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So mandhe Hausdjran bermeidet dngftlich, wikhs
rend des Sommer8 Seefifche auf den Tifd) gu brin.
gen. Uber gerade im Sommer find Seefifdye
befonderd rwoblfdhmedend. Das Derderben bder
Fifche ift bet ber Verwendung ded feimfreien
Sunfteifes fo gut wie ausgejdlofjen.

Und babei find aus bem Fijdhfleifd) bei ente
rechender Bubereitung diefelben Kodys, Brate und
dimorgeridite heraujtellen, twie aud dem Warms
terfdyladhtfleifch).  Vei Verwendung  gleider
Beir ijt der Seefijdh) mit dben diblichen Gemiifen
und Beilagen von Hiilfenfriidhten, Neis, Mattaroni
1w, 3u teidjen, wodurd) felbjt beim torperlidy
jhwer Arbeitenden cin nadhaltiged Sattis

W

ecwllc

aungdaefihl erveidht wird. Fiir die Hausdfrau ift
in erfter Qinie Grunbbedinqung, daf fie die Fijdje
nur diveft vom Ei8 faujt, und war immer
nue unmittelbar vor bem Gebraud), bei Bevedye
nung bon % bi8 2§ Pfund pro Kopf, fiic die Klops.
bereitung ufi. entjprechond weniger. Der Fifdh
muB ol untriglidje Mevfmale: frijden
(Gecud), frifdje, fchleimige Kieme und fejtes Fleijch
haben, wonad) dann bei fojortiger peinlider
Zduberung alle Vedingungen fiiv ein fdmads
hafte8 Gericht exfiillt find. SKiemen, Gingeroeide,
die leidit anhaftende innere jdpvarze Haut find
fiet8 audunchmen. Hernad) werden die Fijdhe mit
iarfer Bilcfte und faltem Waffer gefduppt und
gleidyzeitig vom etwa nod)

€ht Seefifde audy im Sommer!

Unberedtigte Voructeile — Prabtifdhe Winke

tleinere Fifde laffen fidh hmgegen aud) gany
verenden, ivie zum Koden unb Nm»{en, au

(in 2 bi8 8 i i
3u Rlopjen, ald und “ ‘ ten wird

braudit man nidht einguhalten, e ijt beffer, man
ftellt trodened JFutter juc beliebigen Aufuahme bee
veit. Die Tiere freffen dann iwie juviel auf eine
mal. Feudjted Futter muf man bagegen ftetd frifd)
pubeveiten, weil c8 im Sommer leidht fduert und
bann fdabdlid) wirtt. Grjaf fidr Infetten Viefern
Umeifenpuppen und Mehlwitvmer.

Mit vier Wodhen find die Kitden meijt gang
befiedert, nad) ac)t Wodhen find fie fdon iemlidy

enthdutet, entgritet und bad Fleijd) fein gehadt
ober burd) bie Majdyine getrieben. Zum Kodjen,
Braten und BVaden fann aud) ein: al$ voryiglidh
exprobte  Mifdjung  von  rein  ausdgelafjenem
Sdweines und Nicrenfett oder cimvande
freie Margarineforten bverwendet werden.
Beim Braten von Fifdyen ift ftets davauf Ridfidyt
au nchmen, bap das Fett mOglidhft heif ers
halten bleibt.

Dorfd) und RKabeljau eignen fidh) vore
aiiglich aum fodjen. Grdhere Fifde ergeben audy,
ald Filet gejpedt, ein guted Gericht. Der

Sabeljon

volljtandig audgenomunene, frijhe Fifd) enthalt
ofne Kopf pro Piund 50 bi8 54 Gramm Gi»
weif; der in Stiden gerdudjerte Dorjd), aud)
Ceelad)8 ober Raudydorid) genannt, hat jogar einen
Giweipgehalt bon iiber 100 Gramm pro
Pfund. — Der Sechedyt ift, gefpidt und ge-
baden, eine Delifateffe. — Der Rotbarid)
mit gldngend ovangeroter Farbung gibt ein vor«
aiiglides fKocd)« und Bratgeridht mit
Piifferlingen  GChavatteriftijh find Ddie
grofen Augen und die mit jtarfen Stacheljtrahlen
befepten Floflen. Gr fommt aud) gerdudjert und
meift ofne Ropf auj ben Martt. — Die Sholle,
bei un8 faft dburchgehends al8 ,Flunder” nur in

