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Onlze Voéding

e ONZE  PRISSKAME - —————

Op verzoek van verscheidene lezers deelen wij nogmaals de
inrichting en de voorwaarden van onzen grooten Voedings-
prijskamp mede. Er waren ook in de eerste mededeeling ¢en
paar feilen geslopen, welke wij thans hersiellen.

Het dozl

Alles is verschrikkelijk duur. Er zijn weinig eetwaren te be-
komen en hunne bereiding kost veel. Het is dus van hei aller-
grootste belang voor iedereen, dat middelen worden aangewe-
zen om et de voedingstoffen, waarover men heden beschiki,
aangename, voedzame en goedkoope eetmalen ie bereiden.

Middelen

In gewonen tijd zijn er ialrijke recepten: Men hoeft maar
bij de hoofdwaar zooveel suiker, zooveel hoter, ¢nz., le voegen
om iefs lekkers en deugdelijks te bekomen. Er moet thans ge-
tracht worden de kostelijke bijvoegsels door goedkooper te ver-
vangen en toch het eetmaal niet veel van z jne waarde ic
ontnemen.

Het is ook noodzakelijk nieuwe voedingstoffen le doen ken-
nen, die men tot hiertoe ongcbruikt lief en welke nocatans nut
voor ons opleveren. .

Nu alles duur en zelfs nief altijd met geld te koopen Iis,
komt het er meer dan vroeger op aan, alles zorgvuldig te be-
waren wat men heeft, De aardappelen, bij voorbeeld, .rotien
meest gedurende den trimester de den nieuwen 0025 voorail-
gaat. Bestaan er geene doelmatiger middelen dan die icdereen
kent, om het vierde van de 108 kilo, welke iedere persoon ont-
vangt, in volmaakten staat te behouden?

Iedereen weet, dat eene andere voorname voedingstof, de
erwten — gedroogd of ingelegd in doozen — in den winter
ieders weluk uitmalken. Doch gedroogde erwien kunnen alleen
voor de soep dienen; inleggen in doozen of flesschen kan ieder-
een niet doen. Andere eenvoudige bewaarmiddelen opzoeken is
van overwegend belan:

Er zijn waren die vroeger weggeworpen werden en nu 8 fr.
de kilo gelden. - a

Vleesch is doorgaans goedkoopst in September-Oktober, wan-
neer net vee van de weide naar den stal wordt gebrach:, Wie
het doen kan heeft er belang bij iets in voorraad te koopen. Er
dient gezegd hoe men gedurende maanden dit vieesch onder
allerlei vermen kan bewaren, :

Zoo is het ook gesteld met andere voedingsar ikelen.

Prijskamp
Dezenen die opzoekingen doen om iets te vinden zijn tot de
onkosten gedwongen, welke vergoeding verd encn, daarn het

hier een werk van algemeen nut geldt.

De VEREENIGDE KRINGEN VAN STAD ‘PER:SC.EEL hebben
dan ook besloten 175 (HONDERD VIJF-EN-ZEVENTIG) frank
daaraan te besteden, onder vorm van prijzen.

(Zie vervolg bladz. 8 ormslag).
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OM PATATTEN TE-BEREIDEN.

Men neme de soep welke uitgehaald wordt, laat daar de
aardappelen in koken. Als ze genceg zijn, doet men ze platl;
men kan er allerlei groenten bij doen, (peeén, savooien), men
bekomt aldus eene goede potage. (Onnoodig vet bij {e voegen).

= Julio.

AARDAPPELSCHILLEN

Gooi“ze niet meer weg. maar maak er een voedzaam eien
van. Wasch ze zeer goed af; koken gelijk aardappelen (dus 00k
zout er bij doen) afgieten en goed pletieren. Doe nu een weinig
vet in eenen schiotel en laat de schillen bakken, Leg telkens
eene dunne laag in den schaotel en behandel ze gelijk een pan-
nenkoek. Met suiker er op, geniet hef bij mij de eer van «des-
sert». Men kan ze ook stoven en er wat groente bijdoen.

H. M. Kiel.
SPAREN VAN AARDAPPELEN.

‘Men waschi de aardappelen zeer goed, laat ze daarna
koken; zoodra ze Zaar gijin, neemt men er de schil af. Zoodoende
zaat er van den aardappel niets verloren.

Irma.
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AARDAPPELBESPARING.

Doe in uwe soep, in plaats van de aardappelen {e koken en
daarna door te doen, rauwe aardappelen, die ge raspt of door
het molentje- draait. Laat ze een uur in uwe soep koken en ge

zult ondervinden, dat ge slechts een derde noodig hebt tegen-

dat ge ze kookt. \
: Hingene.

PATATBLOEM.

Patatbloem van schillen en aangestoken pataten. Men
wascht ze goed, snijdt in stukken en draait ze door den vleesch-
molen, of blikken rasp. Men neemt eenen pot waler waarover
een neteldoek gespannen is, die in het water hangt; het gema-
lene daarin doen en doorspoelen. De blom zakt op den bodem;
vervolgens latén drogen. Het gemalene is goed voor de soep.

V. D. Kiel.
[

HET KRAPSEL VAN AARDAPPELEN.
Wat men met het krapsel nog kan doen:

Vele menschen gebruiken het voor de soep, anderen voor

pap, hetgeen dit alles zeer gesmijig maakt.
L Maar ook ziin er veel, die er het nut niet van kennen en
°t krapsel in den vuilnishak werpen, 'tgeen gansch verkeerd is.

Men laat het krapsel goed drogen, het zij in de zon of in
den oven van de stoof. Als het goed gedroogd is maalt men het
door den koffiemolen, maar zorz dragen, dat de molen heel
fijn staat, en men bekomt wederom eene fijne patathloem, wel
- niet meer zoo wit als de eerste, de kleur is licht grijs, 1naar van
hoedanigheid bliift -zij bijna gelijk met de eerste.

Men kan ze gebruiken voor pap, voor vieesch, voor alle
soorten spijzen, gelijk rhabarber enz. om appelen en peren te
stoven; het dient om dit alles goed gebonden fe maken en
overtreft alle soorten van puddingspakjes, vermiis men zeker
weet, dat er geene vervalsching hestaat en alles zuivere patat-
bloem is.

Rezij Ned.

OM AARDAPPELEN TE BEWAREN.

Alvorens weg te leggen, goed zien of er geene zieke
tusschen zijn. In eenen bhak leggen, bestaande uit latien nevens
malkaar geslagen met eene opening van 2 1/2 ctm. tusschen
elke 1at om lucht aan de aardappelen te geven. Voor ze er uit
te nmemen, laat men aan de voorzijde tegen den bodem eene
opening van 30 ctm. hoog en zet insgelijks latten schuinsg naar
den rug, zoodat de bak eenen . trechter uitmaalkt.

Op deze manier houdt men goede aardappelen, men neemt
ze langs onder uit. zoodoende belet men, dat er van onder door
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den druk van 't gewicht roite inkomen. Het is cok goed om het
schiewen te beletien, omdat wanneer men er eenige kilos uitge-
nomen heeft, de andere naar beneden rijzen en zoodoende hun
den tijd mniet geven te schieien. Ik heb zulken bak en kan
%eggen, dat ik in Juni nog goede vaste pataten zonder scheuten
nad. >

De aardappelen ook' op geene vochtige plaats zelten, de
boflem van den bak moei een weinig van den grond zijn.

: - Ambachi.

¢ AARDAPPELMOES

Om goed aardappelmeel te maken, wascht men goed aard-
appelen; daarna rvaspen; in eenen eminer waler een paair uren
laten staan en het boveaste, dat vuil is, afscheppen. Alles door
een neteldoekje doen en nogmaals goed spoelen; in veel water
laten uitlekken en in de zeef drogen, waardoor het schoon wit .
wordt. j Jeanne Marie 7 11.

