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Die praktifde Berwertung

der i

Syeifereffe und Abfille in Sitde uno
Saushalt.

VBon Conny von Biilow, geb. von Prittwi und ®affron. M.
(Preidgefrint.)

Gine tichtige Haudfran LEHE in ihrem Reic) nichts wmbontmen, Hl
fie giedt ielmehr jedem Dinge jeinen vechien Blags und die paffendite '
Berwendung.  Auch) in der Kodhfunit ijt 3 ifv eifviged Bejtreben,
aud den mandherfei ilbervejten ber FTafel, iwie aud bden jonjtigen
Abfillen Guted und Braud)bared zu fdhafjen. ©ie Dbemwabhrt emnen
jeben Jeft o auf, dap er fidh miglichft lamge frijch exbilt und
fertigt au@ den Jeften, von demen man oft gany mit Unredht fagen
fort, dap aud ihnen nur einjoche Speifen u bereiten jeien, Dbie
feinften und wohljchymedenditen Gevichte an.

Qn etnem wohlgeordnefen Hauje darf fein Brotrejt umfonumen;
jorgjam gejammelt, geben foldhe Nejte jhmacthajte Brotjuppen, Brot=
pubdbingsd, Brotaufldufe in mannigiadjer Bubereitung.

Auch dad Wajjer, worin Blumentohl und Spargeln
gefodyt wurden, darf niemal2 mweggegoffen iverden, mit etmwas
Butter und Mehl und mit cinem Ei abgezogen, giebt ed fiiv fidh bl
allein jchon eine qute Suppe, twenn man ed nicdht vorgieht, dad
Blumenfohlz und Spargelwaifer zur BVerlangerung von Brithjupven
au gebrauchen, benen e einen fehr feinen Gejdymact berleiht. Man
barf ed aber nidt linger afd einen, hochitend zwei Tage aufheben,
ba e3 anbdernfalld verberben iviivde.

Gemitferefte, fe verfdiebemer Defto beffer, geben in einer
Mehlipeifen= (Auflaufz) Form, am Dbeften mit Jwijdenlagen bon
Xfeifchfarce, feft eingelegt und gebacken, pradtige Chavtveujen. ud
{affen fich von alfen nten von Gemiifen Suppen Herjtellen; gang
Defonderd gielt Weljchtohl eine jdhine Suppe. Man fodht ihn muit
Waffer und etwad Wurzelwerf durd), verdict bdie Suppe, wenn
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notig, mit etwad Butter und NMehl, wasd aber oft untexbleiben fam,
tweil bad Gemiije jhon mit Meh! biinbig gemacht worben ijt, und
ferviert fie mit oder ofme in Butter geviftete Semmel. Aus i brigen
Linfen und Erbjen madt man gute Piivee-Suppen oder fiigt den
nicht burdygejtrichenen Linfen etwa® Wein und Wurzelwert, aud
wohl e Stengelchen Pfefferfraut bei, foht ein Stiidden Hafen=
gerippe oder fonjtige WildEnochen darin ourc) und giebt bdiefe gute
o 3igerjuppe’ damn zu- Tl Natieli) fann bdiefe Suppe auch
ofne Wildfnodjen und ofne jegliche Briihe bereitet berden, e
man nid)ts devartiged vorritis Hat. Die Crbjen=, Linfen- und
Bohnenfuppen find audh) obhne Sleijdzuthat fraftig und gehaltreid
und follten Defonderd da, wo nanm bder Doben Preife megen mit
Sletjh fparen mufy, veht oft in nwendung fommen.

Aus NRejten von Hitljenfriihten und Wurzeln Dbereifet
man ferner die Whurgel Pureejuppe, 3u der man Savtoffeln, Bohnen,
Gellerie, Mohrriiben (hiervon nidht su viel, damit e nidht jiflich
wird), Porree, Jiiebeln, Grbjen, Linjen, Sdjoten 1. a. m. verwenbdet,
Alled zujommen muf titchtig mit einandex purchfochen und wird
fodbamn durd) ein Haarfied geftrichen, mufy, mit einer Aiehfdpise
gebunven, nodymald auffodhen wnd wird mit in Butter gevdjteten
Drefectent oder Streifen bon Semmel s Tifdhe gegeben.

Die Shalen der Spargeln und die Hitlien der Sdjoten
werfe man niemald fort, fondern tvockne fie, um fie im Wintex 818
Aiirze an Suppen 3w beniien. Sind jie etwad braun gexdftet, fo
geben fie auBerdem bder Suppe eine gute Farbe.