Rotbars

Blute befreit, um {dilicBlid) den in Stiide geteilten
mer gangen Fifd) ned) allen Seiten, an

von 25 bid 50 Jentimetern Ldnge vere
fauft, obwohl fie oft iiber 1 Meter evreidt. Von
braunlidjer Farbe mit rotgelben Fleden, ijt die
flumpige Form ein bejonders gute8 RKennzeichen.

Seehedyt
Die l[mnmn Fijdye werdben al8 Bratidjolien, die

arofien um fodjen berwenbet odber

ben Sdnitifladien, mit Salj eingurveiben, mit
(ifig ober Bitronenfaft ftart au betrdufeln und mit
bener 3mwicbel u beftreven. Jn diefer
'ndenbuae 1dgt man ben vorbereiteten
d) in irdener Rafferolle jwei bi8 drer Stunben
n fihlem Ovte bi8 gur Jubereitung ftehen.
Grofe Fifde werden ftets8 zevteilt;

abgegogen al§ ﬁi!elfmde vevwertet, Nur die geo
rdaudjerten Fijde heifen eigentlih Flune
bern. Die Bratidolen werden nad) bem Braten
audy in eine Marinade von Gewvilry und Gifig ge«
Tegt. (Im friffjen 3ujtande 87 bis 48 Gramm
Gireis pro Pfund im

Gie fonnen bann frei

Mild) braudht die Rubh drei Liter Waffer! E8
voird baher meift durd) dieje Ginridhtung ein
Mehrertrag an Mild) ergielt. Der Waffers
aulauf criolgt von oben, ein Verftopfen
ber Juflubdffuung ijt alfo unmoglic). Wenn dad
Beden nidit gebraudit wird, 1ft 8 vollfommen
wafferleer, fo dap die Bilbung von BVa=
gillenherden t1m Beden vermicdbenm

miiffen aber bi8 jur breizehnten Wodhe vor jtarfen
Regengilffen gefdhit werden.

Wafferleere Selbfttrdnten

Hogiene im Stall

Lafferlecre Trdnfebeden filr RKubh. und
Pferdeftalle biirgern fid) in der Sandivirts
fdhaft immer mehr cin, da fie exftend den Tieren
fo biel frifded Wajfer gufihren, wie fie
benbtigen und auferdem viel Hygienifder
find al8 vorgefepte Gimer ober T i Der
Waffergulauf wird bei dicfen Beden bom
Tier felbft bewirtt durd) einen Drud auf
eine Bunge, voobet fi) dbad Ventil bﬂntt. Selbits
Bee

bom
dienungsperfonal, eine ftindige Dexf ber

wird. Jede8 Beden ift fiir fid) an die Rohre
leitung angejdyloffen, cine Uebertragung
pon Rrantheiten von Vecden zu Beden ijt

Tiere mit einwandfreiem, frijdem Trinfwaffer;
Riihe vor allem werden bdurd) dieje Ginridytung
in die Sage verfeft nidit nur fobiel Waffer zu
fidy 3u nehmen, dap ihr Durjt geftillt wird, jon-
dern nod) einen lUeberidjup, der sur Grzeugung
ber Mild) notwendig ift; denn fiir cinen QLiter

alfo fchloff Gin Derfdymupen der BVeden
burd) hineinfallended Futter ift unmdglid), da
jedes Leden mit einem fjelbjttdatig
jdliependen Dedel verfehen ift. Dad ver«
mwandbte Material ift fo getwdhlt, dap cin Rojten
oder die Bildung gefundheitidadlidher Salze im
Beden audgejdyloffen ijt. L