AARDAPPELTAART.

Keok 250 gram aardappelen, steek ze door de feems. voeg
er bij: 200 gram suiker, 1 pakje vanillesuiker, geraspte citroen-
schil, 2 eieren waarvan het wit goed tot sneeuw is geslagen.
Den vorm besmeren met boter of vet en een uur in stillen oven
lafen bakken.Deze taart is zeer fijn en vervangt de beste taarien
onzer pasteibakkers.

. L.B. M. 7 4.

AARDAPPELTAART.

Men neemti acht ‘aardappelen die met een weinig zout ge-
kookt zijn en maall die met eenen soeplepel koude boter, een
weinig nootmuskaat en eene theekop zoeie afgercomde melk.
Nu klopt men een dooier en roerf er een weinig zoete lies door.
Dees giet men over het gebak en.plaatsi het 10 minuten in
eenen matigen oven. I

o ¥
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KRIEKEN MET AARDAPPELEN,

Men neemt een aantal krieken naar goeddunken, opgelegde
of versche, en voegt er wat water bij, zoodra ze gaar zijn,
bindt men ze met wat patatbloem of roggemeel, volgens men
bezii, laat ze daarna koud werden om ze des middags te ge-
bruiken met de gekookte aardappelen. Zeer Iijn, hoor!

Irma.

OPLEGGEN VAN SAVOOIEN.

Men snijdt en wascht ze zuiver, laat ze malsch koken, giet
ze op de teems en duwt ze droog uit (niet hakken), neemt
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eenen steinen pot, legt eene laag savooien en sirooit er een

nandvol zout tusschen; weder eene laag savooien en zoui, toi

de pot gevuld is. Als men er gebruik wil van maken, DOGiI men

7Z& met regenwater en laat ze nog eens doorkoken in regen-

water, nakt ze fijn en doet er ver en kruiden bij naar believen.
‘ . ' Cipedo.

OPLEGGEN VAN ANDIJVIE.

Men snijdi de andijvie nagr beliefte, wascht ze zuiver,
laat ze malsch koken en handelt zooals voor de savooien.
Cinada.

OM LEKKEREN SELDER TE STCVEN.

Maak den celder schoon op zijn geheel;zeer goed wasscnen;
kook hem in eenen grooten pot water. Wanneer hij genoeg
malsch is, laat hem goed verlekken, voeg er een paar iomaten
bhij. Als het malsch is, doet men heit door eene zeef; dan een
weinig azijn en wat patatbloem om te binden. Doe er dan den
selder bij en laat het samen nog eens doorstoven. Geloof me.
dit is lekker.

Bertha.
STERILISEEREN VAN SELDER.

Snijd haet wit van den selder, op eene-lengte xan 12 centi-
meter. Laat eens gpkomen in hokcnd regenwaier met zout (een
desserilepel zout per liter water). Doe warm in bokalen en giet
het vocht er warm over. Stop goed en bind het stopsel. Zet de
bokalen in eenen ketel met water. Zorg dragen wat hooi of
doek op den bodem te leggen, alsook de bokalen omwinden
om het springen fe vermijden. Het water moet op dezelide
hoogte staan van de groenten. Laat een uur koken, zet ai en
laat afkoelen. Men kan de stoppen lakken om de lucht te ver-
mijden. Op eene koele plaats zetten.

Voor het bereiden mogt men maar het noodig er bijdoen,
vermits de groenten gekooki zijn.

; Crelien.

LABOONPELLEN BETER DAN SNIJBOONEN.

Men neemi de pellen van laboonen, snijdi de vliezen er af
en waschi ze goed. Snijrdan de pellen in kleine stukken en
laai ze koken gelijk sniiboonen; niet fe veel water, anders giet
men het beste weg., Wanneer ze malsch 2ziin giet men ze in
eene zeef en duwt ze goed door mef eenen patatstomper; dan

zullen de vliezen in de teems blijven en het andere kan men

ufzonderlijk hl] de aardappelen ew., gelijk suijboonen e€n
savooien.

Ik, voor mij, verkies het boven snijboonen, en zij die net
zullen probeeren zulleu mij gelijk geven., Er zullen menahﬂn

e o

gevonden_ worden die zeggen. dat zij zelfs de boonen nog niet
aiep. Er is hier echter geene spraak van de hocnen, maar wel
van de pallen.

Ambacht.

AFVAL VAN ASPERGEN.

De afsnijdsels en de afval van aspergen te stoven gezet met
aardappelen (of rust) door de teems gestoken, geven eene lek-
kere soep.

y L. B. M. 1A

OM PROFUJTELIJK SNIJBOONEN TE STOVEN.

De snijboonen met de aardappelen bijeen opzeiten, juist
onder water. Als alles goed malsch is. het water er af gieten,
terug opzetten met wat melk en peper en zout en nog eens goed
laten doorstoven. Men zal zien, dat het alles goed vettig is en
zoo zonder andere saus moet geéfen worden.

Dit is een uitsfekend middel, nu we toch Zoo weinig beter

en vet krijgen.
Marietie.

BOONEN EN KOOLEN.

Opgelegde boonen en koolen, selder en porei houdt men
voor bederf vrij door er eene laag fijn gehakte pelerselie op te
legzen. Men kan dit laaiste nog gebruiken, wanneer het niet
beschimmeld is.

Jeanne Marie, 7, H.

OPLEGGEN VAN SPINAGIE.

Men spoeli de spinazie goed zuiver, laat ze malsch koken
{niet kappen) en handelt zooals met de savooien. Tk kan de
huismoeders niet genoeg aanraden, als ze zuiver regenwater
hebben, de groenten te wasschen en te koken met regenwafer,
alsook de ingelegde groerten wat fe weeken te zetten. Dit doet
zZe ?ard worden. Uit den pot nemen, spoelen en koken met regen-
water

Cwedo.

OPLEGGEN VAN POREIL

.Men moet de porei goed kuischen en wasschen tot zij zeer
zuiver is. Dan laat men ze goed drogen tot het water verdwe-
nen is. Daarna snijdt men de porei in stukjes en wentelt ze
zoed in het zout. Men duwt ze goed in eenen pot en strooit eene
goede laag zout boven de porei. Dan lgf men eene schalie en
eenen steen op de porei, zoodat de pekel becven komt. Zoo be-
komi men voor heel den winter goede porei.

Miranda.




WITTE KOOLEN.

Men sijdt ze zeer fijn en legi ze op zoocals snijboonen, eenc

" laag zout, eene laag koolen, enz. Eene laag zout hoven, eenen

zuiveren doek, schalie of felloor en eenen zZwaren steen er op.
Crelien.

OPLEGGEN VAN GROENTEN.

Daar een onzer lezars wil weten, hoe men selder, witte en
roode koolen oplegt, wil ik daar een antwoord op geven. On-
gelukkig kom ik ‘hier in botsing met andere oplossingen.
Het middel om witie en roode koolen te bewaren, daarin opge-
zeven, wordf zeker door vele menschen gebruikt Toch durf ik
de verzekering geven, dat degenen die het eenmaal doen, zulks
noocit de tweede maal herhalen. Het gezond verstand zegt ons,
dat die vracht. op enkele uitzonderingen na, moet roiten.

Roode koolen bewaart men door het bruikbare gedeelie in
snippers te snijden en in gesloten bokalen op.azijn {e zetten.

Witte koolen snijdt men eveneens in shippers, en legt die op
in vat of steenen pot, met de noodige lagen pekel.

