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Hauswictfhalidie Plaudereien,

Bon Luife Holle,

Das Baden pjum [ddnften aller ﬁeLhe ténnen ble deutichen
Hausmiltter aud) pwm vrerien Kriegsweibnadien nidi aufgeben.
Gine gﬂnfe Meibe \"'Brie’[t liegt bofiir als Beweis vor mir; jie alle
bitten in[ {inbig um ,moglidhes”! Welhnadytagebdd unb vor allem
fiir bie Liehen braufien Im Felbe und ble Sinber babeim. Gs ift
nidt leidht, lett Borfdriften file welbnadtfides Gebdd au geben,
benn von ben uns gugemiefenen  Nohrungsmitteln ift ein Baden
Paum 3u ermbglidyen, ein Gpaven obir Criparen on um Baden
notiger Jutaten witd aud) nur mil dufierfier Sdwieriglelt magitdy
gemefen fein, o bafl man eigemtlicdhy nur baden Famn, wenn man
aus Dben befenten @ebleten etwas erhalien bat — ober [idy
inted) einen gliidliden Bufoll () efwas verfdaffen fonnte. Sdy
will dorum Oody mebrere Badvoridiciften einfadjer Urt peben,
pie bann ja olelleicht aufer ben {Fragerinnen aud) nod) viele anbere
HRundidauleferinnen baden tonnen,

farlo t}[e Imebliftreifen. Muf einem Badbreft wirkt
man aus 200 Gr. Kartoffelmebl, 40 Br. Heingepfliictter Butter,
1 €L, 100 @r. Juder, geftoBener Banille und Jitronenefjens,
3 Lifjel faurer verquirlter Magermild) und 2 Teeldfel Badpulver
einen Teig gulammen, ben man redt biinn auscollt. Gr wird mit
bem Sudenridchen In Streifen gejrhnititn und auf eingefettetem
Badbied) langjam lidytbraun gebaden.

_ Honigtudenftreifen Nus 100 Or. Buder, 80 Br, leicht
Jhij]itg gerfibrbem Sunjthonig, 150 @r, Debl, 1+ Ei, 1 Lbjjel Lfeffers
nSengemiicy (fertig gemifcht, otelfad) in Drogengefchifien tduflich)
und 1 Lwfjel Badpulver wirll mon einen Teig jujommen, ben
man biinn ausrolien tann. Cr wicd in Sireifen gejdynitten und
biefe langjam gar gebaden.

Ravioffeltorte mit Friichten, die man etnmaden
fonnte. TMan todt am Toge vorher 500 Gr. mehlige Startojfeln,
gieht fle ab umd 'veibt fie am jolgendben Tage. Die Kartoffeln
Werden it einer grofien Gabel mit 150 Gr. Mebl vermifdit,
auferbem 30 @r. zeviajienes Fett, 60 ®Br. Buder, 2 Eigeld,
7 Liter Magermild) und ehwas Sal3 nebft Sitronengewiirg burdye

nift. Dian [chlagt ben Telg tiidtig 10 Minuten, vihet ein

alet Badpulver it und aieht suleht den Gdynee ber beiden
Ciwelf durd), Man fifli die Waffe i eine vovgeridytete Springs
form, behiilt aber einen ileinen Lell urild, Fmetel unter biefen
noch) etwas Mehl, bomit mom ihn ausrollen umd zu Steeifen
fdmeiden fanm und legt von biefen ein Gltter iiber den Telg. Die
Sarioffeliorte mufy 45 Minuten bei guter Hige baden, Wem fie
falt gemorden ift, fillt man Las Gitter mit verjdyicdenen elnge-
madien, gui abgetropften Frilhlen, ober audy mit fefter Piars
melabe und giefit dariiber etwas didgeloditen Sucer, der au einem
®ufy daritber erjtarrl. Diefe Sartoffeliorie eviunert ein wenig
an die berrlichen Frudittorten aus él‘icbﬂll:}ﬁciicn, fie tann aber
natilich nidit perfdidt werden.

