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Die Seite der Fraii
' Im Obstgarten.

Sas gallobft follte nie unter ben Bäu*
men liegen bleiben, fonbern jeben Morgen
aufgehoben merben, bamit bie barin be*
finblicben Maben oernirfjtet m erb en. kleine
unfaubere grüchte oerfüttert man, toenn
Siere oorbattben finb, toäbrenb bie grö*
fjeren in ber Sîûctje sur Bereitung oon ©e=
iée oermenbet toerb en. gür bie eingefefete
Obfternte erinnern mir an bie praftifchen
Dbftpflücfer, bie Stnfcfjaffung eines folchen
lohnt fich auch für ben SSefifeer eines Kei*
nen ©artens. 2llle grüchte tonnen burch
ben Dbftpflücfer in tabellofem Suftanbe ab*
gelefen merben. Bäume, bie reichlich tra*
gen, müffen immer mieber nachgefebett
merben, bamit fchmere 2tefte geftüfet mer*
ben tonnen. Blöfclich eintretenber Siegen
ober Sßinb erhöhen bie Saft ber Slefte unb
ber fchönfte Baum fann Schaben leiben.

35t.

Unsere Kartoffeln für den Winter.

Sie Slufbemahrung ber Kartoffeln für
ben fjausbebarf mährenb ber BMntermo*
nate ift bureaus nicht gleichgültig. Sie
Kartoffeln tonnen erfrieren, fie tonnen tei=

men unb auch oerfaulen. Sen Schuh oor
groft gemährt fchltefjlich jeber gute Keller,
ba in einem folchen ber groft nie einbrin*
gen follte. Sagegen ift häufig su fürchten,
bah ber Keller su marm ift unb bie Kar*
toffeln au früh sunt Keimen anregt. Sie
m arme unb feuchte Kelterluft begünftigt
ebenfo bie Kartoffelfäule. Manche Kartof*
fein bringen fchon aus bem Bob en bie
Batterien mit, bie bann bie gäulnis oer*
urfachen. geber Keller müh oor bem ©in*
bringen ber Kartoffeln unb bes Dbftes gut
gereinigt merben. ôolShurben fegt man
grünblich mit Seifen* ober Sobamaffer unb
fpült mit Salmiafmaffer nach. Sinb llnge*
Siefer irgenbmelcher 2trt oorhanben, muh
ber Kelter ausgefchmefelt merben. Man
Sünbet Schmefelfäben auf einem alten Ku=
chenbtech an, oerfchliefjt Süren unb genfter
unb täht bie Schmefelbämpfe oerbunften.
Surch gugtuft läht man bann frifche Suft
einbringen. Natürlich müffen bie Würben
oöllig trocfen fein, mentt bie Kartoffeln
eingebracht merben. Sie bürfen nicht su biet
aufeinanber liegen, je mehr Bloh bie Kar*
toffeln haben, befto beffer holten fie, man
muh fie auch oon Seit su Soit nachfehen
unb ein menig umtifchen. Sah bie Kartof*
fein babei nicht angeftochen ober fonft oer*
lefet merben, ift felbftoerftänblich. geber
Keller follte irgenbmelche Suftsufuhr ha*
ben. Sie ©efahr ift nun, bah bas Keller*
fenfter nahe ber Kartoffelhurbe ift, fo bah
bei febr faltem SBetter Dbft unb Kartoffeln
gefrieren tonnten. Bacljts muh bas genfter,
mährenb ber falten BMntertage, immer
gefcijloffen merben. Man fann bie Kartof*
fein auch burch biete Sagen oon geitungs*
papier ober burch Sücher fchühen. Siè
müffen, menn irgenbmie möglich, an einem
troctenen Sag in ben Kelter gebracht mer*
ben. Bah eingefelterte Kartoffeln halten
Rhtecht. S3 er einen su marmen Keller hat,

mie bies in ber Stabt burch bie fjeisungs*
anlagen oft oorfommt, barf nicht su oiel
auf einmal einfellern. Kartoffeln finb
fchlie&lich ben gansen SBinter hinburch su
haben unb es ift oorteilhafter, nur einen
Keinen Borrat ansulegen, ber mit ßeichtig*
feit erneuert merben fann, als fich über
Kartoffeln ärgern su müffen, bie fchlecht
halten. SR.