Yuf meinen bewegten Anufruf gur Speifung
hungernder Junggefellen poftfartet mic
bie Sel)tenbotf[d)e mit eidfalter Sdjulter:
.8 6. 3. 11! Dein jogenanntes LiebeSwerf unter.
ftitge lrh auf feinen JFal. Jhr Drideberger wollt
nur nidt Heivaten und wollt e8 bejfer Haben ald

andere Manner! Miv  perfdnlid) fann e8 ja
fdynuppe fein, ob einer von Gud) heivatet oder nidyt.
Du weift, id) habe lingft veidlih meinen Feil.
Aber, wad foll ausd all Deinen Freundinnen und
ben anberen licben fleinen Mdadeldhen rwerden,
wenn fid) feiner mehr finbet, der fie mal Heiratet:
Da8 frage i) Dich)! Und Gure

ober Ralbfleijd) 10 Minuten fdjarf von beiden
Ceiten, begieft o3 fleipig mit bem ett ober
Butter, beftreut mit Sal3 und Peffer, beftaubt
¢8 mit Mefl, wenn die Sohe durch ctwad Waffer
verldngert werden muf.

Sdweinenieren

Die Nieren werden von der Paut befreit, W
biinne Sdjeiben gejdhnitten und in heifem Fett
ober Butter, mit gefdhnittenen Jwiebeln, {dhart
von beiden Seiten 5 Winuten gebraten; ftreue
cine mn[e Pleffer unb Eu[g Ddaritber und - fue

wie Deine Gtriehlen, dulben die Prugelei im Jim.
mer aud) fider nidjt, und e8 fann Gudy blithen,
baf Jhr alle 14 Tage zichen mitft. Died fagt Gud)
im vorau8 die Jehlendorfidhe.” — Du Rajt wohl
heiratspupprige Johren — ober bijt Du vielleidyt
felber verdnberungsluftig?! Mit der Strief-
fen hatteft Du ja vedt — twenn {ie's mertte!
Uber id) paffe immer ein Dufend ,Cleverftolz”
mit Golbmunditid bdurdd Edlilffellod), und
mnn’l anfingt ju prugeln, fdymettere idy bdie
dhlung‘ mit vollem Orcjefter! — Trope

95 bi§ 98 Gramm.)

€intrdglidie Putenzudyt
Beadlide Winte

Ju Deutjdhland fdyredt die angeblid) fdpwierige
Yufjucht immer nod) viele von der Truthithneraudyt
jucid.  Jn Wirllichleit ift die Pufengudit aber
nidyt unfidiecer al8 die Hithnergucht.

Der Stall ber Truthilhner foll mipig warm,
troden, gevdumig, hell und frei von Jugluft fein.
Polghdufer aus 25 Jentimetern ftarfen Brettern,
mit Dadypappe gededt und wombglich an den Wans
ben  befleidet, erfitllen diefe Bedingungen. Jm
Jrithjalhr, Sommer und Herbit ift e8 beffer, wenn
ber Stall an der Silbjeite mit Drahtrahmen ge-
fhloffen wird. Diefer wird im Winter durd)
Jenjter erfet. Vor dben Sdlajraum hingt man
dann auperbem cine Strohmatte. Der Sdjlafraum
witd mit Sifftangen audgejtattet wie fiiv Hihner,
benn im yoilden Buftande bie Truts

futter au entidadigen fudjen. Aud) die umbegten
Ausldufe miiffen den Tieven reidhlid) Beroegungs-
freibeit lafjen. Rdrnerfutter gibt man den
Puten am beften nur abends. Jm Winter, wenn
8 feine lebenden Jnfeften gibt, joll bad Morgens
futter eiweif- und fettreid) fein. Man ridjte e
ftet8 nur trodenfrimlid) her, nidt gu feud)t. Sehr
vorteilhaft laffen fid) Ubfalle aus der Mildjwicts
{haft wie Quartf, Buttermild), Magermildy, ferner
Brot «und Fleijhabfdlle im Putenfutter vermwerten.
Griine8 darf aud) in bder falten Jalhredzeit nicht
fehlen. A8 Grfap gibt man fleingeftampfte Mofr.
riiben. Runfelritben hangt man im Sdharraum an
einem Draht auf, die Puten Hohlen fie dann big
cuf bie dupere Harte Scale volljtindig aus. JIn
Obftgicten und auf Wiefen zeigen fid) die Truts
hithner fehr nitplid), da fie alle abgefallenen
Friidte, Scneden und allerlei Jnfetten vertilgen.