Baumringelden JFwel Cler rihet man mit 200 Gr.
citem  Juder, elwas Jimt, gefiofenen Nellen 15 Winuten zu
id{daumniger Maffe, unter de man 300 Gr. gwelmal durdpgefiebies
Mehl und ein holbes Palet Badpulver mifht. Der Teiq wird
ausgerollt, au runben Pligden ausgefloden und bi“é’ wieber mit
Eleinem YUusitedyer in ber Mitte ausgejtochen, fo baf fie bort ein
vunbes Lody erbolten, Die ausgeftodhenen Pldfchen legt mam auj
Badblede, [(afit ben Teig an einem Eiiblen DOrt ftehen und
bidt fie bann lidytbraun, Sie fdnmen niit verjdyieden gefdrbtem
Juderguly nod) fiberzogen werben, fie fehen domn bunt am MWeils
vadhisbaum aus, aber man bilrfle wobl nidyt ollzuoft Juder zu
cinem @ufy dber boben.

Stodyfterndjen fiir ben Baum. us 250 @r, Mebi,
100 Gr. Juder, chivas Saly, 1 i, feinem Jimt und ettvas Magers
mild) mwird ein glatter Telg gervollt, der fich ausrollen [(ift. Cr
wird au Heinen Gberndyen ousgejtocpen, bie in ber Mitte etne fleine
runbe Oefinung ousgejtodyen erhoften. Sn fiebenbem Wafjer miifjen
e Sterndyen einmal auftoden, fie werben bebutfom mit elnem
grofien Sdaumidjfel herausgenommen, miiffen bann abirodnen und
werden bonady in miBlger Hipe (idtbraun gebaden,

Brotrinbenplafgden Brotrinben werden troden auf
fouberer SHerdplatte periftet und hur? bie Majdyme gerieben,
Dan riihrt aus 150 Br. Brotfrumen, 60 Gr. Juder, 2 Teelipel
iyett, 2 Chlbffel pedaffenem Gunjthonig, 1 Cigeld, Saly, ebtwas
Jimt unbd Ytelten cinen guten Teig, mijdt 50 Gr. gut burdygefieites
febl, einen Teeltffel Badpulver und den fteifen Stinee bes Eimelh
hird) und felyt davon Heine Plahden mit bem Loffel auf einges
fettele Bodbledhe. Die BVrotrindenplifden milffen bei guter Hife
Hdytbraun baden, fie mwerden beim uftragen mit Gelee leidd bes
ftrichen, \fie [ind dann ein lederes Frilhjiidsgebid am Weihnadyiss
movgen.

Chdidttudenmit Mus. 200 Gr. Juder riihrt man mit
2 Cipelb eine Wiertelftunde, gibt elias Jitronenfdalenestratt,
125 Gr, Startoffelmed!, clne Prife Saly, 1 Teelidfjel Bodpulver und
dag ju Cdmee peidilagene Gimelf hingu. Tn Heinen Wengen gieht
man von bem Leng N eine angefeitete Stielpjanne, [djiedt diefe in
benn Ofen und bidt barin in wenigen Minuten bden Nuden [Hdp.
boaum.  Tan [6ft b auf eine paffende Sudenplotte gleiten und
befteenidyt-ibn mit Mus, badt elnen weiteren Nudjen, ben man bars
liber legt unb wisher’ bejtteidt und fibet o fort, bis afler Telg vers
baden ift. Tan erbdit eine treflfide Sibiditorte bavon.

Cinfade Knusperden jr Finder. In % Liter
Mildy gibt man 50 Gramm Juder, 20 Gramm gerlafjene Buiter,
elmas Saly undb Banille, rithrt foviel Kartoffels und Kriegsmebhl
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emifdyt nebft einem Teeldffel Badpulver dasu, bah man einen ges
?rt;meihiucn. nidyt au feften Teig erbdlt. Diefer wird biinn ausges
tollt, (n Helne Stilde gefdnitten unb diefe mit einer Grriclnagal
En!e'oerl)nu burdpftohen. Die fnuspeviben merden lidptbroam ges
nden,

flleines Gemmelgebdd. Man mijdt 200 Gramm
Sartoffelmebl mit 200 Gramm pefiebtem Krlcgsmebl gibt Saly,
etwas Juder, 1 Teeloffel geftofenen Karbamom, 1 verqujrites €i
und joviel Magermild) baran, daf ein jiemlid fefler Teig entitelt
unter ben man 1 Palel Badpulver mengt, Uus bem Telg form
man runde lfleine Kugeln, legt fie ouf eingefettete Badbleche unb
[dhneibet febe Sugel diogonal mit dem Mefjer etny beftreldt fle mit
efrwas WMagermildy und badt fle bel Mittelhlle.