Die letzten Tomaten.

Somcrtenfchüffel.
(Einige oerfchnittene Somaten merben

mit gemiegter Smiebel, Butter unb bem
nötigen Sals 14 Stb. gefchmort. Unter*
beffen rührt man 2—3 ©ier mit etmas
Milch, einigen Söffetn geriebenem Käfe
unb menig gehaetter Beterfilie, gibt bies
SU ben Somaten unb fchmort alles, bis
bie (Eier feft finb. Man gibt basu Salsfar*
toffeln ober Kartoffeln in ber Schale.

Banierte Somaten.
Somaten, bie nicht mehr gans ausgereift

finb, fchneibet man in mittlere Scheiben,
menbet fie jn oerrührtem, gefalsenem ©i
unb bann in Baniermehl unb bratet fie in
beiher Butter beibfeitig tnufperig. Sasu
focht man ^Rubeln, richtet fie bergförmig
an unb umlegt fie mit ben panierten So*
maten.

©efüßte Somaten.
f)at man etmas übriggebliebenes Käfe*

reis, oermengt man eö mit einer gefchäl*
ten, gehabten Seroelat, 1—2 Söffel SRahm
unb 1 ©i. Siefe Mifcfmng füllt man in
halbierte, ausgehöhlte, Ieict)t gefalsene So*
maten, ftellf biefe, nebeneinanber in eine
gebutterte, feuerfefte gorm, legt auf jebe
Somate ein' Butterftücfeben, flieht einige
Söffel Bouiltöi* basu unb fchmort bie So*
maten im Ofen' ober auf Keinem geuer
20 Minuten. Sasu paffen oerbämpfte
Bohnen, Sattich ober Spinat.

geiner Somatenfalat.
Sasu benötigt man eine Keine Büchfe

Spargeln unb 5—6 fchöne Somaten. Man
fchneibet bie Somaten in Scheiben unb
fchichtet fie lagenmeife mit Marionnaife
unb ben Spargeln in eine ©lasfchüffel. Sie
lefete Sage müffen Somaten fein, bie mit
bünnen ©ierfcheiben unb Sarbetlenrölicben
belegt merben. Man feroiert ben Salat su
taltem Braten ober Stuffchnitt.

gn eine gebutterte, mit Brofamen aus*

Somatenauflauf.
geftreute gorm gibt man abmechfelnb leicht
gefalsene Somatenfcheiben, gemiegten
S (hinten unb Brofamen unb ftreut Butter*
mürfelcben basmifchen. gn mittlerer fjtbe
mirb ber Stuflauf 30 Minuten gebaefen,
bann forgfältig geftürst unb mit Keinen,
gebaefenen Kartöffelchen umlegt.

Somatenmus.
(2lus einem alten Kochbuch.) Man focht

einige oerfefmittene Somaten mit Sals recht
meich unb rührt fie bann burch ein grobes
Sieb. Mit einem grofjen Stücf Butter,
allerlei gehaeften Kräutern unb einigen

Söffeln Brofamen mirb bas Mus siemlich
bief eingefocht, angerichtet unb mit gans
menig Beibfäfe überftreut.

Somaten als #ots-b'oeuote.
gn halbierte, ausgehöhlte, gefalsene So*

maten gibt man entmeber Sbonfifch, Büch*
fenfalm, mit Maponnaife oermengte, ge=
riebene Sellerie, Kartoffeifatat, Kreoetten,
eingemachte Bilse ober bergleichen, ftellt
bie Somaten auf grünen Salat unb gar*
niert mit Matjonnaife, ©ier* unb Salami*
fcheiben unb Beterfilie.