Selder legt men op in eenen steenen pot, eveneens in de
pekel. In dit geval niet vergeten de pekel eerst te koken.

Cyclaminumni.

HET BEWAREN VAN TOMATEN.

Men neemt goede rijpe tomaten en snijdi ze in tweeén.
Dan doet men ze in eene flesch met breeden hals. Men giet er
vervolgens op acht deelen water een deel azijn en een deel keu-
kenzout op. Ten slotte giet men er een weinig fijnolie op. De
tomaten zullen verscheidene jaren goed blijven.

: Henriot

HEELE TOMATEN BEWAREN.

Vooreerst diene men te weten, dat men rijpe, gezonde
tomaten met de stelen aan moet hebben. Men legt ze, met de
stelen maar onder in eenen pot. Mn kookt eene niet te straffe
pekel en giet die over de tomaten,tot ze onder staan. Dan legt
men er eene telloor onderste boven op, om alzoo den pot luchti-
dicht te maken, men kai nog iets zwaar op de telloor leggen
om ze alzoo vast te doen sluiten.
~ In geen geval behoeft men er zout bij te doen; het is nog
zelfs beier, de tomaten, voor menz moet gebruiken, eenige
uren onder water te laten siaan, om er alzoo een weinig het
zout te laten uitirekken.

H. H 18

10E MEN PEKELWATER MAAKT.
Het zal ook niet ongepast zijn, een middeltie te geven, om

pekelwater te maken voor het opleggen. Men moet 4 liter water

koken. waarin men 1 kilo zout doet. Alvorens het te gebruiken
late men eerst verkoelen.
Indien men pekelwater noodig heeft voor het inleggen van
vleesch. dan voegt men per 4 liier water, 30 gram salpeter bij.
H. H. 18.

DROGEN VAN BOONEN

Wanneer men boonen (princessen, boschboonen en van ge-
nuchien, enz.) wil laten drogen, legt men ze met de pellen
onder of achier de stoof. Na eenige dagen, als de pellen geel
zijn geworden, haalt men de boonen er uit] en legt ze op een
groot papier terug onder de stoof, waar men ze laat liggen tot
ze¢ hard zijn. Dees middel is zeer goed, ik heb het zelf onder-
vonden. 3

Schoongaat 10.

PRINCESSEN DROGEN.

De princessen onder waier op het vuur zeiten en even laten
opkomen. Daarna laten verlekken en dan in den oven drogen.
Voor het gebruik, daags fe voren in het water zetten en dan
koken of stoven naar beliefte. Wanneer men princessen droogt
zonder ze eerst even op te koken, zijn ze taai en worden niet
meer malsch.

Mowuche,

. TOMATENMOES.

Pel uwe tomafen rauw af, doe ze door eene fijne teems of
zeef, laat het doorgedane koken, met een weinig zout en peper,
tot het dik is; (dus het water laten afkoken), doe daarna in fles-
schen, stop deze goed en zet op eene koele, droge plaats.

HUTSEPOT MET BEENTIJES.

Zet vier liter water op met beentjes, vier rapen, viif peeén.
eenen grooten selder, vier poreien en twee kilo patatten. Ook
twee of drij savooien, maar dis moet men eerst afkoken afzon-
derl’jk. Dezen hutsepot moet men goed laten koken tot alles
malsch is. Mef twee personen kan men er gemakkelijk twee
dagen zijnen buik mede vullen. Het is geraadzaam eerst soep
van de beentjes te koken en daarna hufsepot.

Viaamsche moeder.

APP’EI,SCHILLEN ALS SP;IJS TE BEREIDEN.

Vele lieden, en in het algemeen allen, werpen bij het
maken van appelspijs de schillen van den appel weg. Een
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aroot ongelijk, want van de schillen zelf kunt ge de smake-
lijkste spijs en zelfs konfituur maken. De bereiding voor wat
spijs befreft, is dezelfde als voor den appel. De noodige sui-
ker bii doen indien men er konfituur wil van maken. Goed
door de zift doen, in poften doen. dicht maken en wegzetten
voor den winter. Echt smakelijk, dit kan ik u verzekeren,
Roeland Morisel,

INLEGGEN VAN KRIEKEN. i

Om krieken te bewaren voor den winter, doet men als volgt:
Men neme 4 kilo krieken en ontdoe ze van de steeltjes, 2 kilo
suiker en 1 liter gewonen azijn. Laat alles te zamen eens koken,
schep alsdan de kfieken in eenen steinen (aarden) pot of opleg-
pot, daarna laat men het sap nog eens doorkoken, giet het
vervolgens over de krieken in den pot, laat het afkoelen €n
sluit alsdan den pet met een papier gelijk geleipotten. .

Wil men dan de krieken in den winter warm eten, schep ze
in den schotel waarmede men opdient en laat het sap door-
koken. bindt het met wat palatbloem en giet vervolgens over
de kriesken. ]

Suikerbuik.

BEWAREN VAN KRIEKEN EN PRUIMEN.,

Een goed middel om krieken en pruimen te bewaren is het
volgende: Men neme goede rijpe vruchten, ontdoe ze van den
steen en doe de krieken in flesschen, de pruimen in bokalen.
Goed stoppen en draad over doen om te beletten, dat de stop er
af gaat. Daarna in eenen ketel met koud water op 't vuur zet-
ten, tot het water in den kook is. Laten afkoelen en wegzetten.
Wil men later de krieken of pruimen dan stoven, of konfituur
van maken, dan voege men er, volgens men er Over beschikt.
suiker bij.

Roeland, Morisel.

KRIEKEN EN PEREN.

Men neme naar goeddunken eene portie krieken (versche of
opzelezde) en eene portie peren. laat alles fe zamen stoven
zelijk gewoonte en men rekomt alsdan een niet te versmaden
gerecht.

Men kan in plaats van krieken ook azijn gebruiken.

Suikerbuik.

PRUIMEN IN AZIJN.

Neem pruimen (1 kilo), vaag ze goed af en plaats ze in
potten of flesschen, laat 1/2 liter azijn, 1/2 kilo suiker, ecn
weiniz kaneel en 2 kruidnagels goed dooreenkoken, tot alles
tamelijk dik en stroopachiig is geworden, en giet dan alles op
de pruimen. T

Na eenige dagen, als het sap dun is geworden, laat men
alles (de pruimen ook) opnieuw dooreen koken, totdat het we-
derom dik is geworden; en doet daarna alles terug in de potien
of ilesschen en stopt ze. De gelei houdt zeer lang goed. en
wordt hoe langer zij staat hoe beter, en is zeer goed bij koud
vieesch, enz.

Schoengaat 16.

OM PEREN OP TE LEGGEN.

Aangezien de boter nu zoo duur is en moeilijk i1g krijgen,
kan men afgevallen peren goed gebruiken om op te leggen ; ze
hblijven dan zeer lang goed, men kan ze in den winter op den
hoterham smeren en ze ook houden tot binnen tien jaren, De
gebruikswijze’ is als volgt: men neemi 4 kilo peren, 2 kilo sui-
ker en 1 liter gewone azijn. Stillekens nevens het scheel twee
nren laten doorkoken.

Doch aaugezien de suiker den dag van heden zoo raar en
200 duur is kan men 6 kilo peren, 2 kilo suiker en 1 liter ge-
wonen aziin gebruiken. -

Suilkerbuik.
HET INLEGGEN VAN PERZIKKEN.

Men neemt eenen bokaal, vuli hem met perzikken (liefst
kleine, dan heeff men er meer, geen geplakie); wanneer hij ge-
vuld is, giet men er Franschen o0p, suiker naar beliefte, docii
dat het zoet is, een stok kaneel, sluit dan goed, en als de
vriendjes komen, laat hun dan eens proeven.

