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T Dauswirtlchaftliche Plaudereien.

Bon Luife Holle.

Unjere preismwerien Seefifdye, von beren Nusnufung 3u
Mittags: und Abendipeifen [dyon mwiederholt %iig Rede gemt:ien iit,
follen wir aud) funlidjt gu haltbarer Ibare DETIE en, Ji€ eirmrorien wie 2u den Suppen vermenbden, muf aud ebenfo wie
Ponfervieren, um fie im mb?t. wo ber Fleifmangel am filhls ?ﬂiﬁhi e Hatit, t?ie {E[n[iﬂl,pgen opf b ’ ol %rﬁtg: n‘ﬁlIIIn Pt
Pur_{!en werden foll, im $Houshalt au permenden. Gs gibt ein; fecnen, ben Fild in Stiide aerfegen und nur langfam, etma_ gehn
Reibe ausgeseineter Geridyte, die fid) baitbar ""'di“;‘ la TE“{’ und sipinuten, julegt in bem fertigen (eridyt, gargiehen laffen. Befone
audy mandyeriei E‘Wfr?- bie man in Wiirstunten einlegt und aUf yorg omptehlenswert find fiic die Sterilifation die folgenben Fifds
Diefe Melfe gut und frijdy erhalt, gemiijefpeijen.

Wil man Geefijhgerichte baltbar madpen, muf man vor Buntes Hubhn mit Fifd Man fodt in Shide g

