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Borbemerfung :

1 glattgejtridhener GBL Mehl 1 Rl Griep (glatt gejtrid).)
=108 =1b g
1 GRL. Fett (jtarf gemefjen) 1 Gl Gerjte (glatt geftrid).)
=18

=4b g g
1 GRL.Fett((dhwachgemejfen) 3t = Subereitungszeit
=3bg

I. Morgenejjen, Frithftiic

1, Gebrannte Mehljuppe: 3 CEL Fett (Mijchiett, Parga-
rine), 80 g ,Mehl“, Salz, 1 Fleine Biwiebel, 3 Liter Waffer,
80 g Shwarzbrotrejte. — Das ,Mehl” (Kriegdmijdung bon
Weik- und Roggenmehl) wird im heien Fett hellbraun ge-
vbitet, die feingefdinittene Jroiebel dazu gegeben, mit faltem
MWajfer abgeldjdht und glatt geriibrt. Dann fiillt man die
Suppe mit heigem Waijfer auf, gibt Salz und dad in feine
CSdjeiben gejdnittene Brot zu und ldkt die Suppe minde-
ftend nod) 1 Std. durdhfodhen; fie wird dann um jo jdhmad-
bafter. 3t. 1—2 Stunden. Dad Mebhl fann iibrigens aud)
tag8 zubor gerdftet werben.

2. Weifie Mehljuppe: 40 g Fett, wie oben, 80 g Mehl,
Salz, Brot, Wajjer, Scnittlaud) oder Mustat. Mebl im
Tett 14 Std. auf der Seite ded Herdes [ichtgelb bdiinjten,
dann die Suppe wie oben fertig maden. Dag Brot famn
aud) gebdht und beim Anridhten sur Suppe gegeben erden.
8t. 1 Gtd.

3. Brotfuppe. 300 g Shwarzbrot, Suppengriin (Peter=
filie, Qaud), Sellerie, Gelbriibe), Wafjer, Snodhen- oder
Wurjt- bezi. Klogbriihe (vom Tag borber), Salz, 1 Stiic-
den Fett. Das gebahte Schiwargbrot wird mit Faltem Wai-
fer, Suppengriin und Salz aufgeftellt. It das Brot weidy-
qefodit, treibt man e3 durd) ein Sieb (einfadjes Cmailfieb),
filllt mit der ndtigen Fliiffigfeit auf und laht die Suppe
nodmals auffodhen. Fett wird nur dann gugegeben, wenn
nur reined Waffer nadygefiillt wird. 3Jt. 116—2 Stunden.
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Dan fann dad Brot, um dad Durdhtveiben zu vermeiden,
bor der Bubereitung reiben, dbad Suppengriin feft zufjam-
menbinden und e nadher entfernen.

4. Rahmjuppe: 2 Riter Wafjer, 1% RKQiter WMild), Salz,
60 g Brot, 4 CRL jaurer Rahm. Brot in Sdyeiben gejdhnit-
ten, dem fodjenden Wafjer mit Salz und Mild) zugegeben
und aufgefodht. Beim Anridten wird die Suppe mit dem
Rabm abgeriihrt. 3t. 14 Stunde.

5. Gerftenjuppe: 6 EL. (aehauft) grobe Gerjte (Graupen),
1 GRL. Fett, Waijer, Salz, Sdnittlaud) oder PReterjilic.
Gerjte gewajden, mit wenig faltem Waffer und dem Fett
aufgeftellt, nad) und nad mit heifem Wajjer aufgefiillt
und langjam unter Umriihren ieidhgefodhit. Damit bdie
Suppe redit jamig (jdhleimig) wird, darf man dag Wajjer
nidt auf einmal zufiillen. Die Suppe wird gefalzen und
beim Anrichten mit Sdnittlaud) oder Peterfilie iiberftreut.

