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Bauswirtfhafiliche Diondereien.

Bon Luife Holle.

. Die erjten Jeilen melner erflen !_\uusmirikdmfﬂjd)cn Plaudes
reien 4m Jabhre 14918 follen den vielen liebenswiirdigen , Runbdidau’s
iing-ﬂnm meinen fehbnften Dant fagen fiir bie Ql}ricfe mit guten
Wiinfden und lieben Worten, die fie mir um Sabhreswedhiel

janbten,  Findigleit muf ich meinem Leferinnentreis aber audy ju-

fpredyen, denn gar mandye haben midy ,entbedt”, wie jie fdhreiben,
und hun Eovimen gar mandie Briefe nicht mehr fiber dem Umwege
iiber Die ,Tdgliche Rundjau” ju mir. Das geht doch aber eigents
wd) mdt, baf cine ,fo mdrdenhafte Frau Holle”, wie Frau

Licfabeth aus Barmen mid) nennt, jo gang unverborgen ift, und

deshalb werde i) bemnddit audy umaizhen und mwieber an einem

anderen Ort Baufen — aber Werlin it es nidht, das will id

nerraten, unb bie Sdriftleitung unferer fieben ,Rumbjdhau” wird’s

dann natiirlich miffen.

Ein ganger Pojten Fragebricfe Megt audy im meuen Jahr nod)
her altgewohnten Weife des perfloffenen Jabres wiedber vor mir,
{0 baB id) boffe, daf aud) in neuem Jahr die Fdben des BVertrauens

famd der Juoerfidyt meiter zmifdhen mir und meinen Leferinnen ge-
fpounen werben; diefen minfdie i fiir das neue Jabr alles Gute,
nog allem aud) einen guten deutjdhen Frieden, fo daR bie mandherlet
yragen, weldie die [ange RKriegszeit mit fidy gebradyt haben, abgeldft
werben burdy anbere friedensgemdfe {Fragen, die zu beontworten
dann wobl nidyt o fdymierig ober gar unmdglich fein bdiivfte, mie
¢5 Jelst bei den einloufenden Fragen oft ber Fall tit. Denn was foll
idy aniworten auf die {Frage einer rotlofen Mubter ous Srofjen,
bie mic {dyreibt: Wo bleibt die unms gugefidherte Marmes
lade, berentwegen uns Juder voventhalten und das Frifdobit
citfzogen wurde? Ady Frau Holle, werben Sie dod) einmal, wie Frau

Solle im Mardjen, bife mit der faulen Berteilungsitelie und be: |

firafen Sie wie die Pedhmarie! Die Reihsftelle fiir Gemilfe und
Obft diirfte die guftindige Shelle fein, und thr find, mach ihren omt-
liden Stumbgebungen gu [chlichen, wob{ fhon mgegdhite Siogen
l.igtzruber gugegangen, und bie Reidystelle, aibt betannt, dak jie [dhon

{ilEel mohr Marmelade ousgegeben hat, ais fm Borjahre. Ja, dOs
Hirabe idy gern, ober mwelff bdie Reidsftelle aud), ob bdiefe
“apinelode  wirflid) gur allgemeinen  Berteilim gelangt