Cipedo.

DROGEN VAN PEREN.

Wil men de valperen of onrijpe peren bewaren toi den
winter om te stoven, dan neemt men eene braadpan, legt daar
de peren in, zet ze drij kwartier tot een uur op net vuur. Ver-
volgens neemt men ze er uit, laat ze koud worden en verwij-
dert het sap, dat uit de peren is gekomen Des anderendaags
opnieuw in den oven zetien en dit zoo drijmaal herhalen. Dan
kan men de peren gensch den winter bewaren. Zorg dragen zZe
op eene droge plaats te leggen, j

Cipedo.

DROGEN VAN PRUIMEN

Men neemt gezonde praimen en handelt juist zooals met de
peren; doch de pruimen moeten rijp zijn.
Cipede.
ANANAS ZONDER ANANAS.
Taliijk zijn de liefhebbers van ananas. Ofschoon wij in de

" huidige omstandigheden weinig van die zuidelijke vruchten
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zullen te zien krijgen, kunnen wij toch onzen geliefkoosden kosi
eten. ‘Denk nu niet, dat om dit doel te bereiken er een wonder
noodig is. :

Men neme appels, liefst de zoogenaamde « Pommes de Rei-
neite », en sluit die gedurende een fweeial weken in een luchi-
dicht gesloten kist. Men zorge er voor enkele salie-bladeren er
bij te voegen.

Wanneer men dan van deze-appelen een moes maaki op eern
zacht vuur, bekomt men den smaak van ananas.

Alles is maar een weet!

Cyclaminumn.

ZUURBES,

Deze doorn-heesier, die zeer schadelijk is aan de vruchten
wegens de paddestoelen die er op woekeren, trefi men nog hier
en daar in de hagen aan, bijzonderlijk van Mei tot Juni; de
bloem heeft zes kelkblazdjes, zes kroonblaadjes en zes meeldra-
den, waarvan de stofkolkjes langs de wanden geplaatsie klep-
pen opengaan. De lichijes getande bladeren staan in den oksel
van drijpuntige stekels. De vrucht is eene hes die den vorm van
een klein ei heeft en rood is wanneer ze rijp is. Deze vruchten.
die men kan drogen, worden als de boschbessen gebezigd; men
bereidt er goede konfituur mede, eenen uitmuntenden drank en
een zeer goede siroop. De jonge scheuten kunnen als sadade
gegeten worden of als groente gekookt.

A H. H. 18
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WORTELGELEL

Neem 1 kilo peeén, rasp ze en laat ze met een weinig water
den bodem bedek) en 1/2 kilo suiker stillekens koken. Als het
eenigen tijd heeft gekooki, voeg er dan sap van 1 of 2 citroenen
bij, alsook de geraspte ciiroenschil, en laat alles nog eens goed
doorkoken tot het dik is

Schoongaat 10.

OM WORTELMOES TE MAKEN.

In een vroeger recept heb ik gelezen hoe men worielengelei
kan bereiden. Nu, om wortelmoes te maken, moet men omirent
dezelide bewerking doen. Ziehier:

Het yraagt dezelide bewerking als voor de wortelengelei, doch
men neemt maar veor elke 2 kilo gekuischte wortelen, 750 gram
suiker. Wanneer alles doorgedaan is, voegt men er vanille,
suiker en amandelolie (juist zooveel als voor de wortelengelei)
bij, en dit alles moet men maar 10 minuten laten herkoken. Uit
moes kan men slechts een tiental dagen bewaren. b

sH, 8.
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OM EENE GOEDE GELEI TE BEREIDEN,

Neem eenen halven liter garstenbier, laat dit goed koken,
voeg .er dan een pakje vanille-pudding en 70 tot 80 gram brood-
suiker bij, laat dit eens dcorkoken. Men giet dan alles in eene
kom en laat het koud worden.Zoo bekomt men eene goede gelei.

i V. K. 23

TER VERVANGING VAN BOTER.

Neem kunstmatigen honig, mengel er een weinig cacao in
dan hebt gij lekker en aangenaam smeer (kan natuurlijk niet
dienen om te bakken.

Jepo.

IN VERVANGING VAN BOTER.

Neem eenen sterken kaas van 150 gram, 100 gram boter 150
gram witte bloem, een ei, 1/2 liter melk, eenen soeplepel zoul
en een weinig peper. De sterke kaas op eene telloor plat doen
en de boter laten smelten, dan bijeendoen en goed bewerken.
De witte bloem, het ei, de melk, het zout en de peper ondereen
mengen in eenen pot Daarna alles bijeendoen in dezen pot,
laten koken en gedurig roeren tot dat het eene dikke brei ge-
worden is. Op eenen schotel uitspreiden en laten verkoelen, Dit
is zeer smakelijk; wij doen hetf al een jaar en zijn nog niei
zonder smeersel geweest.

Stony.

BOTERVERMENIGVULDIGING

Om van een pond boter eenen kilo (& maken, neme men
1 pond boter, 400 gram zuivere melk en 100 gram zoui €n
dan dit omstreeks 20 minuten roeren tot het opgelost is.
fepo.

BOTERVERMENIGVULDIGING.

Antwoord van Jepo., — Om van een pond boter een kil_o
boter te maken aldus: neem 500 gram goede boter, 400 gram zul-
vere en goede melk, en 100 gram zout. Roer dit goed (koud) na
een tienial minuten hebt gij 1 kilo goede en lekkere créme-boter,
Die boter kan dienen voor bakken, smeren, koken, en 0ok om
te bewaren. Wie dit beproeft blijft het doen. Ik doe het reeds
2 jaren en win er de helft bij.

3 ; Jépo.

- STERKE BOTER,.
Om den smaak van sterke boter weg te nemén:

1. Bewerk ze goed in een mengsel van water en een weinig
sodabicarbonade: giet dan dit mengsel af en vervang het door

- 0
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gewoon water, om den loogzoutachtigen smaak weg (e nemei.
Het beste is dan de boter te zoufen;

2. In plaats van sodabicarbonade gebruiki men ook kalk-
chloor (20 tot 30 druppels voor 1 kilo boter); bewerk en vervang
door zuiver water; daarna zouten, ;

3. Een eenvoudig middel is de hoter sterk te zouten en ze te
bewaren onder eene laaz zout water.

LB, M; 7. 4:

IN VERVANGING YAN VET,

Daar er zoo weinig vet in 't Komiteit bedeeld wordi, moel
een middel gevonden worden om die onontbeerlijke voeding-
stof te vervangen. In sommige gevallen kan men dit zeer goed.

Bijvoorbeeld om poiage te maken (gestompte aardappelen
mei savooien, witte koolen, enz.) Om dit fe bereiden, moet men
vet en nogal veel vet hebben. Als men het niet heeft, wat dan
gedaan? Eenvoudig past men het volgende middel toe: Men
haalt een mergbeen (mergpijp) of wat veltige beenen en laat
die in eene kleine hoeveelheid water koken. Het vet, dai er op-
komt, giet men op de potage en indien men eene mergpijp
heefi, doet men het merg er ook nog onder., Men mengelt alles
goed dooreen en men bekomt eene lekkere potage. Ik heb het
persoonlijk bereid en verzeker dengene die het gereedmaakt,
dat hij zich niet zal beklagen. De mengeling is zeer vetiig en
daarom bijzonder aan te prijzen, :

Henriot.

VLEESCH ZONDER VLEESCH.