6. Saffec mit Mild) ober Kafao ober Malzfafjee, mit
Buder und Shwarzbrot. RKafao wird jelten und temer
erden.

7. Mild) mit gerdjteten Kartoffelu ohue Brot (in man-
den Gegenden fehr beliebt).

I1. Mittagefjen

A. Suppen

AuBer den oben bejdyriebenen Suppen (in Abwedslung):
1. Rartoffelfubpe: 2 Pfund Kartoffeln, Suppen-
griin, Waffer, Salz, 40 g Sdwarzbrot, 2 CRL. Fett, 1%
Bwiebel. Die Kartoffeln gewajdhen, diinn gejdhalt, in Wiir-
fel gejdnitten, mit Suppengriin und Waffer aufgejtellt.
&ind fie halbweid), gibt man dag fein gejdnittene Brot
und da8 Salz zu. Die weid) gefoditen Rartoffeln werden
enfiveder mit dem Suppengriin durdgetrichen oder nach
Entfernung ded Griind (wie bei der Brotjuppe) im Topfe
gerdriidt, mit Wafjer aufgefiillt und nodhmald gut durd-
gefodit. Beim Anridhten wird die Suppe mit der flein-
gejdhnittenen, im Fett gerdfteten Bmwiebel abgejchmdlzt. Bt.
1 Stunbde.
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2. Gemitfejuppe: Gemiife (Gelbritben, Kraut, Boh-
nen, Koblvaben, Vlumenfohl, Laud), Sellerie, Peterfilie,
Sartoffeln) in  veridiedener Mijdung und geniigender
Mienge, 2 CRL Fett, 3 Qiter Wajjer und 2—3 €L (glatt-
gejtrichen) Salz. Dad gepubte, gelwajdiene Gemiife wird
flein gejdnitten und tm Fett gedampft, mit warmem Wai-
jer aufgefiillt, gejalzen und 1 Stunde gefodit.

3. Faljde Eiergerftenjuppe (Erjak fiir die zu
teuere ,Cinlaufjuppe”). 1—2 Cier, 3 Qiter Wafjer, 1 EHL.
Fett, 3 ERL Mehl, 1 RKaffeeldffel Salz, Musfat oder
Sdnittlaud). Dad Ei mit wenig faltem Wajjer gut verriih-
ren, dad Mehl im Fett dampien, mit dem Eierwaijjer ab-
[6jchen, mit heifem Waffer auffiillen, jalzen, 14— Stunde
durcdhfocdhen und betm Anridhten mit Musfat oder Sdnitt-
laud) verfehen. 3t. 34 Stunbde.

4 RlareBrotjuppe: 120 g Brot, 2 Cil. Fett, 1 Ci,
145 Taffe Mildh, HeiBed Waffer, Knodjen- oder Griingeug-
briihe, Salz, Mustat oder Schnittlaud) (Peterfilie). Das
Brot wird tn fleine Wiicfel gefdnitten, im Fett gelblich
gerdftet und mit dem in Mild) verrviihrten Ei itbergoijen,
dann o lange geddampft, bid dad €Ei geronnen ijt, Heifesd
Wafjer aufgefiillt, mit Salz gewiirat, einmal aufgefocht und
beim Anridhten mit Musfat oder Sdnittlaud) iiberftrent.
3t. 1% Stunbde.

5. Qaudjuppe: 1—2 Lauditengel, 45 g Fett, 80 g
Mehl, 1—2 EBL. Salz, 3 Qiter Wajfer, etivad geriebened
Sdywarzbrot. Der Laud) agebuit, gewajden und in feine
Siheiben gefdinitten, mit dem WViehl 20 Minuten im Fett
aedampft, abgeldjcht und mit heibem Wajfer aufgefiillt. Die
Guppe wird nun gefalzen und %—34 Gtunden durdge-
focht. Beim Anridhten iiberftrent man fie mit wenig gerie-
benem Brot. 3t. 34—1 Stunde.

Bemerfung: Vei fleinem Hausdhalt find die Suppentvitcfel u.
dexgl. bon Maggqi (Singen a. H.) und Knorr (Heilbronn) ur Suppen-
bereitung fehr zu empfehlen; fonjt u teuer.
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B. Fleijdipeifen mit dDen daju gehdrigen Gemiijen
und Beilagen (3—4 mal widentlich

1. Gefodhtes Ddyjen-Rind-)Fletid mit
abgefdmdalsgten Qartoffeljdniten ober Rot-
ritben (Rabnen) oder faueren Qartoffeln ober
Salgfartoffeln und Meervrettig jpiter aud
griiner Salat.

a. Fleifdy: 114—114 Bid. Fleijd), Suppengriin, Bmwie-
bel, Salz, Waffer. K|noden gewajden, zerfleinert und mit
faltem Wajjer aufgefest. JIn dad warne Waffer dasd ge-
wajdene, gepugte und Fujammengebundene Subbengriin
und die auf der Herdplatte gervftete Swiebel. Jn die fodhende
Brithe fommt zuerjt dad Salz, dbann dad geflopfte und rajd
gelwajdene Fleijd) und diejed wird langjam in gejdhlojjenem
Topfe weidgefodht. 3t. 114 Stunden. Die iibrig bleibende
Briithbe wird zur Suppe verwendet.