Ropgagenbrottorte. Aus Roggenbrot [dneldel man
biinne Gdyeiben, brit fle in wenig Fett auf belden Seiten leldht on,
legt bieje bann Ddicht nebeneimanber ouf ein mit el beftridencs
Torctenbled) umb beftreidyt fle pleihymdfig mit Frudtmus, worauf
man_eine jweite Sdhidt gerdftete Brotidelben fiberbedt. Nus
®@rieh, Jucer und Wagermildy todyt man einen nicht zu fleifen
Brei, mifdyt ein Cigelb barunter unb ftveidyt ihn iiber die jweile
Brotihicht. Mom legt 80 Gramm Butter in Stildden bdarauf
und [treicht bann den fteifen Sdmee des Cimelf dber. Mon bes
ftreut bie Oberflide mit Banifejuder und bidt bie Torte fangs
jam 30 Minuben.

Hajerflodentels, 200 @ramm Hoferiloden mel
man 6 Stunden in 6 CRloffel ooll Mildy ein, gibt bann 1 G,
100 Gramm_Juder, Jitronen[dhalenestratt, elwas Saly uud fiing
@Bramm Badpuloer dbaran, ftidt ‘.].llﬁ;arll}m ab unbd bddt fie auf gins
pefettetem Dadbled) bel Miftelbife heligeld,

Siruptiidhlein, Uus 250 @ramm bul'd}&egicb!em Mehi,
126 Gramm Grief, 125 Gramm Juder, 1 Ci, 8§ CRHIG[{ Syrup,
etwas feinem Jimt und Unis, fowie 1 51;afiwlii£§;l Badpulver Inelet
man unter Jublifenahme von einer Kieinigtelt Wity einen geldimels
bigen Telpg, ber [ich ausrollen Fift. Hus ihm werden runbe Nefs
ausgeftoden, bie auj bemebltem Badblech langfam bei mafiger ifse
20 bis 80 Winuten baden miiffen. Unter Driz!en ‘.Badnnsled;r{' ten
finbet, fo Goffe iy, jede Qeferin bas eine ober a ®eblid, bas fie
fiir ihre Rieben jubevetten fann, i

2us dem Qeferinnentreife find mir eimige beacdbtensmerie Sus
fgriften ober Grgdnjungen ju meinen YUngoben In ben vorigen
bauswirt{dyajtliden ‘E!Laubcmien- augegangen, baf Idy fie meinem
Leferfreife midyt vorenthalten midle, Cine Mutier, ble vier Sohne
im [Felbe hal, fchreibt mir, bof fie von einem threr tapferen Felds
graen erfabren hat, baf er fid) feine Butter auj nadyftehende
Beife fiir [dngere .%cit bei gutem Gefdmad erbalten bat.  Die
Butter wird In ein breites @efiif feft elngebrildt, bann wich etwas
Suder in wenlg Waffer auf bem Feuer 3u Sirupdide gefodit ind
bavon eine gany biinne Sdydy iiber dle Bulfer E'—Pﬂﬁﬂ?- Dadury
wich etwas Butber auf ber Dhcr‘ltid:e jum Schmelsen gebradit, fie
verbinbet fih mit ber Buderidjung au einet Iu-?;unburﬂii n
@lafur, Die Bubter bebiilt unter biefer vbllig ithren frijden
Gefdymad, bie obere Juderbubterfhidt [dmedt betm raud) auf
Yrot mandiem pany befonders gut.

Und bann bie ungefhdlte Hirfe, oon ber idh Frau
H. tn faffel beridten mufite, bafy fle in bdlejem Juftanbe Hir
ble menjdylire Grnibrung nidht vermendbatr e bat mir sinen
angen Stapel Jufdriften gebradyt pon Befiperinnen Clelner e
fi-:-trrrter Licblinge, die alle gern fir lhre Bigelden von ber Hirfe
aufen midiien und midh um HFrow H.'s Udbreffe Bitten,
nun ein bifes Ding; denn gleih nad) Griebigung ber njragen
wondern bie beantworteten Briefe I ben wrlorh, unb leider