Neem 200 gram bruine boonen, laat ze koken mef 200 gram
rijst en doe alles samen door eene zeef., Neem dan twee eieren,
klop het wit in sneeuw, verder wat brood, wat vet en hoter,
peper en zout en kruianoot. Mengel dit alles ondereen en doe
het dan in eene pan; zet het in den oven. Men bekomi aldus
beste fricadellenvleesch,

Vrede, Vrijheid.

¢ VISCH BEREIDEN ZONDER VET OF BOTER,

Visch bakken met vet of boter of gekookte visch opdienen
met eene hotersaus is geen kunsi. Heel wat anders is hef aan
hoter of vet te geraken, die niet meer in 't bereik zijn van een
gewoon mensch, Wie uit visschen gaai of zijn rantsoen visch
naar de markt haalt probeers eens volgend recept:

Kook uwen visch, zeevisch, riviervisch of paling, afzonder-
lijk of ondereen, in een weinig water met ajuin, citroenschil (of
scheutje azijn) en de gewone kruiderij. Laat denm visch verlek-
ken, zet het water (waarin veel voedingskrachten besloten zijn)
terug op het vaour en verdik met wat aardappelmeel. Giet warm

S

over den visch, laat verkoelen en gebruik dit als avondmaal.
'k Verzeker u dat het smaken zal, hoe zuinig en goedkoop het
0ok gereedgemaakt zij.

Visschertje 1.

BE\.\"AREN VAN GEBAKKEN VISCH.

Middel om gebakken visch drij of vier weken le bewaren:

Men bakt pladijs. cchelvisch, tongen, mosselen, enz. 24
uren laten staan in zuniver lucht (kelder); in eenen pot doen met
deksel.

De volgende saus gereedmaken: azijn (volgens de hoeveel-
heid om den visch onder te zeiten), 15 centiemen hertshoori
(bij drogist halen) 2 blaadjes gelatine, 1 cifroen insnijden, 1
laurierblad; alles te zamen azijn, hertshooin, laurierblad, gela-
tine, citroen, een kwartuur laten koken, dan legt men eenen
neteldoek over den visch en giet de gemaakie saus er door,
wringi{ dien neteldoek goed uit en men sluit goed den poi. Na
twee dagen staat de visch stiif onder deze saus en bhewaart 3
iot 4 weken.

Niet vergeten dat de saus kokend over den visch moel
gedaan worden, - '

Isabella.

FRUITSOEP.

Men zet 2 uren 3 sneden brood te weeken in 3 liters water,
dan dit koken met 1/2 kilo appelen ongeschild, in stukken ge-

- sneden met een stukje kanneel en 1 grofnagel, wanneer die gaar

zijn, steekt men alles door de teems en nog wat laten stil koken
met suiker. Men bekomti cen gesmijige gezonde soep: dat kan
men met alle fruait.

Jeanne,

KOUDE FRUITSOEP.

Men maaki kompot van gelijk welk fruit, dike met patat-
bloem, dat men het snijden kan, laat koud worden, legt daar-
van een siuk in uwe telloor, giet daarop gekookte koud gewor-
den melk en eet het na uw ander middageten. Het is zeer voed-
zaam en verfrischt u den ganschen namiddag. ;

eanmne.

KRACHTIGE, GOEDKOOPE SOEP.

Om eene krachtige en goedkoope soep te bereiden 3 liter
water, 1/2 kilo tomaten, 2 aardappelen en 3 lepels gemalen
rijst. :

Jepo.

RE
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- SPOEDIG BEREIDE SOEP.

Nu men het gas moet sparen, is het van groot belang eene
soep zoo spoedig mogelijk klaar te maken zonder ze daarom in
waarde te doen verminderen. Daarom draait men al de groen-
ten, na ze gewasschen te hebben, door een vieeschmolentje,
alsook naar beliefie eene snede brood en aardappelen om de
soep te dikken. (De rijst doet men er als gewoonte in, zonder
malen). Om de soep nog smakelijker ie maken doet men er
eene greep kaaikens van vet of ook gewoon vet in. Op deze
manier kan men eene soep in een kwaart uurs of hoogstens een
half uur-gereed hebben. (In plaats van de groenien door ecn
molentje te draaien, kan men ze ook hakken; echter vraagi dit
veel meer {ijd).

LB Malria:

JULIENNESOEP.

Als ge groenten of soep maakt, smijt dan van het groensel
niets weg, maar droog het. Ziehier een recept om lekkere soep
te¢ bereiden.

Snijd het achtersie (de gedeelten die men gewoonlijk weg-
smijt) van selder (de bladeren), van porei, van salaad en van
savooien, in kleine stukjes, droog alles van achter op de stoof
of vooraan in den oven, zorg dragende hei niet te laten bran-
den. Als alles goed droog is stamp het dan fijn met eene flesch
of wrijf het fijn tusschen uwe handen, bewaar het in eene
droge plaats. :

Van dees mengsel kan men in den winter lekkere soep ma-
ken; voor de bereiding neme men 1 soeplepel voor 2 personen, 2
voor 4 personen, enz. 1k verzeker u, dat deze soep zeer goed is;
ik heb ze verleden winter dikwijls gegeten.

. Senoongaat 10.

OM LEKKERE SOEP TE BEREIDEN.

Indien men de erwten en boonen maalt, zal men er maar
de helft van moeten gebruiken tegen anders. Men handelt
aldus: men laat wat ajuin bruineeren in eenen pot, giet daar-
over het water, doet er wat porei in. Daarna lost men de bloem
van erwten of boonen op in koud water. Als het water in den
pot kookt, roert men over den bodem en giet er stilaan de opge-
loste bloem in: men roert tot het kookt en men hekomt een lek-
ker potje soep. .,

I TG

BOLLEKENS VOOR BOUILLON.

Neem 1 lepel bloem, 1 ei, peper en zout, meng alles goed
dooreen en maak er kleine bollekens van.
: 125 G. V. H.

s
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AANGENAME EN LEKKERE PAP.

Men neme eenen liter water, doe er eecne snede Hollandsch
of cudbakken brood in, een greepje zout en drij stukjes suiker;
voeg er eenen koifielepel cacao en sen snuifje kaneel in poeder
bij; laat dit gezamenlijk koken. Om wat ie binden, kan men er
eenen koifielepel patatbloem bijvoegen ofwel een paar koffiele-
pels bloem van het krapsel der patatien. idan voegt men er
eenen halven liter melk bij; nog eens laten doorkoken, en mei
bekomt eene smakelijke pap die eenieder zal lusten.

Rezij Ned.

OM EENE GOEDE SOEP TE BEREIDEN,

Veel wordi er geklasagd over de soep. welke uitgehaald
wordt, dat zij zoo dun is, enz. Om daar eene lekkere scep van
te maken, schilt men 4 of 5 aardappelen. (voor eene portie van
3 of 4 man), men voege daarbij ecenen selder, en 1 porei alsook
een 1/2 kilo tomaten, men laat dit alles goed doorkoken, (men
kan ze door de zeef doen) en men bekomi eene goede telloor
fomatensoep.

5 S Julio.
KRACHTIGE EN SMARELIJRE PAP.

Om bij gebrek aan lrood, melk en aardappelen, cene krach-
iige en smakelijke pap te maken handele men aldus: Laat 2
liter extra-garsten koken, mengel er 4 lepels kunsunatigen honig
(ofwel suiker) alsook 4 lepels gemalen rogge of farwe in: Dii
is zeer goedkoope en krachtige bierpap.

Jepo.

MELKPAP.

Daar wij geen havermout, vlokken of rijst hebben, maak ik
pap op de volgende wijze: -

Op eenen liter melk eenen soeplepel patatbloem, achi klont-
jes suiker, wat cacao of vanille of kaneel, Laat koken tot he:
dik wordt. Dan breekt men eene snede brood in de telloor en
giet er pap over, Dan heeft men zijn buikje vol en kan er een
tijdje regen. -

Cretien.