b. Abgefdmalzte Rartoffelidnite: Die ge-
fochten Sdinige werden beim Anridhten mit wenig Fleijdh-
briibe iibergoffen und mit in Fett geddampften Bwiebeln
itberjchmalzt.

c. Sanere fartoffeln: 2145 Pidb. KRartoffeln, 45 g
aett, 80 g Mehl, Waiffer, 1 grofe Bwiebel, 3 Nelfen, 1 Lor-
beerblatt, 1—2 GBIl Salz, je 1 Brife Buder und Pfeffer,
2 Gl Gffig. Kartoffeln gewajchen, diinn gejhalt und in
Y5 cm Dide Sdetben gejdnitten. Von Fett, Mebhl und
Waffer (Fleifchbriihe) bereitet man einen nicht zu diden
braunen Beiguh*, aibt die Gewiirze u und agt gut durd-
fodjen; eine DHalbe Stunde bor dem Unridhten mengt man
die Rartoffeln darunter und gt jie, ohne daf jie zerfallen,
[angjam weid) dampfen. 3t. 11462 Stunden.

d. Galgfartoffeln: 3 Pfd. Kartoffeln, Wajjer,
@alz. Die gewajdhenen und gejdhdlten Kartoffeln in groge
Stiide gejdnitten, nodmald gewajden, mit faltem Wajfer
(gleichjtehend mit den RKartoffeln) und Salz aufgejtellt,
weidhgefod)t und abgejdhiittet, dann aufgejchiittelt und zum
Durdpampfen furge Jeit auf den Herd geftellt. — Der

* Beiguh jtatt Sauce. ,Sofe” gu {dreiben, ijt mehr ald unbeutid.
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aeriebene Meerrettidh) wird am beften in Weehl und Fett ge-
diinjtet und mit Salz, Suder und Fleijcdhbriihe zu dickfliif-
figem Beigup hergerichtet.

2. @dmorbraten mit gerdjteten Kartof-
feln.

a. Rindfleijd) (Schwanzjtiid) 114—11% PBid., Salz, PBfef-
fer, Fett, Bratengutaten: (Brotrinde, Biviebel, Gelbriibe),
1 Egl. Mebl, Wajjer, 3 ERL jaurer Rabhm oder 1 RKaffee-
[offel Effig. Fleijdh geflopft, mit dem Mefjer abgejdabt, mit
@alz und Pfeffer eingerieben und im heiem Fett mit den
~Sutaten” angebraten, dann herausgenommen. Wehl Hell-
braun gerdjtet, abgelojcht, Rahm zugegeben und dasd Fleijch
in diefem Beigup bet gejchlofiener Bratpfanne auf der Seite
des Herdes etiva 2 Stunden langjam gedampft. 3t. 214
Stunden.

3. Pideljteiner: 34—1 Pid. Odjfenfleijch, 2 Bfd.
Kartoffeln, 1—114 Bfd. Selbritben, 1 Selleriefnolle,
2 Qaudyjtengel, 2 EBL. Dhjenmart oder JFett, Salz, Rieffer,
115 Tajfen Wafjer. €in gut fdliegender Topf wird mit Fett
belegt. Die gejdhdlten Kartoffeln und die Gelbriiben, des-
aleidgen Sellerie und Laud) in Scheiben und dag Fleijd) in
nmundgeredhte Wiirfel gefdnitten. Diefe Butaten dann
lageneije in den Topf, swijdendurd) mit Salz und Lfef-
fer gewiirgt (oben und unten jollen Kartoffeln fein), mit
&ett belegt und mit Wajjer iibergofjen. Die Speife joll dann
1145 Stunden im fejt gefdhloffenen Topfe weididdampfen.