Das war

|

ift mein @ebidyinis nicht fo iiberwiltigend grof, daf idy biefe pers
ihlebenfien dreflen bebalte. Ty Pann beshalb nut Hrdu H. I
Staffel bier bltten, mir nody einmal ihre Unfdrift au geben, bamit
idy jle dann bden fimgerlsnncn auftelle. Uebrigens riit eine (iebenss
witrblge Leferin (he, bie ungojdytilte Hirfe an ben Ubfender na
@aligien puriidaufenden unbd thn au veranlaffen, bie Hirfe bo
vom §Hirfejuden In einem Hirfembrijer [hdlen ju laffen, es tommi
bann (Bftliche gefehbite Hirfe ;tnriht, bie |idy in verfdjlebencr UWeije
in der Stilde vermenbden Ldft. -
Bon ber nupbaren Berwendung ber RoFrlaftanie lonnen
mir perfdhichene titdhtige SHousfrauen nod) beridhien, unbd zwar
qab l?neu bie Utoflajtanie einen guten Gelfenerfal, mit
Dem olle forbigen wollenen und: baumwofllenen Gaden J[ , obne
an Farbe pu verlleren, reinigen Iaffen, Uud) Teppiche fehen mie
neu aus, wenn man fie mit Roptaftanienmaffer bilrfiet und gut
nadyfpillt, cbenfo loffen fidy welfe Tiiren, Wobel und Korbmaren
trefflic) Damit reinigen. Die Haftanien bdrebt man in frijdhem
Jujtande burdy bie fFlel{hhacdmaldiine, trodnet denn ble Diaffe
unb bewabrt I’e In Saddyen auf. 2Um Ubend vor bem Gebroudy
weidt man eine geniigenbe Menge in Waffer ein, (AHt ea {iber
Madyt fteben und gleRt das *.'.Bn?i-.-r burdy ein Tudy ober, feines
Gieb, Man givt bas gum Wafdhen nbtige Waffer bel, t bie
Sadyen, fpillt fie ab und hangt fie fofort jum Trodnen anf, Sehiirs
gen, Deden unb bergleidyen, die man etwas gefteift habe will,
pillt moan nidt, 9Benn mon bie Naftanien vor dem Jertleinern
dydlt, fann man bitg Mofloftanien jur Wijde von gang parte
Sadien perwenden, wdfrend man die Schalen
dwarjen GSlofjen benupen fann.
m nod)y mitgetellt, dbaff Ro

arblgen und hellen
alfein nod) gum UBajden pon

Bon anberer Seite wird aufer [
taftanienmeb( teefflih jum Ruchenbaden zu vermenben (it
bodhy muf man es nady bem Wablen immer mwieber mdffern, bis

es feinen bitteren ®efhmad perloren hat. Wer frifdhe Rofe

ieife vorridhiten, damit Midts von béen foftbaren Jwiebeln per

flewify gern. ble ver{hicbenen Matfdhibge sur RoBlaftanienovers
wertung erproben. unb ben [(iebensuwiledigen raifpenbenden Wits
fljwejtern Geralid) bontbar fein.

Run foll i) Befdeld geten, wie man Dadysfleifd und
Dadsfett tn der auendllt, Das mar mir erft etwas brenges
fich, bis Iy midy auf einen olten fFreund belamn, der mir elnmal
bon gebratener Dadpsleule gedhwdrmt batte. Gr fagt wun,
daf funges Dadysfleldy ein Dederbiffen mwire, Das Fletih muf
groei bis brei Tage in elne Weize von milem Clitg und Jmieve!,
werben, bonn gelpidt?! und in Butter gebraten mweeden, ehwd
Galy und elnigen ‘ufeijcrtﬁrmrn - [o man nody hat? — geleat
foerdem, barn gelpict?l und in Buber gebrafen werden eiwa
40 bis 40 Minuten. Uuferdem lann man ober cud) von e
beigten Dachsilelfd), bas mam afadarm tn Hanbgrofe Stiide
legen muf, ein Qewmlirggericdht nad) Art des befannten SHafens
é[[eu bereiten, wobel man etnen teinen Tell Der Beise beinn

n mitbenupt und sulept ein tieines Glas leidyten Rotwein
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an bie Tunfe gibt, dle mit glatigeriibriem Tehl gebunden mirn,
Srq Herbft wird dber Dadye aufierordentlich fett, fein fhell murbe
meift fiir iir Spelfegwede bes

iI[?mI.gmeie benuft; will mon es
nugen, fo (bt man bdas Mildenfett ab, entlermt bie Sdywari:,
Dingt bas @Fett awel Toge an dle Cuft und wiffert es darau
uter wiederfolter Grneuerung des Walfers 24 Stunden, Man

