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Nietune Kameradinuen!

Berelts {m 3. Winter kommen {n den mecklenburgifchen
Dorfern unjere Niddel, Bauerns,, Siedlers und Land-
atbeftertdchter 3ur Arbeitsgemeinjchaft ,Bduerliche Berufs:
ertlchtigung” des BODNT:Wetkes , BGlaube und Sdhoubeit”
sujammen, um Jich {n freiwilligemy Ertlernen voun vielen
rbeften O6as Rdjtzeug fliv {hre fjpdtere Lebensaufgabe
3u bolen. 2ludh Du gehdrjt dazul

Jbr alle wifit, unjer Erziehungssiel ijt und bleibt die
Bauerin, unjere Gemeinfchaftsarbeit joll Euch Ofeje Auf:
gabe jur {uneren Beftimmung werden lafjen.

Nt dfefem Heft joll Eudh nun jujammengefafit das
gegeben wetden, was Jhr {n Oer 2Arbeitsgemeinfchaft
letnt oder noch lernen werdet. St Euch bedeutet es ein
noch jtdckeres Nlitarbeiten.

So joll Euer praktifches Kounen und Euer politifdhes
Wijjen um dfe Aufgaben des Bauerntum {n diefer grof3en
Seit nodh erweitert werden Curem Lofe, Curer Gemein-
jehaft und damit unjerer Lebensaufeabde {m deutfchen Volke
sum Yuen.

- Die Beauftragte Die FJugendwattin
ftir 0as BDA:Werk der Landesbauernjhajt
im Dbetgau CARR 51’1558,

Elfriede Bauer, Uuntergaufihrerin
AUntergaufibretin '



8 Jabre bauen wit am Grofdeutjchen Reich

E{n neues Fabr bricht an. Eine neue Srift witd uns
gefchenkt fir den groffen Rampf um Oas Werden
unjetes Volkes. Viele barfe Fabre bauen wir fchon,
und es {jt Gegen auf Odem 2Werk gewejen, auf Odem
Wetk unjerer Hdnde, weil Opfer die Vaujteine waren
und Liebe und Zreue Oer 2Midrtel, Oer die Sfeine 3u-
fammenbielt. Jmmer aber jtehen wit am 2Aufang, und
nfemals witd es der Opfer und der Liebe genug fein.

Volkwerdung braudt ewige T aft.
Fojefa Berens: Totenoh

2Am 30. 1. 1941 jdbrte jih 3um achten lale der Tag, an dem
der greife Generalfeldmarichall v. Hindenburg das Steuer des Reiches
fn dofe jtartke Hand des Sthrers legte. Jum zweiten 2lale nun be:
geben wit Olefen Tag fm Krefege. Ein JFabr liegt binfer uns, Odas
unjeren Waffen im Kampf um unjeres Volkes Sreibeit die gewaltigften
Giege fchenkte. Wir Odurften in Odfefem Tabre Feugen eines Ges
fthebens wetden, wie es Jich fn 1000 Fabren Oeutfcher Gejchichte
kaum wiedetholen wird.: Wit Tbr noch, als am 14. Juni 1940
dbfe Runde vom CEinmarfch der odeufjhen Truppen in Patis Oen
Ather durchdrang, uund odeukt TIhr nodh an jene wmitterndchtliche
Gtunde, da die Glocken dem deutjchen Volk verklindeten, daf3 jeine
tapferen Gobue den Sefnd {m Wejten jlir {mmer bewungen hatten?
TMun jteht ein Raum {m Schuff der odeutfchen Waffen, der vom
2lordkap bis 3u den Puyrenden reicht.

Gerade well unfere 3eft jo gewaltig {jt und oft in jchier atem-
beraubendem Tempo an uns vorfbetbrauft, diitfen wir als Glieder
der nationaljosfaliftijchen Jugend niemals vergefjen, dafi der Stibrer
von fedem von uns, auch von dem Rkleinjten Fuugmddel, verlangt,
d0af} es Jich Odas Rjtzeug aueiguet, dafi es {hm ermdglicht, Oen
groffen CErefgnifjen mit waden SGinunen folgen 3u kénunen. Deun
nur, wenun wir um Ofe Grofe unjeres Wolkes, um Ofe Jeiten der
Ytiedetlage und der Gfege wifjen, kRonuen wir gani mit {hm leben.

Als der Sthrer am 30. 1. 1933 nach 14jdhrigem Kampfj um
dle Madht {m Junern das Ruder des Reiches ergriff, da etjchien
et als RNefter {n hochjter 2iot. Das Erbe, das er anfrat, war Oas
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fehlimmfite: Tm then, Weften und 2torden hatte das Diktat von
Berfailles wertvolle, im Laufe einer langen Gejchichte mit deutfchem
Blut befiedelte und verteidigte BGebiete aus dem Korper des Neiches
betausgejchnitten (Eljaf-Lothringen, Eupen und Nalmedy, Schleswig,
Danzig und Wejtpreufen, Pojeu und Oftoberfchlefien). Lunmdfpig
bobe Zribute, die Deutfchland oden Seindmdchten 3ablen wmufite,
brachten die deutfjche Wirtfchaft an Oen 2Abgrund. Llberall jtrémte
fremdes, vor allem jiidijches Blut in den deutjchen Wolkskérper hins
eftt. Det Boden war entwertet und Handelsware geworden. Wiel
werfooller deutfcher Bauernbefi ging in den Fabren Odes OGtaates
vou Weimar zugrunde, Jeine Befier 3ogen in die Stadt und vers
mebrten bier das Heer der 2lrbeitslofen. o6 2NMillionen jhafjender
deutjcher Nenfchen muften im Fabre 1932 dem Produktionsprozef ferns
jteben. Go wankte das deutiche WVolk wittjchaftlich und moralijch
gebrodhen dem Lnutergang entgegen.

Ju einem jolchen 2lugenblick beganu der Stbrer fjein Werk.
Wit glauben, dafi ein Wolk vor allem durch dfe Arbeit am Boden
wieder 3u fich jelbjt und 3zu feiner Kraft zurdckfindet. Schon am
6. Midrs 1930 ethldrte der Stbrer in einer Wede an das Landvolk:
,Die Erhaltung eines lefftungsjdhigen, im WVerbdltnis 3ur wadhfen
oen Gejamtoolkzahl auch -3ablenmdBig entjprechend jtarken Bauern:
jtandes bildet einen Grundpfeiler der unationaljozfaliftijhen Politik
getade Oeshalb, well diefe auf das WWobl des BGejamtvolkes auch
fn den hommenden Gefchlechtern gerichtet ijt.” Dem Bauern 3us
tiickzugeben, was des Bauern war, wurde die vornehmite Aufgabe
0es Otaates. Das Reichserbhofgejes vom 29. 9. 1933 und das
RNeihsudhritandsgefes vom 13. 9. 1933 fiud dle Grundgefese
~unferes Ofaates. Durd) fie wurde Oer Boden den Hdnden einiger
jidifcher Opekulanten entriffen und jum unantajtbaren Gut der
Yation erkldrt. 2Am 14. 7. 1933 wurde das Gefes 1iber dfe
Yleubildung deutichen Bauerntums etlajjen, durch das efwa 800 neue
deutfche Bauerndorfer in den 6 Fabhren nad) 1933 gejchaffen wurden.

Es galt aber nicht nur, den Odeuffhen Bauern wieder an Hen
Booden 3u binden, jondern aud) dem Stddter einmal {n efner kurzen
Opanne des Lebens den Gegen der Arbeit am Boden zuteil werden
3u laffen. 2Am 4. 5. 193 3 ernannte der Stihrer Hierl 3um ,Beauf:
fragten fliv den 2Arbeitsdienft der NNSDAP.” Es {ft die Geburts:
jtunde Oes Reichsarbeitsdienftes, der 3zur groffen umfajjenden Er-
slebungsfchule des Odeutihen Volkes wurde, in der Ofe praktijhe
Atbeit jur Gewinnung und Verbefjerung Oeutjhen Bodens eine
det Hauptaufgaben {jt. Es wurde bisher eine 5ldche gewonnen,
auf der 75000 Volksgenofjen, vor allem Bauern und Landarbeiter,
augejiedelt wurden.
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Der 2Angriff auf die 2Arbeitslofigheit, das grofie PVroblem, vor
dem Ofe nationaljozialiftijche Staatsfibrung ftand, etfolgte in 3wei
grofien Vierjabrespldnen, Ofe nach Rurzer Feit durch ein gewaltiges
Rcbeitsbejdhafjungsprogramm audy den leten Deutjchen wieder in
Arbeit und Brot bradhten. 22lach unjerer Auffajjung ijt dfe 2Arbeit
Gegen und Guade und kein Sluch. Feder gefjunde Menjdh bat
nicht nur ein Recht, jondern auch dfe Vflicht zur Arbeit.

Die Kronung Oes Aujbauwerkes Oes Stbrers brachte das Be-
feg {iber Oie Wiedereinflibrung oder allgemeinen Webrpflicht vom
16. 3. 1935, Damit war dfe eufehrendjte und fir ein Volk,
das fich jeiner Rraft wieder bewuBt wurde, vollends unertrdgliche
Bejtimmung des Verjailler Diktates gefallen.

Ytun jteeifte Deutjchland die Ketten von Werjailles eine nady
der aunderen ub: Ylachdem am 13. 1. 1935 Ourch eine Uberwdl:
tigende Wolksabjtimmung das Oaargebiet an das Weidhy 3urdckge:
geben war, kam am 13. 3. 1938 Oer unvergleichliche 2Augenblick,
an dem der Sidbrer jeine Heimat, das deutjche Oefjterveich, beims
brachte. Er erfillte jo den Traum einer 1000jdhrigen Oeutjchen
Gejchichte, und thm gelang, was einft Bismarck verjagt blieb. 2Am
1. 10. 1938 hebrten die Gudetendeutjchen heim, am 16. 3. 1939
wutde das Protektorat Bohmen und Widhren gefchaffen und damit
den Seinden Deutfchlands 0Oie Aufmarfchbajis gegen das Neich ger
nommen. 2Am 23. 3. 1939 kebrte das lemelgedief, am 1. 9.
0es gleichen Jabres Danzig, am 26. 9. 1939 Ojtoberfchlejien, am
18. 5. 1940 Cupen und Uialmedy in das Reich zurtick. Durch
das Gejes vom 8. 10. 1939 wurden Oie neuen Reichsgaue
Danzig—Weftpreufien und Wartheland gebildet. GSo hat der Stihrer
Gdnitt fir Odhritt Vetjailles tberwunden und Oen Beftand des
Reiches gemebrt. 2liemals aber hat er eine Sorderung geftellt, Odie
die Ehre und das Leben eines anderen Volkes {n {rgendeiner Wheife
bedroht bdtten. JTm Begenteil, wieder und wieder pat der Sthrer
unjeten Seinden die Hand 3zur WVerjdhnung und ur Jujammen:
atbeit gereicdht. 2lls Eungland und Srankreidh durdh dle unduldjame
Haltung Polens vor die unausbleiblihe Stage ob Krieg oder Srieden
gejtellt wutden, da wdblten jie Krfeg. So frat Deutjhland an 3um
entjcheidenfjten Kampf um jeine CEriftens.