_Fite bie Rupaudt cignet fid) ein frajtiger,

bithner auf Baumen. ESie fliegen dabei gern Hody
auf, und bedhalb bringe man die Sipftangen nidjt
tiefer al8 einen Meter iiber dem Grdboden an.
€ie miifjen fich, cbenjo wie bei den Hiihnern, alle
i gleicher Hohe bejinden und 5 bid 6 Jentimeter
breit  fein. Der Jwijhenraum Dbetrage 80 bis
% Jentimeter, der Abftand von der Stallwand
50 Zentimeter. Auf das Huhn redhne man etwa
040 Quabratmeter Staljlddye.

Un ben Gtall foll fid) ein gerdumiger
€davraum anfdliegen, Dder den Tieren im
Dinter bei Schnee und Regen ald gejdjiipter Aufs
enthalt8raum Ddient. JIm Somuner braudien bie
Ticre jedod) freien AuSlauf in Wiefe oder Wald
e wenigftend eine grope Grasflide. Sands
boden, auf bem nidhts widyt, ift ebenfo ungeeignet
it feuchter, undburchldffiger Bodben. Je grdfer
ber Yuslauf, defto billiger die Haltung, da bdie
Puten gern teit umberftreifend ihr Futter felber
fufien,  fann man ihnen die Gelegenheit bagu
nidit geben, dann muf man fie burdy eine vielfeitig
Wjommengefepte Nahrung und veidhaltiges Griine

€dhlag befier ald iibermapig jhroere
Tiere. Die Hennen {ollten nicht iiber 18 Phund,
ber Hahn nidht iiber 25 Pfund rwiegen. Ginem
jungen feurigen abn gefellt man fechd bi8 adjt
Hennen gu, dbann erhilt man guibefrudhtete Gier.
Redftige, gweijhrige Hennen bringem Ddie  befte
wiberftanddjdhige Nadjzucht. Die Brutzeit dauert
27 bi8 29 Tage. Die natiicliche Brut ift hier nod)
porherridend, da die Puten ja vorgigliche Briites
vinnen abgeben. Dagegen empfiehlt fid) die Fiinjts
Tiche Aufzucht dev Putentitden fehr, da beim Filhren
burd) die Gluden viel Verlujte entftehen. Die
jungen Puten find fehr dbunan und unbeholfen und
empfindlid) gegen Sonnenbrand und Regen. ESie
tonnen der weit umberidhwetfenden Glude oft nidt
folgen, fommen bann im hohen Grafe um ober
fallen Maubtieren gum Opfer. Man feht dedhalb
bie Gluden licber fogleid) auf ein gweited Gelege
unbd gieht die Rleinen in einem RKiidenheim auf.
Dabei fann man fid) die Arbeit fehr erleidytern,
wenn man ifnen ein paar Hilhnertiicen beigefellt.
Ullein lernen die teinen Puten ndmlid) bas Frefien
und  Qaufen fdjwer, Veftimmte Futterseiten

bem bleibft Du ein falfdher Funfziger. Aber an'«
bere find mit ihrem Hergen nidht fo Hart.
horig! Jeden Morgen ift mein Briefaften voll
mit Junggefelencffen. Vier Wochen iwerde idy fie
bamit péppeln fonnen. Haltet deShalb ein mit
Gurem Segen! Dod) nun ran, Jhr ewig lUnbes
weibten, gur Fitterung. Die nette Jeannctte,
aus Gms traftiert Gud) mit

Fagereffen

und i
werben gebraten und ein Spiegelei dariiber ges
geben.

