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®emiife, ald: Spargel, Blumenfohl. Erbfen, Schnittbohnen, Wache-
boynen, Brechbohnen, Stectritben, Rofenfohl, weifer Kohl, Savoyer Kohl werden
chenfalls mur in Wafjer und €aly gefodht; weiher und Savoyer-{obhl abev
mit fochendem Wafjer aufgefest, 3, Stunbe lang gefocht, danm abgegoffen,
wieber mit fochendem Wajfer in einer Handvoll vobhen NReid aufgejelt und
langfam gav gefocht.

Qartoffeln in fleiner Menge genoffen, befommen am Deften it aus
gejucht feinen leicht mit Butter gebratenen Stiicken.

D0t jeder Art ald Kompot wird nach ver fite Pilaumen vorgefhriebenen
sucterfaplofen Art beveitet. Fitv Hohe Fejttage fet nocl) folgended Nezept des
warm odev falt ju genicfenden, vegetarijchen Koteletted verraten:

Gemabhlencs Grinforn (von Weizen) wird in Salzwajjer gu einem {teifen
DBrei gefod)t ; nachdem cv etwad erfaltet, wird er mit feingehactten Bwicbeln,
swet Giern, etwad Pfeffer und Saly vermifcht und baraus zu flachen Kivgen
geformt, diefe in Gt und Semmel gewdlzt und dann in Butter oder OL jdhdn
braun gebacen. M. jagt um Schlufy noch: Migen die Anfdangevinnen einer
9. Davidiad Ddie Kopfe ob Ddiefer feltjamen Stocherei fehiitteln, o fteht
pod) feft, daf man jo zubereitete Gerichte, sumal das hygieinijche Lieblingsgericht
Neis mit Rilaumen* tagtdglich geniefen fann, ofne fie fich zwwider zu effen
und fiberhaupt erft evfennen lernt, was wof)jchmectende und doch zugleich ge-
junde Speifebereitung bedeutet! —

St welche Klaffe dev Feuerung . dag Objt im allgemeinen vechnet, ift nicht
angegeben ; docg wohl in Nv. 1 (Holzfencrung), ba e3 ja Die eigentliche
Rindernabrung und fomit auch fiiv Kranfe beffer paft, als bie medizinifche
fog. ftdvfende Kojt!

G Anmerfung Da miv jdon mehriad dev Qeunjd) getiufert wirde : ich midchte
bod) tm , 9= von Jeit pie Jeit auf eigerer Grfahrung berubende fdhmacthajte wnd wivtlic
nifrende ,Mittagdtifdygettel” fiivdie perjchiedenen Jahredzeitern mitteilen, da namentlich)
bag © a bn e mafrobivtijhe Kochbuc) desd Guten mebhr al® auviel und guwm Feil gang un
jicheves biete, fo mibgen mum meine b. Qejer mit obigem verjfuddwetie verlied neymen !

©8 ijt diefes cinfache Mittagefjen nod) lange feine Trappiftentoft und frith und abends
follte eigentlich) gav nidt getod)t werden, jondern frijcd)ed und twenn  feines mehr 3u
Haben, gefodtes Dirr=-Objt nebit Schrothrot wnd etiwad Butter oder VL ein und fite
allemal gendigen, wm gejund und frdjtig u bletben (wefdjen Hochgenu jet Abends 3. B ein
paar faftige Birnen ober Apfel bieten, davon fat von 1000 wofl faum einer die blajje Sdee !
fer faht Da?); jebt im Winter, wev frii) wag warmes in feinen Magen faben will, mag
abiechiemd Schrotmehlabtochung, Hafermehljuppe (Worridge), Gefundheitstafiee mit Neild) pder
Qatao und Schrotbrot jowie abends Kartoffeln mit BVutter und Kiije und Shrotbrot 1. ge
niefen ; frith und abends braudhtd diberhaupt feine Abwed)slung, denn man lebt nicht, um u
effent, fonbern wmgefehrt und die leidige Svefjerei, tweldhe aud dem vielerled vefultivt , ijt
die iibermiegende lrjache der nielen Krantheiten vide Cornaro! Ferner fann id) Dbe
diefer Gelegenbeit nicht umpin, mitzuteilen, baf mir withrend meiner Privatpraxis jo oft vor
gefommen ift, daf i) biele Frouen une Sungfraven jo unwiffend in begug auf Kodyfunit
gefunden habe, denn man jollte dodh meinen, bap jeded Jrdulein, ehe e8 i Dden Ehejtand
fritt, fochen gelernt Hat und mur, wenn man ihbm fagt, Ddaf Dder ganze Unterjchied givifchen
gemiichter Koft wnd vegetavijder Riiche davin bejteht, daf fortan fein Fleifd) mehr in
die Riiche fommt und daher alle Suppen und Gemiife blop in Waffer mit Juthat von Butter
und wenig Saly gefocht werden — wiffen jollte, Wwas es* au thun hat! Mit Nichten ! Was
bin i) nidht fchon drangfalivt worden mit Fragen : fpie Dad oder jened gefod)t twerden jolle,
ald ob vegetarijches SKodjen eine gang mneue Qodart wire!! Daber fiige id) zu obigem
Gheljezettel feine Kochresepte bei, jondernt pertveife auf venomumivte Kodjbitcher, Ddeven NRezepte
wivflich erprobt jind, wic 3 B. die bes Gtuttgarter Rochbuc)s von Frauw LHfjler, das
1878 fdhont die 15. Auflage erlebte.
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