Wit wollen {mmet daran denken, daf die grofien Siege der Jabre
1939 und 1940 uns nicht in den Schof gefallen find, joudern daf fie er-
tungen wurden durch die unermiidliche Arbeit, die Opjerbereitichaft und
Hingabe aller jchaffenden Deutjchen: Atbeiter, VBauern und Soldaten.

Aus ihrem Werk erwdddhjt uns Juungen die Verpflichtung:

JLapt uns das Autlig der Gegenwart prdgen:

gldubig fm BHerzen, Rlar {m Wejen und tapfer {u der Tat.”
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Der Erbhof

Teder Bauernbof {jt efne Opferftatt,
wo man gldubig Gottes Willen fut,
wo Jefn Wetk in jtatken Hlnden rubt
und dle Treue efue Hefmat Hat.

Der Bauernhof bedeutet flir die Bauernfamilie die Arbeitss und
~ Lebensjtdtte und dartiber hinaus dfe Heimjtatt der Gippe, da {n den
meijten Sdllen jchon die Worfahbren auj dem Hofe Jaffen und nach
Moglichkeit noch viele Gejchlechter der gleichen Sippe {n Jukunft
den Gof als {bre Heimat betrachten jollen. Es {jt daber jelbjtvers
jtanolich, dafy 3zur CErhaltung Oer Samilie und Sippe auf einem
Bauernbof alles vom Gtaate getan werden muf, um den LHof vor
Oemt Verfall und dem Untergang 3u jhlsen, damit fir die Jukunft
ein jtarkes Bauerntum den OStaat frdgt und ethbdlt. Dazu {ft
sweierlei ndtig:

Erjtens: Wittjhajtlih muf dem Bauern eine Stellung fu der
deutjchen Gefamtwirtichaft eingerdumt werden, bel der fich die
Bauernarbeit lobut, 0. h. der Ertrag der Arbeit dervart {jt, daP dfe
Samilie davon leben und fich und Oden £Hof etbalten Ekaun.
Diefes 3iel witd nach der mit Unferjtitung des Staates durchges
jubrten ,2Aujriijtung 0es Dorfes”, 0. h. Wegeverbejjerung, Letjors
gung mit elektrifcher Kraft wie auch zentrale Wajjerverjorgung, durch
eine andere Pereispolitik Oer gefjamten Wittjchajt und auch durch Vers
bejjetung von Arbeitsmethoden und NMapunabmen Oer Arbeitserleichte:
run% und damit der Lefjtungsjteigerung {n vielen Betriebeu evveicht
wetden.

Rlber die Wergangeubeit bat gezeigt, daf3 jelbjt wittichaftliche
Mapnabmen allein nicht geeignet jind, das Bauerntum und Odamit
ein ganzes Volk vor odem LUnfergang jzu vetfen, wenn nicht gleichs
3eitig das Vauerntum in jeinen geijtigen Grundlagen erhalten uud
insbefondere vor fremden, unbduerlichen Einfliijjen gejchligt witd.
Diejer Gchuts erfolgt — wie ebenfalls die Gejchichte gelebrt hat —
am befjten durch ein dem bduetlihen Wefeu entjprechendes Recht.

Bweifens ijt daber der Bauer unfer ein Wecht 3u jtellen, das
ibn in jeinem eigenttimlichen Wejen achtet und ibm Oadurch Ofe
Moglichkelt gibt, Jeinem Wejen entjprechend 3u leben und fich 3u
entfalten, kur gefagt, fich {n fefner At treu 3u bleiben. Und
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Ofefes Recht will das Neichserbhofgefes dem Bauern geben, ja,
Ofefes Recht joll fich Oer Bauer durch Oas Neidhserbbofgefes und
dutch Jeine Bauerugerichte im Einzelfalle jelbjt geftalten.

Was bedeutet dem Bauern der Erbhof?

Der Grund und Boden ijt keine Ware, die willkirlich verdufert
werden kanu, jondern ein Befi, der jich von Generation auf Gene:
tation veretben joll. Diejes Gut 3u erbalten und mit {hm dem Volke
su Ofenen, f{jt Pjlicht eines feden Bauern. 2Aicht die Grofie und
det Umfang des Bejiges machen Odiefen bejonders wertvoll, joudern
0ie Treue, der Sleifp und die Gejchicklichheit Jeines Befifers.

Das Gefess 1jt ein Gtandesgejes. Wer Bauer fein oder werden
will, mup dlejem Stande dienen.

Rein und jtatk an Seele und Leib foll er wijfen, daf3 das
Bauerntum der Blutsquell des deutjchen Volkes {jt.

Der deufiche Bauer eviunere jJich der Worte des Sibrers:
,Det erfte und tiefjte Weprdjentant des Volkes aber {jt fener
Teil, der aus der Srtuchtbatkeit der Erde die NMlenjchen ndhrt und
aus Oer Stuchtbarkeit jeiner Samilie die Zlation forterhdlt.”

Durch Oas Befes, das am 1. Ohktober 1933 {n Kraft gefrefen
ift, witd im Laufe Oer kommenden Pabre das erreicht fjein, was
der 2ille des Stbrers ijt: {iber deutjchem Land und befonders dem
deutfchenn Ojten, moglichjt gleichmdfig verteilt, witd eine grofie An-
3abl von Bauernhdfen entftehen, mit einem gejunden Bauernge:
jthlecht, das Oie Gewdbhr bietet flir Oie WNeiubeit der Wafjje und den
Sortbejtand von Wolk und Staat.

Das Reichserbhofgefess {jt die Wiederverankerung des germant-
jchen Odalrechtes.

Detr Etbhoft

Rluetbenbrauch: Der Erbhof gebt ungeteilt auf den Erben dber.
Was 1jt ein Erbhof? Land: und forjtwittjchaftliches Grundeigen-
fum in der Grofie voun mindejtens einer Adkernahrung und von héd-
jtens 125 ha.

Was gehort 3um Erbhoj? Der Erbhof {jt ein ufammenge:
horiges Ganzes. 3u ihm gebdren der Erbhof jelbjt und alle von
{bm aus bewittjchafteten Grundjtiicke, die CEigentum Oes Bauern
find. Dazu kommt das Hofzubehor.
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Der Bauer

Mit dem Wort ,Bauer” beseichnete das altgermanijche Recht
einen Stefen, der Land bejaf.

Datum, nur det Eigentlimer eines Erbhofes heifit Bauer.

Bauer kanun unur jein, wer Oeutjhen oder ftammesgleichen
Blutes {jt.

Der Bauer muf ehrbar fein.

Der Bauer mufP befdbigt jein, dle Vewirtjchaftung eines Hofes
otdnungsgemdp ju flbren.

Bauernvecht 1jt nach altem deutjchen Brauche Naunesredht.



Die 3ubunjt des Bauerntums
[iegt it Oetjelbjterbanuten Krajt unjerer Landjugend

Wir wiffen, daf3 allefn efn jtarkes Bauerntum es leten Endes
{jt, das auf dole Dauer das Wolk nicht nur in feinen Beftandteilen
ethdlt, jondernn auch befdbigt, die Oftellung einzunehmen, dfe das
deutjche Bolk 3u jeiner Sukunftsaufgabe in Europa befdhigt: Einmal
det Cutgermanijierung entgegen 3u treten. Dies jind die Grundlagen
det Politik des Stibrers und mdjjen Gemeingut und -wifjen Odes
ganzen Volkes jein.

Es kommt uns aber darauf an, wie das Bauerntum felbjt dazu
6te[£[ung nimmt und was es fun witd, um jtartk und gejund 3u
bleiben.

War der Bauer einjt Tedger des Volkes — Jo bat uns die Euts
wicklung der Gejchichte gezeigt, dafy der Bauer aus dem bewupt mits
gejtaltenden politijchen Leben fajt gan3 ausgejchaltet wurde. Tm 2An-
fang war der Bauer, doch aus dem Kriegsdienjt der VBauern wat daun
Horigkeit, Svondienjt und Lebeigenjchaft geworden. Und {jt auch der
Bauernkrieg Oer Hobepunkt und das Eude einer Fabrzebute wdbhs
tenden dufjtandsbewegqung Oer Bauern gegen ihre Luterdriicker
gewejen, fo {jt ihnen der grofie Befreiungsverjuch doch mifgliickt.
Go blieben jie, was jie gewotrden waren, die unterdriickten, unfreien
Bearbeiter des Bodens {hrer Lebusherven. 2Und die Auswirtkungen
Olefer Leibeigenjchaft reichen — bejonders in Nlecklenburg — noch
in 0le jlingjte 3eit und baben politijch wie wittjchaftlich nicht den
Rlufjtieg ermdglicht. War das Kampflied der Bauern in den Krie-
gen Oes 16. Jabrhunderts: Die Bauern wollten Srefe fein und
bandelten jie nach dem Ricbtjprudh: ,Hilf dir jJelbft, danu bilft dic
unjer Herrgott”, jo mufiten noch vor der NMachtergreifung durch den
Stbrer die Bauern jagen: ,Sdywar3 {jt die Sabne der Bauernnot . .”
Denn ein der Verjtddterung anbeimfallender Staat erhannte nicht
die 2lufgaben des Bauerntums. Dod) der Wabljpruch galt weiter. Wit
brauchen und wollen heute keine Bauernkriege. Die Politik des Stihrers
jchafjt dle Grundlage eines bodenjtdndigen und gejunden Bauerntums.
2Und doch mit eigner Kraft und Lnterjtiung des SGtaates, miijjen wir
uns aus et geijtigen und wictjdhaftlichen Yot herausarbeiten. Und
{jt es Oa uicht 3uerft die Landjugend, dfe jich behennen muf? Wele
jchon haben den Ruf vernommen, viele aber fchlafen nodh irgendwo.
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Gie alle wadhsurufen it unfere 2Aufgabe. 3Bwar gibt es keine
Rezepte, nach dem man atbeitet, aber jeder Einzelne erfillt jchon
eine grofie Pjlicht, wenn er fich den Eltern und Gejchwijtern und
dem Lof gegentiber jo benimmt, wie jie es verlangen. 2Und Oet

Hof, ob eltetlicher oder fremder Betrieb — erfordert unjere Kraft
und unjer ganges Denken —. Wie kann es Jchdner fein, als

im [ebenden 2Ablauf des Jabres hier mitarbeiten 3u Otrfen? 2Und
0as Rounneun jtebt beute in erjter Liunfe, Oie georduete Berufsaus:
bildung und das BDNUWetk ,Glaube und Shdnbeit” geben allen
Nidglichkeiten 3ur Vollendung 0es praktijcien Konneuns.