Ein paar gute Fischrezepte

#e<ht mit Meerrettich.
1 tg oon einem grohen, gefchuppten,

ausgenommenen unb gemafchenen frecht
fchneibet man in Stücfe unb focht fie auf
Keinem geuer in Salsmaffer mit gmiebetn
unb 3Bursetmerf 20—25 Btinuten. 2luf
einer tiefen Schüffei richtet man bie gifch*
ftücfe an, beftreut fie bicht mit geriebenem
UReerrettich unb gieht ein grohes Stücf
heihe, braune Butter barüber. Sofort su
Salstartoffeln feroieren.

Blaugefottener Bat.
Bächbem ber gifch mögtichft frifch ge*

tötet ift, reibt man bie ßaut fo lange mit
Sals ab, bis fie blau erfcheint, bann mäfcht
man ihn, nimmt ihn aus, fchneibet ihn in
Stücfe, legt fie in eine Schüffei, übergießt
fie mit fochenbem ©ffig unb beeft fie 3U, ba*
mit fie febön blau merben. gnsmifchen
macht man 2 Seite ®äffer, 1 Seit SBeih*
mein, 1 Seit 2Beineffig, siemlich oiel Sals,
©emürs, oerfchnittene gioiebeln unb 5Bur=
selmèrî tochenb heiß, sibt 1 Sorbeerbtatt
unb Salbeiblätter htnstt, legt bie gifch*
ftücfe hinein unb läßt fie Î4 Stb. langfam
fochett. Sann hebt man fie heraus, be*

fprengt fie mit faltem SSaffer, beeft fie mie*
ber èine SBeile su unb richtet bann bie
2tatfKicfe, garniert mit gitronenfehnifeen
unb Beterfilie, an. 3Ran gibt ©ffig unb
Del ba3U.

gifche im Ofen mit Somatenfauce.
gn eine gebutterte gorm fchichtet man

bünne Scheiben oon Kabeljau, ©olin ober
ähnlichem Bieerfifch, ftreut Sals, Butter*
ftücfchen unb Beihfäfe basmifchen unb
übergießt alles mit einigen ©fjtöffetn Blilch-
Sie Speife mirb 20 Blinuten in mittlerer
f)ifee gebaefen. Unterbeffên bereitet man
aus Butter, Btebl, gletfchbrühe unb So*
matertmarf eine bicfliche, gut gemürste
Sauce. Sie mirb über bie gifchftücfe ge*
goffen unb alles noch 10 Minuten im Dfen
erhifet. ©• B.

Die bequemen
Strub-
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Im vbstKào.

Das Fallobst sollte nie unter den Bau-
men liegen bleiben, sondern jeden Morgen
ausgehoben werden, damit die darin be-
findlichen Maden vernichtet werden. Kleine
unsaubere Früchte verfüttert man, wenn
Tiere vorhanden sind, während die grö-
ßeren in der Küche zur Bereiwng von Ge-
lêe verwendet werden. Für die eingesetzte
Obsternte erinnern wir an die praktischen
Obstpflücker, die Anschaffung eines solchen
lohnt sich auch für den.Besitzer eines klei-
nen Gartens. Alle Früchte können durch
den Obstpflücker in tadellosem Zustande ab-
gelesen werden. Bäume, die reichlich tra-
gen, müssen immer wieder nachgesehen
werden, damit schwere Aeste gestützt wer-
den können. Plötzlich eintretender Regen
oder Wind erhöhen die Last der Aeste und
der schönste Baum kann Schaden leiden.

Bl.

