
Seite belﬁe ge‘;%‘é;g;’ui}f wid mit faltem Wajfer aufgeftellt und an der
e angjam 2 Stunden gefocht. Gibt die anac e

u und Lagt fie nodhymals auffochen. b ot

Brotfuppe

Das B sl :
Dem @ebrautf])m%t I?ciﬁngn;?ghgb Vvotrefte, weicht man am Abend vor
wetdwafjer aufgeffe[[te Wajfer em.  Am anderen Tag mit dem Gin-
gin Sieb gegeben. %eg?buneé“% m/febgfunbe gefocht und damn duvd
€t Suppe aufgefiillt und mit Sals unbm%?:#e;nggﬁfrﬁebﬁm]’]ﬁ" i

T el oDer: '

in Fett gebimare L, Seidnitten.  Das Suppengriin und die Fuiede
' ; oot gerdijtet und mit (aumwarmen %aﬁer auf:

— 1y =

qefiillt, Salj ';11ge£g'ben und Y% Stunde qefocht. Die Suppe wird
durdhgeftrichen 3u Tiich qegeben.
Gebrannte Wiehljupype.

3n beipem Fett vbjtet man das iehl bellbraun, gteBt Das
fochende LWaffer bingu, witvgt mit Saly und Pfeffer und [dRt die
Suppe unter Ofterem Umvithren 75 Stunde fochen. Angerichtet wird
Sie Suppe iiber gerditetes Sdhywarzbrot.

Jwiebeljuppe,

Jn dem hetpen FFett vojtet man dag Mehl bellgelb, dAmprt
Savin die feingejchnittenen Bwiebeln, fillt mit beigem Wafjer auf,
wiieyt mit Saly und Piefjer und Lt dre Suppe tochen. Uber ge-
rbitetes Schmarzbrot anvichten.

 Gemiijejupype,

Perichiedened Gemiife fchneidet man nudelartig, dampt dadjelbe
mit dem Miehl in Heifem Fett und fillt mit Wajjer auf, qibt Salz
umd LRieffer bei und fodht die Suppe i3 Dag Gemiife eich it

Haferflodenjuppe mit Kartojjeln.
Die feingejchnittene Jwiebel und Suppengrin wird in heigem

Yett geddmpit, die Haferflocten qugegeben und fury mit gerdjtet, dann
mit heifem Waffer aufgefiillt und 1% Stunde gefodht. Dann aibt
man in Wiirfel gejdhnittene Kartofreln und Saly und Pieffer bhinzu
umd [aft das ganze noch % Stunbe fodjen.

Haferflocfen mit Mild).
Man jest die PHaferflocten mit der ndtigen Flitffigkeit auf und
(@it fie langjam 2 Stunden fodyen.

Gemiijegerftenjuppe. :

Die Gerjte ird verlejen, gewvajchen und mit faltem Wafjer auf-
aefest.  Sobald die Gerjte focht, gibt man Dad femgeig.)mtte' Gemitje
ud die Kartoffeln, ebenjo Salz und Preffer bet und [dpt Die Suppe
fochen. 14, Stunde vor dem Anvichien qibt man Das in Tiirfel ge:

jchnittene Fletfch bhingu.

Selbriibenjupype.
qewajchen und auj oem Setb-

Die Gelbritben werden gepubt, .
eifen qerieben. AlZdann Ddiinjiet man in Dem Fett Dad Mehl bellgeld,
aibt die Gelbriiben zu, Diinjtet jie fury it und fitllt mit Hergem
Waffer auf und wiiggt mit Sal3 und LBefrer.

Sellevieiuppe. | |

Der Sellerie wird gejdhalt, gewajchen, m Etﬁcfe" gefchnitten und

in Salywafier weidhgefodht. Jn odem heipen Fett vdjtel man pann
Mehl und bdie Swiebel gelb, qibt den burd) em Sieb geﬁm{)et}en
Sellevie Hhimgu und fiillt mit dem heigen Selleviewaljer auf und (akt
die Suppe /2 Stunde fochen.




