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Hauswirtfhafitlidie Plaudereien.

" Bon Luife SHolle,

Dle bousmiri{dafifiden Troubereien hoben im Qaufe der
Sriegajabhre gan) thre urfprimalidie Faffimg eingebilft, fie [ind
pu einer ‘beratungsjielle ber SHauss und SKidenndte Dder
s Runbjdjou”-Leferinnen gemworben, und fie werden diefe Hriegs-
igenart wobl oudy behalten, fo lange bdle Emdbrungs- und

swirtjdhaftliden ESdpvlerigleiten anbalten. Jd) [dliefe bies
aus ber Jabl der nidit chreifenden Frogebriefe, ble immer pon
neuem anmadfen, memm id) denfe: das nadyfie Mal habe iy alie
{ragen beantmortet, Da bie Antwort auf die Frogen ober in
Den meiflen Fallen fiir olle Leferinnen Bedeutung fo darf
midy ber fiir mid) badurd) feftgelegte Teq nidt Erimfen,
vielleidit find fogar die Antmortplaudereien jetbgemifer, als
mwenm i) mir bas Thema filr fie wablen Ionnte,
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Peute Iliegen vorerft mehreve Briefe vor miv, die wady bet
Permertung unreifer Tomaten frogen, dle bei bem grofien
Zomatenreiditum bicjes Jabres nod) an den Tomatenphanzen
piel au finden find. Wer dicfe Tomaten — fofern es fih um
avofe, wobkausgebildete Frildite hanbelt = iicht nadyreifen [affen
mill, tann fie auf die folgenben MWelfen ausgezeidimel permenben.

iy g'mwbe irﬁdim rate id) Oas MNadweifen an, aber man

fie nidt bie Sonne legen 3u diéfem Jwed, bort werden

ie smar rafder rot, aber ibre Sdale wird auffdlig gdh. Beffer
ft es, fie meit a reitet, o baf feine FHrud)l ble anbere bes
riihrt, jwifhen givei Wollbeden ober MWolltiidyer an einen mifig
marmen Ort gu fegen; awifden diefen warmen $iillen reifen bie
Yomaten fehr gleidymifig und fdon. Mon fonn ble unreifen
Fomaten aud) gani allmiblid) mad) einanber nadjreifen lafjen.
Daju mufy man fie aber an Gtengeln fiken laffen umd bie gamy
Jleinen ober irgenbvle befdyidbigten Frinbie abjdneiden. an
fegt fie mm. ouf eine Obfthorde ober eine grofie Dirve und [ielit
fie an enen tiihlen Ort, il man Tomaben madyreifen [affen,
hingt mam bie mit Jriidhten befepten Slengel an eine Leine
iber bem Sodberd in der Hiide auf; in defer feudytmarmen Luft
fdymellen fie mieber an unb merben bald rot umd reif. TMan fann
ouf biefe Weife bis m ben Degember Tonjaten nadyreifen laffen,
allerbings fhmeden die leptenr Fridie mwidt mebr fo cvomatild.

Unreife, [iBeingemadte Tomaten. MMon nimmt
&:‘IE. cine wilzigé Marmelade umd eine wirzige Beigabe zu

haltartoffeln bereiten.

