Banswictfhaftliche Plaudereien.

i Bon Luije Holle.

Bor mir legen nody eine Meibe Bujdyriften mit Fragen, bie
I nod)y nidt beantworien fonnle, oon benen mande inawoifden
wieherboli wurben und dabei mil bem fdmergliden usruj be
gleitet wurben: ,A8ir wurben gang pergeifenl” Das ift aber nidht
der Hall, nur ift bie Frogenjile febr grof mb der Plap filr
die Mnimorten nidhit mebr fo unbefdrantt gur Berfilgung. Das
Tefitere wiill eine bilterbdie Qglerin allerbings nidt mahr haben —
fiir bie bauswirtjdajtiiden iqubdereien, von bdenen fie meint, fie
waren fir bie Housfrauen bas Widytigite irg’ij Eine bod) wobhl
grofie ileberjthipung ber Plaubereien und Wertennung unfjerer
LThgliden Rundichau”, was wiirben die bplelen Qefer wohl bagu
fagen? Diejer felben Leferin muf iy aud) fagen, dah id) nidt
{aube, baf bie nus ben Bebiiviniffen ber Hell Berauspwadjenen
E}immﬂ'vien audy in Budform von ter , Tagliden Runbdidhan”, mie
)gc ¢s heiid, berausgegeben werben tommen. Die meiften ober
och ein grofer Teil meiner in ben TMiaubereien verfireuten
friegetodvoridriften aber ift im Qriegstodbud) von Luife Holle
enthalten, bas jelii in 5. Uuflage gerade erjchienen fft ("Bcﬂmw
. Safing Berlag) und aud) nidt unerjhminglich ift, da es 2 HR.
foftet. Domit dirfle meinen piellieben Seferinnen und Freuns
binnen geholfen fein.

Die Roftaftanien laffen mid augenblidiid nidt  gur
Mube [onwmen, von hnen md hrer Rermwenbung wollen vier
Qeferimien — umd Qeler mwiffen. Soviel i meth, n Rol
foftonéen eln ganj Doralighiches Futber m  [Frbghing fir Jlegen.
gu diefemn Bwede miiffen fie aber entbitbert werben, Dogu werden

ofilajlanien nidd getrodnel, fonbern, febald fie ous bDer Bdyole
follen,” in nidit su bohen SHausen itet, mit eboas Haub
bebedtt umd fo m {reien Gegen gelofjen, bis fie tm Fribhabe
feimen beginnen. Dann werden Roptaflanien, bie alles Bittere
perioren baben, rof geridmitten und perfiittert. @etrodnete
Roflafimrien geben ein gutes Mobl, dos ober Nir Siichenpwede
niht au pebrouden ift. ol aber Kt biefes Mehl em ousge
geidmetes Riebemittel flir Budbinber- und Tapegiererjoede, audy
ein Stdrlemittel fiir bie Wifdpe.

fluh) nod) Bermendung veon Gideln merbe ih ’gb
frant, ous tonen Pann mam eiment G ideltaffee borewen Die
Cicheln miiflen vbllsg redf umd gefumd fein, e werden von ber
Bodperhiille befreit und om einem [uftigen Ort bilnn auseinanber
geldhiittelt und oberflidid) getrodnet. WMan tann dann Die Sdgale
leidht entfernen, worauf die Ghdyein i wier Giiidfe gededlt urmd mit
fiebenbem TBaffer {ibergoffen werben. Madg einigen Stunben
nimmt mon fie ous bem Tafjer umd trodnet [ie iy in
marmem Taffer. Sie mwerben in Saddyen aufberabrt unb Im
Rotieebrermer twie Tobe Soffesbohnen Rt breun gerdftet unb
gemabien, wobel mom il :ﬁe Taff: Raffee 5 Gr. gemaedlene
Cidyein rechnet, Thon tamn ben faofee ous Eidein gud ouftoden,
ba er benn trifftiger {dhmedt. $Hier anfddiefien midyte iy fibr bie
Frogerinmen, bie mieber strwmal micht matr;mi;l hoben, nodh sirenal
bie ﬁ[nﬁ:be ber Mermendung von WMehlbeeren ale Raffeerfal.
Dic TMehloeeren — rikhte bes Weiborne — wevien gefiohen
und  ber Samen burd) Nusmafden aus Dem Frudptiteild
gewonnen, Diejer Samen mitd on der Qut .etmd‘mﬂ bonn
gelinber Tirme E‘fm und ftroden  aufbewabrt, an  rifeet
ben Samen mie fee unb mobit Hhn.  Bemerten mbdhbe ich
?{icr nod), dofh oud) i Spargeljomen in gleicher Melfe als

affeerjaly benufgt merben fonnen.