Sdhinten mit Splegelei
Gin Gtid) Butter wird in die Pfanne gegeben,

cinige Sdyeiben Schinten dagu getan und ein paar
Gier bariber gefchlagen.

etwas

ma!!utoui

% Pfund Matfaroni bridit man in Stidden
und fodit fie in Heipem Salzwafier 4 Stunde,
nimmt fie aud dem Waffer, begiept fie mit
brauner Butter. Man fann oud) Sdyinfen zer-
fleinert dagwijdhen fun und mit geriebenem
Sdyweiger ober Parmefantdfe beftreuen.

Weil’s gerade Pfingften ift, gibt's fiix die
familidre Fejttafel einige Spaegeljolitdrd aus
Grofmutters fulinarijfem Bijoutdftden:

Stangenfpargel mit Weinfofe

% Qiter weigen Wein, 50 Gramm Butter,
1 Mefferipife Juder fodje einmal auf, nehme den
Wein pom Fewer, giche ihn mit 4 bid 6 gut vere
ithrien Gibottern ab, jtelle ifhn in cin Wafferbad
und laffe ihn unter ftetem Quirlen barin bid
und heif werden. Jngwifden fodie man bdie
©pargel in Salgwaiffer weid), Idpt fie gut abs
tropfen, ridjtet fie bergformig auf gewdrmter,
Tanglider Schiiffel an und fiberfillt fie mit bex
bdiden heifen Sofe.

Sebadence Stangenfpargel
Dagu madje eine qute Bédjamelfobe, jiche fie
mit 1 bi8 2 Gigelb ab und fillle fie abiwedyfelnd
mit einer Sdhidyt abgefoditem Spargel in eine

Deine mit Y eng
Iiferte Grita tuft ihre mannliden Nollegen au

§ifh mit Senfbutter

Den Fifd gleich beim Handler jchuppen und
féubern laffen, fo daf nur nody tiditig gewajden
au werden braucht. Sodann fept man ihn mit
ftart gefalzenem Waffer (der Fijdh muf bebedt
fein), einer Jwiebel und Gewiiry auf dad Feuer.
Sobald e fodit, nimmt man ihn Herunter und
Lapt ihn ugededt 10 Minuten ziehen. Inzwifdyen
1@t man in der Pfanne Margarine odber Butter
jergehen und mifdjt einen grofen Lofjel Mojtrich

Binein,
Adt-Minuten-§leift
% Phund fotiges Rinbfleifdy tut man 8 Mis
nuten in leidjt gefalzenes, fodyendes Waffer.
Diefed darf bas Fleifdh gerade bededen. Moftrid)
ober geriebener m::mklg witd dagugegeffen,

Sulakf
JIn Wiirfel gejdinittener Sped, ebenjo Jwiee
beln, werden gelbbraun gebraten, dann brit man
% Plund fdieves, gewitrfeltes, foftiges Rinde

Form bis etwa % voll. Die lefte
Qage ilberjtveue didht mit geriebener Semumel,
trdufle erlaffene Butter bdaviiber und bade mit
mefjr Obets al8 Unterhipe ju Hellbrauner Farbey

Spargelfpifsen
Gin bejonders feine$ Geridh)t bereitet man nuy

au8 den etiwa 5 bis 6 Jentimeter langen Spargels
fpigen, die man in friftiger Fleifdhbrilhe weidy
fodit. Rleingefdnittencr roher Schinten witd in
Butter mit ganz wenig Jwichel gar gediinjtet,
etwa8 Mehl und filher Sahne, jowie etwad von
der Spargelbouillon glatt baran gerithrt und
burd) ein GSieb gefividien, damit weder Sdjinten
nod) Bwiebeln darin bleiben. Dann werden bie
Gpargeltdpfe redit heif angeriditet, mit der nod)
einmal erhiten €ofe iiberfilllt und mit Balb
tweidjen, halbierten Giern garniert. Raudhfleijch,
tleine Sdnifel ober Sauciddien paffen fehr gut
al8 Beilage.
un gehabt mid) wohl! Mit der Gud) gebithrens
ben odaditung, griinen Maien, martifdem !Bcu-

und neuwer Rrei mit Bl
piingftbegriift Gud) unn miteinander in

Qiebe Guer
Gorgon Zola Il