Unreife jiifeingemadple Tomaten, Ton nimmt

bie fleinflen Tomaten, chwa wallnuBgroke Friidte, Podyt
fie in affer, bis mon fie bu fann, nimmt fie mit bem
Sdaumldfiel beraus, fibergieft fie mit @m%m iRt bamipt
cine Nacht ftehen. Sie miiffen cuf einem Sieb nb‘!m&. Muf
500 @r. Tomaten [dutert man 300 Gr. Juder, gibt etwas ges
pulverten Ongmer, Nelten, eimige Gtide Simt hingu und todyt
die Tomaten barin eing Dlerleljtunde. Die Tomaben werben in
@ldfer gefiillf, der Saft bidlid aimnd}t und erfaltet bariiber
gegoffen, fie fdmeden wie Reineclansden.
iirgige Tomatenmarmelabe, Die inreifen Tos
maten werben weid) gelodht unb durdy ein Sieb gefiriden. Auf
1 $tg. Tomaten nimmt man 1 Kg. Aepfel und 126 Gr. Jmiebeln,
a;aﬂ beides, reibt ¢s durdy bie Fleljdmafdine und mifdyt es mit
maten. Dazu gibt man ¥ Taffe Cfjig, etwas Moftridy, Sals,
%I!.tdtr, mwenig ieinen Jimt und Melten und etwas feinen Pleffer.
an fodit auf befammte TWeife eine bdide TMarmelabe von Dber
Maffe, filllt fie in Glijer und binbet fie gu. Diefes Mus [dymedt
febr gut abends als ufftridy gum beutiden Talbirduteriee.

Mirzige Tomatenbeigabe ju Rartoffeln in
ber Sdhale. 2} Rg. Weififohl [dneibet man gany feinftreifi
2 $g. unceife Tomaten und wei Joiebeln Id]m: t man eben{F
fein, Durdftrent bie Mijhung mit 4 ERidffeln Salz und Lifit fie
bamit fiber iﬂuﬁ hen. Tan gieft bie fidy bilbende Fliiffigtett
ab, bringt bie Maffe mit 1 Liter leiditem Effig, 200 Gr. Juder,
viner roten Piefferidote, 10 . Kornern Nelfenpfeffer und ctwas
Senflamen ins Rodjen und fodt bas Gange langfam 45 Minuten.
Man fiillt es in Bleine Steinguigefafe und bindet fie ju. Diefe
Beigabe hilt fidh monatelang.

Tion ben unreifen Tomaten birfte bamn wohl Peine Frudt
unawsgenufyi biciben. Wiel Sorge unb Nadibenlen madt, nad)
ben 10 Briefen au urbeilen, den Housfrauen bas Yufheben
von Rots, Weihs und Wirfingloh! Ffirr ben. Finter,
bomit in biefem gemiifearmem Jahr bie wenigen Kobitdpfe, bie
crftanben ober geerntel merben, hinfidft longe baltbar bleiben.
Mian tann Sohl in jedem trodenen, froftfreien Jaum aufheben,
unb awar [oll man ihn fo jpit wie miglid) einnehmen, wenn man
ihn felbjt erntet, nad) bem Ubjdhnetdben nod) einige Tage im fen
qut obtrodnen laffen. 2uf D[ottenpeftellen, bamit die Lujt gut
hinburdiftreichen fonn, wirb ber $Sobhl, mit ber Sdnittflide nad
oben aufgeftellt, mobeli man nidt ﬂ?u piel Aufenblitter entfernen
barf, berm bie duferen harfen Bldtter ([dilljen om beften vor
Faunis, Fellerrdume jind fajt immer au feudt, su dumpfig
und au marm pum Yufheben, ber sboben ober eine u \?L
Da er it piel beffec geetanet. an legt bier, ba bie te
gefafr dody immer nidyt ausgeldilofien ift, die Koblidpfe am beften
m awei ober brei Sdidpen lbereinander in flade §drbe ober
Stiften, dhe man, wenn Frofigefabr broht, einbiillen, ober wenn
dr Froft jhdrfer wird, leidyt tn eiven anberen Liihlen, aber froft
freien m teaqen fann,  Rur gang ausgemadiene, fefte Stopfe
aber fann man ouf biefe Teife wf!gm. feine nidjt ousgereifte
welfen ju [dmnell, fie miiflen mit bér Wurgel in Sand einge{dlagen
wetden, blo Wupenblitter dem Robl belnjfen, biefer aber madents