. B Ody machbe lieber dbrei fragegeichen hinber diefe f¥rage, dbemmn
;"_:_2-':;!1 bie {Scpglogn:l}mt, bie bier bel uns Gerr[dht, aud) anberweitig
M cDeutidhen NMeidhe gang und ghibe ift, fo ift die mangelhafte Ber-
_8B%ung Dbes ecinen unbd bie reidliche Berforgung bdes anberen
7 Us per Bevdllerung wobl crlldrlid). Ndmlid): es haben nicht
..'__: grifere unb [leinere Betriebe, Hiitten ufw. fir thre Ange-
& fIten MRarmelabe begogen umd ausgegeben, audy verfhiedene
1.9 reine haben Dies getan und ihre MWitglicher mit Narmelabe
'ﬂg"{'.‘rﬁ‘r alle biefe Ueute aber, weldye fdhon auf bie angebene
~Zivife eimen oft redit anfehnlichen Borvat an Marmelade Hefigen,
10 dod) aber nidyt, fo viel idhy weif, vom Bejug von TMus aujf
7é¢ Dbeftimmten Lebensmitteltarten ausgefdhyloffen, fo bag
_ute breimal und mehr Marmelade im Winter erhalten als bie
ibrigen. Die Reidysitelle braudt fich beshaldb nidht wunbern, daf
‘off ibrer "pevmebrien usgabe pon Warmeladbe ein grofier Teil
=-ct Haushaltungen mit Brotaufftrich gang Himmerlidy ver ar%t ift.
:‘.I‘;{Reiuc Ungaben werden nun jwar bie ratlofe Mutter nidht troften,
iuie werben ihr aber bas [deinbare Mitfel erfldren, vielleicht trifft
Toie Reidpsflelle fllc Gemiife und Obft fiir bie jwelte Hiilfte bes
dBinters BVorjorge, dbaf es anders mird.
Dagegen Pann id) die ,Nudelnot” pon Feau Geheimvat .
in A8ilmersborf beben, inbem ich ihr rate, Kartoffeinubeln
" gu bereiten, bie bei trodener Uujbewahrung von langer $Haltbars
teit find, fid) audy gut tochen Iafien, wenn man bead)tet, baf fie
mehr gieben als tochen diirfen, da Nudeln aus Kartoffeln naturs
aemaf Iekdhter gevfallen. Die Karinfiel, aus denen man Rubeln
bereitet, mufy redit weiflodend fein. Man focht die Kows
toffeln in der Edyale, zieht [ic ab und reibt fie. auf 124 Kg. ge-
vighene Stavtofjen felyt man ¢ Liter Waffer au, jo baf ein feudyier
Brei entfteht. Unter diefen werden 350 Gr. Mehl griindblidhy vers
atbeitet, ber Teiq in drei Teile geteilt und jeder Teil auf gut bes
mehltem. Nubelbrett mit bemehlien Rolhol; meflerriideniiar? auss
gerollt. MMan fdyneidet ihn mit dem Rudhpenriddyen in 136 Jim.
breite umd 20 Jtm. longe Streljen. Diefe Gtveifen merben auf
Papierbogen gelogt und am beften hinten auf etner heifien Hord-
platte getrodnet, Wenn bdie ’.?iubclﬂrviicn faft troden und gang
fteff find, muB man jie in Gtiiddhen brechen und bdiefe dann mweiter
teodnen,  bis fie fnodenbart find, worauj man fie i [leichte
Beutelden fiillt und troden aufhedt, Sle brauden etwa 15 bis
20 Minten in fochendem Salzwaffer aiehen, um dann gang wie
anbere Nudeln in beliebiger Tunle burdjujdymoren, gebaden ober
i Briihe als Einlage gegeben au werden.