Aidgen auch die Bejjerwijjer kommen — und jie jind {mmer
um uns und in uns — und jagen: laf es dodh geben wie es will,
a3 Ooch den Hof, Ole Eltern, O0as Leben Oraupen. Diefen wollen
wit ein entjchiedenes ,2lein” entgegenjeen, deun wir fihlen odfe
Dinge und Oden Ruf tes Blutes. 2Und denkt nur Odaran, in der
Gtadt hort man fchon wieder diefen Ruj. Landdienjt, Arbeitsdienit,
Pilichtjabr, jie alle fibren befte deutiche junge Alenjchen Zurtick aufs
Land, wo ucch viele Elfern oder GrofBeltern ihre Lebensaufgabe
batten. Jjt der Weg nicht Jchwerer als der, Oer vor Cuch liegt?
Jh frage Cudh, ijt es vecht, Oleje KRrdfte der Stadt zum 2rbeits:
einfat 3u fordern, wenn dfe eigenen Kinder vom Hof gehen? Kounen
wit Ofefe Nlenfchen flir das Land und jeine Arbeit gewinnen, wenn
wir jelbjt im Junern keine klave 2NMeinung dazu baben? 2lber mebr
noch als 2rbeit und Kénunen wollen wir {huen zeigen, die Gejtaltung
0es VBauerntums muP von uns in O0le Hand genommen werden.
Wit kdunen es aber nicht, wenn wir vom Lande uns in der Stadt
Sreude juchen, jei es, daf wit in die Stadt geben, ftadtijihe Spiele
und Vergniigungen oder aber ftdadtijche Kleldung und Hausrat und
Niébel auf das Land bringen. 2Auch bier beifpt es: Land ijt Land
und Stadt {jt Stadt. Deun wit lehuen es ja ebenjo entidhieden
ab, 6a3 Bauernftuben in jtddtifchen Wohnungen Jtehen oder Jtddtijche
NiGdel bduerliche Tracht tragem. Wir wollen nun daran geben,
das 3u jdafjen, was dem Lande eigen {jt. JTu erfter Linfe mijjen
es gejunde Nlenfchen fein, in jauberen und gejunden Wobnungen,
aber es widjjen audh frobe lenfchen jein und nad auPpen jreunds
liche Hdujer. Wie Oder einzelne Alenfch und fein Haus {fjt, o ijt
danun auch das ganze Dotrf. 2Und Olefe jrohen AUlenfchen lieben auch
BGejang und Splel, und gejunde Nenfchen kleiden jich praktifeh nach
eigenem Gefchmack, denn in einem gejunden Korper wohut aud) ein
gejunder Geift. Wir wollen auch als 2Ausgleich 3ur eigentlichen
lrbeit den Gport nicht vergefjen und Odfe Erundbrung mup richtig
fein, und Oeshalb wollen wir jo kochen lernen, daf3 uns das Ejjen
bekommt und uicht etwa jchadet. Wir konnen es uns alles aus
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efigener Kraft fhaffen; und werden wir dann nidht lebensfroh und
lebenswert, dieje Thtigheit auf dem Lande anjehen? Es muf uns dann
Steude machen, 3u unferem kleinen Teil an der grofien 2Arbeit 3ur Be-
Rimpfung Oder Landflucht mitzubelfen. Wefentliche 2ujgaben des
Bauerntums find, dem Lolke die Lebensmittel 3u fchaffen und Ofe
Kinder 3u jchenken, dodh nicht minder wichtig 1jt, dem deutjthen Volk
und dem Odeutjchen NMenfchen mit dem Beifpiel voranzugehen, wieder
efn natdtlicher lenich 3u werden. Dazu gehort ein jelbjtbewufstes,
Jfiheres, wittjchaftlich gutgejtelltes und jtolzes Bauerntum. Wir wol:
len gliicklich jein, aun Odiefer Aufgabe mitarbeiten 3zu Ronwnen.
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Die Erziebung 3ur Juugbduerin

Dort, wo unfere Kraft am grdfiten {jt,
mftifjen wir jie anjeten.

RAlles acteigene Leben, alle Rultur mufy {hren Ausgangspunkt
{m Bauerntum bhaben, um des Volkes willen. Das bedeutet hochite
Verantwortlichkeit eines Peden, Bauern wie Vduerin. Bejondere
Qufgabe aber ijt es fir die Bduerin, die doch den {honften Srauens
beruj, den es gibt, ausiibt. 2Allerdings gebéren Wlenjdyen dazu, odie
diefe {bre 2ufgabe ertkennen und erflllen und auch {hr dienen wollen.

Sum Erkennen Oer Arbeit {u diefer grofen 3eit gebdrt unbedingt
ein jtarkes politijches Wijjen. Die Bduerin muP wijjen, dafp ihre
etjte politijche Aujgabe {jt, {hre Kinder 3u tichtigen, aufgejchlofjenen
Nenjchen 3u erziehen und Oden gangen Hof mit unferer Weltans
jhauung 3u durchjeien, Oazu gebdrt auch Ole Lieuformung unjever
bduetlichen Lebensgeftaltung.

Grundlage 1it nun wieder das gute fadhliche Koéunen, und dfe
Cinftellung dazu bejtimmt dann den Erfolg der Atbeit.

Das Dienen und Dienenwollen fn jeiner Selbjtverjtdndlichheit
ijt der befte Ausdruck und l{egt Oen mefften noch im Bluf. 2Aber
wieofel 2Artfremdes bhat fich dazwijchengeftellt. Wir jpliren bheute
0fe Solgen. Wiele unferer KRameradinnen find in die Stadt abge:
wandert, nicht weil Oie Arbeit 3u viel wurde, nein, der Bauer achtete
jeine 2Utbeit felbjt nicht. Die Tochter, die nur {n ihrer Nutter dfe
abgetackerte Bduerin jah, wollte es efnumal bejjer haben. So ftrebte
fie dem Vorbild der ,gepflegten Dame” der Stadt nach.

Heute aber, wo jedem NMGdel — jedem Fungen — 0das Lebens:
siel Jjo nabegerticht {jt, darf jlr uns auch kein Weg 3u weit oder 3u
fhwer jein, um {hn uicht geben 3u Réunen. Der groffe Ojtraum,
der durch dfe geniale Tat Oes Stbrers Oeutjch geworden {jt, muf
auch fr dfe 3ukunft das deutjche Geficht erhalten.

Nun, Mdaodel, rdjtet Eudhy — {hajjt Euch das Fachliche und
politifche RKoéunen, um oder Sorderung der Feit gerecht 3u werden.
Yach der Gcbulentlafjung wird dle [dudlihe Hausarbeitslehre abge-
leijtet. Die Lebre kann im elterlichen Befrieb, joweit von der Krels-
bauernjchaft anerkaunt, abgelegt werden. 3Zu Begiun {jt an odfe
Kre{sbauernjchaft eine Lehranzeige (wenn man {m elterlichen Betrieb
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tltig {jt) oder ein Lebrvertrag (wenn man auf efnem Sremdbetrieb
tdtig {jt) 3u fenden. JTm Sremdbetrieb witd ein monatlicher Tariflohn
von 10—15 RAT. gezablt. 2lach 2jdhriger Lehrzeit witd die [Andliche
Hausatbeitspriifung abgelegt. Damit {jt das 2NGdel Hausarbelts:
gebilfin und Joll im Ginne des Wotrtes Gebhilfin der Bduerin jein
und jein konnen. Gleichseitig berechtigt dfe bejtandene Priifung zum
Einfritt {n 0le Hauswittjhaftslehre, die jedodh nur auf anerhannten
Lebrhofen abgeleijtet wetden kann. Diefe Betriebe bieten die Ge:
wdbt, 6af der Lebrling fich grundlegende Kenntuifje in Oer gejamten
Hauswictjchaft aneignet und fich beveits an felbjtdndiges Arbeiten
gewohnt. Ytach Ende der 2fdbrigen Lehre witd die Hauswittjchafts-
priifung abgelegt. Junethalb der Lebre Rann fdr efmen Winter Ofe
AMadchenabteilung der Landwirtichaftsichule befucht werden.

Es {jt notwendig, daf jedes Bauernmddel {hr Wijjen und Konnen
in diefer Berufsausbildung erweitert, damit es den groffen Aufgaben,
0fe efner Vduerin in Oder Tehtzeit geftellt werden, gerecht werden
kann. Die vlerjdbrige Lebrzeit {ft auch die Grundlage flir alle
[andwittichaftlichen Berufe wie

[Gndlidhe Hauswittichaftsgebilfin,
landliche Wirtjchafterin,

[éudliche Haushaltspilegerin,
landwirtjhaftliche Rechnungsfhbrerin,
landwictjchaftliche Lebrerin.

Widhtig 1jt, dafy odie geldlichen Werhdltuijje der Eltern keine
Nolle mebr 3u jplelen braudhen, denn jedes 2Gdel, das gewillt {ft,
efwas ZTlichtiges 3u wetden, kRann durch Srveijtellen und Beibilfen
es auch errefchen.

Landmbdel, ethennt! Dfe Berufsmoglihheiten in der Land-
wittjchaft Jjind jo vieljeitig, daf3 jedes Niddel eine Lebensaufgabe finden
kann, dfe Jeiner Veranlagung und fefnen E{genheiten entjpricht, ganj
gleich, ob es jpdter beivatet oder weiterthin einen Beruf austibt.

Aber dle Ausbildungsmoglichkeiten Jind Jamtliche Stihrerinuen
und Jugendwattinnen ourch dfe Brojchlire ,Landmdbdel, was willjt
Du werden?” untfervichtet und Roénunen Aushunjt geben. Die Bro-
jchlire Rann auch bei der Landesbauernjchaft, Giijtrow, Am Wall 3,
angefordett werden.
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Die bduerliche Tracht

Deutiche! Wollet nicht lefcht und gauckelrd fein, wollet
nicht Jehimmernd und zferend fein! Das koéunt Jbe
nicht. — Laft bdfe jdlichen Alenfchen Jplelen und
flatteru!  Jbr muft fchwer fefn wollen an Eruft, Reds
lichkelt, Tapfetrkelt und Sreibeft, mdégen die fenjeftigen
Menfchen eudh {mmer plump und unbold jhelten —
— lapt fie das fun; wer d0as Witkliche hat, kaun das
E{tle entbebren.

Wenn wit heute das Wort Tracht horen, dann meint efn Grof:
teil der Leute, wit wollten 0Ofe alten muffigen und wverjtaubten
Trahten aus Oen Mujeen wieder hervorholen und uns jelbft wieder
in enge lieder und jhwere, bis an Oden Boden teichende Nocke
ftechken, ober aber jie meinen das, was man in Schaufenjtern als
JLracht oter Ditudl” fiebt.