alfem bdarauf adyten, daf der dazu vermandle Fifd frifd wnd poopone Brechbohnen unbd feinftreifig gefdynittene Moberilben fiir
ud;téreiidjig ift, audy foll man ben Fijd) immer ohne sguut id) in [eidytem Gbula,mnﬁur m}, [eitgb?e! ifchmiirfel barauyl
und ®riiten verwenden, bamit man den Raum in den Gefafen fo' sopn Diinuten piehen un fteri?i ert bas Geridt eine Stu
o gut wie nur moglich ausnuyt. Jd) tann natiiclidy nur eine bes boi ‘160 Brad Celfius. Beim Anridyten wird bie Brilhe mit einer
dyrintte Angabl von_Fifdgeridten geben, die fich befonders gut mepiichmige verdidi, abgetodhte teine RKartoffeln unier die Speife
aur Gterilijation bewdbrt haben, jede Hausfrau wird durd) eigene qomifcyt und alles mit Salz, Bfefjer, etwas Eilig und mehreren
CGrprobung und Erjabrung _Diefe @eridyte nod) vermehren obet {Epiatteln voll gebratenen Jwiebelfdeibden abgejdmedt.
nad) eigenem (ejdmad abindern fonnen. . ijdtomatengecidi. Jeife Tomaten fdneibet man
Bon Fifdjuppen find gany vortrefflih bie Bemiifes iy Gd;uei}:erl. etit fie mit etmas Taffer auf, gibt, wenn die Tomaten
uppen mit Hrg: man ftellt eine foldje Defonders wobls poien, den Gifdh hingu und [@Bt ihn garaiehen, worauf man bas
medent auf folgenbe Een{t ber: Bei allen Guppen aus Seer Goriht eine Stunbe fterilifiert. Jum Anrichten quillt man Reis
fifen miiffen afs Hauptbedingung eines guten Gefdymades alle ;i por Tomatenbriibe, in der man einen Maggis Bouillonwik
efifche polljtindig von ber Haut jowohl mwie von den Griten befreit it rangjam bid aus, fiigt, wenn es nitig i?t, aud) rtndf et
werben, bis jum Gebroud) ungefalzen auf einen Durdiching ?um Taffer au unbd mengt unter ben Reis, der nidht gu diet fetn {ofl, ben
Abtropfen nady bem Wafdhen gelegt und, in Stilde gerteilt, erft I Tisdy  Man verquirlt etwas Sauermild) mit geriebenem Kafe unb
der fertigen Suppe langfam garzieben, nidht TebDhaft riipri dies gulept durd.
Toden %c[aﬁen werben. Uls beforibers gut find RKabeljau, Endlid) find gi?d]puhblng unb Fiidrldhe geeignele
Seyellfij, Seelachs, Aufternfifd und Rotbarfd fiir Suppen gu emps Germendungen gur Sterilifation,  Man fann ben Fi d;ruhhhlg
feblen, wer preiswerte FIuffifde betommen fann, foll aud) formop( qus Fifdywiirfeln, wie aud) aus gewiegtem Fildyiletfdy ber=
biefe EHL biefelbe MWeife ausnufen, man muf aber nur Sorien foen tann aud) jeden fleifdigen frijdhen Seefifd), natilelic) aud)
wahlen, beren *Jiucrenf[ei[da nicht grdtenteid) ift, wie Janber, Flub jopen Fiupfifd vermenden. Ju bdem erfteren mifcht man bie gifdju
bar(d, Aaal und Quappe. Ale Fifdjuppen miiffen retdylich Suppens pyiivter” unter ¥ Liter Mild), die man mit fiinf ganjen iern
traut baben, biefes darf aber, jo fein wie mbglid) gefdnitten, nur groiigeidhlagen hat, fafzte und mit feinen Srdutern mifdyte, und
in ber lefyten BWierfelftunde der RKodhzeit in bie Guppe getan wers mengt dann nod fiir fid) vorher ausgequellten Reis, ber erft abs
ben, bamit das Aroma nidit ausiodt. filr jedes Liter Suppe giinien muf, unter die Eiermild) und den Fijd). Die Pubdingmeife
redynet man 500 . Fijeh. Man gibt in bie Fijdfuppe beim Aufe wird in breite Sturzgldfer gefiillt, welde man am Boben und an.
ﬂi{; en bann erft die fir [ih gefodyte, nody jtets “[5.'3"%""5““9-'0&11 Wiinben aut einfetten muf, und jwel Stunben bei 100 Grad
ubtige toblehybratercide Ginlage, wie Kartofjeln, Reis, Gerflens Goifius fteriifierts Bereitet man ben Fijdpudding aus ges
floden, ®raupen, MNubeln, man bat dann eine in ]gé?er Jeit miegtem il To madt man ein Fillljel aus dem Giichiteticy,
wirtiih preiswerte, vollwertige Mablzeit, der nur aus Geldmads: poyy man geweidte, feft ousgebrildie Semmel, einige gerquirite
vildjidyten gern nod) frifdhes, geidymortes ober su einer eimfaden oy und etwas Rileh gufelt, wiirat mit Sals, ‘.'Bfef{tt. geriebener
Speife verarbeitetes Db{t jolgen tann. Fan nimmt gu der wohls Inyiebel und gewiegten Krdutern, fiillt in die gejetieten Bltifer
fhmedendften Gemiifefuppe Blumentobl, junge, feimd yun ferilifiert 1% Gtunbden. Beide Puddings mwerben DO bem
gefdnittene Wurgen, junge Erbfen und Koblrabi und fept fie mil 9rnrichten gewidrmt, dann geftiivat und mit einer fiir fich bereiteten
der gemiinjcyten Menge Waffer gu Feuer, falat fie unbd Lod fie nidt pelichigen Tunfe, wie Tomatens, Pilz, solunbertunte, nebjt
au weid), gibt vier ERlffel voll f[-:—iugefchnittenes Guppenfraut in mybeln ober Kartoffeln gereicht. :
der leften Biertelftunde hinein, aud) wobl nod) vier in Sdyeiben Fifh (5 fe bereitet man aus gemwiegter Pubbingmaffe, 1
gergdhn‘tttene reife Tomaten und gibt die entbduteten umd ents qper pie Wild fehlen, da die Maffe jonft nicdt gui aujamme ?
grateten Fijdftide jum @m’afﬂgﬂ‘r gmin. ©o wird dle gur Friih gan formt langlide, ovale Kidhe von ber affe, bie man in
erhaltiing beftimmte Suppe in die lﬁ‘]er efiillt und bet 100 @rad (uigyter Fleifdbriibe turze Jeit gieben LdBL, mit ber Briibe fibers
Gelfius ein und eine baibe Stunbe fjterilifiert. Beim Nuftifdjen fiillt in bie Gldfer fullt unb eine Stunbe jterilifiert. Aus ber Brik |
1ird bie Suppe leidht gebunben unbd mit der gewiinjdyten Cinlage, miry beim Gebraud) eine braune Tunfe bereitet, in ber bie aﬂ
audy mit tleinen GrieBs und Karioffeltldhden verfehen. TBill man pispe heipgemadyt werden. Sie find ausgegeithnet au allen Sob
biefe Fifdhgemiijejuppe fofort geniefen, todt man ie @in[uﬂan mit qemiifen, aud) gu Sauertraut, man gibt auferbem feine gebratene
odheit Sartoffeln bagu. }