= e
Gemiife: und Kavtofielgeridhte.

e PBideljteiner,

Die Gelbritben werden gewajchen, gejchadt, nochmals aewajchen
und in gleichmdapige Scheibchen gejcnitten. Das Aett [aft man [_feﬁ‘;
ngerhiu,”gtbf dann eine Xage Gelbritben, dann etwas von dem Duvch
die (erI]cI}_l_na]_cI)me getviebenen  Diivefleijeh, Feingefchnittenes Suppen-
guiin und .-;}wteb_ef,.-;:-ug.unb Bieffer, bann Ravtoffeln dazu, Wieder
(_%’»:ébru?e# Emg o Tmf;t, b3 alles verbraucht ijt. un gieft man 3mwei
=hoprlorel Wajfer hingu und (Gft das Gemiije langfoant an der Seito
Des Herdes gar werden. S

st Gefiillite Kartoffeln.
. Grope Kartoffen  werden gejhdlt, auf der eimen CSeite ein
Ctiickdyen abgeidinitten, damit man jie jtellen fann. Oben wihd ein
Dectel abge@mifen_ und die Kavtoffel ausgehohlt. Mun madyt man
mit dem gefochten NReig, dem gehactten Sletfeh und der in Feit qe-
bamprfer; ,8rg}eheI_unb Veterjilie, Sal und Breffer eine Fiille, die man
in Ddie ﬂ'urtun:efn fitllt und die Dectel wieder auflet.  Dann (Gt man
;?m?;;e?gqtp[mme_ héct:é avett Izleéfs wer?en, jtellt bie Kartoffeln neben-

© hinewn, gieft etwag Wafjer b tt die Pfanne u un
e b R‘arraﬁe[g o Ner Dingu, dectt die Vianne u und

LR Yevingsfartoffeln,

Die Deringe merbin gewdfjert, entgudtet und in floine CStiife
geftf;mtten.” Jnemem Stitdden Fett ddmpft man die Bwiebel {dhon
%elb, das dibrige Fett LBt man in cinem Topf beiB werden, qibt eine
Yage in @cf)etflaeu gefgjmttene, gefodhte  Ravtoffeln, dann Dering, die
g?bampﬂe Sm}_ebel, Sal3, dann wieder Rartoffeln Hinein und. "qi-cr‘:l
Die ?I_I‘hId)ﬁ driiber. Dann 1chiebt man die Speife in den Bratofen
und (4t fie * Stunde bacfen. -

ghi : Gold und Silher,

. Dte Bobuen werden am Abend vor dem Gebraud eingemweicht.
Die @elﬁr}tfaep mwerden gelhdlt und in Scheibchen qefg{)nilttéln“gré.-
g[etdje‘n Die ﬂav_to'_rreln._. Die Bohnen ftellt man mit pem Ginmeich-
gaffez auf und bringt fie 3um Rodgen.  Dann jehitttet man das exjte
lroc{)maﬂer ab, fiillt mit todjendem Wafjer nach und (Gt die Bohnen
l:f @?tutnbe fo;ijen. Ehm gtﬁ.fhnmn die Gelbriiben, RKartoffeln, fein-
'(%5 es‘)g;e elrltjeetittbug;?ﬁfﬂcialg, Lfeffer, etwas Sucter davan und (4ft das

: 5 WMilchfartofieln,

g Die ﬁattgﬂeln werden geldhdlt und in Scheiben gelhnitten, dann
.:-Eb man ba& ett fj_ElB werden, gibt die Kavtoffeln nebit Salz hinzu.
=odamt giept man die Mild) davan, pectt den Topj gut 3u und (dnt
¢ etngefocht ift.

die Rartoffeln qut ddmpfen bis fie weich find und die Ml

Weiffrant mit Hadileifd),
. Pas Kraut wird, nachdem ¢s  perarbeitet ift, mit fochendem

S Jett heify werden, qibt die

Wafler tiberbritht. Dann (&Rt man dq

S

feingefchnittene Jwiebel, D
Saly und Pieffer, eme X

17
wm eine Yage Srvaut, dann das .\_\.m'lrh_'mh.
M . b by ’ . o : ”‘ : 4
in Schetben qejchnittene .\\m[m_ul}_t, nm_;m
binetn, fillt swet Schoprlofrel heres

