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Ein[ei’cung und Vorwort zur ersten Auﬂage

Als ich vor fast zwei Jahren mein »Praktisches Koch- und
Wirtschaftsbuch« aussandte, um den Hausfrauen und mei-
nen jungen Freundinnen ein treuer Gehilfe in ihrem Wir-
kungskreis zu werden, ahnte ich nicht, dass auf Grund dieses
groBeren Werkes mir wiederholte Aufforderung zugehen
wurde, im Interesse der Kochkunst »die Kartoffelspeisen«
speziell in einem besonderen Heft zusammenzustellen. Die-
sem Wunsch zufolge habe ich diese Blatter geschrieben und
biete sie heute den deutschen Frauen mit derselben Bitte
an, welche ich auch in dem gréferen »Koch- und Wirt-
schaftsbuch« vorausschickte: »Widmen Sie hin und wieder
einen mufigen Augenblick dem Lesen dieser Kochrezepte im
Interesse |hrer Tafel und lhrer Vorrate.« Kein anderes Nah-
rungsmittel kann in so grol3er Mannigfaltigkeit Verwendung
finden, als gerade die Kartoffel, die so unentbehrlich wie das
Brot das billigste Nahrungsmittel der Armut und in ihren
Verwandlungen ein leckeres Gericht auf der Tafel der Rei-
chen ist und der Hausfrau jederzeit die Bestellung des Menus
erleichtert. Zugleich sollen diese Blatter eine Art Festblch-
lein zu Ehren der Kartoffel werden. In nachster Zeit sind 300
Jahre verflossen, seit Walter Raleigh im Jahre 1584 die ers-
ten Kartoffeln aus Virginien nach England brachte und sein
Reisegefahrte Thomas Heriot sie zuerst in Irland anbaute.
Irrtmlicherweise hielt man damals die grunen Samenknol-
len, welche sich an der Staude aus der BlUte entwickeln, fur
essbar und fand wenig Gefallen daran. Erst als Franz Drake
1585 aufs Neue Kartoffeln nach Europa brachte und die in




der Erde gewachsenen Wurzelknollen als zur Speise geeignet
erkannt wurden, fand die Kartoffel nach und nach Eingang,
zuerst freilich nur als Raritat auf der Tafel der Reichen. Durch
die Truppenbewegungen zur Zeit des dreiSigjahrigen Krieges
wurden die Kartoffeln in den verschiedensten Landern
Europas eingefuhrt. In Deutschland wurde sie auf Anregung
Friedrich des Grof3en ganz besonders kultiviert und vielfache
Versuche angestellt, unter welchen Bodenverhaltnissen und
bei welcher Behandlungsweise die Kartoffeln am besten ge-
deihen wurden. Diese Bemuhungen wurden vom besten Er-
folg gekrdnt, das Volk gewohnte sich nach und nach an den
Genuss derselben, und als in den Jahren 1771 und 1772 in
Deutschland grof3e Teuerung und Hungersnot herrschte,
verschwand das letzte Vorurteil und von dieser Zeit an sind
die Kartoffeln zu groBem Ansehen gelangt - und heute ist
die einst so verachtete stidamerikanische Knollenwurzel ein
unentbehrliches Nahrungsmittel fur die Vélker des ganzen
Weltalls.

Berlin 1884
Sophie Roberts
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Kartoffelsuppe fur den biirgerlichen Tisch

Ein Teller voll geschalter roher Kartoffeln werden sauber ge-
waschen, reichlich mit kaltem Wasser bedeckt, auf ein gutes
Feuer gebracht, damit sie schnell zum Sieden kommen.
Wenn sie 5 Minuten gekocht haben, gieBt man das Wasser
rein ab, schlttet 1% Liter reines kochendes Wasser darauf,
gibt eine rein geputzte Mohrrube, eine Petersilienwurzel und
ein Stuck Sellerie, Salz und einige Koérner weien Pfeffer,
nach Belieben auch eine in Fett oder Butter gedampfte
Zwiebel dazu und lasst alles zusammen so lange kochen, bis
die Kartoffeln ganz zerfallen sind. Die Suppe muss wieder-
holt gequirlt werden, damit die Kartoffelmasse recht fein
flockig wird. Zuletzt treibt man die Suppe durch ein Sieb,
gibt ein Stuck Butter dazu, lasst sie nochmals aufkochen.
Statt Butter anzulegen, kann man ein Stuck Pdkelfleisch,
durchwachsenen Speck oder eingesalzene Schweinsohren
mitkochen. Nach Belieben richtet man die Suppe Uber fein
wurflich geschnittenem Pdkelfleisch, Cervelatwurst oder ge-
résteten Semmelwadrfeln an. In manchen Gegenden wird ei-
ne Assiette mit gewassertem, appetitlich gehautetem He-
ring apart zu der Suppe gereicht.




Kartoﬁe[suppe ﬁ'ﬂf den Ioiirgev[ichen Tisch
(2. Art)

Die Kartoffeln werden geschalt und in Salzwasser gar ge-
kocht. Wenn sie vollig weich sind, gie3t man das Wasser rein
ab, zerdruickt die Kartoffeln, treibt sie durch ein Sieb, schut-
tet so viel Bouillon von Rind-, Schaf- oder Schweinefleisch
dazu, dass man eine samige Suppe erhalt, fugt noch eine in
Butter gedampfte Zwiebel und Selleriescheiben dazu, lasst
die Suppe % Stunde kochen und richtet sie dann Uber gold-
braun gerdsteten Semmelwdurfeln an.

Kartoﬁe[suppe von gekoch’cen Kartoﬂe[n

Kalte gekochte oder Ubrig gebliebene Kartoffeln werden ge-
rieben, in siedendes Wasser geschuttet und darin zur Suppe
verkocht; in gleicher Weise kann man Kartoffelplree ver-
wenden. Die Suppe kann ebenfalls mit Butter, Fleischresten
oder Speckwurfeln geschmalzt werden. Ist sie zu dunn, so
rahrt man sie mit ein wenig Buttermehl ab, sonst gibt man
1-2 Loffel stul3e Sahne dazu, damit sie milder schmeckt.

Kartoﬂe[suppe mit Schnittlauch

Ein Teller geschalte, rohe Kartoffeln werden in kaltes Wasser
gelegt und dasselbe einige Mal erneuert. Nach Verlauf einer
Stunde giel3t man das Wasser ab, trocknet die Kartoffeln
mit einem sauberen Tuch, reibt sie auf einem Reibeisen und
deckt sie fest zu. Alsdann réstet man eine kleine Obertasse
geriebenes Brot in Butter oder Schmalz hellbraun, staubt ei-
nen Teeldffel voll Mehl dartber, vermischt damit die geriebe-
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