Celbjt dad Wajjer, worin Kbfe gefod)t wurden, er-
qgiebf, entiweder mit Gt abgejogen ober mit einem Stick Butter und
feinem ®ried aufgefocht, eine annefmbare A bendjuppe.

Rindjleifd) ausd der Suppe fann in den manuigfachiten Ge
jtalten wieder auf den Tijdh gebracht werden. Lafit ed i nody in
anfehnlidie Sdetben fdhneiden, fo wendet man biefe in Ei und
Gemmel, bratet fie in Butter braun und giebt fie ald ,grilliextes
Rindjleijch mit Gemiife und Mojtrich gur FTafel. Audgezeichnet

jchmedt ¢8 af8 Gulpad, indem man ed mit halb fo viel Specdt in
Birfel jdneidet und mit Ritmmel, Butter und jein gejdinittener
Swiebel tn eine Kafjerolle thut und etwa 5 Veinuten jchmoren (dft.
Jit dad Gericht fajt gav, jo fiigt man einen grofen LQoffel voll
enf, jowie etmwad Jud obex Sleijhextract bet und ferviert es ge-
wihnlid) in einent Reidrand, wihrend man nebenbei Salzfartoffeln veidyt.

Gine andere Bereitungdweife ift e8, bie Rindjletjchicyeiben
etlidje Stunden in Gfjig zu legen und danm mit Butter wnd
Biiebel aufzubraten.
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Xt ein grofered Stid Rindileijd iibrig geblieben, jo fann
man 8 mit Qartoffelitberzug fervieven. Man mad)t dazu einen
nidht ju fejten Teig aud etwad 3u ©alme geviebener Butter, dev
man Mehl, etliche Gelbeier und 1—2 9Qeifeier, jomie abgefodte,
geriebene Rartoffeln beifiigt, ftreicht diefen Teig itber dad Fleijch
o bratet ober Dickt ifm in einer Pfanne mit Vutter Hiibjd) braun.

Ferner loffen fich von Rindfleijd)= und Minddbraten-
veften feine Dajchéed bereiten; aud) ijt e3 eine gute Lerwendung
ped Mindfleifched, wenn man ed fein wiegt, einent fein gebhactien
SHexing, eine Swiebel und jaure Safne Hinzujitat und died zujammen
eine MWeife fochen (Gfst. €3 jchmedt mit Galztartofjeln zum Abend-
brot audgeseichnet. Died einface Gericht fann aud) bon jedev andern
Sleijchavt beveitet wexden.

Sehr jaftiged Rindfleifdh fann man aud) in  Gierfuchenteig
tauchen und in Fett audbacden; nod) Lefjer dymeden SKalbjleifd)=
fcheiben, wenn fie in diefer Avt audgebacken werdem.

Rindfleijd) fjomie Sammelfleijd) geben fermer, fein ges
jchnitten, mit Of, Gjjig, Senf und wiebeln vermengt, einen hevrlidyen
Fleifhialat, den man nod) auj die perfchiedenite vt verfeinern famn.
Dian fireicht ihn gern, befonderd wenn ex nod) mit ©Savdellen und
Qapern, aud) mit etwad Wein vermijdht worven, auf in Butter odex
mur in der Mofre feidht gevdjtete Semmeljdnitten und giebt dicfed
ald Gntrée nad) der Suppe.

Serner jdmecen Rindileijchicheiben, weldye man mit Remoladent:
ober Mayonnaijenfauce oder mit Sauce & la diable 1tibergojjen fatte,
ganz audgeseichnet. Wit Salat= over Enbivienblattern wmbrangt,
machen jie eine Diibjdhe Shitfjel aus.

Tijchreite jowie & albabraténrefte jdhmeden ebenfalls gany
povaiiglich in diefer Sauce; gerade aud Stalbsbraten bereitet die auj=
merfiame Wivtjdafterin eine lange Neihe der fevrlichiten Speijen.
Wer Gfe nicht gern ein Kalbshajdée mit Gebeiern Delegt! FHreilid)
mufy ed audgeseichnet Leveitet jein wnd mit ein wenig Senf, Jus,
©jfig und O abgejchmectt werden, nidht aber in einer grauen Briihe
fehivimmen, welde weder Sajt nod) Sraft Dat.