2ud)y im newen Jahr fheint der tieine Unhold, der immer alles
bas verlegt oder verdiert, was mon befonbers dringend gebraudt,
fein Wefen ober Unwefen in mandpn SHiaushoit meiter treiben zu
wollen, jedenfalls ift die von i vor Purjem gegebene Borfdyrift
naus Startoffeljhalen” fartoffelmell ju bereiten, brei Hausmiittern
abbhonbden gefoiniien, die jefit fehr um eine Wieberholung bitten.
Ot will diefe ousnahmesmweife geben, jumal idy bet diefer
@eleqenheif die Ungabe nody vevbeffern, die Uusnuung der Kars
toffeln nody ariindlicher angeben Bann, wie es mir Jrou H. aus
Dresven mitbeilte. kb babe bas non ibr angegebene Berfahren
erprobt und fonn es meiter empfehlen. Donady wifht nan bie
ungejdyiilten RKartoffein griindlid) weimal und reibt die Sdale
rmgsherum auf dbem Reibeijen ob. Dian mwifdt dieje abgeriebenen
Cialen forgfiltig burdy, [GRt dos Waffer fich fefen und frodnet bas
gurlitbletbende Wtehl griindlidy.
grau Dr. D. in GieBen, welde iiber das Wellen
und Edrumpjen ber Meerrettidhftangen im
Seller Elagt, tann dlefes Ielten verfinbern. menn fie bie
Gtangen nidyt in gang trodenen, jonbern in Ileid)f angefeudyteten
Ganb legt, der im Laufe der Jeit aud) hin und wieder mit einer
Blumeniprife leidht angefeudhtet werben muf. Nod) swedmipiger
aber ift es, menn man die frifdhen DMeerrettihitangen trodnet.
Man muB redhyt jtacle Stangen bdazu nehmen, Ddiefe griindlid
pubien und in Eeine IBiirfel fehneiben, die man auf mit reinem
Bapier belegten Kuchenblechen ausbreitet und in die gelind, aber
langere Jeit gleihmiipig ecrwidrmte Dfentihre {fdiebt, bis Dbdie
PMeerrettichwiirieldhen gang hart geworben find; ‘ie diirfen aber
beim Dorven feine braunlide Farbung annehmen. Die hariges
wordenen MWieerreitichmiirfeldhen ftopt man zu Pulver, dbas man
am beften in Heinen Stopjelflaiden aufhebt. Beim Gebrauch wird
ber trodene geriebene Meerrettich, ber feine volle Shydrfe bemwabhrt
bat, mit etwas Waffer angefeudhtef, fiinf Minuten bamit ftehen
gelaffen und bdann gany wie frifder Weerrettich vermenbdet.
 SrauC in Gnabenfrei tann id) angeben, wie man fid
euj einem geniigend grogen Gasiocher, der feinen Badofen hat,
ginen foldjen einrichten Pann, obne fich einen ber teuren Basbrats
ffen oder Badhauben faufen au miiffon. AUllerdings muf der Bass
fodrer 3u diefem Jwed hinter ben cigentlidhen KRodlodern durdys
fodte Bdrmeplatien haben. TWenn man baden will, feit man
dine runbe, pajfende ‘*Bfanne auf die dahinter befindblide Wirme
atte und in bie Witte ber Planne einen Dreifuf, auf den man die
it Teig gefiillte RKudjenform ftellt, ftber bie man einen alten,
Fohen unbd vorfer gut vorgewidrmien Suppentopf umgelehrt ftitlpen
wh.  Beim Baden muf man, wm eine pleihmdpige Hife und
Braunung au eraiclen, die PTfanne von 10 ju 10 Winuten eine
Bierteldbrehung herumbrehen; bdcft man Heines Gebdd, muj man
Sie Platte mit bem Gehid mehrere Male bin und ber [dyieben. Die
udjen werten auf bie angegebene Beife gleidimdfiq gar, fie ers
Yalten aber, ba bdie DGechile fehlt, fetne braume Farbe.

lm biefe |

Minuten unier den gang brennenden Gasbrenner fdyichen, aud
Sfeingebiid erhilt auj die angegebene MWeife feine Farbe, Uehumg
matht bei biefemn Werfahren denm Meifter,

Bier Briefe find im Laufe der lekfen Wodhen bei mir einge-
laufen, weldhe mid) um Rupbrot und Mandelplafden

einige Minuten im Dampf wieder Lodyt, wobel [ie. allerdings am
tem 2Ausfehen verfieren. Uuf ldngere Haltbarfeit barf man aber
i ibnen nidht vedmen, ein balbiger Gebroudhy ift nur anguvaten
Wer getrodnetes Obft und @emiife befigt, mup aud biefe
Des ofteren anfehen. 2Um beften ift es, fie wddentlich qut durd-