Unsere Lartekkvln kür à Mater.
Die Aufbewahrung der Kartoffeln für

den Hausbedarf während der Wintermo-
nate ist durchaus nicht gleichgültig. Die
Kartoffeln können erfrieren, sie können kei-
men und auch verfaulen. Den Schutz vor
Frost gewährt schließlich jeder gute Keller,
da in einem solchen der Frost nie eindrin-
gen sollte. Dagegen ist häufig zu fürchten,
daß der Keller zu warm ist und die Kar-
toffeln Zu früh zum Keimen anregt. Die
warme und feuchte Kellerluft begünstigt
ebenso die Kartoffelfäule. Manche Kartof-
feln bringen schon aus dem Boden die
Bakterien mit, die dann die Fäulnis ver-
Ursachen. Jeder Keller muß vor dem Ein-
bringen der Kartoffeln und des Obstes gut
gereinigt werden. Holzhurden fegt man
gründlich mit Seifen- oder Sodawasser und
spült mit Salmiakwasser nach. Sind Unge-
ziefer irgendwelcher Art vorhanden, muß
der Keller ausgeschwefelt werden. Man
zündet Schwefelfäden auf einem alten Ku-
chenblech an, verschließt Türen und Fenster
und läßt die Schwefeldämpfe verdunsten.
Durch Zugluft läßt man dann frische Lust
eindringen. Natürlich müssen die Hürden
völlig trocken sein, wenn die Kartoffeln
eingebracht werden. Sie dürfen nicht zu dick

aufeinander liegen, je mehr Platz die Kar-
toffeln haben, desto besser halten sie, man
muß sie auch von Zeit zu Zeit nachsehen
und ein wenig umtischen. Daß die Kartof-
feln dabei nicht angestochen oder sonst ver-
letzt werden, ist selbstverständlich. Jeder
Keller sollte irgendwelche Luftzufuhr ha-
den. Die Gefahr ist nun, daß das Keller-
fenster nahe der Kartoffelhurde ist, so daß
bei sehr kaltem Wetter Obst und Kartoffeln
gefrieren könnten. Nachts muß das Fenster,
während der kalten Wintertage, immer
geschlossen werden. Man kann die Kartof-
feln auch durch dicke Lagen von Zeitungs-
papier oder durch Tücher schützen. Sie
müssen, wenn irgendwie möglich, an einem
trockenen Tag in den Keller gebracht wer-
den. Naß eingekellerte Kartoffeln halten
schlecht. Wer einen zu warmen Keller hat,

wie dies in der Stadt durch die Heizungs-
anlagen oft vorkommt, darf nicht zu viel
auf einmal einkellern. Kartoffeln sind
schließlich den ganzen Winter hindurch zu
haben und es ist vorteilhafter, nur einen
kleinen Vorrat anzulegen, der mit Leichtig-
keit erneuert werden kann, als sich über
Kartoffeln ärgern zu müssen, die schlecht
halten. R.

vie letzten Inmutva.
Tomatenschüssel.
Einige verschnittene Tomaten werden

mit gewiegter Zwiebel, Butter und dem
nötigen Salz lä Std. geschmort. Unter-
dessen rührt man 2—3 Eier mit etwas
Milch, einigen Löffeln geriebenem Käse
und wenig gehackter Petersilie, gibt dies
zu den Tomaten und schmort alles, bis
die Eier fest sind. Man gibt dazu Salzkar-
toffeln oder Kartoffeln in der Schale.

Panierte Tomaten.
Tomaten, die nicht mehr ganz ausgereift

sind, schneidet man in mittlere Scheiben,
wendet sie in verrührtem, gesalzenem Ei
und dann in Paniermehl und bratet sie in
heißer Butter beidseitig knusperig. Dazu
kocht man Pudeln, richtet sie bergförmig
an und umlegt sie mit den panierten To-
maten.

Gefüllte Tomaten.
Hat man etwas übriggebliebenes Käse-

reis, vermengt man es mit einer geschäl-
ten, gehackten Zervelat, 1—2 Löffel Rahm
und 1 Ei. Diese Mischung füllt man in
halbierte, ausgehöhlte, leicht gesalzene To-
maten, stellß diese nebeneinander in eine
gebutterte, feuerfeste Form, legt auf jede
Tomate ein Butterstückchen, gießt einige
Löffel Bouillon'dazu und schmort die To-
maten im Ofen' oder auf kleinem Feuer
2V Minuten. Dazu passen verdämpfte
Bohnen, Lattich oder Spinat.