Ylein, beides nicht, wir wollen uns eine Tracht jhaffen, die ein
Rlusdruck unjerver jelbjt ijt.

2Und doch wollen witr lernen von Oder alten ZTracht, wollen fie
neu gejtalten. Sie foll daun nicht nur ein Klefd jein, daf man
sum Dorftag trdgt (am 2Abend witd jum Tan3z aber jhon wiedet
0as ,Oeldene” angezogen!), aljo gewijjermaPen {m Sejtzug nur zut
Gdhau, jondern das wirt immer fragen. Es joll Ausdruck unjerer
Weltaujchauung, unjeres Wefens jein!

2nd wie ijt es noch? Die meiften NiGdel kaufen das Kleid o
,oou dert Otange weg”, wie es {rgendwelche ,ANModekiiuftler” entworfen
baben. &s kounfe ebenjogut wvou einer Pariferin oder 2Ameris
Ranerin gefragen werden. Denkt nur an die vielen Lodichen auf
dem Ropf, jie werden ebenjo von einer Auslduderin getragen. So
unterwetfen jich unjere 2NGdel, ob RKleidung oder Haartradht inters
nationalen Gejeen und vergefjen damit alles, was artgemdp und
unjeren vafjijchen und volkijchen Eigenarten entjpricht. Es {jt nicht
mebr fragbar, 0af} unjere Candmdodel weiterhin diefen Unjinn wmit
machen. CErinnert Euch an ein Dotffejt oder denkt davan, wenn
am Sounnfagnadhmittag {m jchonjten Geidenkleid — aus dem ndch:
jten Kaufhaus Oer Gtadt — unjere ANiddel und Svauen ourch die
Selder geben. Jjt es nicht geradesu ein Widetrjpruch? Pafjen
Odhnitte und Sarben 3zu dem Leben und den Sarben der latur?
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2nd dann febt bdle Menfhen {m Arbeitskled! 2Ltefn, es {ft fa
[Gugft nicht {mmer ein Arbeitskleid — Jondern ein abgetragenes
Tanzkletd. Das beweift treffend, wie aucdy odfe Niddel zur Arbeit
jteben.  2Utbeit joll uns 3zur Sreude werden, jo wollen wit uus aud
jchon machen.

Und jebt, mit diefen Kleidern, mit diefem Haarpus wollen viele
ibre bduetliche 3ugehbrigheit vertujchen, wollen Jich eleganter, ers
babener Otinken und vergejjen, daf ein Feitalter angebrochen hat,
0af3 Oen 2lamen ,Bauer” wieder 3um Ebhrennamen ethoben bhat.

Wit Srauven und Nadel aber wollen uns befinnen, wit wollen
uns nach) unjeren Gefeen kleiden. Das Kleid joll uns efn Aus:
oruck unjeres Gdhdnbeitsempfindens, unferer Sreude jein uud oden
Sordetungen einer nationaljozialiftijchen, bduerlichen Lebenshaltung
eutjprechen, ein KRennzeichen unjeres Standes fein.

Ausgehend vom 2Arbeitskleid mit engem 2ieder und gezogenen
weifen Rock — méglichjt Hands oder Blaudruch — und der weifien
o0et auch bunten Bluje wollen wir dann ein Sejtrleid Jchaffen, nur
wettvoller {m Gtoff, Jchdner, farbenfreudiger.

Ein Rezept Rouneu wir auch bier nicht geben, aber die Gruuds
[infen jind Rlar. Wit werden wmeijtens Oen handgewebfen Stref en
nehmen mit dem 2Micder {m Grundton des Rockes (das Samtmieder
ijt unbhuglenijch und 3u dunkel), nicht 3u Jrhwer und zu dunkle Sav
ben. Dazu efne Bluje aus jchonem Leinen (und nicht Organdy
oder Voile mit Nidjchen und Schleifchen’) und gehdmmerte oder
Holzkndpfe 3um Ochliefien des Alieders. ZTragen wit Sdymudk, joll
auch et pajjen und nicht etwa grofie Glasperlen oder Holzkugelw,
wie jie wobl eine 2legerin fragen kouute. 2Aud)y Schube und
Otrlimpfe mdfjen im Einklang jtehen.

Haben wir felbjt einen 2Webjtubl oder aber Gelegenbeit, uns den
Gtoff jelbft 3u weben, baben wir gejplict und erlebt, wie jo das
Gewebe enfjteht, behommen wit auch die richtige CEinjtellung 3zu
unjerem Gewand, lernen es acdhten und Jchdsen.

Go wollen wit auch auf diejem Gebiet Sehrittmacher fein, den
NModewabn bredjen und uns damit 3u unferer 2Aufgabe bekeunen.
Die bduetliche Lebensgejtaltung {jt eiue lebensgefetsliche 2Uufgabe.
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| Erndhrungslebre

. Um unjern Korper gejund und Redftig 3u erbalten, ijt es nots
wendig, thm Odfe tvichtigen 2idbrjteffe zuzujtibren.

Diefe Tidhritoffe find fn allen Q’Iabrungsmiﬁe[n in verjdhiedener
Sujammenjetung enthalten::

Die wichtigften 2dbrjtoffe Jind:
E{weif entbalten {n §Sleijch, Mildy, Eiern, Hiljenfrichten.
Sett in Ailh, Butter, Sleifch.
Koblebydrate (Bucker und Stdrke) in Kartoffeln, Gefreide, Brof.
Nahrjalze in Gemije, Objt, Kartoffeln, Getreide.

Vitamine (Lebensjtoffe) in allen frijchen Stichten, Gemiije,
Butter, Getreide.

Der Korper kann aber nur efne bejtimmte Nienge der Lidhr-
ftoffe verarbeiten und richtlg ausnuten. 2Wenn nun 3u viel oder
3u wenig von efnem Ofefer Stofje gegeben wird, entjteben Krank:
beiten. Ejjen wit 3u viel Slefjch, Eler, Hiljenfrichte, aljo Eiweis,
bleiben Oie Ruckjtdnde, die der Korper uicht verbraudhen kann, im
RKorper und feen fich als Odhlacken ab. Dies jind dann oOfe
Krankbeitserreger. Ein gutes Hilfsmittel gibt es. JTu allen frifchen
Gemfijen und {m Objt jind dle Salsze euthalten, die diefe Schlacken
[0fen und fie aus Oem RKRorper {haffen. Darum it es notwendig,
dafi wit viel Gemiije ejjen und 3war rvichtig 3ubereifet, denn es
find in Ofefen Otojfen aucy Oie Witamine entbalten. Durch 3u
langes Rochen und im 2Wajjer [fegen werden fie zerjtort. Die
Bitame jind — wie es audy der Aame Lebensitoffe fagt — bejon-
dets widhtig jum Leben und dtrfen uicht fehlen. Beim Sdugling
Rommt das Seblen der Vitamine durch die {chlimmijte Sduglings:
krankbeit, der NRadhitis, 3um Vorfchein. Darum gibt man jchon dem
Gdugling tobes Objt und Gemdijefdfte. Sir Kinder und CErwach:
fene find fle genau jo widhtlg, darum: viel Objt, Gemidjz und
Galate effen. Uujer Grundfjas Jei: TP fiebenmal fo oviel
Gewmiife, Objt, Kartoffeln als Hiljenfridte, Sleffch und Efer.
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Die tihtige Jubereftung der AMabrungsmittel.

Es {jt nicht gleichgiiltig, wie die Alahrungsmittel 3uberveitet wer:
den. Durdh cichtige Jubereitung werden viele und 3war dfe wichtig:
ften Stoffe ethalfen und kommen dem Rorper 3ugufe.

1. a) Slefjd Rurz wajdhen, da ein langes Liegen fm Wajjer dfe
Ndhritoffe auslaugt.

b) Sleijdy erjt beim Braten jalzen, da das Salz ebenfalls Q’iabc:

ftoffe berauszieht und das Sleijch hart macht.

c) Slefjch fu Rochendes Wafjer oder heifies Sett geben, damft dfe
Poren gleich gejchlofjen werden und dfe Z1dhrjtoffe und Sdfte
fm Sletjch bleiben.

2. a) gilar[t)oﬁe[n nut ddmpfen, da Odadurch odfe 21dbrjtoffe erbalten
etben

b) Kartoffeln nur mit Schale kodhen, da unter det 6c[)a[e wett:
volle Stofje find.
3. a) Gemije kurz wafden, ufe fn Wajjer jchdlen, fchuefden oder
l{iegenlajjen, da Wajjer die 2iGhtjtoffe auslaugt.

b) Gemiije wie die Kattoffeln ddmpfen oder befjer {n heifem Sett
dfinften oder, falls mit Waljjer, daun mit kochendem Wajjer
anjeen, Kodhwafjer nie weggieBen, jondern 3u Suppen, Tun-
kRen verwenden.

Wit unterfcheiden dfe verfhiedenen Arten des Garmachens, ndms
lich: Kochen, ddmpfen, Oddujten, jchmoren, braten, backen. TPede Art
witd {n der RKilche gebraucht. Es ijt darum jebr wefentlich, die
bauptiichlichjten Lnterjchiede 3zu Renmen und 3u wiffen, wanun OHe
einzelnen 2Arten angewandt werden.

Unter K oden verjteben wir ein Garmachen {m Wajfer. Durch
Aujeen in kodyendem Wajjer haben wit einen geringen Werluft an
Ndabrjtoffen. Durdh Anjeen mit kaltem Waljer wird das Labrungss
mittel ausgelaugt. 2Angewandt witd Ofeje Art des Garmachens bei
Slefjch, Kartoffeln, Gemiife, Getreidearten.

Dampfen ift ein Garmachen {n Wafjerdbampf. Es jollte fehr
vfel Ofter angewandt wetden, da dadurdh kein oder nur jehr geringer
Betluft an 2Tdhrjtoffen. Angewandt wird diefes Werfabren bel Kars
toffeln und Gemiife.

Dfiuften {jt ein Garmachen {m eigenen Saft unter Sugabe
%o[nfr%eiﬁem Sett und efwas Wajjer. Angewandt bef Gemiije und

eijch.

Sdmotren {jt elu Brdunen {n bheifem Sett und Garmachen
unfer 3ugabe von wenig Wajjer {m gefchloffenen Topf. 2Angewandt
witd Oasjelbe bef Kleinen Sleijchftiicken.
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Braten ift efn Garmachen in bheiffem Sett oder wenig kochens
demt Waljer {m offenen Topf. 2Angewandf witd dasfelbe bei grofen
Slefjchitticken oder Rleinen Slefjchjtdicken {n offener Pfaune auf dem
Herd.