fitrx Budertranfe bitten Nufmehl  und {mehl | gufchiitteln und fie gweimal tm  Monat ju fieben, damit
find ja piceroxis gfu hmfm:' allerdings au gang unmd ?g fih teine Mitben  bifden  Eénnen. Wenn  fie fid)
bohem  Preife, fie  find  aber gur  Bereihimg  diefes 13 troden anfiiblen, fo mufy man fie auf Badblechen ausein
(Bebides notig.  Sum N t  riibet man 2 Gigelb | anderfdhiitten unb nadyirodnen. Bon wefentlidher Widytiptelt find
redyi fchiiumig, [6ft mehrerve chen %ﬂd)arh‘[ fn 2 Qoffeln | fiir die Crbaltung der Sonjerven bdie Wefdhaffenbeit und ble Luft
Qrvat, gibt Ddies mebft eimigen Liffeln  fiiger Sabne, | bes Aufbemahrungsortes, die b, rein und troden fein muf.
etwas  Galy  wnd  Jiteonenidalenerivalt dagu und  mengt | Audh darf man niemats bei angebrodienen Glifern, Refte, bie vom
250 Gramm ﬁﬂ,emuﬁmd;[, 1% Teeldffel Bag]m[ner und bden | Tijd auridtommen, wicber in diefe Gldfer 5uriid‘1t§{cn. Dafy man
Cimeiffdnee durd), Tan fillt die Maffe i eine eingefettete, | ben Jnbalt offen gefunbdener Cinmadegldfer, fofern er
tieine Saftenform und badt das RuBbrot langfam. gﬁ Mandels| einerlel fdhlechien Geruch und verdnderten Gefhmad jeint, wetter

nody erbalten Pamn, menn man dbas Glas nod) einmal (terilifiert,
ift betannt, id) rate aber mebr su fofortigem Berbraud), jum Bor
teil  fiic Befdhmad unbd %cid;uf}en!)eit gereidit ein micberholtes
Sterilifieren dem Jnbalt des Glafes nicdht. Yo aber immer fidh
cine unficbfame Weranderung bet unferen Stonferven zeiat, aud
menn fie etma nur einer befonders feinen Junge bemertdar fein
follte, Darf Peine Hausmutier aus ,Eparfamleitsqriinben” diefe
Gadien perbraudien, bei unferem jelit obnehin nidyt allzu wide:"
ftanbsfibigen Doun und Magen, Founte dber Genuf au den bifes
ften Folgen filpren, fiir bie feine Hoausfrau und Mutter bie Bers
antworfung tragen midyte.

plighen werben aus ‘Nanbelmehl Dbeveitet. Bon hiﬂtm
ntmmt man 200 Gr., overfoetet es mit 80 Gr. Heingepflildter
Butter, gibt ein mit ehwas Rum gefdhlagenes Ci, etmas Salj,
Bitro
(6ffel Badpulver baran u
taten enen glathen Tetg. Cr mird Hmn

tt, buet Bfte dtithen umbd 1 Tec-
daleneytra gfaeff %::n;:mﬂ den et

flen angegeben :
ausgerollt, muge[nt'tm]%ltll, :

Bon gwei ,Runbfdou”-Leferinnen gingen Briefe cin, die mid)
um Hilffsmittel fiir bitterfdmedendes Hafermeh!
bitten, bas fo, wic es Ht, ungendefbar ift. Junddft muf man
burd) eine Roftprobe des rohen ober des eben aufgetodhien hles
bie Gtfdrle bdes Bitterge[dmads feftftellen und nach bdiefem eine
mehr ober minber grofe Mifjdumg mit andberem MMehl Dei ber
Bermendbung bdicfes Hofermehles vornehmen. TWenn man aus
Hafermebl Suppen foden will, tut man gut, Nartoffeljuppen mii
reidilih Guppengriin mit SHafermeblgujag au Lfoden, es jur
Bindbung von Koblvibenfuppe zu vermenben, aud) fann man

afermebl fehr gut unter Sauertrawtpuffer mifden. Der bitte

jdmad bes Debles mwird auferbem mod) febr gemildert, wg
man es erft troden i eciferner Panne rijtet, Tu baRy o3
| fehm liche Favbe zelgt, und dbarn nady dem Crlalten
{ mie oben angebeutet wurbe, verwenbdet. Mit Jugabe von 1
Frudttodmein und Frudtfaft, dem nitigen Juder und Jitrog
. {halengemwilry Pann man aus blefem gerdfteten SHafermehl,
nad) bem Crialten mit MWaffer falt a!mcrﬂ‘%rt wird, aud) efe ¢

bie ‘mﬁt;dpn mit chwas G beftriden wmd auf mmm” Bledy
gebaden.