PAP MET PEREN EN PRUIMEN.

Neem 1 liter botermelk, 1/2 pond pruimen, een 1/2 pond
peren. Laat dit koken tot het genceg is en voeg er dan suiker
bij naar heliefte. Men kan ze koud en warm eten.

e L
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TOMATENSAUS, -

_Bruineer een (of meer) ajuii met wat vet of boier, voeg er
cenige tomaien bij, eenige lepels waier, twee lepels gehakte
peterselie en peper en zout; laat alles een half uur zachtjes
koken, doe vervolgens alles door eene zeef: ‘dan opnieuw laten
koken. en binden met blcem. Deze saus is zeer lekker bij aard-
appelen.

Schoongaat 10.

DIKKE EN GOEDKOOPE SAUS.

Men neemi cenen halven aardappel, goed gewasschien maar
niet geschild, dien men zeer fijn raspt; als hij geraspt is, voegi
men er een 1/4 liter water bij, alsook een bouillonbickje. Men
laat dit alles in een pannetie goed koken, terwijl men geduriz
en goed roert. Alzoo bekomt men eene goede €n veilige saus.

Rabio n. 1

GOEDKOOPE VLEESCHSAUS.

Men laat een bouillonblokje smelten in heet water; men diki
het met eenen of meer geraspie aacdappelen of een weinig
pataibloemn en men bekomi eene fijne saus. :

Van de Constrinten.

MAYONNAISE ZONDER OLIE.

Neem 1 rauw eigeel, 1 tas gekookte melk (koud), 1 soeplepel
bloem, 1 koffielepel mostaard en 1 koffielepel zout; peper naar
smaak. Roer dit alles goed ondereen. Kook dan eene halve tas
water en eene halve tas azijn, wanneer dit kookt laat men hei
bovenvermelde mengsel er stillekens in loopen; vervolgens laten
doorkoken totdat het diki. Koud geworden heeft men eene echte
fijne mayonnaise. i

De hoeveelheid bloem kdn vergroot worden naarmate men
de mayonnaise dik of dun wil hebben; zoo ook met den azijn;
neemt men meer azojn, dan moet natuurlijk de hoeveelheid wa-
ter verminderd worden Deze mayonnaise kan men in eene
gesloten flesch eenigen tijd bewaren voor andere maaltijden.

‘L. B M. T A

IN VERVANGING VAN BROOD.

Men kan zeer goede koekjes bakken met het raspsel van
patatten, nadat de bloem er uit verwijderd is. Men neme 50
gram raspsel, 50 gram zemelen van rogge, 30 gram kristalsuiker,

e

3 lepels melk en 4 tot 5 druppels amandelolie. Dit alles word?
zoodanig dooreen gemengd; dat men er kleine fricadellen kan
+an maken; men make ze niet te dun. Laat ze dan in eene
braadpan met een weinig vet of botfer bruinen in den oven.
aMen bekomi zeer fijne en goedkoope koekjes, die heel goed
brood vervangen. . <

Mouche.

BENUTTIGEN VAN ZUUR GEWORDEN BROOD.

Men snijdt het brood in dunne sneden en laat.ze in den
oven of in de zon goed roosteren, dat het bhiina in brokken
springt van droogte.

Men neemt een paa- sneden, laat ze kort in waler koken,
dat er niets van het brood overblijff, men voegt er wat grijze
patatbloem bij, maar eerst breken in wat water; dan neemt men
cenen halven liter melk, voegt er zout bij naar goeddunken en
een paar brokjes suiker; dit alles nog eens laten doorkoken en
men bekomt eene lekkere pap, zonder het minste van het brood

te proeven )
Rezij Ned.

OM SPEKULAAS TE MAKEN.

950 gram suiker, 450 gram meel, 250 gram lies, 1-koffielepel
kaneel, 2 koffielepels maagzout; goed ondereeen kneden met
lauw water tot gij eenen dikken deeg hebt, laat een uur staan,
maak er dan kleine bollekens van, druk ze plat, leg ze Op €ene
plaat en zel ze 5 minuten in den oven tot gij ziet, dat ze bruin
ziin: dan kunt gij er weer andere in zetten.

Lekkerbek.

-

PEPERKOEK MAKEN.

Om goeden peperkoek te maken, neemt eenen halven kilo
rogee- of tarwemeel, 250 grammen suiker. 2 soeplepels honig.
koffielepel kaneel, 2 koffielepels maagzout, 3 druppels anijsolie,
eene tas lauwe melk of water; goed kneden, in eene telloor of
vorm, een kwartier op de schouw zetten, dan een uur In d_e_n
oven me! een goed vuur, oppassen voor het branden en op fijd
ronddraaien. Men kan er ook vet of boter bij doen. Telloor of
vorm invrijven met vet. Dit heeft bij mij al dikwiils het brood
yervangen, als er geen meer was.

Leickerbelk.
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OM LEKKEREN PEPERKOEK TE MABREN,

Men neemt 500 gram tarwemeel. Men doet er 2 koifielepels
maagzoul in en roeri hei goed dooreen. Dan neemti men eene
halve pint melk, men doet daar 250 gram suiker in, 250 gram
kunsthonig, 1- koffielepel kaneel en vier druppeltjes anijs.
Men laat het samen op de stoof smelten, dan weder laten koud
worden. Dan giet men het in de bloem en roert dooreen. Men
doei het deeg in eene goed ingevette platine en zet het eenen
nacht in den kelder. Daarna zet men het 1 tot 1 1/2 uur in den
oven en zoo hekomt men voedzamen en goedkoopen peperkoek.

, Miranda.

ZUIVERE KUNSTHONIG.

Er zijn veel menschen die aan den honig eenen slechien
simmaak vinden. Om dien fe verdrijven moet men den honig
laien smelten en hem maar eventjes laten koken; men schuimi
hem licht af en lat hem daarna terug verkoelen. De honig
wordt dan klaar en zuiver en blijft eenigszins dun, en niemand
zal er nog eenen slechten smaak aan vinden.

Men kan den honig gebruiken om konfituur te maken in
plaats van suiker.

Van de Constrinien.

OORLOGSB SSCHUITEN.

Wanneer men patatbloem heeft gemaakt, kan men met het
overgebleven dik goed harde heschuiten maken. Ziehier het
recept: Neem het dik (dat men goed heefi uitgenepen), voeg er
een weinig  melk (niet veel), suiker of kunsthonig en wat zoat
bij; kneed alles dooreen en doe het in eenen ingestreken vorm
en laat het langs beide kanten in den oven bakken.

In plaats van melk, kan men ook een ei gebruiken, dat de
beschuiten zeer aangenaam maakt, Suiker of kunsthonig kan
men ook vervangen door vanillesuiker.

Schoongaat 10.

GOEDKOOPE PANNEKOEKEN,

Men neemt eene zelfde hoeveelheid brood en gekookte, koud
geworden aardappelen. Die kneedt men onder elkaar- tot er
niets meer te zien is van de aardappelen. Alzoo bekomt men
eene soort deeg, welke goed aan elkaar houdt. Men bakt hem
in de pan met wai vet en men heeft nooit smakelijker panne-
koeken geéten,

Van de Constrinten.

Tl

LEKKER NAGERECHT.

Heerlijke biscuif: 100 gram boter, 125 gram bloem, 100 gram
suiker, 2 lepels melk, het geel van een ei, het 1/4 van een pakje
zarstpoeder; dit alles goed dooreenmengen, dan het wit van het
el in sneeuw Kkloppen-en het er bijvoegen; daarna in eenen
vorm doen en in den oven genoeg laten worden (niet te groot

vuur).
950 V"l
OORLOGSPUDDING.