¥

age

: 8 N
Salz und zulept eine Yage Mraul : : T(Bffel betfes
?al.}' . wiiber 5 (4Rt Das Gemiife langjam an Der etle |
9@affer Daviiber und [apt das e (
Herded gar merden. - _
“ ? Grdfohlrabi. _
: ! ' e 1 ereitet 1md, in Stretfchen
Die Kohlvabi werden, wenn fie vorbeveitet 1mo, Streifcben

Scheibchen oder LWiicfel yu‘frlmi_é[m :‘.”.‘D.' in :glan_\’nnlu} il.".‘il.l _getoct
Sind jie halbweich, gqibt man die m ‘it_“li'.l:T'\‘l__l",.\‘]LhI‘i[;.l\'l‘;l]l‘..l\\ll'..“L.-L M], ]
Sobald beide Teile weid) find, werden fie fein ver rlz-...u.ul-\f\_.. -_|[:._ I{rl. 'l'n-"
ein Sieb gefrieben. lllllt‘l‘b}‘flt‘]\l bat man 200 Gr. Diin TL'UTI T'-\,-.].'l LI”
fleifch gefocht und durch die ‘r\'lmrh_mmlrl;luclu_.h‘_m'cln. im;lu‘_ln‘.:_:‘ g
das fFett heiy werben, dmpit davin eme Hwiebel, aibt das Lu:u.ll.
und dag Fleijdh bei, [Bicht mit Dev ',y!ctlrhumlu"_uh, wiivyt mit Salj
und Pieffer und [apt dag Gemiije nochmals aujtocdhen.
Das Fletjeh fann auch wegbletben.

Matrojentartofyeln,

Mit den Kartoffeln und ber Magermild) macht man  emen
Kavtoffelbvei. Unterdeffen fodht man etwas Diivrflerjc, treibt es, wenn
e& weich ift, mit einer Bwiebel duvch die Majchine, qibt Dies mit
etwad von der Fleifchbriibe, dem Kartoffelbrei ju wumd [dHt damit
nodymals auffochen.

Gefiillter Krautfopf.

CEin jchoner, fejter Kopf Weiptraut wird ausqehohlt und dann
10 Min. in fodhendes Salzwajfer gegeben. lnterdefien werden 100
Gr. Meis verlefen, gemwajchen, qebritht und mit Fett, Saly, Lieffer
und fochendem Waffer langfam weidhgefocht. Die Bwiebel und Leter
filie witd in Fett gedlinftet und died mit dem Ausqehihlten o
Weiftvaut dem: NReis beigegeben und gut vermengt. Mit diefer Majie
witd der Krautfopf gefiillt und mit einem Blatt iiberbunden. Dev
Spedt wird in fleine Witefel gefchnitten, in der Vratpfanne bHellbraun
werden [affen, dem Krautfopf sugegeben, etwas fodhendes Waffer daran
geftillt und in dem BVacofen 1'—2 Stunden untev - ofterem Begiefen
gebraten.

Andere Art,

Die Weihfrautbldtter werden in fochendem Salzwaijjer abgebriiht
und auf einem Tuch oder Holzbrett ausgebreitet. Auf jedes Kohlblatt
legt man einen Gl von der obigen Siillung, wictelt jufammen und
legt die Mollen in den angebratenen Spect in die Bratpfanne, giefit
ehiwas Waffer su und (Gt gar werben,

Saure Kartofjeln mit Lunge.

3 Pid. gejehdlte Rartoffeln werbden in Stitcte qejchnit en. Lo 1.
Yunge wird in 1 Ltv. Waffer mit Sal, Preffer, Yorbeerblatt, 1 Smwiebel
und 2 Nelfen garv gefocht. Die Yunge wird hevauSqenommen und in
tleine Stitcfe qejchnitten. on diefer Briihe focht man die Kartoffeln
weid), aibt die Lunge dazu und jchmectt dDas Gericht mit Effig ab.