Grau H. in Caffel, be mir eine Trobe von Hirfe ein:
nbte, bie-fie aus @atpien beformmen hot, mufy id au meeltem

bavern mikeilen, baf die gefandie Hirje Vogelfuiter K, baly
man fie Euu!na [?l;d?k liﬁ mﬁnbfln fann; bei einem oot en
gemachten Lerf t il gelungen.

frau R in Uim tamm an tiipkem, dunfen Drt dinifde
Reﬁliﬁerbe Mildy in Fajdyen mobl etn Jabr balten, bei mir_fiegt

¢ fdyon fo lange tibt umb buntel, und Wt g-h ng tobeilos. Sollte
aber bie eine andere Fiokde bod) fouer merben, fo tomm aus
ber put verquirlten fauren W) ber betermie trefflide Souermildy
pubbing bereitet werben. Mian fann aber audy die Mildy su Quart
mwerben Iui[en tind von biefem Quart Hanbidsdpen berveiten,

9. 0 in 8ehlendorf tann ein gut avegedriibtes, getrods
wetes und ausgeidymefelies, gebrowd)ies letiu[) pun Eindegen oon
Savergemilfen: Guelen, Sauerlrmid, Gauerritben ohne Bebenfen
gebraudyen. Reffelftein, verehrie Trou, diirfen Sle om Boben
und an den Toinben Jbrer Seffel und Topfe auf teinen frall buiden;
der feffeiftein ift ein febr Lchled)tu Marmeleiter, bie Echifung bes
Maflers braudyd bis zur bdreifachen Tenge !Brem[tuLiuunh Beil
ais im Refjel, ber biefen béfen Unfol nidt bot. n unfe
rer Jeit der Roblenfnappheit und ber einferiintung bebeutet,
fiegt offentundig in Ddiefer Tatfade. Der Reffetitein barf nidpl
etiva burd) Zbtragen mit bem Hefjer entfernd merben, wed man
dabel be Gmaille mit gerfibrt, [onbern man feft den Reffel mit
% Riter Waffer ouf, bem man einen Ghidffel Golafdure pufest
mmd todt Dies ¢ine bis yweimol auf. Der Refjelflein bit fih dabel
ollerbings nidp m(l[itinil ober er wird fo geviodert, ev burdy
nodiberiges griindlides Husidevern mit ber Gcpeverbiirite [eidpt
entfernt werben tann. Werhindern (Gt ﬂd?ﬂlelhcr ber Reflels
ftemanfa nidjt, ba jebes harte offer als Misderihlog feiner
erbigen Linreinigleiten, houptiidil Rolt- wnd Mognefiojalze, in
beim Roden obleft.

Srau R inDresben famm Iy oudy nidgt trdften, benn ber
abfheulicye @ummigefdymad, ber von den mindermectigen Erjaf-

ummiringen berrithrt, (Rt fich pom cingewsdten Gemilfen wieh
%rﬂd)lcn [edber midyt entfernen.