lidy burchgepugt und miplidjt valdh perbraudt merben. Fiie bes
Hufheben im Freien, bas fogenanile Cinmicten, braude id) bier
wobl teine Cinleitung au geben, ba meine Fragewinnen vom Uufs
beben im Hauje nur rzggtcrl,
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Mad Kirbisdbratlingen mmb Bermertung von
flivbistecnen fragt mid) Frau v. M in D. Ju Den
rr[kren todyt man 500 Gr. Sirbis weidy und fireidit ihn burd),
reibt 500 Or. rohe Rartoffeln und mijdt Deides, gibt ehnos
Cierfafh, Mehl und Saly fHingu und gibt von ber Maffe [Gffel-
meife in cine Pfanne mit emas Feit. TMan briidt die Maffe
etwas breit und brit fie auf beiben Seiten [lidyhroun.
Hiirbislterne [Bnnen als Mandelerfal bienen. Die
Sterne milffen |;rc-?ﬂ und ausqgereift fein, mm wafdt fie, trodnet
ie I gelindber Wirme wund enifernt die Nufenidale. Ter

fern wirdb gertleinert und an Stelle pon Mandeln vervandt.

Einen einfaden, aber nur eine Wode bhaltbaren
Rodytdfe tann man — bies ols Aniwort fiir K. 5. D. — aus
bem frifden Rdufliden Quarf herjtellen. an binbet 1 fg.
Quart feft in ein Tud und (GBt ibn gut abtropfen, bamit bdie
wiifferigen Befbandleile tunlidift endjernt merben. Fan ftellt ihm
dann am anderen Tage in einer Sdyilffel an einen mapig warmen
Ort, riibrt thglidh um, bis ber Sdfe vetf 1mb gelb ift, was etma
8 iu?r bawert, Auf 500 Gr. folden Rife nimmt man Enapp
% Liter Mildh, 30 Br. Butter, ehwas Saly md SHiimmel. Tan
ciihrt bie Maffe trdftiy auf beflem Feuer, bis fie cinmal auf-
todit, bann mufj man fie fo in teine, fdon bereitfiehenbe
Nipfchen flillen.
6 E‘rtd;l ewu&e;x Ra;ﬂlnf&eg:‘pta:'g!tn%, éstehe; ﬁiir'[ter;
tidyterdhen, ¢ Do 1 Johr rad)f, ba ¢s jely
aber fo rﬂg tu-:tn?f:[u:: gibt, micberhole idgv bie Ror[dyift hier
au Nul u rommen: audy der Deferinnen, Dbie fie nody nidy
lennen. 234 Sa focht man, {Mhalt fie, reibt fie umd pers
mifdt fie mit @r. Mehl ober Bries, Jitronenfchalen und Saft
ciner Jitrone, unb ¢inem Badpuloer. Die Maffe mird in
eine mrgeﬂﬁde rm Em, 30 Minuten angelodt und
2 Gtunben bie dtod! gt£ . MMan bidt den Pudding
banad), menn fidy, moth 15 Minuten iiber, ftiiryt ibn unb gibt
gejdymorte % oder ¢ine Fruditunte bagu

Sellerfeblidtter Wffen fidh gany ausgesetdmet trodmen,
fein pufverifieren, mit nem erhiblen €aly mijden und
fo h1I fefi i@lt&%glbr Biafer ':itiili[m% Nan mn;;:;rnh:i Ecs
Selleriefaly an offelfpefien u uppen ebener 2Urt.
Man tann bie getrodneten Blatter oudy fiir fidy nur groblidy ger-
fletmern und (n Meinen Difen aus Tergamentpapier aufheben.
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ﬂcr{aﬂm ¥infragen evhalte i fiber bie Anwendbung
vpon Mdahrheje, fiber die 'ﬁ;’m fhon mebrere Male frither
berichtet habe. Die uniﬁng[idgn tauflidre Nibrhefe ift fdon lange
verfdymunben, eine neue Arf rhefe bufiir erfdjienen, dle aber
nidit entfernt fo mohtidymedend it. IMan mird, wenn man biefe
Nabrhefe orft au fpit ober ju mic!]ﬁd}s1 au'.clgl. finben, bafy bie
Epeifen unmg:mtm A;!;m:den. Auf 1 Riter Effen foll man midyt
meht als b Gramm Nahrheid nebmen und b minbeftens eine
Stunbe mifodien laffen. Boruziehen ift meines Eraditens ober
entfdicben ber Hefendbrertratt vom Upoiheler Stod aus Bern-
ftabt, Sdylefien, er ift allerdl teurver aber gibt den Gpeifen wirt:
lidy einen Prdftigen unbd trefflidgen Gefdmad,