Banillebrot mit Muff= oder Mandelmehl
Am Ubend vor dem Beb focdit man eine halbe C-a"tm;?e Eleins
gefdhnittener Banille miﬂ:g 4!‘ ntablettert in 4 L6ffel Miljcy

X :

aus, dedt bie Lofun t au und feiht fie am a ipe Hajermebljuppe fodhen, bie von der Bitterleit nur nod
burd) Man vermifdt 200 Gr. Nuf- oder DMamdelmehl wmut the Lnbeuhung aeigt. Hat man Nufi= odber Mandelmyd
cinem Palet Bad r, gibt die Banillemildy, in der man 2 Cigeld ftaom man aus bem Hafermehl audh einen Kuchen ba
verquirvite, 2 el Butter und efwas Goly dagu, viihrt einen | ber ben ‘.Blttergeirgnad ebenfalls  foum  mertbar  geil
e’ n davon und gieht guletst ben fteifen bes | Man nimmt 15 r. NuBmehl und 100 Gr. bdes Haf
Eimeip durch. Die Maffe wirh in cine gefettete Kaftenform ge: | mebls, gibt etwas Saly, 125 Gr. Juder, wenig gerieben
fiillt umd (m?lam lidtbraun gebaden. Jmwicbad filr Juder- | Mustatnuf, 1 Teelbffel feinen Jimt, etwas Jitronenfdaienestra
frante Cigelb riihrt man mit wenig geftofener BVanille | 376 Gr, talte getodhte geriebene RKartoffeln, 1 €i, bas man
und etwas 3i eine Wiertel , gibt 8 Gf« | etwos MWeifwein und Waffer verquirlte dagu und mengt ailes

liffel mit Palet Badpulver permifhies ﬂgmebl und 4 auf= | gu einem bidfliiffigen Telp, wie zu einem Napfiucenteig zu
qeldfte Sadyartnbabletten U {iprt die Waffe eine Biertels fummen. ulefjt riibrt man 2 Badpulver barunter, fiillt - de
tunbe. Dan leht den ftelfen & bes Eimei durd), ben | Teig in eine eingefettete Gpﬁng{fnrm unb biictt ben

eig in die glatte, gut eingefettebe Raftenform und bidt fang= | 174 Glunben bei guter $Hige. ffes mit Rarvioffeln bereitet
Badwer? verlangt ?utc SHige, dbamit der Telg troden wird un
beim Uustilblen nidht jufommenfilll. Es empfieblt fid) aud
immer, biefes Backmwerl erft elwas im gedffneten Bratofen nod
fteben au_ lafjen, wemm cs fertiggebaden ijt, bamit es in bei
marmen Luft nod) nadtvodnet, erft mwenn der Kuden gut aus-
geliiblt ift, wird er ocus dem Dfen genommen und erft, wenn er
falt gemovben ift, aeftiirat. Cin pweiter Sudhen Baun von bem
bitteren SHafermell ouf folgende YBeife berellet werben. Man
mifdt 60 @r. diefes Hafermehls mit 125 Gr. Kriegsmebl, gibt

fom gar, aber midht zu frod M zweiten Tage nady dem
!Btrdegu[d)mibet man gnn bem%cwb&d mit tg;mfm Meffer feine
Cdyeiben, lept fie auf ein Kudenbled) und' ft ¢ auf eine mwarme
Serbplatte, auf der fie untér Wenden bleiben, fie bart find
2Mie man ﬂe;iitl[d) faft ohne Bufter braten fann
il Focfters Gretel im Obenwald fo bremmend gern wiffen, benn
fie mochte TMutichen damit iiberrafdhen. Yhun, idy boffe, die Lleber-
rajdung wird bem Gretele gelingen, wenn es die Sade einmal
auf folgende MWeife verfudyt. Die folaende Borfdrift hat eine