4. ©auerbratenausd Rind-oder Sdiveine-
fletid (.,gebeigtes Fleijd*) mit Spdsle
oder Nudeln (aud) Maffaroni):

a. 114 Bid. Fleijch, 14 Qiter Eifig, 14 Liter Wajjer, Jivic-
bel, Pfefferforner, Nelfen, Lorbeerblatt, Salz. Jum Bra-
ten: 214 GRL. Fett, Bratengutaten, 1 G Mehl, Beize,
.ﬁﬂaﬁer. Sleifd) geflopft, vajd gewajden, drei Tage
m  Cffigwajjer gelegt wunter Sugabe der Getviirze
und taglidem Wenbden; vor der Bubereitung falzen, auf
beiden Seiten bei jtarfer Hige anbraten, Herausnehmen,
Diehl roften, mit Beize ablojdhen und heigem Wafjer auj-
fiillen, dann den Braten im Badofen bei fleifigem itber-
aieen weid) dampfen. 3t. 114 Stunbden.

3
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b. @pagle: 114 Bid. Wehl, Wajjer, 1 €l Salz, 12
Gier. 3um SKoden: fodended Waljer, 2 Eil. Salz; zum
Abjdmalzen 1 ERL. Fett, etivas gerdijtetes, geriebenes Brof.
Mehl mit faltem Waffer, Salz und €t zu einem 3aben glat-
ten Teig anriihren und diefen jolange jdlagen, bid er Bla-
fen wirft. Ginen Teil ded Teiged auf ein naffed Bretichen
nehmen, mit dem Weffer lange, diinne Spale in fochendes
Galzwajfer jdhaben und, wenn jie herauffommen, Heraus-
nehmen. Dasd Wajjer darf dabei nidht zu jtarf ftrudeln.
Man jdmalzt die Spasle dbann mit in Fett gerdjtetem Brot
ab. 3t. 1 Stunbde.

b. Sd)weinebraten mit Rotfraut und Kar-
toffeln in der Sdyale.

a. 1 PBfd. Schweinefleijd), Salz, Pfeffer. Bratenzutaten,
5 Wadyolderbeeren, fodendes Wajjer (A—116 Zajfen).
Sleifd) geflopft, abgejdhabt, mit Salz und Pfeffer einge-
rieben, in die Pfanne geleat, mit dem Waffer iibergojjen,
in den Bratofen geftellt und nad) BVerdunften ded Wafjers
die Bratenzutaten zugegeben. Jjt der Braten fertig, Beiquh
durd) ein Sieb getrieben, entfettet und nodymald aufgefocht.
Dasd zugegebene Brot erfest dad WVehl zum Samigmachen
ded Beigujfed. 3t. 1—114 Stunden.

b. 1 Qopf Rotfraut, 2 EEL. Eijig, 1 EBL Salz, 2 CHL. Fett,
1% Bwiebel, 1 EBloffel Juder, 1 Prije Pfeffer, 2 Tafjen Hei-
Bes Waffer, 216 El. Mehl. Dad feingejdnittene Kraut mit
€Eifig und Salz anmadien, zudeden, Hejdhiveren und einige
Stunden (itber Nadt) jtehen lafjen. Im Fett feingejdhnit-
tene Biviebel bdiinften, Kraut, Waffer, Pfeffer und Buder
augeben und langjam weidhdampfen; 14 Stunde vor dem
Anridhten dag Mebl dariiberftrenen. Jt. 3 Stunden.

Auf die gleiche Weife wird aud Weikfraut dad joa.
Jbaperijhe Kraut”, zubereitet.

6. Sdiweinepfeffer mit gerdjteten Kar-
toffeln oder Spagle oder SGalzfar-
toffeln: 115 Pjd. Sdpaveinefleijd) (Bug oder Schlegel),
2 GRl. Fett, 4—5 EBL Mehl, Wajjer, 1 Jviebel, 2 Nelfen,
1 RQorbeerblatt, 1 El. Salz, 2 Prijen Pfeffer, 2 ERI. Eifig.
— Da3 borgerichtete Fleifd) in Stiide jdhneiden, in heifem



35

Fett leicht anbraten, herausnehmen, dann mit Mehl, Wai-
jer, Gifig und Gemwiirz den BVeigu gubereiten und darin
pas Fletjch weidhdampien. 3t. 1146—2 Stunden.