Bmel jumgen SHausfrauen, welde bdie Vorfdrift u einer
fohl{tuge! minjden, wicd ble nadfolgende DBorfdrift Er-
fiillung bes Wamides bringen. Man nimmi eimen Sopf ftohl,
idmeidet lbn tlein, todht ibn in Salzwafjer weidy (Hodytifte) und
brildt ihn bann gut aus. Gr wird feinpehadt und mit 375 Gromm
vorher ebenfalls weidgefodyten, [ mb gut obges
fropften Mudeln vermijdt. Man gibt 15 Palet Cievjaf, Duss
tat, geriebene. Juwiebel und chwas gehadie Peterfilie daran und
iifit bie Maffe m sine glatie mmbe, vorher eingefettete Form.
JIm Wafferbade muf bie Rabhftugel eine Stunbe lfoden. CSie wird
iimgt und mit" einer Tomatentunte iberfiillt,

Faft ein Dufend Briefe enthiilt bdiefelbe nfrage: Wie be-
reitet man felbft Startoffelflioden? Daju werden bie Stars
toffeln mit der Sdhale gefodyt, abgejogen und viillig erfalten ge-
lafjen, bepor man fic auj bem Reibeifen rveibt. Rur bie binter
tas ‘Reibeifen fallenben Kartoffelfloden werben permwenbet,  fie
werben mit einer grofsintigen Gabel auf weifies Papier gebradt
unb auf ein paffenbes Blecdh gefdoben. JIn einem febr gelind
mwarmem Dfen mwerben fie getrodnet, wobei man fie des dGfteren
mit einer grofen {Fleijdgabel ummenbet, bis fie troden unbd hell-
elb find. ‘Tan hebt bdie Harioffelflodfen bingend in leidyten
%ﬁd n auf. us ben Floden fann man Suppen Eoden, fie
afs Cinlagen fiir Guppen vermenben ober oud) jum Berbiden
von ®emiifen, Suppen und Tunfen benufen. us ben $ar-
toffelfloden fann man aud)y Rartoffelgries herfiellen, man
ﬁrbn‘.idt bagu einfady bdie petrodneten Rﬂrtﬂf&ﬂﬂmﬂn mit dem
oliholz au gemiinjdter Feinheit. Uudy ber Narioffelgries wird
bingend In Sadden aufbewabrt unb jur Herfellung von Suppen
vermwenbet.

Grau Dr, M. in Hannoover fonn Birnen fehr gut mit
benzoéforrem Ratron cinmadien. an nlmmd auf 4 Kg. geldyitte
und halbierte Birnen ¢ Liter Wafjer, in bem man 250 Gr, Juder
[6ft. Darin fod)t mon die Birnen langlom weid), Bt drei Eogetts
Tabletten {’l}eg.u%f-queﬂ-n v, Sdmibt, Hannover, Grohe Diimel:
;tmﬁi} in 1} ERloffel 1 Waffer und i es unter bie
ertigen Birnen. fowie fie pom Feuer fommen, Fiillt fie gleid in
vorgemdrmte Gldajer unbd binbet fie mit Pergomentpapier au, bos
man vorber durd) eine biinne Gelatinelifung gejogen bat