neidet bas {Fett Meinmiivfeltg unb [ifit es aus, fillt es in Sleins

Pie und (Gt es erforren. %}no ¢rftarcte Fett mufy dbanwad) nody
cinmal 2 Tage In faltes Woffer gelegt, dann nod) einmal mit
¢hwos Salg, elner tleinen Jwicbel und einigen Uepfelfdheiben
hur?bmmz mwerben wmd jwar gang langlam mit etwa B0 bis
60 Winwten, Dann flt man es in tlelne Stelnqubpefiike und
bimdet es mit Pergamentpapler gu.
dlterer Dadyie witd man, wie mein alter Freund verfidert, absr
!etr?m Genufy haben, es [dmedt ftreng, felbft wenn man das
Uleifd) oor dem Ginfegen in Belze einen Tag wiffert.

06 man nidt aus Rartoffelin einen Rindergwics
bad berftellen faun, frapt midy Frau K. J. in Allenftein. Ein
ill‘-iebn_li'nhnliml’ﬁ und febr wobljdymedendes Bebild iRt fidh aus

artoffeln auf folgende Weife gewinnen. Dan todyt 600 Gr.
meblige Stacioffeln am Tage oor dbem Gebraud) unb ileht fie ab.
Se werben l‘lllb{ﬂ!{l!ﬂbm Lage gerieben und mit 875 Gr. yweimal
burdygefiebten elf!est, 2 Giern, ¥ Liter Mildy, 150 Gr. Jucer,
ehioas Saly und feingeftofienem Mals u einem lemiich jejten
deig qufemmengewrtt, unter ben man 1 Patet Badpulver mifdyt.
Wlan formt eimen "lamgen 2Wecden wvon bdem Teig, Deftreicht ihn
mit etwas iy und biidt ihn eine Stunde. Wenn der Kudhon
erfartet ift, wird er in glemlich dbiinme Gejeiben gefdnitten und
biefe auf Blech auf beiden Setten fidhtbraun gerbitet,

o Ja, wo [ind bie %mlchﬂn nur geblieben? — bas
Emen iid) ein halbes Dufend Leferinnen. MWaon abnit thren Bers
{eib dumbel, wenn man birt, bafi newerbings in  @lijern fon
fervierte Brulebeln Im Hondbel ber Wrofifiddte auftaudien, natiiclic)
du mgpred;eimm Breifen. Wabhr it, daf ja mandwerorts reine
gute Hwlebelernie gewefen, bafi aber ilberbaupt felne Jwiebel
gut feben 0t, gebt fider nid mit rechten Dingen au. Wer aber
elmmnal Jwiebeln Belommen fann, follte fie mit Saly auf folgende

Won dem Genwf des Fletjdes

Ioven gebt und gubem ble Gewiihr elnes miglidft [parfamen Ber
braudhs gegeben wird. Man [dilt aljo Me Jioiebeln, drebt fie
burdhy bie glclfdjl}admuid}ine und fililt I{e fdyidytmeife mit etivas
Salg In Einmadenlifer, bie man gubedt. Diefe Jwlebeln halten
fih mebrere Monate, fie find immer fertig gum Gebraudy und
tonnen mit Reidjtigtelt meffevipthenvoll als Wiirge vermenbel
werden; nittene  Jwigbeln, bie leidt troden werben wmd
pre UBilrstraft elnbiifen, giot es bann nidt mebr. —
Mehrere Leferinnen, bie ben Wun{d haben, mid) boch elnma!
#u feben: und gu fprechen, und ble mid) bel Ihren Reifen nad
Berlin atiffuden wollen, weeben midh dort nidt finben; idy mohne
gany wie die Hrau Holle im Didcden (vgendivo, und wo bas ifl,
ol wir einftwellen nur vervaten, wenn eine gang befonbers
[leifige @oldmarie midy darum angeht,
. Unb mm fommt gerabe, ba idy biefe Tlauberei 1dgwﬁm mwill,
ein aehnter Rlagebrie], bah bie Kriegstildhengettel bie ,bringendfie”
Molwendigleit wiven. Jdy muf jugeben, bie vielen Fragen haben
biefe in dlefemn Monat perdriingt; wenn fld nod) ein Plagdyen
in unferer leben ,Mtundfau” findet, fo foll er verfuden, -
::QR& stiiengettel, ben Idh morgen ousarbelten will, nimiid) —

faftanien bat — [eider werden es wobhl nur wenige fein — wird

¢ lepten Movember-Tmmer fid) biefes au ergattern.
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