Baden ijt

a) Garmadhen durcdh beiffe Luft in gejchlofjenem Raum,
b) ein Garmaden in {chwimmendem, Rocdhendem 5Sett.

Angewandt wird dasjelbe bei Kuchen aller Art, Aufldujen.

Grundrezepte jtellen die einfachjten Rezepte dar, auf welche das
ganze Rochen aufgebaut wird, 3. B. das Grundrezept fir helle Sup:
pen bejteht aus:

40 g Sett, 40 g NMiehl, 1 1 Slifjighkeit, etwas Sals.

Das Sett wird bei gemadht, das ANlehl trocken hinefngegeben, beides
jolange gettibet, bis eine glatte Aajje entjteht. Diefe witd nach und
nach) mit §liffigheit aufgefillt. 2Alles sujammen Gt man aufkochen
und fchmeckt mit Salz ab. Diefes Grundrezept verjucht man durd
verjchiedene gefchmackgebende Jutaten 3u vervolljtdndigen, 3. 8. durd
Hingugeben von FTomatenmark, Gemtje, kleingefchuittenem Sletfch
ujw. Ebenjo {jt es mit allen auderen Grundrezepten. Es folgen
nun dfe Jubereftungsarten flir dOie verjchiedenen anliegenden Grund:
re3epfe.

Grundjuppe, Grundtunke, 3ubereifungsart jiebe oben.

Gebraucht werden diefe Rezepte fiir helle Suppen, belle Tunken,
3. B. Stikajjeetunke, helle Ragoutfunke ujw.

Die dunkle Grundtunke bzw. Grundjuppe witd auf folgende
2Art 3ubereitet:

Das Sett witd im ZTopf gebrdunt, Jwiebel und Nehl hinein
gegeben und folauge gertihrt, bis die iajje gut braun {jt. Dann
witd langjam 2Vafjer hinzugegeben.

Gebraucht werden diefe Rezepte fir dunkle Suppen, verjchiedene
Ragouts ujw.

Slammerie {jt eine Ofifsipeife, weldhe Ralt und gejtirst ge-
geffen wird. Die Slijjigheit witd jum Kochen gebracht, frockener
Griefy oder wit AMilh oder Wajjer angerlibries Kartofjelmebl witd
langjam unfer Rdhren bineingegeben, dann [dHt man dfe 2MMajje
aufkochen, fchmeckt mit Jucker, Jitrone oder Vanille ab uud gibt
das BGanze in eine Ralt ausgefplilte Schtfjel. Wenu die Opelje et
Raltet ijt, wird jie gejtiirst und mit efner Tunke 3u Tifdh gebracht.

Gelatine:Speijen: Gelatine wird kurz gewefmen, bis fie
nicht mebr BRuijtert, {n etwas Slijfigheit warm aufgeldjt und durd
ein Gieb in die handwarme §ldjjigkeit gebracht und avgejdymecks.
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Kreme find Elerfpeifen, die mit Gelatine gefteift wurden. Ei-
gelb und Jucher werden jhaumig geriihet, gejchmackgebende Jutaten,
wie 3itronenfaft, wetden hinzugegeben, danach die aujgeldjte Gelatine.
Dieje NMajje wird jolange gertibet, bis jie Strafie 3iebt, 8. h. anfdugt,
jtelf 3u werden. Daun 3lehbt man den gejchlagenen Efjchnee unter.

Ein Budding ijt eine warm gejtlirste, im Wajjerbad gekochte
Opeije (Refteverwertung, 3. B. Brot: oder Semmelpudding, Kobls
pudding, GrieP+ bezw. LTudelpudding).

AuflGufe jind warme, {m Bratofen gebackene Speifen. Auch
biet finden Refjte jebr gut Werwendung.

Backwerk:

a) Befeteig: AAlle Sutaten warm veratbeiten, die Hefe wit Nl
verefibren, mit allen anderen Futafen geben lajjen, danu efnen
Teig berftellen, wieder geben lajjen, formen oder ausrollen und
nochmals geben lafjen, daun bel guter Mittelbite jchuell backen.

b) Backpulverteig: Zreibmittel {jt bier Backpulver. Die Butter
witd jchaumig geriibrt, Eier und Jucker abwechjelnd hineingegeben,
danach das Nehl mit dem VBadkpulver vermijcht. Jum Sdhlufs
3ieht man den @ﬂcbnee unter. Der Kuden muP jofort gebacken
werden. (Backzeit */, bis 1 Stunde littelbige.)

c) imtirbeteig. Bufter, Sucket, Efer, Aebl mdjfen jchuell und kalt
auf einem vorbeteiteten Backbrett verarbeitet werden. Der Telg
witd bel guter Hige gebacken.

d) Brandteig: Die Slijjigheit wird mit dem Sett 3um Rochen ge-
bracht, das 2Uiehl Binzugegeben und glatt gertihrt, dann vom
Seuer genommen und nach und nady die Efer hinzugegeben.

e) Clethuchenteig: Das ANiehl witd mit den Eiern glatt gerdibet, die
Sldajjigheit langjam unter Ribren binjugegeben und dann in
beifemt Seft gebacken.

-~

Grundrezepte flirt Suppen

Man vechuet jiir 4 Perjouen 1 Liter Suppe, dazu 1/, Liter
5lG)figkeit 3um Einkodjen = 1 Liter.

Helle Grundjuppe: 40 g Sett, 40 g Nehl, 1Y/, Liter
Sliffigheit.

Dunhkle Grundjuppe: 40 g Sett, 50 g Nehl, 1 Liter
Sltjjigheit. |
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Auf 11/, Liter Sldffigheit (NU{lch oder Sle{fchbribe):

40 g OGriefs

40 g Graupen

40 g BHaferflocken

40 g Rels

40 g Gago

40 g Weizenmebhl

30 g Nondamin

Auf 1Y, Li{ter Brotfuppe:
80—100 g Brof

Auf 1Y, Liter Objtjuppe:
500 g frifches Obft
100—150 g getrocknetes Obft
250 g Rbabarber
30 g Welzenmehl oder
20 g Rartoffelmehl oder
20 g Gago

Auf 11/, Liter Haljenfruchtfuppe:
200 ¢ Bobuen, 20 g Sett, 10 g Nlebhl
200 g Crbjen, 20 g Sett, 10 g 2ebl
200 g Linjen, 20 g Sett, 10 g Niebl
Auf 1Y, Liter Katvtoffelfuppe:
500 g Ratfoffelu, 20 g Sett, 10 g Alebl

Suppeneinlagen fldrt 4 Perjonen:

Rlofe 12— 16 Otlick (Y5 Liter NMildy, 10 g Seft, 50 ¢
Grfe oder 65 g Alehl, 1 ganzes Ef)

Gemfijejpigen 16—20 Otk (Elerjtich von 2 Efern
und /g Liter NMilch)

Sormrels 80—100 g Refs (75 g Nelfs braudht !/, Liter
Slijjigkeit 3um Quellen)

Grundrejepte fir Tunken

Eine beftimmte 2Menge Tunke [t jich nidht angeben, da der
Lerbraud) je nach der 2Aet des Gerichtes verjchieden {jt. Die nadhs
jtebenden Rezepte jind flr !/, 1 Sldjjigheit bevechnet. 2lan redhynet
fir 4 Perjonen durchjchuittlich eine Tunkenjchifjel, enthalteud 1/, —/; 1.

1/, 1 Bratentunke flir 6—8 Petjouen
11 Zuuke fir Strikafjee flir 6~—8 Perjouen
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Helle Grundtunhe:

30 g Sett, 30 g Nebl, Y/, 1 Sliffigheit
Dunhkle Grundtunhe:

30 g Seft, 40 g NMebl, 1/, 1 Slijfigheft
Bratentunke bef magetem Braten:

25 g Weizenmebl, 1/, 1 Sabne
Brateuntunhe bef fettem Brafen:

15 g Rartoffelmebl

Mildhtunhke:

auf }/, 1: 10 ¢ RKartoffelmehl oder
5 g Mondamin odet
5 g Rartoffelmehl uud 1 Eigelb

Objttunke:

auf !/, 1: 10 g Kartofjelmebl odet
5 g Alondamin

Mayonnaije:

1 Eigelb
g1 Ol
1 Zeeldffel 3itronenfaft

Grundrezepte flirt Stifjpeijen

Slammetie uud tote Grhge:
Man rechuet fir 4—6 Perfouen 1 | Sldffigheit

Auf 1 1 Sldffighkeft:
130 ¢ fefner Grief
125 g wittleter Griefs
120 g grober Griefl
100 g Rartoffelmebl (ohne Efweif)
110—125 g Rartoffelmehl (mit 2 E{weif)
90 g Alondamin
110 g Gujtin
120—140 g Sago
150 g Haferflocken
90 g GR_td[:ke odet 110 g Griep. 125 g Shokolade oder 60 g
akao.

Auf 1 1 Nilch etwa 80 g Sucker.
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BGelees:
Auf 1 1 Sldffigheit ungeftirst:
10 Blatt (Be[ut{ue
gejtiivst:
12 Blatt Gelatine im Winter
15—18 Blatt Gelatine im Sommer.
Bei Einlagen 2—4 Blatt mehe
1 Blatt weifie Gelatine = 2 g
1 Blatt rote Gelatine = 2!/, g

Rreme:
Raltgertbrt. Man vedynet auf 1t Perfon 1 Ef, 1 Blatt
Gelatine, 1 ERlofjel Sljjigheit 3um Aufldjen, 30 g Jucker.

Gehkodht flir 4 Petrjounen 1/, | Mildh, 100 g Jucker,
2—3 Efer, 10 g Rartoffelmehl und 2 Blatt Gelatine
oder 30 g Rattoffelmebhl oder 30 Gramm 2Nondamin.

Sdhaumijpeifen:
1, 1 Sldjjigheit, 30 g Griep, Sucker nach Gejchmack. (Llach
dem Q[usque[[eu 3, bifs 1 Stunde fchlagen.)
Grundrezepie fdr Puddings und Aujldufe
Die Grundmajjen §ind berechuet flr efne Puddiug: oder Auflanj:
form Oer gebrdudhlichjten BGrofe, ausreihend fiiv 6 Perjonen:

1,1 Mildh, 50 g DButter, 40—50 g Jucker, 2—4 Eigelb,
2—4 Odynee, 100 g Griei oder Nefs oder Sago obet
120 g 2tudeln oder 120 g Aiehl.

Entweder 1}/, Stunde {n der Puddingform im Wajjerbad koc{)en
odet ?/, Stunde {u der Auflaufform {m Ofen backen.

Grundrezepte flirt Backwerk

BHefeteig: 1/, kg Niehl, 30 g Hefe, Y/, 1 NMilch, 40 g Seft,
80 g 3ucker, 1 & (Jutaten erwdrmen).