Jwel glidlide Housframen, bie aus bem Felde Bubler ge
jdidt und — fie audy wirtlid) erhalten bhaben, fragen an, wie (i
biefe Butter am Igtften haltbar madyen [innen. Mod
Berfudien pon Profeffor Dr. Pl fann mon Bubter auf wiin
beffens ein Jabr jrijdy erbalten, wenn man das efgentliche Butters
jett pon [einen BVepleitftoffen trennt. Man ftellt bie Butier in
jouberem Glefiip in ein jweites Gefdf mit Wafjer, bas hoditens
45 Grad €. Warme hai, dbarin muf die Buber jdymelzen 1md jid
abfehen, worauf man das Buiferfett gamy behutfam in ein ame
gemarmbes @efdfy aibf. In einer fauberen Planne erbikt man fie
jebes Piund gefdymolyenzs Buiterelt 30 Gr, Sal fo. lange, bis ¢e
nidyt mebr Cniftert, [aBt es lowwarm abfihlen unb [dyiitet es in bag
warnte Bulterfett, das mit Yem Saly in der Kodylifte 2 big
3 Gtunben [tehen bleiben muf, bamit es fliffig bleibi, Dod
Abjtufy diefer Jeit ribrt man bas Fett gut wm unb fiillf es in
foubere, tnmen_gang trodene 2Beinflofden Dis maheju an ben
Stopfen. Die Fiafden miiffen burdy einen Lriditer an warmem
Ort gefiilllt werden, bamit bos [Fett niddt erftarct, und lorli Die
Flafden mit einem trodenen Sorfen zu.  Die Butter wird an
fliptem Ort oufbewahet. Beim  Gebraud ermirmi man bie
Flafdhen im Tajferbade pon 45 Grad Ceffius und wirmt gléide
geitig in éner doppelt fo grofien Flaldhe 15 Gewidyisteile .aufs
gciﬁﬁc Trodenmild), ju ber maon bann B3 Gewidisteile Buiterfetl
gibt. Ran mijdit beibes durd) griinblides Sdiitteln wiihrend
2 pis § Minuten umd ikt die Mifdhung in bimnem Eirable in
eislaltes "Baffer fliefen, bas wihrend Dbes Einjluffes burd
Rilhren von jmeiter Hond in Bemegung geballen werden muly
Dic Butter erftorrt ulsbal, fie wirh abaefeibt, jufommengetnete!
und bann mwie frifde Butter vermandt. "
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Drei verzoghe Hausmiitierdhen Magen mir in beweglifein Tom,
baf ihre gedbdrrien Aepfel und Birnen gany froden
imd bart geworten find und bitten um 2Ungabe, wie man jdiones
Dirrobft eryielt. Das gibt es nur von guten Sorten, bie Unfidy,
dbaf man olle minberwertigen Sorten jum Dirren nehmen Tanm,
ift trrig. fie liefern nie guies Dirrobji. TMan nimmi aljo guies
Obft, wdjdt es und jdydit es jorglam und ftellt es ungerfdnutten
mit bem Stel nad) oben in mweile unb nidt ju. Lobg irbaac
®efipe didyt nebeneimander. uf ben Boben ber Gefdpe yithl
man ehwas Waffer, bebedt die {Fridyte mit ben Sdalen und flelll
fie in ¢inen warmen, aber nicht au beifien Badofen. n biejem
bleiben fie bei gleidmiiBiger Temperatur, bis fie fo mweid) fihb,
bafp man fie mit einem Eirohbalm bis jum  SHernbaus bdurdp
ftechen tann. TMan legt fie bebutfam zum Abiropfen auf Siebe,
legt fle auf Dirren und trodnet fie auf Detarmie EBeife, bis fie
villig troden finb. Die Dirrfridite merden beim Gebroud) iber
Nadt eingemeidht und mit bem Weidimailer getodt. Sie liefern
cin Iojtlidyes Badobit.