Bmwei Feldbgraue, ble mid fragen, wie fle Butter, die
¢ erhalten fGnnen, am beften und fidgerfien uterhaltenunbd
taubfret aufpeben tonnem, rate id), d) ein Ginmadyeglas
mit Dedel und gutem Summiring u Ml‘li}c\ fen unb barin bie
Butter auf folgenbe MWeife aufjubeben. Die Butter wird in das
Glas gedriidt, oben auf ein Stild weifes Papler gelegt, das bie
Butter ganj bebedt; In bie Mitte des Popieres legt man etmwas
foder aufammengefaltetes LBfdpapier und erhit ben @las-
pedel, legt ben Qummiring auf bdas @las, gilinbet baos
Lifdypapier an und briidt nunm fofort ben beiken Dedel feit
auf bas @las, Menn das Lofdpapier als teines Aldyenhiufden
auj bem meifien Papier [legt, ift das @las éeﬁ und [icher vets
jdloffen. Yudy Sdmaly und ferlig getodyte Gpeiferefte, die man
efnige Jeit erbalten will, (afien [idh auf biefe einfache, erprobte
9rt [angere Jeit frifch unb gut erbalten,

Tie Melsmelbe, bie mande Qgferin auf bie grofe 2ne
preifung im riihjahr angebout bat, iI! jet meerntet, aber ihre
Rermendung it nafurgemaly den fHausjrauen unbefannt, bas Des
weiien bie veridiebenen Unfragen, bie vor mir llegen. Die Meis:
meibe mufy vor bem Gebraudy entbittert werben, man muf
fie au biejemm Jwed mebhrere Stunben n laltes Mafjer legen,
bann in  friféhem, bann mit elmwas Mildy, Buder und Jimt
burdhgelodit und mwie TMildyreis gegefien; fle fann audy mit ge-
§é 1 pfelftitten und Suder, ober mit aufgequollenen Rofinen

blirdaemifdt werben, endlid audy in Wrikmoiicfelbriipe mit ge-
fodter Amwiebel gelodt merben und in biefem Fall an Ctelle
pon Brilhrels freten.

Grau Haupimann M in Siterbog und treue
feferin in WMinben, e Borldhriffen um Salygebid
pitten, teile id bdavon nadhftehend eine Lorjdrift mil. €alg=
protden 500 Gr. Mehl fiebt man burdy, gibt ¥4 Qiter Moger-
mitdy 10 Gr. Salg und 1% Patete Bacdpwoer boran unbd arbeitet
affe Rutaten gut durdeinandér. Kann mon 25 Or. periafjene
Butter gulefgen, verfeinert man ben Telg fehr. Der fekht Durche
gearbettete Telg wird pu tieinen, tangliden Britden geformt, Die
man mit Tild) beftreidht, mit Saly unb einigen Kiimmeltornem
peftreut und ouf ein vorgeviditetes Badbled) legh Gie merben in
guter Piittelhifye etwa 30 bis 35 Thnuten geboden. Brager
Salgbrepein Nus 500 @r. gefiebtern Mehl, etwas Saly, ein
Ratet Badpulver wird ein fheifer Teig guboranengemirft, aus bem
man Sireifen jdnetbel und ous diefen Brefein formi. Gie merben
nebencinandes W eingn breiten, faden Top| in lodyendes hafjer
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pelegt. Sowie fle oben fegen, mimnd man fie mit bem Edhouins |
(Bffel beraus, trodnet fie ouj einom Bredt einige Siunben, beftrewdi I
fie mit Magermild) ober verquisiiem G, beficout fie mit Saly und
emigen Rimmeliornern und biet fre golbgels, Salgftangen. |
Aus 40 Gr, Butter, ¥ Liter latbem Walfer, chmas Saly und el |
wirlt man einen geidymedbigen, jiemiidy fjeften Teig ufammen, |
avbeitet etwos Badpulver burd) und fdnelbet den Telg in Helne |
Silide. us dielen rolli man fingerdide, giemid lange Elangen,
beftreifyt [ie mit Wogermild), befteernt fie mid Galy und einigen |
Cimmeitirnern und legt fie nebeneinomber auf ein ein#ekmtn
Bied, auf dem man fie in guter Mittelbige golbbraun badt I