7. Gauere Lunge mit Karitoffelflogen
(®nodel):

a. 114 Pid. Kalbslunge, Suppenariin, Swiebel, Nelfen,
@alz; sum Beigup: 4 CL Fett, 1 Swiebel, 1 ERL. Mebhl,
Kodybriibe, 2 EBL Eifig, 1 Prife Pfeffer. — Lunge ivie
Ochfenfletjd) mit Nelfen und SBwiebeln foden, ab-
filblen, in feine, fleine Wiirfel jdneiden, in
der aud Fett, Mehl und Bwiebel bereiteten braunen
Mebljdhwige furge Beit mit dampfen, jo mit Kod)-
briibe ablojden und auffiillen, dap der Beiguf dicfliiffig
wird. Man 1wiirzgt mit Salz, Pfeffer, Eifia und lakt dad
Gange 14 Stunde fodjen.

b. R[6Be (R nddel): 3 Pfd. Kartoffeln, 8 El. Mebh!,
4 Gpl. Grie, 40 g Brotwiirfel, 1 CHl. Fett, 2—3 EEL. Sal,
1 Prife Pieffer, etwasd Musfat, 1—2 Gier; zum Kodjen:
Wajjer, Salz. Die am Abend zubor gefodhten, gejchalten
Sartoffeln werden gerieben und mit dem beigefesten Mebhl,
gerofteten Brotwiirfeln, Dder fein beriviegten gedampften
Biviebel, Salz, Pfeffer und Eiern qut durdheinander ge-
mengt. Sierauf formt man einen Lrobeflof (ettva 6 cm tm
Durdymefier), wendet diefen in Wehl um, legt ihn in foden-
ded Galgwajfer und lakt ibn 10—15 Minuten ziehen. Nidt
fochen! Bleibt er gut beijammen, jo werden alle KloBe auf
diefe Weije fertig gemad)t. Beim Anrichten fann man fie
mit in Fett gerdjtetem Brotmebh[ iiberidymdlzen. 3t 114
Stunbden.

8. ReberfloBe mit Saunerfraut und Kar-
toffelbrei:

a. 1 PBfp. Rindsleber, 160 g gebahtes Schwarzbrot
(Rejte), 1 €i, 1 iviebel, 1 Kaffeeldffel Jett, Salz, Pfef-
fer, Musfat, gebdbted und geriebenes Brot, 1 Eloffel Fett.
— Reber gebautet (nad)y €inlegen in lauwarmes Waifer),
gejdabt oder durch die Hadmajdjine gelajfjen. Das einge-
weidte, ausgedriidte und zerzupfte Brot, weldes qebaht
jein muB, da e8 ald RKriegdbrot ju nak ijt, die feingejdhnit-
tene geddmpfte Iiviebel, die iibrigen Geiwiirze und jobiel

3*
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Roftmehl (= friiher Wedmebhl) gugegeben, dap bie Sloge
qut gu formen find. Man ftidht fie mit einem CRloffel aus,
legt fie in fochendes Salzwafjer und lagt fie 10—15 Minu-
ten 3ieben. Unrichten und iiberjdmdlzen mit in gett
gerbitetem Brotmephl. Bt. 114 Stunden.

b. Gauerfraut und Kartoffelbrei in allbefannter Sube-
rettung.

Bemerfung: Ju Sauerfraut und Kactojfelbrei papt befanntlich
aud) ©alz- ober Maudileijch; bdieje Fleijchjorten find aber jeit
giemlidh teuer und empfehlen fic) beshalb eher bei eigener Sdladtung.

9. Shweinefleijdmwiirjtden mit Peter-
filienfartoffeln oder SKRartoffelfalat.

a. 34 Bid. Schweinehadileijd) (mager), 160 g gebibtes
Gdwarzbrot, 2 Gier, Sal3, 1 RKaffeeldffel Fett, Jwiebel,
Beterfilie, Pfeffer, Mustat, Badfett, gebibted und gerie-
bened Brot. Fleijdh mit dem eingeveidhten, ausgedriicten
und verzupften Bibbrot, in JFett gedbdmpften Peterfilie und
Biviebeln, Eiern, Salz und Peffer gut vermengen, mit
feuchten Handen 3u gleidhmapigen Wiirftdhen formen; Ddiefe
leicht im Roftmehl wenden und im heigen Fett unter BVe-
gichen jchon braun baden*. 3t 34 Stunden.

b. 3 Bfd. Kartoffeln, Wafjer, Salz, 2 EBL Fett, 4 ERL
Deehl, Mustat, Peterfilie, Kartoffeln, gefodht, warm ge-
fhalt, in dide Scheiben gejcdnitten; Fett, Mehl und Wafjjer
au einem didfliiffigem. Beigu geriibrt, mit Salz und Wus-
fat gewiirat, durdhgefocdht und 14 Stunde vor dem Anrichten
die  Rartoffeln und feinveriviegte Peterfilie Ddarunter-
gemengt. 3t. 114 Stunden.