Giner tidtigen Kochin gerdt eben alled! Sie eify aud vev
fhiedenen gemengten Sleifchrejten ausgeyeidnete Siijfel=
pafteten Herzuftellen, indem fie diejelben mit etroad frijchem Schweine=
fleifdh zertleinert und fuppelidrmig, nady Jorgfiltigem Wiiryen, auj eine
Sdyiifjel dritckt, in der man Dbaden fann, fie Davauf mit etnem
Bltter= ober Butterteigdectel Ledectt und gavr badt. Sie wird warm
mit Garvellen=, Kapernz, Ehampignond= und anderen SBilxbeigitijen,

falt jum Vutterbrot am bejten mit etwas Wpic berfpeijt. Schone
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Ragout fins bon RalbS0ratenveften, wozu man Gefonderd gern ein
Stiicchen Kalbdmildh ober Nierve mit benupt, verjteht wohl jede
SKochin Gevzuftellen, dba fie aber oft fiir grdBere Familien nidyt ans-
veichen, jo barf wohl an die Beimijchung von gany Hein aejchnittenen
Niaccaronid ober Maccaronellid evinnert werden.

Daé Ragout fin ift nun wieder auj bdie mannigfachite Weife
sl gebrauchen, man fiillt eg in Mufcheln oder ‘lilﬁiturirE;]-“Enflrlt{y:n,
thut es in Favce-Rrapfen und fiillt 3 in PBlinjen, welde man ent=
weber in fleinere oder grifiere Stiicke jdhneibet und paniert, ober
nur in der Vratpfanne nodymald Ddct, bi3 fie Svujten beformen.
Gie find eine feine Yeilage su Spinat, Jofentohl, Sdnittbohnen
und andeven guten Gemiijen. :

Stalbsbratenvefte finmen paniext und iwie Sdynipel qe=
braten twerben, audh madit man jhone Frifaffeed davon; ebenjo
bon allen Fijdyreften, eldhen man noch etwad [rebdbutter 1=
feten fann.

llbrigen Sdyweinebraten giebt man gern falt. 1m ifn ju
einem feineren ®evicht su geftalten, iiberzieht man dide Sdeiben
oavon, bejonderd bom NRippejpeer, mit gutem Afpic und ferbiert fie
wit diefem,  Auch legt man Sdjeiben bon Schweinebraten mit
Jitronenjdeiben, Sardellen, anc) wohl etwasd Javee, in Butter ge-
jchivibte Bwiebel 2c. in eine Sdhitfjel, giept die Sauce ded Bratens,
mit etwad Wafjer und Startoffelmehl verlingext, paviiber, belegt
alles mit einem Feigdecfel und Dbickt e efwa eine fhalbe Stunde,
Auc) fann man iiber beliebige, mit Parmefantife, Pilzen 2. in
einer Schiifjel geordnete Bratenvefte Sebeter Jchlagen und den Braten
in der Nohre ftehen Tlafien, 0id die Giex fejt finbd.

Sdyetben von Kalbs- undSchweinsdbraten geben aud) ohne
Teigiiberfage bad pifante Sdyitfjel=Ragout. Man orduet fie mit
Butter, Juz, Kapern und Jitvonenjcheiben auf einer flachen Sdiijjel,
beftreut fjie mit geviehenem Parmejanfije und geriebener Senmel
und bict dag Gericdht 20 Minuten 0i8 1/, Shmbde. Man giebt
8 gern mit Rartofjelbrei und Gjfiggurfen oder Meived = Pickles
A Tijch.

Bon Geflirgel= und Wildbreften lafjen jic) bortrefiliche Sal=
g und Wild= ober andeve stnochenjuppen Deveiten. Man ftopt daju
pie @nochen fein im Norjer und vevwendet jie nach Lorjchrift, in=
pem man jie in Butter jhwist, mit veichlich Mehl abriihet, mit
Wafjer ober Bouillon auffiillt wund mit Wein wnd Jud  berfeht,
nadhpem man fjie, durd) ein Haarjied geviihrt, zur Tafel giebt.
LWilbrejte und foldhe von Gand und Cnte, jowie von Hedit giebt
man ferner gern in Gauerfraut. Diefes Gericht it befonderd Dbei
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$Herven jehr beliedt und wird aud) nod) rvedht fdmadhajt und an-
fehnlich, wenn €5 aud) muwr wenig Fleifchitberbleibjel find. Bei den
Bletjdharten verjiuwme man nidgt, aud) die {ibrige Sauce an bdad
Sraut Fue thun, dberhaupt muf dad Gericht ja nicht zu troden ge-
mad)t werden, etliche Loffel jaure Sahue ditrfen davan nidht fehlen.
Oben beftreut man ed mit viel LPavmejantdfe und wenig geviebener
Semmel, (Gt e® wohl dreiviertel Stunbden {dhmoren und ferbiert
e3 in Der Form.