Die CGrbbirnen ober Erdfdoden find fehr wobls
[hmedend, idy Pann fie ben Seferinnen, bdarunter ben beidben
fFrogerinnen, aur Bermertung in ber Stiide nur marm empfebien.
Gie [affen fidy ouf ver[diebene TBeife bereiten, Befonbers gqud
[hmedt cine Erdbirnenjuppe MMan todt 1 Ky Erde
birttenn unb 500 (Br. Sartoffeln weid), fiveidht beibes bdurdy unh
fpmifst 28 mit einer [leinen geriebenen Juwiebel in elwas yeit
purd). Die Majfe wird mit 1 Toffe todend beifier Wagermild
b 1 fiter Vruhwiirfelbrilhe gu leidt gebumdener Suppe gelodhi,
die mun mit Soly, Piefferfiy umd etwas Musbodnuf obidemedt
umd mit etwas Cierfa abgieht.

Crbbicnen mit Krautern Die gefdilien Erdbirmen
{dneibet man in Sdeiben, todit fie tury auf und legt fie bam
in leidtes Gjflgmaffer mit Lorbeerblott, Jwiebeln, Salz, in bdem
fie eine Stunbe [tegen bleiben. Die Beize feibt man durd), gibt
reidhlidy fein n&anrﬂe Sirduter baran unb vermengt be Grbbirnens
{heiben mit Edeiben pon geloditem Sellerie und gefodyten rotem
Meeten permijdyt  bamit. Erbbitrnen mit Tunte,
Die vorgeriditeten Crdbirnen todt man in Bridwirfelbrithe gar
unb gieht bie Briibe dann ab, Mon reibt einige robe geriebene
Sartoffeln an bie Briibe, bamit fie famig wird, lodt fie aut damit
durdy unb ?i-bt ¢in wallnufgiofes SHid Bulter und ein Eigelb
an bie Tunle, in der die abgetropften Erdbirnenfdeiben 10 Minue
fen burdjichen miiffen, aber nidyt foden biirfen. Gebratene
Crbbirnen. D geldhilten Ecbbirnen fodit man in Salys
waoffer gany gar, [kt fie ebtropfen und brit fie in arofer Pfanne
in etmas Fett golbbraun.

trau Margared, die fo gern eing  Rriegsidhaumiunle”
fiir ben jelbjlgeernieten Blumentohl haben midite, tann eine jolde
folgenbermafen bereifen: 50 Gr. Griel ober Hartoffelmehl riihrt
man mit 4 Liter abgetiihltem Blumenlohlifodywaffer glatt, fo bal
ein bidlider Brei enffieht. Dbpm felit man etwas  Jitronens
fajt, 1 Gi und 20 @r. Butter gu und. {didat dies im Mafferbade
pid [daumiq. Somie cin bider Ghaum entftanden i, riditet man
ben Blumentol! ouf heiffen Sdilffeln an und fibergielt thn mit
ber Sdpaumiunte

Kartoffelgulafd it ein mit Rartoffeln geftredics
fileijdaeriht. 3u biefem Podyt man 1'% g, fartoffeln in ber
Sdyate halb gor und fdneldbet fie nad dbem Abziehen in Sdeiben.
Jn 50 @r. erhigtem Fett brit man brei Meingejdnittene Jwiebeln

gelb, gibt einige Hilmmelldrner, Saly und bie Karioffelfdeiben
ingu un fiigt 40 @r. mit Magermildy und Bribwiirfelbriibe glatt
geriihptes Mebl au. Die Rarioffeln miiffen langlom 10 Winuten
plehen. JnywHden hat man 150 Gr. ro leifdy gemiegt, bies
mifdyt man unter die KRarioffelfchiben, [dRt fie an heifer Herditelle
%ﬂmﬂ i%\ﬂ: Minuten gichen unmd wiirgt bas Geridyt yuleht mit etwos
prifa.
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