Gie Wnfroge aus Wittenberg: ,ob man midt das Sraut |
der Mobhrriiben percwenben fonnse”, hat mish, da idy felft |
einen Bemiljegarten bebaue, verankoft, emen Becfud) domit pu
wmden. ) mabm el Dritted Woprrithenlrout usd ¢in Dridtel
Prfmrn Windertohl. Den griinen Winterfobl fdnitt id fein imb
ochéde thn ob, mildgle ibn mit dem i thenen Mobreideentraut
und todie beldbes ujammen in riplirfeterige 5 TMinuen,
Dann fhellfe id) das Bemiife 2 Glunden in die Rodtifhe b firidy
es barond durd), b mifdyte flir fidh getochte Martoffel{Hidden
w4 Ehlokhel voll in ett pebratene Bwiekelioli rieldpen Darunter,
jipnedie mit Phefferfir und ebwas Jueder ab umb erbielt ein fefyx
gt munbenbes Gemidegeridit, TWer edwas Gped bat und Julefl
ein poar Q8ffel gebrotene Haine Gpedwiitfel Oberftreuen font,
bebt ben Gephmad Ddiewes fri mives fbr. Jd) fonm den
Runbidateferinmen einen Derfusy empiehien.

®irbisterne, verchrte Housitauen, thonen, whe i fdsont
sinmal o dDisjer Gtelle ertodbivte, ‘.’ﬂanbelrr{n‘ jein, M
man e duipere Hidle endermt, bie Serme dorm et oder reiid
it bann an Gtelle von gerisbenen Bdanbein verwendel, Hufpers
bem geben fie aud) elnen Raifter{a%‘ Dagu wuff man bie
Rilrbiaterne fouber mwolden, o Dem en frodnen und mit
shvss €oly in einer sfornen Yoanne und et pelinbem {euer
troden rifben, bis fie fid meklen bajfen. Tie gemablenen Rilrbise
ferne weoden mit ehwas Jidgdrie bribpt, geben elnen redyt
gut [emedenben Raffeeriaf.

us Moggenmehl babe id Dden folgenden falfdyen

Buttertuden [don wiederholt gebaden und die Jweiflerinnen
aus Housfrauentreifen iibergeugt, daf fd aud aus !o“enm:l
ein guter {}emuﬂuﬂm pereiten [dft. WMan verrilhrt ein &
mit einer halben Tafle Buder, gibt etwas Saly und Jitronens
ewiiry, 2 Taffen Ropgenmebl und foviel Magermildy bingu, |
ak eln bider Teig entfteht, unter den man 1% Patet Badpulber
mift. s wird auf eine grofe runde Tortenplatte gefiridgen |
und 30 Minuten gebaden, Dann beftreidgt man ben Ruden |
rafdy gweimal oben mit gerlafjener Buiter und beftreut ihn mit |
Ruder und Jimt wnd {diebt lhn nod lturpe 8elt wieker in ben

b{en.

Yudh tleine braune Kuden fonn man aus Roggene
mebl baden. Waon nimmt dagu 500 @ramm Roggenmehl unb
mifdyt es mit 1 EHlaffel voll Suder und 1 Toobbifal poll Jimi,
ebenfoniel Melten und etwas Sitronengemwiirs. @in balbes nb
Riibenfaft brt;ut man mit 50 @ramm Fett ins Rodgen, gibt
bies gu vem Mlebl, fiigt eine halbe Taffe [Hwargen Kaffee (Ere
Ei natlirfidg) wnd 10 @ramm in lauwarmem Waffer aufgelifte

s!llL?e a:u e Jutaten miiffen gut verarbeitet merben, worauf
wian ben Telg diinn ausrolit. URit einem Weinglas ftedt man
teine Suden aus, dle man bei mdfiger Hife etma 15 Minuten
pE#t. Die fleinen Kudyen find febr woblidymedend.

Mutters Gin,ilgn, ber imimer gum ®eburis

Muhen echoiten bat, foll ¥n oud b'u:j;s
idy nbe Whastterhery wirb bie nbe Rriegss

bas jogenbe i
[didttorte pielleicht boden fonnem ober den Rartanel-
apfeltuden Jur Sdhidtlorte rilxt mon 8 Gier mid
lofiein Juder flpotunig, gibt 0 Qifjel durdpgeliobles ]
@ries, eboas Saly und Jitronengemdicge und fowhel
baal;,‘ baf ein bifer Dhanmbudenielg endfhelbt.  linter ben
m man 1% TPolet Badpulver, Gine eifere Phonne e olihge-