10. Sdhellfiid) oder Rabeljau (gefodt), 214
btz 3 Pfd., mit abgejdmalzten RKartoffeljchnien oder
Gauerfraut und Kartoffeln in der Schale.

11. Stodfijd (fauber und bliiteniveif getvdijjert, nach
dem Kodhen rveidhlich mit Biviebeln iiberjhmalzt). Dazu
Cauerfraut und Kartoffeln.

* WBei allem berartigem Baden ijt eine reichlide BVerwendung bon.
Fett {parfamer, ald eine gu fnappe, fo widerfinnig died audy flingen
mag. Dad iibrige Fett 1jt ja nidht verloren.
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12, Suppenbhbubn (bet etgener Zudt): Getodit ahn-
lich tote Rindfleijch, dann mit etnem ausd Hiihnerbriihe be-
reiteten teigen Beigup und Spasle oder Nudeln auftijden.

13. R aninden (bei eigener Jucht): a. wie Kalbsbraten
oder eingemachtes Kalbfleijdy; b. wie Sauerbraten (in die
Beize einige Tannengweigden und Wadyolderbeeren). Dazn
Gelbriiben (bei Braten), Spagle oder Nudeln.

14, Bratwurjt mit Baprijdh-Kraut oder
Sarvtoffeljalat.

Bemerfung: Kalbfleijd) in jeinen verjdjiedenen ZFubereitungen
und aud) Kalbsleber wurde weggelaffen, da ju twenig ausgiebig
und deshalb zu teuer.

C. Fleijdloje Mittagipeijen

1.Cingemadyte oder geddrrte Bohnen (jpa-
ter frijdh) und Pifannfuden A Lfund Mebl, 2—3
Cier). Enthiilite Bohnen und Linjen, die jid) anudy eignen,
jegt felten und teuer.

2. Spdaleund gefodtes Frijd- oder Dorr-
o b it.

3. Ausdgejtodhene Griefloge und Apfel-
mu 8. — 114 Qiter Mild), 34 Pfund Grief, 1 El. Salz, 1
CRl. Fett. Mild) mit Salz gefodht, Grief langjam einriih-
ren, 3u einem diden Brei foden, mit einem in Fett getaud)-
ten Chloffel RIoBe ausftedhen und diefe mit wenig Fett
iiberjdhmalzen.

4. Cierbhaber (,Rrasete’) mit Kiimmel-
frautoder Blumentohloder Aderfalat. a) Die-
jelben Jutaten, wie zu Pfannfuden, aber der Teig did-
flitffiger, fingerdid in die Pfanne gegeben und wabhrend des
Badens in 2—3 cm groBe Stiide zerjdnitten.

b) Ritmmelfraunt: Weigfrant. Wajjer, Salz, 50 bis
60 g Mebl, 30 g Fett, 14 Bwiebel, 15 Raffeeldffel Kiimmel.
ftraut gewafden, gepubt, in grofen Stiiden in Fodhendem
Salawaffer weidigefodit und 14 Stunde vor dem Anridhten
in einen mit Bwiebel und Kiimmel bereiteten weifen Bei-
aquf gegeben. 3t. 114 Stunde.
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O, favtoffelfiidgle mit Wivjingfrantoder
Objtmus. 3 Pjund Kartoffeln, 1 €1, 6080 g Mebl,
Salz, etwas Pieffer, Badfett. — Gefochte, gejdhalte, falte
Sartoffeln werden gerieben, Eier, Wehl und Gewiiry zuge-
geben, vermengt, mit Hilfe von Mehl Kitdhlein geformt und
diefe in beigem Fett goldgeld gebaden. — Das Wirfing-
fraut jdmedt fein veriviegt am befjten.

6. Ravtoffelnudeln (aud der gleidhen Mijcdhung
wie oben fingerlange Nudeln geformt und in reichlich Fett
gebaden), mit griinem Ealat, Qrautialat oder gemijhtem
Salat aus Sellerie und Rotriiben.

ITL. Abendejjen
A. Nad) Fleijdmittagen

1. @erojtete Savtoffeln mit eingediinite:
tenoder gedorrten Swetidhgen.

2. Gebadene®riegflopge (4. II. C. Biff. 3) und
Salat oder Obftmus.

. Spasle (gebaden), Rartoffelfldofe (ge-
baden und in Sdeiben gefdnitten), Cier-
baber mit Obft odber Salat.