Badkpuloverteig: !/, kg Nehl, 250 g Butter, 250 g Jucket,
4—6 Eier, Y, 1 Mildh, 1 Backpulver gefiebt.

Muirbeteig: Y/, kg Mebl, 250 g Bufter in 5lockchen, 125 ¢
Bucker, 1 E{ (Zubereitung kalt und jdnell).

Brandteig: 150 g Nebl, 150 g Butter, '/, | Wajjer odet
Milch, 4 Efer.

Ausbachteig: 125 g Weizenmehl, 1 Ei, /,, 1 Mildh, Whein
odet Bier, 1 Eiloffel Butter oder O, 1 ERBISffel Rum.

Ef{ethucdenteig: 1/, kg Nehl, 1 1 Nilch, 4—6 Efer (ergibt
10 Gtilick, bei Objteiulage die Hdlfte Slijjighkeit).
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NMengenangaben

1. Sleffch und §ijch
Nan rechuet fiir 1 Perjon:

Sleijch mit Ruodhen . . . . . . . . . 160 g

Sleijch obne Ruochen . . . . . . . . 125 g

Hammelfleijch mit Gemymel . . . . . . 100 g

Bratwurjt . . . . . . . Lo L L 100 ¢

Rotelett, Schnigel njw. . . . . . . . 125 ¢

Sifch als Vorgericht . . . . . . . . . 125—250 g

54 als Hauptgericht . . . . . . . . 250—3%5 g
Nan technet:

1 Gans . . . . . . ... 8—10 Petjonen

1 Ente . . . . . . . ... 5— 6 p

t Pute . . . .00 10—12 p

1 Bbnehen . . . 0L L 0oL L. 2—3 Perjouen

1 altes Hubn (Svikajjee) . . . . . . . . 4—6 Y

t Taube . . . . . . . . . . ... 1 Perjon

1T Sajan . . . . ... Lo 4—6 Perjonen

1 Rebpubn . . . . . . . . . ... 1—2 .

T Baje . . ... o000 L. 6—8 y

1 Rebricken . . . . . . . . ... 8—12 Y

1 Rebieule . . . . . . . . . . .. 8—12 ,

1 Ochfenzunge . . . . . . . . .. . 8—12

Sleijchfarce:

500 g jrijches Slefjch, 1—2 alte Semmeln, 1 E{, 20 g Butter,
375 g gekodhtes Sleijch, 1—2 alte Semmeln, 1 Efi, 20 g Butter,
500 g Slefjch Raun verlngert werden mit 125 g geRochfen,

getiebenen Rartoffelu.

2. Makkaront und ATudeln:

fir 1 Perjou 70 g obne Kartoffelbefgabe, 40 ¢
tofjelbeigabe.

3. Reis:

mit Kar-

fiit 1 Perjon 70 ¢ als Veigabe zum LHauptgeridht,

60—80 g 3um lilhreis,

50 ¢ 3u Ralten und warmen S(ijpeijen,

jir 6 Perjouen 1 Reifsrand von 200—250 g.

4, Ravtoffeln:
jlit 1 Perjon 250—375 g obhne Gewdijebeigabe
125—250 ¢ mit Gemtijebeigabe
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fir 1 Petfon 375—500 g 3u Bref
160—250 g abgezogen 3u Rlofen, Salat,
jonjtigen Rartoffelgerichten
fir 8 Perjonen efu Kartoffeltand von 1Y/, kg.

luf 1!/, kg abgejogene RKatfoffeln 3u Kartoffelgerichten

11 Sofie.
5. Gemdje: |

fir 1 Perfon Stangenjpargel, gefchdlt . . . . . 250—375 g
Gpargelgemtife, gejchdlt . . . . . . 160—250 ¢
Blumenkobl, geput . . . . . . . 125 g
BGriline Erbjen, enthalit . . . . . . 125 g
Grline Erbjen mit Hilfen . . . . 500¢
Briine Bobnen . . . . . . . .. 500 g
Kavotten, Wurzelu, Koblrabi gepust . 160—250 g
RKobl gebobelt . . . . . . . . .. 125—250 g
RKobl (Weihkobl, Witfing) . . . . 250¢
Rojenkobl, gepugt . . . . . . . . 160—250 ¢
Opinaf verlefen . . . . . . . . . 500 g
Oauetktaut . . . . . . . . . .. 160 ¢
Blihfengemtje . . . . . . . . . 160 g
Gemtdje, gepusit 3u Galat . . . . 250¢g

6. Obft 3u Rompott:

500 g frijches Objt veichen flix 2—4 Petfonen
500 g Backpflaumen reichen fiir 6—8 Perjonen
500 g Ringdpfel teichen flir 6 Perjouen

500 g 2Aprikojen, getrockuef, tefchen flir 6 Perjonen

Garzeit 0es Sleijches
1. Rodhen, Ddmpfen, Schmoren:

2 kg Riudflelfh . . . . . . . 21/ ,—3 Stunden
2 kg Ralbfleijth . . . . . . - 1 —2 ”
2 kg Hamwmelfleifch . . . . . 2—21,

2 Rg Gdyweinefleifdh (rifeh) . . 1—1Y/,
2 kg Ghweinefleijch (gepokelt) . 21/,—3

21/, kg Gdhinken . . . . . . 3—4 ,
I Rindergunge . . . . . . . 3 Y
1 altes Bubn . . . . . . . . 21/,—3 .
1 junges Hubn . . . . . . . 1Y,—2 )
1 alte Taube . . . . . . . . 11—2 .
1 junge Taube . . . . - . . 3 —1 ’
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2. Braten:

RNinderbraten pto kg . . . . . 60 NMinuten
Schweinebraten pro kg . . . . 50 u

1 Gchwelfnefilet . . . . . . . 30
Hammelkeule pro kg . . . . . 1 /2——2 Gtunden
1 RKalbsnferenbraten . . . . . 1—1t/, .

1 Hafenrdicken . . . . . . . . 25 Minuten

1 Reprcken . . . . . . . 30 ”

1 Pute je nach Grofe . . . . 2—3  Stunden
1 Gaus je nady Gedpe . . . . 2Y/,—3 .

1 Eute fe nach Gedpe . . . . 11/,—2 ”

1 Hébuchen . . . . . . . .. 3[,—1 Gtunde
1 Zaube . . . . . . . . .. l—1
Hakbraten pro kg. . . . . . 60  2Minuten

Rlefue Sleijchjtdcke, kurs gebraten 5—6 ”

MaPe und Gewichte:

1 1 der {n der Kiiche gebrduchlichen Slijjigheiten wiegt etwa 1 kg.
s 1 Slijfigheit = 8 Eplofjel, /o 1 Slifjigheit = 4 EHl6ffel.
1 gejtrichener ERBIGfjel wiegt:

Galz . . .. . 10¢g Gago . . . . . 12 g
meisenmeb[ .. . 10, Geige . . . . . 10,
Nondamin . . . 10, Wels . . . . . . 15,
Kartoffelmebl . . . 10, Rakao . . . . . 7,
Gemmelmebl . . . 7, Butter . . . . . 15 ,
Bucker . . . . . 15, Palmin . . . . . 13,
Griep . .. .. 10, Guppennudeln . . 8 ,
Rattoﬁe[gtaupeu . . 12¢g

Eine mittelgrofe Tafje Faft:

Slajjighkett . . . . 1,1 Bucker . . . . . 175 ¢
Galz . . .. . 130 g Geief . . . . . 150 ,
metseumeb[ .. . 115, Graupen . . . . 135 ,
Kartofjelmehl . . . 135 , Grlite . . . . . 135 ,
Mondamin . . . 135 , Rels . . . - . . 185 ,
Gemmelmebl . . . 100 ,
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Rejepte

Sleifdhfpeifen

Gulajd:

375 g Sleijch, ba[b Rind balb Sdwein, etwas Speck 3um An-
braten, 1 Jwiebel, etwas Niehl zum Andicken, 1 Gurke.

Bubeteitung: Sleijh und Jwiebel aunbraten, mit kochendem Waj:
jer abldjdhen, garjhmorten, andicken und tie Kleingefchuittene Gurke
dazugeben.

Hackbraten: .

250 g Rindfletfch, 250 g Ghweinefleifch, 2 geriebene Gemmeln,
1 Ei, Galy nach Gejchmack, Speckjtreifen.

QAlle Jutaten werden gut durdeinander gemengt, 3u einem [Gng-
l{chen Braten geformt, den man in Semmelbrdfeln wdlzt, mit Speck-
jtreifen belegt und in beiffem Seft °/« Stunde brdt. Die Tunke
witd mit 20lebl angedickt. Den Hackbraten kann man mit hart:
gehochten Elern und Gurkenjtreifen fdll en, eignet Jich dann Ralt gut
als 2Aufjchuitt.

Nian kann Oden Hackbraten aucdy mit gebratenem Ei fillen.

RKonigsberger Klops:

Man bereitet die gleiche Sleijehmajje, 0le Sutaten kénnen vers
ringert wetden, jormt &kleine Kl6f3e, wdl3t jie in 20Tehl, bereitet eine
belle Tuuke, Oie mit feingehaditem Hering gewdivst Jein kann, [t
datin die RKlopje 10 Alinufen 3ieben.

Butaten 3ur Tunke: 30 g Sett, 30—40 g ANlehl, !/, feingewiegte
3wiebel, Gal3, 3Jitrone oder Weinejjig, ein PVaar Kapern, 1 Hering.

Hlubuetrtfrikajjee:

1 Suppenbubu, 500 g Gpargel, jrifthe oder getrocknete Pilze oder
1 Blumenkobl, 2 ERloffel Niehl, 2 ERlofFel Butter, efwas Jitronens
fajt, 1 Eigelb oder ganzes Ei.

Das Hubn vorbereiten und in joviel Rochendes Wajjer legen, daf
es Oavon bedeckt witd, und dann weichkochen. Pilze, Blumenkohl
oder Opargel mit wenig Salzwaffer weicdhkodhen, danach das Hubn
in Gtlcke teflen.
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But Tunke Butter und ANMebl gelb jhwiten, mit 1 | Hiibners und
Gemdjebriihe verkochen, vom Seuer nehmen, mit 3itroneniaft, evtl.
etwas Wein, abfhmecken, mit Ef absziehen. Danach Gefliigelteile und
BGemdje {n der Tunke erwdrmen, aber nicht mehr kochen lajjen.

S5i)chgerichte
Stichauflauf mit Sauvethraut:

s kg Sijchfilet oder /2 kg Rducherfifch, /» kg Sauerhrauf,
%i—1 kg tobe Rartoffeln, Tuunhkenrvefte oder dicke Tunke aus */+ |
Mildh, Galz, 50 g Wiehl, 1—2 ERIGffel Tomatenmark, Seft unb
Stofsbrot.