Cin wunbdervolled Gijen diefer Art ift Fafanentraut mit Luftern.
Pean DGereitet ed von Fafanenrveften gany in oben angegebener Weife
nur jdidtet man Fwijden die Fajan= und Sauerfrautlagen noch
eine Lage nftern ein.  Aucd) fparjamen Haudfrauen ift diefe bor=
jiigliche Speife nicht gany wnerveichbar, da jie awuch von eingelegten
Aujtern, mweldye nidht jo fewer find, wie die frifchen, angefertigt wird.
Wean thue dad mit Fett und Bwiebel gang tafelfertiq gemadhte
Sauerfraut redt heif in die Form, bhalte audy, jalld das Gericht
bon frijhem Braten gemadt werden jollte, den Fajan in der Sauce
vecht Deif. LVor bem Baden Dbetvaufelt man dad Gericht mit jer-
laffener Butter,

Lon iibrig gebliebenen ober am FTage borher abgefochten
Rartojfeln laffen jich unzablige Speifen bereiten. Kartoffelfiuchen,
Rartoffelpufier und fleine Croquetd gevaten fogar viel befjer, ebenjo
RKartoffelfloBe, wenn die dazu Dbeftimmten Sartoffeln vom borher-
gebenden FTage jtammen. Dadjelbe gilt von eingebrannten Kavtofjeln,
Pringepiartofieln, HeringSlartoffeln w. j. .

MNian macht aud fibrigem Kavtoffelbrei Suppen und Croquets,
Jdnder wm Fleijdhgerichte, weldhe man mit Ei beftreicht, und andered
mehr. Man jollte aud Kartoffeln bie verjdhiedenartigiten Geridhte
hexjtellen, einmal fauve Karfoffeln, bann iwieder Lorbeer= und
Bwiebelfartoffeln w. §. w.  ®Gang OLejonderd empfehlendwext find
Bédyamel=Rartoffeln, weldye ebenjalld aud am Tage vorher abgefochten
und. leidht angebratenen Kavtoffeln hergejtellt werden, welde man
mit einer BVédhamel=Sauce nbergiept, mit Pavmejankije bejtreut und
gar Dackt.  Wan fann fie forohl in einexr Schitfjel ald auch in
einer Auflauffornt baden. Sie jind jo jattigend, dbaf jie jelbjt mit
einev feichten und nicht jehr reichlichen Fleijchbeilage fitr den ein-
fachen Mittagdtifch geniigend find.

Sehr gute Wuflaufe, Puddingd und Torten lajjen jid) von ab-
getodhten Sartoffeln Herjtellen.

Aug Pubddingreften aller vt macht man einen Trifle-Pudbding
nadh englijcher Wanier, indent man fie in Sdyeiben dhneidet, ntif
Bigquit und verjdhiedenem CGingemachten in eine Puddingform fef
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einfdichtet und jie gut mit einer Ciermild) begiefit, weldhe man aud

etma vier Stid gangen Ciern und Mildy unter Jujah von Jucer

jowie etiwad Reid- over Kavtoffelmehl gequiclt Hatte.

Aus {ibrig geblicbenem Mildjreid formt man NReidbirnen, in=
pemt man bdie Neidjtiicte 1w der Hand zu langlicher Form dreht, fie
oben mit einer Blitte aud einer Gewitvzuelfe, unten mit einem
Stiel von Jimt verjieht, in G und Semmel rwendet und jie mit
Dbjtbeiquiy sur Tafel gielt.

Mlorig gebliebened Rompott bon feiner Art mengt man unter
Nahmihnee und ferviert e8 mit fleinem Gebact oder 3ieht 8 unter
Ciweipidnee, welhen man Dergig einrichtet und Cleicht gebacten
jerbiert. '

Sfijerefte (affen fich reiben und zu Fondue, Kajejhnittchen und
abnlichem vermwenden; hievzu eignen jich alle frocneren Kifearten,
man glaube ja nidht, dap nur immer SPavniejantije verwendet
werden barf. Die Kajefrujten fod)t man in Vouillon- ober Brot-
juppen aud, fjie geben bdenjelben einen duferjt feinen Gejchmad, St
eine Fleifchjuppe oder eine Wafferjuppe etwmal nidyt Dejonbderd
fchmackhoft geraten, jo dienen 1—38 Theeldffel voll geviebenem Riije
auj das Befte dagu, den Gejdhmact wefentlich zu heben.

Serlaufene NRefte von Vanillen= pder Chocoladeeisd,
auc) von andeven Wrten von Gefrovenem, fafjen fich qut unter
Cremed verfocjen. 1lberbleibfel von Fruchteid thue man in rote
Ghriibe.