Men neemi eenen halven liter melk en 1/4 liter water en
men raspt daarin vier redelijk grocte aardappels; laat dit goed
koken, ferwijl men steeds roert. Als het kookt voegt men er 2
of 3 lepels honigsuiker bij, en men bekomti eenen dikken pud-
ding. Men voegt daarbij ook het sap van eene halve cifroen.
Dezen pudding moet men warm efen, daar hij verdunt als men
hem koud laat worden. , 4

. Rabio,

LEKKERE TOESPIIS.

Men neemti eene zelfde hoeveelheid boonen en rijst; men
laat die goed koken. Daarna ontlast men de boonen van hunne
pel en men kneedt ze goed met de rijst; men voegt er desnoods
nog eene snede brood in kruimel bij. Men laat dit in den oven
braden met wat vet (of boter?) en men bekomt eene lekkere
spijs. Men kan het ook in schijven snijden en het in de pan
bakken. Men kan kruiden naar beliefte.

: Van de Constrinten.

NOG OVER TAART,

Om eene goede aardappel- en schillentaart te bereiden.
Pataten schillen, lgften koken +{wee maal) met proper water,
daarna door eene teems doen, dan pataten er bij doen, goed
mengelen, 3 druppels amandelolie er in doen, 3 of 4 klontjes
suiker, een weinig melk, nog eens goed doorwerken, in eenen
schotel doen en dan in den oven, een weinig vet of hoter er op
doen; als het gebakken is,geeft het aan geenen boer, want hij
zal het smakelijk opeten.

N. B. Ik doe het bijna alle dagen. ot

AARDAPPELPODDING.

Men klopt een koffielepeltje boter tot schuim, roert hierbij

cene halve tas afgeroomde koude melk en vermengt dit met 150
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zram fijngemaakte gekookte aardappelen met een weinig zouf.

Daarna roert men het tot schuim geklopte mengsel er onder en
doet het beslag in eene diepe telloor, zet het in den oven en laat
bruinen. Het moet 1/4 uur minstens bakken. De saus maakt
men van eenen soeplepel honigsuiker met twee fijngemaakie
aardappeltjes en laat stoven. Deze saus giet men over den pod-
ding wanneer hij moet opgediend worden.

Maakt, ondervindt en hesluit.
” T. 8. Van M. {(dochter).

EEN SMAKELIJK GERECHT.

Men neemt de korsten van het brood of een half Hollandsch
brood'in min goeden staat en laat hei weeken in eene halven
liter warme melk. Voeg daarbij een ei en een weinig kaneel-
poeder. Dan mengelt men te zamen goed ondereen; de korsten
zoed pletieren. Maak er eenen vorm van en laat stilaan in de
pan langs beide zijden bakken; daarna koud laten worden.

In plaats van kaneel, kan men er cacao bijdoen, en men
kan er ook suiker of kunsthonig onder mengen. Als men het
opdient, bestrijkt men den bovenkant met gelei. ol

FIIN GEBAK.

Neem i{wee eieren, sla het wit tot sneeuw, voeg daarbij 125
cram suiker, 125 gram bloem (mag ook patatbloem zijn). Wan-
neer ge goede witte sneeuw hebt, roer dan alles te zamen; doe
een weinig vet of boter in een vormken {om in te smeeren),
plaats het 20 minuten in den oven en ge bekomt eenen lekkeren
koek. :

i 3 Bertha.

LEKKERE EPIJS.

Stoof 1 kilo appelen (schil ze en verwijder de klokhuizen)
met wat water, kaneel en suiker; als ze gaar zijn, voeg er dan
1/2 kilo gekookte aardappelen bij, alles fijn doen en onderesn
roeren, en laat alles nog eens goed dooreen stoven. _

Men kan deze spijs ook nog gereedmaken met wat boter of
een stukie spek; alsdan laat men er den kaneel uit.

Schoongaat 10.

JONGENS IN 'T WATER.

Koeken maken met tarwe of rogge is zeer goed, maar men
moet er vet (boter of reuzel) voor gebruiken en dat kan men
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moeilijk missen. Hoe nu tarwe_oif rogge berciden zonder veil
Ziehier: De tarwe of rogge.goed dik kneden en in bollen vor-
men. Doe ze nu in kokend water en een tiental minuten laten
koken. Haal ze er dan uit, leg eenen bol op uwe telloor, duw
hem plat met uwe vork en doe er nu suiker, honig, gelei, boter,
vet op, al naar gelang uwe middelen. Zwaar, voedzaam en aan-
genaam eien. - .
SN H. M. Kiel.

NOG VOOR SMAKELIJKE ROFFIE.

Als men koffie heeft opgeschonken laat men die. wederom
drogen, in de zon of in den oven. Men: doet er eenen soeplepei

« bitierpeeén bij en men schenkt terug op.

Ik doe het al sedert bijna drii jaar en bevind er mij goed
mede. Ook heb ik op die manier eene hoeveelheid koifie vei-
gaard, zoodat ik van tijd tol tijd nog eens eenen exira kan
opschenken. En dan is het feest!!

Potierke.

PERENSCHILLEN ALS KOFFIE.

Om goedkoope koffie te drinken, moet men de schillen van
de peren laten drogen in den oven van de stoof, 1ot ze goed
zwart zijn. Dan moet men ze malen in den koifiemolen en nen
verlengt ze met. wai andere koffie of Kneipp. Dan hebben zij
eenen zeer goedén en aangenamen smaak,

Vindingrijk.

GOEROOPE KOFFIE.

Men neemt de pellen van alle soorten rogge. graneén, enz.
Men brandt dezelve zooals koffie, en men bekomt eene smake-
lijke koffie. <

G .

PROFIJITELIJKE KOFFIE.

Om profijtelijke koffie te bereiden, laat men, na gebruik de
koffie eenmaal goed drogen. Men gebruikt ze daarna nogmaals,
alleenlijk met bijvoeging van nog een weinig bitterpeeén. Dan
is de koffie weer zeer smakelijk,

Iemand.

GOEDE EN GOEDKOOPE BITTERPEEEN.
Neem aardappelschillen, goed drogen op de siool of oven,

snijd in kleine stukjes; branden zooals kotfie, als het mogelij}g
is met wat vet of reuzel; koud laten worden, dan malen en gij
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hebi goede bitterpeeén en het kosi u ni'e.zs. De smaak komt dien
van echte bitterpeeén nabij en is beter dan heetworiel of poeder.
: ‘ R. en B.

b BITTERPEEEN.V

Vele personen hebben zelf patabloem gemaaki, ik o©OK.
Welnu, neem het raspsel en laai goed drogen. Men kan hei
gebruiken in soep of pap, maar daar de bitterpeeén duur en
raar zijn, kan men het gedroogd raspsel branden in €en klein
« tamboerken », en men bekomt bitterpeeén, die betler zljn dan
het heetwortelpoeder.

Orteier:.,

GOEDE THEE.

Voor het drinken van eerste klas thee, droog fijne noten-
bladeren, nadien, pulveriseeren, mep okkend waler begielen en
maak fijne thee. Zelfs kan men er wat lindebloemen bij doen,
voor het verfijnen van den smaak.

' Goblock.
LEKKERE THEE.

leder, die naar den buiten gaat, neme een mes mede, €n

een zakje, om de wilde kervelbloemekens in- te zamelen want

dat is zeer lekker voor thee, als ze gedroogd ziin.