Hunbmbmlﬁuﬁh#nqﬁxﬂmh&nﬁbﬁ?
beflriden, {Dereinander gefdpidpbet werden. r ben
rioffelapfelfudyen vibet mon 200 Gr. Juder mit bret
Cigelb redpt Jiaum g, gibt edoos 3i{rmwpnik% uib  Jitvoners |
ri_(. mebrere Soffel geftofene Rilrbisberne, einen Suppenteller ooll
einge|nitiene Hepfel und 500 Gr. geviebene faite far
badehmu Thon el gulel den ¢ ber Drel Elooeify durd),
mijdt 4 Pabet Badpulver darumber unb fiillt die Maffe n ene
vorgeridiete Springform. Der Rudgen mas longlorm 1% Edunben
boden. Dos Maf meiner Diebe fonn idy [eiein poll maden umd
ben Wunjd govier Freumbinven mwiner Rodoorfdrijbes ecfiillen
unb n Die YAniwijung i einer lriegl’atuttunh fir §
Sartoffelfolat . Mon verquirll edne Pogermd) —
oud) eus Trodernendld) gu beroisen — mil einem i'pdl!-gd Salg,
ehver Meffer{pipe Paprito, einem I“btl‘ E unb 2 n
Mehl. Devon mon, em  beften Wa under  forts
Riljren n 15 Min. eive didke Tambe, bie man in elne
Edyiiffel [chisbbet und bis gum Erfaléen weltor fhidgt, damii fidy on
e Toter oy et Wilangmiolectrart S
0 i un ' O
fdymedt. HRon Pann fie aud) nod) mit petiebener Smd mbmg

ber Peterfilie witpen. Sle  fbmedt ju  Gemidefilzen, u

réoMelfolat unb bergleidhen ouegegeidhivet.

Mon Miesmufdeln und KRarteffeln loom man
ginen guten BuPea| bereiten, bos fomm i@ Dem Housmdil terdgen
aus Peetbin verroten, Die Bovberslitng der Whuldpeln, m
porigen Jajre a wickerhoiten Whalem rpim'?dn. b sy
Ber mobl mlit au widerholen. Dbe Firctiy ndp
werden  ausgeldft, und Bifien t.
man 1% %Ny pefdilte Porctoffeln n © er,
pormpit Ne ju Brel,  Die Hiilfre ber RNa
cir: simgefettete Muffouffowm. Wi Sk Mowtoffem gibt mom
Mufdpetn, de mam mit sinigen Deingejdnittenen Solgguwten mad
in fett gedrabenen Newlebekviwfeln vermidt. Die Jweibe b
ber Bavioffelmafie wivk Rber bie Mufdye iille gobreibet ble
Oberliady: mit stwas Bulber befteiden. Der Huflouf wied Hdb
mnwz{m&r’nha:: m { men ﬁmﬁ: Tunle, bie rmﬂw; oua Dom

e r wafjer elner st Debhifdrot
bersibet und nt ’eh«!i« Pederifibe miirat. e W

Bart: Bldtter ber roten Ridbe, nadh) beven Bors
wenbung mebeere Hrousfrauen fvogen, foflen fieh Ju sbnem [plnioks
ibnlidiern @emiife perlodeen, bie voten Bidbber werben bem
Motodhen pang pclin, Btan muf fie forefiitly von ben Etelen
fireifen umd in reid@lid Solgoofier mlideden, ©he tropfen ob
und wesben gowsept, it ekoas Fell, sner pectebenen Jwbebel tmd
#hoas “Ell {ifywadie ol riblpe gefspmort, mid brei grofen, rof) gertebenen
Rartoffeln durdpgetodyt und mit geriebener Musbobruf pemodieat.
Rieirv: gerdftete Rartoffeln pibt man bogu.

feute diirfte b mohl gemurg | friopegemifhe Siche” sabradel
paben unb den grihken Teoll — fo (ange es douert! — ber Ynfrogen
Geaminochel Boben. Hir bie onderen Wmiramen

nmu\ ned
mekder um Gebuld Ditden, ble fernen wir jo afle jepd aue Eljedf.
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