Mitarbeiterin unferer Ber tolle fir Sriegsernibrung, Fron | 8 Loffel jeriaffenen $Honig, 1 Eigelb, ctwas Saly, 50 Gr. Juder
‘Bnmfbf' emwﬁ ith mﬂg chu?zha bie Tunte, ;& i,ﬁnn und ein Badpulver daren, mengt ben fleifen Grhnee bes Gimeil
bei ber on n 8 i | Des i erbdlt, wie eme | und ein ulver barunter unb badt diefen fuden 45 Minuten
Buttertunle | . Meam o affo 1% Teeldffel Butler fich | bei nidht gu frarter Hige. Jdy denfe, meine beiden ratjudpenden
tidhtbraun farben, {dhmift 15 m’ﬁﬁa Mehl darin gar, gibt | Havsmiitter werben nun ihr bitterfdhmedendes SHafermehl nod)

lf

etivas ﬂl‘ni&gr, eine Lleine gerichene Jwiebel, einige h‘opFean Gifig, | nuBbringend verwenben fHnmnen.
Galy und Pleffer dajgn. Der vorbereitete Fijth wird Hineingelegt te
und in der {liiffigen Tanle unier Vegichen im Dfen gar gebraten. Und nun modte iy jum Sdluf heute nod) das verjncifelfe

Ob man bie Pofellate rﬁd}t nody permerien fann? D ja, | Houstodterden aus feiner Mot befreien, bas beim Uuftifdyen ber
verchrie Frou €. in Allendorf, man fann aus ihr nod) eine gute | von ihm cingemadyten Gurien fejtjtellen mufle, bah Die Saly-
Suppenmiirge bereiten. Dagu feiht man bie Patellale du gurfen 3u 1nlglg und die Sauergurten ju faucr
ein feines Gieb, gibt ciwas Suppenmwurgeln, Sellerieblitter, a eworben. Daff darod !Illuitt.r veht verdrielid) unb die Ge-
ein Qorbecrblatt baran und nun die Sale [angfam, aber | {dmwijter bitter enttdnfdt waren, ift wobl begreifli). Nun {oll bie
ununterbroden bid cin, Die frditfer werben entfernt und | weife Stiidenfee, Frau Hole, helfen. Unbd fie will's verjucdhen, aber
bie didliche FliMfigleit in lleine ?d;an, am beften Tropfflajchen | natiixlidy merben baun bie Guelen nidt villig den Wohlgeidhmad
gefitlit. Die pen und ¢, dic man damit miirzen mwill, | reffend eingemaditer Gurlen zeigen. 2Alfo, liebes Houstbepterdyen,
b'l'.\'gen aber vorher nidt gefalgen fein, ba die eingebidie Qate | die perfalgenen Gurten nimmt man aus der Wrilhe, fpiilt
reidilich Sal enthdlt, aud) man aus bdiefem u@tmmc pon | fie ab und [‘%id;tel fle in einen fmiberen frijthen Steintopf, pdht
thr nid)t ju viel ufeten. artes Brunnenwafler obne Saly auf, 1afit es abMihlen, figt eimen

icb’ﬁifc‘l ‘!%htfuin{iiurc Pi:’l m:ti g;;tcf;t hl;‘rs fiber ‘L‘iebtﬂugl'rn, bi?c
f 5 Wlnaeh erft emige Wochen rubig barin ftehen miiffen, tainn aber bald aufs
bas ?‘Iliserbtrbf!ilé) :?i: Rnw{?j{nen en, das fic) nidst E:bmud}f roerben follen. 3u faure Gurfen merden abgegofien,
nur auf bas Deffnien ber Ginbodiatafer befd}ri;gtt ’M 7 ey einen griferen Gteintopf gejdhichter, gwei Drittel ber Briihe
Gifigaemife halten fid) nod) fibeteinflinumenden Yt m'}; s mit weifem Wein, etwas mildem CEffig und ;?udrr aufgelorht
verfchiebenften @egensen in biefun Jahre nidht. Wemn man e