O0ftfdyalen geben noch einen guten Eijig, wenn man fie mit
ven Sterngebiujen und jonjtigen Abfillen in ein Fap Oringt und
oasfelbe Halb voll Wajfer fillt. Man thut immer wieder Objt-
abfiille, fefbjt bad Ungefaulte, Hinju und fojtet bon Beit zu Beit,
ob bad Waffer jdhon Efjigjiuve Hat. Damn fitllt man Flajdhen mit
pemijelben und ftellt dieje noc) acht Tage in die Sonne, fitllt abex
gleic) bie Tomne wieder fhaldb voll Waffer. So fahrt man den
gangen Gommer hHindburd) fovt. Jm Winter muf dad Fap in der
Stiicde ftefen. Diejfen fojtenlofen, wohlfchmedenden Efjig fich u
bereiten, follte feine Haudjrau berjdumen.

Aflle Abfalle und PHefte, weldhe fitr bden eigenen
Gebraud) nidht mehr tauglich find, jollte man an dad Bieh
berfiittexn. Hat man fein Bieh, jo tvocfne man die Kavtoffeljdhalen
und Gemiijeabginge in der Rofhre und verfaufe oder verjdjente fic.
Neanche Landlewohnerin liefert der Stadthausdfran den ganzen Sommer
hindurch umjonit ifre Buttermild, wenn diejelbe ifr dafiir dad Spitlicht
aud bder Riiche iberldft, womit jie ifre Schiveine, Siegen und
Rithe fiittern fann,
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Hithuner- und Entenfedern, Lejonderd lehteve, weldje beim
Sdylachten zu jammeln {ind, flafjen fjic) gut berwerten. Man be
fommt fiiv Entenfedern 1.20 Mart fiiv da8 Halbe Kilo, it un=
giinftigen. Jahren 1 Marf.  Man bermengt die Entenfedern aud)
wohll mit den grofen Sdhlachtfedern ber Ginje, Wwihrend man bdie |
Flaumjedern einer Sdhlachtgand fehr wohl mit den NRauffedern ju=
aleich verbrauchen refp. verfoufen famn; fie find felten odber nie
fihmuig und erzielen daber, wenn jie gleid) beim JNupjen ber ge- '
jhlachteten Giinje in bejondere Gefiifie gethbam werden, bdenjelben i
Preid, wie geraujte Flaumfebern. !

Die Knoden, welde fich im Haudhalte anfammeln, verfaujt
aumeift die Sochin an den Lumpenjammler und bdarf fid) den i
geringen Cr{d2 bdafiiv Debalten, o aber Federvieh gehalten wird,
jollten fie im eijernen Mbrjer gejtofen und unter dad Hiihnexfutter
gentengt iverden, wad den Hiihnern fehr jutriglich ijt und dad Cier
fegen Defordert. Bevor man die Knoden jo verbraudyt, werden fie
i fparfamen Hausdhalte erit jehr gut, oft 3weimal, audgetodht.

Audy die Cinnahme fitr die Hajenfelle fallt wohl meiftens der
Qochin zu, obwohl fich, bLejonderd auf dem Lande, wo viel Wild
fonfumiert 1ird, eine Ddurdjaud nidht unbedeutende Ginnalhme
davaud eviielen [Eft. Dad Hafenfett Lebt man zur Heilung bon
PWunden auj.

Dasd Fett von Spidgdnjen giebt eine fehr annehmbare Suthat
s Bratfartoffeln. Dad Fett von gefodhtem Schinfen jdhneidet nan
in Wiirfel und (ARt €8 aud, gieft e mit ben Orvieven in Gefife
und verbraucht es ald Wufjtrich anf Brot.

Alled Fett von Puten wird forgfiltig audgelajjen und fann
ftatt Butter an Suppen und feine NRoagoutd Verwenbdung finde.

®danje= und Sdyweinefett fann man nidht zu den Abfillen
vechnen, wedhalb feiner bieljeitigen Braudbarfeit hier muyr voriiber-
gehend Erivahnung gefchieht. Dagegen fei nod) bemexfl, dap jea-
lidjes Bratenfett nidht nur um Frithjtitctdbrot angenefhme BVer
wendung findet, jomdern aud) yum Firben und Krajtigmadjen von
Suppen und Saucen audgezeichnet ift. Jn hervorragender Weife
gilt bied von Nind3- und Kalb3bratenjus.

Die geneigte Lefevin fieht aud Vorftehendem, wie bieljeitig jie
ihren Speijesettel aud) nac) der Seite dex Nejterfiiche Hin gejtalten,
wie viel Nuben jie aud) aud anderen Abfillen nod) ziehenm Fanm,
moge fie mun fleipig in ihrem Haudjtande bdie Hinde vithren und
b manchen der gegebenen Natjdlage beniisen.
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