Ge kent de wilde kervel toch wel? Luister, gij zult ze wel
hierkennen als gij ze ontmoet: zij staat met massa’s. langs
wegen en vaarien en in de weiden; zij draagt van boven een
irosje witte, zeer kleine bloempjes dewelke zeer sterk en aange-
naam rieken; zij heeit aan den sfengel zerr fijn gebladerte; het
doet denken aan kervel,

De bleempjes sniidt men met trosjes af en droogt ze. De
thee 5 tot 10 minufen laten trekken, en met suiker drinken.

Szhooten-Donck.

MELK.

Melk is duur en soms moeilijk te krijgen. Het ordewoord is
dus er zuinig mede om te springen. Daar melk aan bederf on-
derhevig is, zal mijn raad om melk verscheidene dagen, zelfs in
i heeiste van den zomer, goed te houden,aan ieder welkom zijn.

Men doet bij elken liter melk één gram «acide borique». De
aanwezigheid dezer acide schaadt nieis aan de melk en is ook
niet gevaarlijk voor de gezondheid

; . Cyclaminum.
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= pafii.
HET BEWAREN VAN EIEREN.

De Oogstmaand en het begin van Sepiember, zijn de besie
iijd voor het inleggen van eieren.

Het opleggen in zout: Men neme eenen steenen pot, -een
vaatje of eenen houten bak. Men legt op den bodem eene laag
zout, daarop de eieren met de punt naar onder gekeerd, be-
strooi deze met eene laag zouf. Dan legt men daarop weer
eene laag zout, enz. Als de pot vol is, bedekt men de eieren met
zout en sluit den poi met perkamentpapier. Wanneer het een
vaatje of een bakje is, kan men het sluiten met planken.

Het opleggen in lijnolie: Men wascht eerst de eieren met
hoorwater 30 gr. acide borique op 1 liter water). Na de eieren
afzedroogd te hebben, bestrijkt men ze met lijnolie, en legi ze
in eenen steenen pot. Men sluit dezen met perkamentpapier.

Het opleggen met glaswater: Men maaki{ een mengsel van
1/4 liter waterglas op 10 liter water. Het water moet vooraf
gekogkt en gekoeld zijn. Men legi .de eieren er in, na ze VOOT-
af onismet te hebben met boorwater, en met de punt naar
onder; dan giei men het mengsel er over, en sluit den pot mei
natgemaakt perkamentpapier.

1 y H. H. 18.
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OM BRANDSTOF UIT TE SPAREN.

A

Tegenwoordig is men verplicht zoo weinig mogelijk gas te
stoken, en de duurte van de kolen. of somtiijds’ gebrek aan
brandstof, brengt onze huismoeders dikwijls in verlegenheid.
Welnu, hier is een oud middel om gas- of brandsiof uif te
sparen.

Men neemt eenen bak en bekleedi-hem langs de binnenzijde
met hooi; zeer dicht en dik, en goed geperst; ook de podem en
het deksel. Nagel er dan eene vaste stof tegen, zoodai het hooi
tusschen het hout en de stof gepletterd is. Men zorge ook, dat
de kis tgoed sluit.

Men moet, bij voorbeeld, soep koken, of iets dat lang moet
stoven, dan brengt men het op een gasvuur of stoof aan den
kook, en zet den poil dan in de kist tot het gaar is; de hooiwan-
den beletten het koud wordea der spijzen, zoodat, wanneer
men ‘er iets Kokend inzet, de kokende toestand vele uren behou-
den blijft. Men kan iets te malsch koken, maar aanbranden zal
het nief. i ]

Dat is een beproefd middel, dat nu zeer van pas komt. Ik
raad aan het te probeeren. Eenmaal de kist gemasaki. heelt men
geene kosten meer, maar veel profijt.

Schooten-Donck
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SELDER TEGEN RHUMATISM.

Vermits er overtollig selder is, eel overvioedig selder. Gij
moet hem in stukken snijden, rnalsch koken. het watgr er van
drinken, neem wa? muskaat wel gekookt met wat brood of
pataten. Het is het beste geneesm*ddel tegen het rhumatism.
Goblock.

o d

OM ZEEP TE SPAR‘E_N 2

Schaf u «Wasihiton» zeep aan en wasch er uwe handeh mee.
Uw aangezicht vwsscht gij met andere zeep. Zoo doends zult gii
veel uitsparen, want voor de handen wordt door den regel veel
zeep gebruiki. Nu, een stuk van die «Washtonzeep» kost slechts
15 of 20 centiemen. Ik wasch mijne handen altijd met die zeep
en ik durf u verzekeren, dat zij alle vuil wegneemt en in het
huishouden veel profijt buhrengt Dit middel betreft onze voe-
ding wel met maar het is toch niet slecht dit af te kondigen.

J. S. &1,

Veoorwsarden van den prijskamp

Iedereen mag deelnemen aan den prijskamp, mits zijne m
dedeelingen aan het NIEUWSBLAD VAN ANTWERPEN
zenden.

Het is voldoende op het bureel van dit blad een briefje ¢
te geven, zoo bondig mogelijk, vermeldend wat men w
bekend maken. Naar fouten of gebrekkig opstel moet men nir
z'en; er zal wél gezorgd worden, dat de vorm, waar dit noodi
mocht blijken, gewijzigd worde. Hoofdzaak is dus degelijk
inhoud.

Elke inzender neme eenen bijzonderen naam aan, eene kel
spreuk, een paar leiters of cijfers, om zijne bijdragen van di
van andere. mededingers te onderscheiden.

Voor het einde van den prijskamp zal evenwel de deelneme
eenen gesloten omslag inzenden waarop, langs buiten, zij
aangenomen naam aangeduid is en langs binnen zijn echt
naam met adres. De omslagen der niet bekroonden worden nic
geopend; de belanghebbenden zullen zelfs gelegenheid hebbe
die terug te halen indien zij zulks verlangen.

Prijzen

De verdeeling der prijzen wordt aan den: keurraad overgel:
ten.

Deze mag zoowel 100 frank aan éénen persoon schenken al
eene \erdeehnB doen van gelijk welke sommen.

Iemand die slechts een paar inzendingen- ‘doet. kan. eene
hoogeren " prijs winnen ‘dan een ander met tien: Alles- ze
afhangen van de verdiensten der deelnemers, de moeite die €l
zich gegeven heeft, de waarde der inzendingen, de nieuwight
den, de inachineming der tijdsomstandigheden, enz.

Het staat eenieder vrij zoo. dikwijls hij wil recepten in i
zenden.

Duur des nrijskamans.

De prijskamp zal aanvangen den eersten Zondag dez
maand, dus toekomenden Zondag 5 Oogst, om te eindigen de
laatsten Zondag van Oktober.

De mededeelingen zullen alle Zondagen afgekondlgd worde
Nochtans wordt het recht voorbehouden daar nog ande
dagen bij te voegen.

Medewerking van het publiek )
~ De keurraad zal erkentelijk -zijn fegenover de-dames, di.

zondér aan-den. prijskamp. deel’ie nEmen, proeven . zullen wille. .
doen, gesteund op de voorschriften.der deelnemers. De zien:

wijze dergenen die de proef gedaan hebben kan veel nut vooc
den keurraad bijbrengen. De raadgevingen, wanneer zij gepa:
bevonden worden, zullen ook in het NIEUWSBLAD worde
medegedeeld, om insgelijks tot nut van 't algemeen te dienen

De keurra=ad

De keurraad is samengesteld uit dames, gekozen uit verschi
lende standen en die gekend zijn als zelve haar huisgezil
besturend. Die dames zullen volle vrijhe’d genieten in har
keus.,

De Vereenigde I\rm"en van Stadspersoneel verbmden ziel
hare uifspraak te aanvaarden
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