fich gur Regel madyt, jebe MWoche, an einem befthinmien Tage feine.
Borrite rundﬁgdpn, o wirh nudn, follte fidh wirtlidhy ein wahrend
ber fumgen ifchengeit bener  Garungsprozeh ?eigcu, i
ben meiften Fallen nod) retten fonnen. Bei befdhlageren
Salzgbohmen muf man bdie unreine ' éntfermon,tand
und ber Befdpe nebft bem Stein fauber abwafden und
frifches Salpwaffer Ddariiber gichen. felbe von Saljs
gurfen undb Sauerfraut, dod bdarf bei leflerem cine ge=
ringe Judergugebe nicht feblen. Uebrigens wird bei Sauers
Eraut mebhrjod) gellogt, baf es fleine ricdhtine Gdure ange:
nommen;. ber Febler liegt hievhei an ber zu niedrigen Tempe:
ratiur nad) bem Emfdmeiden, bas frifd) eingefdinittene Sauerfrout
muf bel 25 @rad Celfius erjt etwa 10 Toge [tehen, bis fich Die
Giure gebiltet bat und darf erit dann in den fihlen Seller ge-
bradit werden. Daf fid) Pfeffer: und Senfgurten in
biefem Jabre oft nidit balten wollen und bdie Meigung geigen,
fdpieimig gu werben, liegt aller Wahrideinlidleit nad), an bdem
weniger guten Cffig, ben man in biefem Sommer befam, Man
tut gut, ben Cffig abzugichen, mieder aufjuiodien, babei gut zu
fehtiumren und mit frifdem (.Eﬂtgglfah aufautodyen, beoor man bden
Clifig erfaltet wicdber iiber bie Gurlen gieht. Borteilhaft ereift
es fidh idibrigens in diefem Falle, wenn man bdle Gurlen und Ge-
wiirge auf ein breites Sish leat, fle mit fdnoadhem Cifig abfpiiit
und mieber von meuem in ble imawifden gefdubérten Ge-
jaBe fit, Bei ben [l pfauren CEjfigfiridten geigt
fich eine grofe Meigung jur Gdimmelbidung. Dan muf von
ihnen den Sdyimmel gang votfidtig erft méglidit jEri&n'tﬂirh 3u ents

en Gn midy, bie fiber

unb nach bem Crialten itbergegoffen, ebenfalls erft einige 2odyen
fteben laffen. |

Meine anberen Fragerinnen erhalten in der nddiften Plaus
Derei ihre Untwort.

fernen [udjen, bevor man bie Frikhle ouf ein Sieb jdyiitiet, ben Gajt
filtriert und dann auffedit und rein ausfhiumt. Die Friidhte [elbjt
Jpitlt man fauber ab, bie CinmadepefiRe [Gubert mon und frodnet
fie aus, erhift [ie longjam, fillt die Priuhie wieder hinein und gieft
ben Saft todiend helfi bariiber, Beigt ber Saft [don cine leidyte
Glivung, muf neuer Juder augefelst und das wbgefpiilte Obft unter
Jufa von einer Mefferfpibe voll boppeltiohlenjaurem Natrium
in bem &aft, eimnal auftodyen, bevor man Objt und Saft in bie
®fdfer fiilll. Diefe Friichte foll man aber tdglich in Augenfhein
nehmen, jie miiffen, fomwie fich bei ihnen Jeidjen von Garung wieber
bemertbor madjen, fofort verbroudit werben. Audy bie fonjt eigent
[id) unpermiififidien Dunftfriid te, wie RGabarber und Stadyels
beeren, holten fidy in ihren Glasfiaidient oft niht in diefem Jabr,
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