ben Gemiifen gufjammen gar ober [dft fie, wo fie lingere
beanfprudhen, in ber SKodtifte fiir fid ousquellen. Sehr gut Durd) Cinfegeninwiirgige Tunten, burd) Beigen
dmeden einige 5ffel voll gelblidhy und trof ausgebratene magere gapn man alle bifligen fieinen Geefijdhe, vor allem ben billigen

pectmiicfelden, bie zuleht in bie Suppe geftreut wetden, WeNN @oring haltbar machen, allerbings nur bejdyrantte Jeit, wenn man
mon fie auffrdgt. DBerdndern lann man den Befdmad durd biefe i?d;g nicht fterilifiert; bies ift jedoch faum anjuraten, ba
Bufag von gericbenen trodenen Rifereften, von gemwlegter Peters oy jebergeit biefe preiswerten Meinen Fijde erbalten und

ifie, gemijdten geactten Rrdutern, gertleinertemn SRerbel, durd) Teit und Belieben neu aubereiten farm. Die folgenbden eingele
Sugabe von einigen Lbffeln verquiriter Sauermild) vor bem An- irhe Halten fich an tithlem Orle vier bis fiinf Wochen, in
richten, bie unter trﬁftl&em Sdjlagen zugefelst merben muf. ﬂﬁ[nerung natiiclid) nod [Hngier.

Neben den mit Gemiifen getochten Fiidfuppen find gur Wratftfde Ale tieinen, aber frijden Seefifche: grilner

Sterilifierung audy die ,geddampften Fifdfpeifen” vors gering, Kmurrbahn, Peterminnden unb bergleiden alﬁm fich
teilhaft geeignet, bie man nie in au grofem Kodpefdivr gubereiten & ofjenem

A {at bie Fifche, bejtreut fie mit Salg, ge
barf, will man bem Fifd feinen vollen LBohlgejdmad unb Nipes Eﬁau TRan veinigt bie ﬁ'}? [l

bebedt fie mit Bwiebelidheiben. So [dBt man fie roet
wert erhalten. Dian joll gebampite Fifdgerichie qud) nie mit su ffﬂ%‘;nuﬂszz, ml':i[;it biellﬁi[d;e in Mehl und brét fie in nefﬁem%eu