Der Sifch witd gejdubert und in pafjende Gtficke zetlegt. Wers
wendet man Rducherfifeh, jo witd er enthdutet und entgrdtet. Die
Rartoffeln werden gefchdlt und in Scheiben gefhnitten. Eine fehr
grofie  Aujlaufform witd gefettet und mit OSfofsbrof ausgejtreut.
Rattoffeln,. Sauerhraut und §ijch gibt man fhichtweije {n die Sorm.
Die obetftz Lage mufy aus RKartofjeln bejtehen. ATt Tunke be-
gofjen, mit Gtofbrot bejtreut und mit Settflockdhen befest, wird Oder
Auflauf 1—1> Gtunden bel guter Hise gebacken.

Sifcheintop§:

750 g Sifhfleifch, 1 Gellerie, 2 Gtangen Porree, 1 kleine Kobls
tlibe, 750 g Ratfojfeln, NMajoran, Kidmmel, 4 Tomaten oder rmark,
Dill, PVeterjilie, Salz, 3/, —1 1 Brdbe oder Wajjer. — Das 5ijch-
fleifch abwechjelnd mit dem gepusiten und gejchuittenen Gemdtije und
Kartoffeln {n eiuen ZTopf Jdhichten, gefchmackgebende Jutaten hinzu:
figen, Brlihe drlibergeben und langfam garkodhen lajfen, wenn nbtig,
mit etwas 21Tehl binden.

S{jche in Tunhe gedlinijtet:

o—1"/s kg Sijth oder §ijchfilet, Sals, Ejjig, 3itrone. 3ur Tunke
40 g Sett, 3wiebel oder Guppengemiife, 40 g Alehl, */« 1 Waier,
Galz, Senf, Tomatenmark, Krduter oder Salzhering.

Der §ijdh witd gejdubert, gefduert und gefalzen. 3ur ZTunke
jhmist man das Niehl mit Sett und SGuppengemdje oder 3wiebeln
an, fallf mit dem Rodhenden Wajjer auf, koht die Tunke gar, dann
vertfibtf man jie mit Genf oder Tomafenmark oder jesit den ge-
wdjjerten, gepusten und feingewiegten Salzhbering 3u. Das Silet
ober Stichjtdck gibt man {n die Kochende Tunke, [ﬁ’fat es Oarin wieder
sum Rodhen kommen und 20—40 Minuten, je nach Dicke Oes
Gtlickes, gatsiehen. 2Auf odfeje 2Art witd der 5ijch fehr wobl:
jhmeckend, Jaftig und nabrbajt, weil keine 2idhrjtoffe ausge[augt
werden konnen.
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Gemtjegerichte

Gemdjegulafch:

- 800—1000 g verjchiedenes Gemdje, 250 g Hammel oder RNind
fleifch, 3wiebeln, Salz, Peterfilie.
Bubereitung wie Gulajch.

Roblrollen (mit gejtreckter Sleffchjtlung):

1 Koblkopj, /s kg gehodhte Kartoffeln, 150 g ﬁutcbgebtebtea»
Sleffch, 1 3wiebel, etwas Gemmelmebl, Speck oder Sett zum 2Ans
braten, etwas 21Tehl.

Bubereitung: Die Kohlbldtter werden vorfichtig vom Steunk ge:
[6)t und in Galzwajjer balb gargeddmpft (5 NMinuten). Aus Karv
toffeln, Sleifch, Ei, Semmelmehl, Salz und Swicbel eine Stllung
berjtellen, in Oie geddmpften RKoblbldtter tollen, umwickeln. Die
Rollen werden braungebraten, mit Rochendem Wajjer aufgefillt und:
die Tunke mit 2Miehl gebunden.

Kohlpudding:

Butaten wie 3u Koblrollen.

Die Puddingform wird wit geddmpften Koblblhttern ausgelegt,
det 1ibriggeblicbene Robl witd gewfegt, mit der Stllung jehichtweife
an d)bie Sorm gelegt, oben Roblbldtter. TJm Wajjetbad 2 Stunden

ochen.

Gekodhytes 22{nbf[eti'rb mit Porreegemtfe:

Das Nindflefjch garkochen, den Porree wafchen und in [dngliche
Gtlcke jchuefden und {n der Brlibe garkoden. Dann auf ein Sieb
giefien, efne belle Niehljchwite berftellen, mit der Brlihe auffdllen,
den Porree dareingeben und mit Salz abjchmecken.

Gemtfeauflauf an fleifchlojen Tagen:

1 kg gepustes Gemije, Salzwaffer 3um Kodhen, /2 | Briihe, 1 Ef,
2 Egloffel Nehl. Das Gemiife (Erbjen, Bobnen, GSpargel, AN16h
ten, Roblvabi, Gellerie, Porree) pusen, in gleichmdpige Streifen
fchnetden und in kochendem Wajjer garkochen, abtropfen [afjen, in
der 3wifchenzeit das Gemiifewajjer kaltjtellen, eine Auflaufform odet
einen unbejchddigten Topf gut ausfetten, das Gemiife hineinfchichten.
Die etkaltete Bribe mit NMehl und Ei verquitlen, mit Salz abs
jchmechen, Eijdynee untersfehen und tber das Gemfdje gieffen. Tm
Ofen nochmals gar wetden [affen. Dauet etwa 3/,—1 Stunde.
Man kann audh efne Tunke geben.



RKattoffeljpeifen
Iomateuhattoffn[u

1Y, kg Pellkartoffeln wetrden abgezogen, in 6cbeibeu gejchuits
ten und mit folgender Tunke vermengt:

300 g in Gdheiben gefchnittene Tomaten werden in Butfer an-
gedtinjtet, 60 g Sett zerldft man injwifthen in einem Topf, 60 ¢
NMiehl dazu, jallt mit Wafjer oder BVrlihe auf, gibt dfe durch ein
Sieb geftrichenen Tomaten dazu, (Gt nodmals aufkochen und Jhmecht
ab und laBt das Ganze nodh 10 AMlinuten 3ieben.

Apfelkartoffeln:

Sertiggehochte Salzkartoffeln vermifthe man mit recht Jaftigem,
gut abgefchmecktem, beiffem 2Apfelkompott, gibt ausgelajjene Gpecks
wiirfel mit 3wiebel darfiber.

SGdufterpaijtete:

Sletjchrefte belfebiger 2tt, 1 Galzhering, 1 kg Karfofjelun, gerie:
bene Gemmel, Butterflockedhen, 40 g Gpeck oder Sett, 1 3wiebel,
30 g Uebl, Ejjig, Jucker, Sal;.

NMan (4GBt den BHering elnige Stunden wdjjern, entfgrdtet fhn,
jchnefdet {hn fein und mengt {hn unter die Sleifhrefte. Die Kartof:
feln werden gekodht, abgejogen, in feiue Scdheiben gejchuitten. In
Ole gefettete Auflaufform gibt man !agemneife die Rartoffeln und
das Sleijh. Das Ganze wird mit einer brauuen juBjauren Tunke
ibergofjen. 3ut Tunke wetden Gpedk und Jwicbel feingefchuitten,
mit dem 2Mehl brdunlich befhwiggt. Nan §allt etwa Y, 1 kaltes
Igaﬁet auf, Rocht efuige Nnuten und jhmecht mit Gals unb Ejita

Karvtoffeln in Mildtunhke: (Herings, Biicklings:, Schinkens
kattoffeln):

1 1 Ntildy, 40 g Nebl, Y, | kaltes Wafjer oder NMilch, 1 Y,—2 kg
gekochte Rartoffeln, Salj.

NMan bringt dfe Nilch zum Kodhen, gibt das angerdbrte Aiebl
3u, 4t 10 bis 15 Minuten kodhen, jchneidet die Rartoffeln binein
und 4t auf Rlefnem Seuer bheifi werden, jchmeckt ab. Te nach
Bel{eben kann man BHering, Blickling oder Schinken hinzufigen.

Eferjpeljen

Ef{ethuden:

150 ¢ NMebl, etwa 3, | Mildy, lauwarm, 2 — 3 Efer, Sals,
Badkfett.

Man gibt Nehl und Salz {n eine Schiifjel, vtibet allmdhlich ofe
Efdotter unb ofe Nl bingu, 3ulest 3ieht man den jteifcejchlagenen
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E{fchree unter. Tu efuer Sfielpfanne [Gfit man wenig Sett hell
wetden, fllt Elerhuchenmafje binefu, ift der Ruchen von unten
[{chtbraun, gibt man etwas Sett auf dfe Pfanue und wendet.

KGjeeiethucdhen:
NMan mifcht unter den Teig 3 ERlojfel Reibkbje.
Apfelefethucdhen:

Man gibt 2—3 gefchnittene Jpfel {n den Lefg, beftreut mit
Sucker. Genau jo witd Kitjchelerhuchen bereftet.

Geftilite E{iethucden:

Man gibt 3wifchen die Elerthuchen Nefte von Gemdife oder CBi[a
sen, gewiegtes Sleifch oder Gehinken. In NMildy gewdijerte Schins
kenjcheiben hann man in Elerkudjenteig, ohne Salj, wenden und
dann braten.

Tomateneier:

4 Eier, 4 ZTomaten, SGalj, Kdfe, etwas Vutter. Grofie, fefte
FTomaten werden ausgehdhlt, in jede etwas Salz und 1 Teeldfjel
Kdje gegebeu. Ein frifhes Ei witd bineingejdhlagen. Die Tomar
ten werden im Ofen geddnjtet, bis das Ei geronuen {jt, daun fo
fort gereicht. Dagu gibt man RKartoffelmus, Briihreis oder Nlakka-
toni.

Eintdpfe

Tomatenfricco:

500 ¢ Gammel: oder Sdyweinefleifch, 4 ZJwiebelu, 1 kg Kars
toffeln, 1 kg Tomaten, Salz, */: Tajje jaure Nilch oder Vuttermild,
Sdhnittlauch.

Subereitung: Sleifch in Wiirfel fchneiden, von allen Geften ans
bratenr, Wenn es braun {jt, Swiebeln mitdinjten. Dann fligt man
dle in Gdheiben gefchniftenen Kartoffeln und Tomaten hinzu, jchmeckt
ab. Rurz vor Qem Anvichten gibt man dfe Mildy und gebackfen
Krduter hinein.

Pichelfteiuer:

250 g Sleifth, 1 Teller verfthiedene {in AWtrfel oder Streffen ge:
fhnittene Gemtife, 1 ZTeller Kartoffeln, etwas Wafjer, Salz, ANa-
foran, 1 Eplofjel Sett.