Feiner Tomatensalat.
Dazu benötigt man eine kleine Büchse

Spargeln und 5—6 schöne Tomaten. Man
schneidet die Tomaten in Scheiben und
schichtet sie lagenweise mit Mayonnaise
und den Spargeln in eine Glasschüssel. Die
letzte Lage müssen Tomaten sein, die mit
dünnen Eierscheiben und Sardellenröllchen
belegt werden. Man serviert den Salat zu
kaltem Braten oder Aufschnitt.

In eine gebutterte, mit Brosamen aus-

Tomatenauflauf.
gestreute Form gibt man abwechselnd leicht
gesalzene Tomatenscheiben, gewiegten
Schinken und Brosamen und streut Butter-
würfelchen dazwischen. In mittlerer Hitze
wird der Auslauf 30 Minuten gebacken,
dann sorgfältig gestürzt und mit kleinen,
gebackenen Kartöffelchen umlegt.

Tomatenmus.
(Aus einem alten Kochbuch.) Man kocht

einige verschnittene Tomaten mit Salz recht
weich und rührt sie dann durch ein grobes
Sieb. Mit einem großen Stück Butter,
allerlei gehackten Kräutern und einigen

Löffeln Brosamen wird das Mus ziemlich
dick eingekocht, angerichtet und mit ganz
wenig Reibkäse überstreut.

Tomaten als Hors-d'oeuvre.
In halbierte, ausgehöhlte, gesalzene To-

maten gibt man entweder Thonfisch, Büch-
sensalm, mit Mayonnaise vermengte, ge-
riebene Sellerie, Kartoffelsalat, Krevetten,
eingemachte Pilze oder dergleichen, stellt
die Tomaten auf grünen Salat und gar-
niert mit Mayonnaise, Eier- und Salami-
scheiden und Petersilie.

üill pnnr Zut« kàdrv/vptv
Hecht mit Meerrettich.
1 kg von einem großen, geschuppten,

ausgenommenen und gewaschenen Hecht
schneidet man in Stücke und kocht sie auf
kleinem Feuer in Salzwasser mit Zwiebeln
und Wurzelwerk 2V—25 Minuten. Auf
einer tiefen Schüssel richtet man die Fisch-
stücke an, bestreut sie dicht mit geriebenem
Meerrettich und gießt ein großes Stück
heiße, braune Butter darüber. Sofort zu
Salzkartoffeln servieren.

Blaugesottener Aal.
Nächdem der Fisch möglichst frisch ge-

tötet ist, reibt man die Haut so lange mit
Salz ab, bis sie blau erscheint, dann wäscht
man ihn, nimmt ihn aus, schneidet ihn in
Stücke, legt sie in eine Schüssel, übergießt
sie mit kochendem Essig und deckt sie zu, da-
mit sie schön blau werden. Inzwischen
macht man 2 Teile Wasser, 1 Teil Weiß-
wein, 1 Teil Weinessig, ziemlich viel Salz,
Gewürz, verschnittene Zwiebeln und Wur-
zelwàrk kochend heiß, Abt 1 Lorbeerblatt
und Salbeiblätter hinzu, legt die Fisch-
stücke hinein und läßt sie sä Std. langsam
kochen. Dann hebt man sie heraus, be-
sprengt sie mit kaltem Wasser, deckt sie wie-
der eine Weile zu und richtet dann die
Aalstücke, garniert mit Zitronenschnitzen
und Petersilie, an. Man gibt Essig und
Oel dazu.

Fische im Ofen mit Tomateusauce.

In eine gebutterte Form schichtet man
dünne Scheiben von Kabeljau, Colin oder
ähnlichem Meerfisch, streut Salz, Butter-
stückchen und Reibkäse dazwischen und
übergießt alles mit einigen Eßlöffeln Milch.
Die Speise wird 20 Minuten in mittlerer
Hitze gebacken. Unterdessen bereitet man
aus Butter, Mehl, Fleischbrühe und To-
matettmark eine dickliche, gut gewürzte
Sauce. Sie wird über die Fischstücke ge-
gössen und alles noch 10 Minuten im Ofen
erhitzt. E. R.
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