piel Filiffigteit bededen, Dbieje foll bos Fifdftid nur bis zur § in ift am beften, lidtgelb. Die Bratfifche werben in ein
gfi[fte bebeden, TWurzelwert und Gewiiry darf erg. fury oor bem Etcﬂﬁmgf% gelegt Tunb mﬁ %._,fgefnthtm- aber erft mwieder polls
arjeitr. mitburdddmpfen, und das Démpfen muf unter Biterem fiandig ertaltetem Cffig fbergofien. Der Steintopf witd sugebunben
efieh bes l{dgzs ftets in qut gefdhloflenem ﬂnd;gi irr ges fb in einen flblen Stoum gejtelit. Tan madt bie Beige |
fheben. Die Berdidwng ber Briive mit Mehldle, Sabne umd fyjrziger, wenn man a.miild;tn bie Bratfifhe Jwiebelfdeiben, |
irgenbeiner d;uwl_‘ierliti?d;en TWiirjgugabe, weldye dem Geridhie 16, poorbiatt, einige q}i,fk,g rner und Neltenpfeffertorner legt, mer
mnnni'gfad; verfcjiedenen @efdymad geben fann, barf erft beim k. gept tann aud einige Thymianzweiglein aufiigen. Sem reiner
ifuftl! en gejdeden, [fizﬁﬁilert wird ber geham?jtc Tifch obne biefe Gifig au fdarf ift, nimmt etn Drittel Waffer und mwel Drittel Effig
Hutaten, es empfiehlt fid) beim gebampjten iy audh, ihn vor foeer g wobl hath Gffig, halb MWaffer.
bem Einjdidten in bie Glijer gu entgedten und ihn bann erft 33,,15” Galzheringe, ldngere Jeit haltbar. Die
mit feiner Brithe zu iiberfiillen. Der gur Gterilifation beftimmte |gq(poringe werben 24 Stunben in Taffer ober Magermild) '
sﬁlﬂj burg nidgt febr mweidy geddmpft werden, weil er ja modh | por oyt gemafchen und gefdubert. Die Heringe wdfdht man
' Gtunden bei 100 Grad Celfius [feu[uL:ert merben muf. Beim oo "o oyisnehmen nod) einmal ab, [t fie gut abtropfen unb fpi
nridyten bereitet man aus feiner Briihe dann bie v ¢ tfdiedens rbm Riiden der Fijde mit einigen Nelfen, Sle merden mit ME,—,.
jten Tunten, die Mehlfdwife ftellt man ous Palmin und Lo o “Thymion, Jwiebel- und Jitronenfdeiben unb etmas
Mebl ber. Das Palmin (ARt man mit einem Biojfel todyenben Sitronenfale in einen Steinguttop geidhidytet und mit erfaltetem,
TWaffers geraehen, es bat bann feine Spur von Cigengejdmad, vother aufgefodtem gutem % ig tbergoffen. Jeiner ift es, bie
man famm Palmin bann Jelb;l %u ben feinjten Tunfen verwenden. |oo inae por bem Einlegen gu hauten, bann gut u mwiffern, abjue
Fiir ben gthﬁmnpﬂen Fiidy |ind die pa enbjten Tunfen: Genfs, trodnen und dann mit den Gemiirgen unbd dem ffig gu beigen.
eterfiliens, Dill, Kriuters, Kapern:, Pils- und Tomatentunte, Grijde gebeigte Heringe, bdie nad) bier :ﬂ‘l
# bem geblimpften {Fild qibt man ngtjdg&muie nunmta_fum;lnrn I, nubfertiq {inb, bann aber gleid) gebraudt werben miiffen. Dan
el “““’““&f ;"“‘5“’“‘3% - d)g? 'fbff[ %ls‘u “2, ann e tatn{ten feringe bags mit Worteil verwenden, aud)
il nuiu;“ied) nm:f;::p?t %“F;h F.: : ;-:;n “Em“m’g anbere tleinfte Geeiif% permerten. Die Heinen Fijde werben
!blus bem frifderh “mﬁﬁfﬂne :{l i=! [Jerri!!réllem bie Briihe g::rgfﬁltig lge-n:inlgl, %m" tunben in Maffer gelegt und bann ﬂgl
wird bann mit mei?:r ober brauner Me d;mihm_gtbunun, aufier | Tage in einfaden, nidht ju fdacfen Gijig. Die a etmpft;::ﬂmh ;

) merden mit Jutter, Saly, gejtofenen Relfen unb Lfeffer

DA ) 0o e gecnittenen D o Ao, ﬁ!ﬂﬂﬁl‘ i PR T T

ftitden, Pilze, qefdymorte Gurtenjtiide, Perlzwiebelden, Kapern [CIN erieben, mit Aorbeerblattern Dur tet, s Lt
efefit und ble?e if@aeridte in einem Polentaring, in tlpnem P:Lmbﬂ Eg‘:ﬂﬂmﬂfﬁebﬂeﬁiif:ﬁeﬁr:ft ﬂ%ﬁaﬂihm:n - i:t pbet

g&:tg?ﬁnllm *‘i“a“a“éﬁéﬁi‘&:% ;{}Ltﬁma o vy %lcb ent, bie gfle Eugovis dmeden, gleid) vergeprt werben.
Nudy jdygeridte von Fifd und Gemilfe eignen

Bb gus Hoftbarmadung, man muf bel iver Bereliung diejelben
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