4, Dide Nudeljuppe mit Leberflofbriibe vom Mit-
tag bereitet. Brot mit frijhem DOt oder Mus,

5 RKartoffelidmarren mit Salat (214 Rfund
Startoffeln, gefodht und gerieben, 4—5 Gier, wenn joldye
billig, 60 g Mehl, Salz; alled qut vermengt, in die Pfanne
aebracdht und wie Eierhaber behandelt).

B. Nad) fleijdlojen Mittagen

1. Warme Wurit, aud) heiBe Blutwurij und
Startoffeljalat.

2. HeiBe Leberwiirite mit Sanerfrant vom Fag
jubor und Sdalenfartoffeln.

3. @iilze (in fauerem, braunem Beiqup) mit Salz- oder
Sdhalen- begw. gerdjteten Kartoffeln.

4. Quarf (veiBer oder ,Bibbeles”-Kije) mit Shnitt-
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foudh, Kitmmel und Salz; dagn Schalenfartoffeln. Anch
andere Sdjejorten obne Butter, mit Scdpwarzbrot; dazu
Tee oder RKaffee.

5. Saunermild mit Sdalenfartoffeln. L

6. DideRartoffelfuppe mit Shoarziouritradden.

7. Gewohnlidhe Salzg- oder marinierte He-
ringe mit Sdalenfartoffeln.

8. Den Kindern gebe man abendd leicht verdaulidye
Mildh-Mehlipeifen, wozu u. a and) Kartoffelmehl
und Maisergengnifie (das amerifanijde Maizena, Mais-
mebl, Beanin u. deral.) veriwendet werden Fonnen.

IV. Qteun-= oder Jehnuhr-Brot
(vormittags)

Roggenbrot mit weigem Topf- oder anderem billigen
Stdje belegt; jeltener Turjt; fitr Kinder aud)y Mild) oder
Brot mit Objtmus.

V. Nadymittagsd Bieupe-Brot)

Gewohnlicdh) Kaffee mit WMilcd) und Bucer; dazu mit Objt-
mus oder jdhwad) mit Butter bejtrichened frieqsbrot. Ten
Kindern Mild) und , Edhlediel“-Brot.

Sdup-Mahmworte

1. Seid in allem jparjam und hausbhalterijc.

2. Vermeidet ecine verjchvenderijche Verabreichung von
ciweifreidhen Nabrungsmitteln (Fleijdh, Fijche, Wurjt).

3. Sorgt bdafiiv, daf Mild) als BVoll- und Bentrifugen-
Magermild), fowie billige Kaje veidhlid) zugefiibrt werden.

4. PBerwendet die Gemiife und das Objt jo, wic jie die
Sahreszeit bietet.

5. Git Qriegsdbrot.
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6. Spart nidht am Juder und an mit Buder eingefochten
oriihten und fiigen Mehljpeifen. Sdhranft aber das
Baden bon Kuchen ein, oder bertvendet dazu nur mit Kar-
toffelmebhl vermijdhtes Roggenmehl.

7. Gorgt fiir die gehorige Abtwed)slung in den Speijen
(Fletjh- und fleijchlofe Speifezettel). Verwendet bei paj-
jenden Gerichten auch die Rodhfijte.

8. Sdyranft den Berbraud) alfobolijdher Getrinfe auf ein
Daf ein, das die Gejundheit nicht jhadigt, oder vermeidet
ibn gang.

9. Adhtet ftreng auf die Verwertung der nod) efbaren
Rejte (Fletjd), Fett, Brot ujw.) und lakt die iibrigen Ab-
falle der €rndbrung der Hausdtiere zugute fonmumen.

10. Bewabhrt die Kartoffeln, dag Frijdhobjt und die ein-
gediinjteten Friichte, das frijdhe und getrodnete Gemiije in
luftigen Raumen, troden auf und febt haufig nadh). Min-
dert die Berlujte beim Schilen von Kartoffeln und Obft.

11, Kaujt Eier in den Friihjahrsmonaten, o fie am bil-
ligiten jind, und legt fie in Waijferglaslojung (1:9) oder in
RKalf ein (balten jo qut 6—9 Monate).

12. Gebt darauf, dak nidht gu viel Seife verbraudht und
an den Kerzenlichtern gefpart wird, denn es verbleibt dann
mebr Fett fiir die menjdliche Nahrung.
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