Bubeteitung: Sett heiff werden lafjen, alle Gewmtije (3wiebel, gelbe
Rbben, Bobhuen, Peterfilie, Tomaten, %{umenaob[ Weifzkraut),
lagenweije mit Sleifch und Kartoffeln bineingeben, 3wijchendurch
wiirzen, mit Slhifjigheit auffillen, jugedecht weidhddmpfen lajjen
(1'/» Stunde).
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Porreetop§:

50 g Gchweinefett, 10 Stiick ﬁorree, 375 g Gpedk odet” Schweines
fletjch, 1 kg Rartoffeln, /> ERléfjel Sals, R’umme[ S« 1 Sliiffigheit.

Bubeteitung: Porree wajdhen, puten, in Sthcke jhneiden, Slefjch
fn Wiirfel, Kartofjeln it Gchetben. JTu einem gutjchlieBenden Topjf
Ghweinefett heifs werden lafjen. Sleijch, Porree, Kartoffeln mit den
Gewtirzen abwedhjelnd einjdhichien, beiftes Wajjer 3ugiefien, 3udecken
und efwa 2 OStunden Rkochen lajjen. Fulet gewiegte Peterjilie
tibetjtreuen. |

Gemfijegraupen:

3 Eplofjel Sett, 125 g Graupen, 250 g Rind: oder Hammels
fleffch, 3 Wurzeln, 1 Koblrabi, 1 Selletie, 1 SGtange Potrree, 1'/s |
Waijer, 750 g Kartoffeln, gr. gewiegte Peterjilie.

Bubeteitung: Graupen Ralt abguirlen, Sett beify werden lafjen,
Graupen darin Ofinften, das in Wdrfel gejchnittene Sleijch und Ge-
miije bingufligen, kodhenbes Wajjer und Galz dazugeben. 2Alles
sujammen weichhodgen, > Gtunde vor dem Anrichten die in Wiirfel
gejchuittenen Rartofjeln mit garkochen, abjchmecken und gewiegte
Petetjilie dazugeben.

S5letichlojes Eintopfgericht:

500 g RKartofjeln, 250 g AMohrriiben, 250 g Blumenkobl, 250 g

Tomaten, 250 g Oelletie, 40 g Setf.

Rochzelt etwa 40 Alinuten, wenn der Gellerfe jung {jt, jonjt
[Guger. Alan Raun das Gericht wit geriebenem Rdje tberftreuen.

Quargjpeijen

Quatrgauflauf mit Apfeln:
500 g Quarg, 500 g 2pfel, 150 g Jucker, 2—3 Eier, 1 Jitione,
50 g Uiebl, 1 Teeldjjel Bakpulver.

Die in Gcheiben gejchnittenen 2Apfel mit Sitronenjaft betrdufeln
und efwas Jucker tbetjtreuen. Den Quarg Ourch ein Gieb geben,
falls er jehr trocken {jt, mit etwas NMilch und dem Eigelb verriihren
und 0ofe 2MMajje mit dem Ocdhaumbejen jchlagen. Das mit dem
Backpulver gemijchte Alehl und die 2Apfeljcheiben dazugeben.

Bulest den jteifen Eifchnee untermengen, in eine gefetfete Llufe
laufformt geben und 1 Gtunde tberbacken.

Quatg-KarvtoffelklofBe:

Rluj 1 kg Kartoffelu, die gekocht, gefchdlt und gerieben werden,
techuet man /+ kg Quarg. 1 & witd mit etwas Alildh glatts
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gequftlt 3um Quatg gegeben, 1 Prife Salz, 1 ERl6ffel Sucher,
2 Lo§fel Grief und joofel Weizenmehl, daff ein nicht 3u weicher,
gut gekneteter Tefg eutjteht. Die KIofe werden apfelgrof geformt,
fn jiedendem Salzwajjer, das nach dem Einlegen fofort wieder zum
RKodhen kommen mup, gargekocht. Sobald die Klofe an die Obers
flache jtefgen, jind jie fertig. 2Mit dem Schaumldffel vorfichtig ber-
ausgehoben, auf erwdrmten Leller gehhuft und mit efner JAPjdueclichen
Stuchttunke 3u Tijch gegeben, nder man gibt braune Bufter und
etwas Jucker mit 3imt gemijcht dardber.

GStippmildh:

Der Quarg witd durch ein Sieb gefjtrichen, mit Milch und Bucker
fhaumig gefhlagen, als Gewiiry Vanillesucker. Nlan teicht dazu
gesuckerte %eeteu oder Kompof.

thotaufftticbe obue Butter

Bemerkung: 3um Binden, 3um Letlingern und 3ur iﬁefcbmacfwv
vetbejjetung eignet fich vorzfiglich eine Tunke nadh folgendem Rezept:

Tunke:

Butaten: 1 ERloffel Ol oder Sett, 2 gebdufte EBIGFTel 2Tehl,
o1 Slajjigheit, Gals, Ejjig, eine Prifje Judier, Senf.

Bubereitung: Jn einem kleinen Topf witd das Ol beif gemacht,
das 2iehl drvan gegeben und mit der Alilch oder dem Wajjer 3u
efner Oicken Tunke (AMayonunaijendicke) abgeldjcht. 2lady dem Ers
kalten witd uoch *» ERIGffel Ol mit den dbrigen Gejdymackszus
taten 3ugefiigt.

Gurkenguatg:

'f» Zafjenkopf Quarg witd durdy ein Sieb geftrichen, mit einer
- Rlefuwfirflig gefchnittenen Zwiebel und Gewflirzgurke vermijcht. Das
su werden 3 ERI6ffel obiger Tunke gertibrt. 2Nt Salz und ge-
backter Peterfilie wird abgejchmedkt.

Tomatenguarg:

= Tajfenkopf durdhjtrichener Quarg witd mit 3 ERléffeln obiger
FTunke, 1 hkleinen geriebenen ZJwiebel, 3 frijchen Tomaten odet
etvas Tomatenmark vercthrt. Bum Schluf wicd mit Sals abges
jchmeckt, gewiegte, frijche Krvduter werden hinzugeftiot.

Quatgaufjteid:

1 Tafjenkopf Quarg witd durch ein Sieb geftrichen, /2 Tees
[6ffel Tomatenmark und ein feingeriebener Apfel werden bdarans
gegeben. Bur Verldngerung fligt man 3 ERIGffel von obfger Tunke
{nzu. -
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Sdhnittlaudeier:

2 @Efer werden 6 Minuten gehocht und echaltet mit der BGabel
jerdrficht. Nt veichlih felngefdhuittenem Schuittlaudh und 6 Ef-
[6ffeln von obiger Tunke wird das erdriickte Ei vermifcht und mit
Salj abgefchmecht.

Rbfeaufjteich:

Alter Harthdfe witd gerfeben und mit Iun[te su dickl{chem
Aufftridy verribrt und mit Saly abgefchmecht.

Kfeauffteic:

125 g RKdje, 1/, | entrabmte Stifchmilch.

Der Kdje mitb gerfeben, {n Ofe Rochende lec[) gefchiittet unbd
folange mit dem Gdyneebefen auf dem Seuer gejchlagen, bis efue
dickliche Majje entjteht. Der Aufjtrich bleibt etwas krlimelig,
fcbmeckt aber ausgeseichmet. | |

Sleifchaufiteich:

Slefjchrefte und eine 3wiebel werden Odurch efnen Wolf gedrebt.
Dfe Gewiirzgurthe witd {n Wiirfel gejchnitten, und alles wird mit
3—4 Eploffeln Tunke vermijcht uub gut abgefchmeckt.

Heringsaufijteid:

1 Hering, 65 g durchwachfener gerducherter Opeck (oder Slefjdh-
tejte) werden mit einem Apfel durch die Sleifchmafchine gedreht oder
fein gebackt. 3Bum Schlufy werden noch eine klefue gehackte Fwie-
bel und !/, Gewiirzgurhe darangegeben. 2Nt 3—4 ERloffelu obiger
Tunke unb mit gebackter Peterfilie ergibt es efnen febt guten Q{ufftuc[)

Selletfeauffteid:

Butaten: 1 Rklefner toher Gelletie, 1 EBIGffel entrabmte NMild,
1 @gloffel Ol, etwas Effig.

Bubereftung: Der Gelletfe witd fein gerafpelt uud mit den Gbri:
gen 3utaten vermijdht.

Stifdkoft
Drel Grundtunken zum Aumachen der Stijchkoftgerichte:

1. CEffig oder 3Bifronenjaft mit etwas Ol oder

2. Miildh, Dichmilh, Buttermilch, mit Nilch verdfinnter Quarg, mit
Ejfig obder 3itronenfaft.

3. Gehodhte NMayonnaife:

Yo ] Milch, 25 g Nehl oder LKartoffelmehl (oder 1 E{ und
1 Teeldffel Qﬂeb[), 1 Eploffel 2Mlh, 2 (Eﬁ[oﬁe[ fofig obet
Bitronenjaft, Sal;.
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Sflmtliche 3Butaten grdndlich verfchlagen, im Wafjetbad bis
ans Rocheun bringen, einmal aufwallen laffen, 3um 2Abkdblen
befjeite jtellen.

Sauethrautjalat:

250 g Gauetkraut (ungewajchen), 2 Wurszeln, 1 Apfel, 1 jaute
Gurke, Ejfig, efwas ausgelajjener Speck, evtl. feingehackte Kapern,
Bwiebel oder Tomate.

Bubereitung: Sauerkraut wird klein gejdhunitten, Wurzeln, Apfel
und Gurke feinjchneiden, mit abgejchmeckter Tunke vermengen.

Robet Salat aus Mohretiben und Apfeln:

NMobredben und JApfel ju gleichen Teilen rvajpelnn, mit etwas
Sucker und Bitrouenfaft mijchen, durchszieben lafjen. Befouders flr
Kinder geeignet.

Tomatenjalat;:

700 g Zomafen, 3 grofic 3wiebeln, 3—4 ERloffel Ol oder
Buftermilch, 1 ERl6ffel Ejjig, Sals, 1 Prife Jucher, gehackte Peter-
jilie, feingejchuittener Schuittlauch.

Subereifung: Tomaten abwifchen, (n Sdheiben fchueiden, mit den
jeingefchnittenen 3wiebeln belegen, mif Salz beftreuen und mit detr
Galattunke und gehackten Krdutern dberglefen. Wenn der Salat
durdhgesogen {jt, qibt man ihu 3u ZTijch.

Weiphrautfalat (Spiskohl, Rotkobhl, Wirjing):

Aufere Blétter entfernen (nody jum KRodhen verwenden), Kobl
balbieten, Gtrunk berausidhneiden, wajdhen, Kohl fein bobeln, evtl.
bintether noch backen. Preffen efwa 1 Stunde vor Jubereitung und
binterber jtampfen, Odadurch witd der Kobl 3arter. 2Nt Effig oder
Bitrone und Ol, befjer mit NMayounaife, Swiebeln hingu. Alle Arten
Krfuter jind mdglich.

Die Stifdhkoftialate kann man aus belfebigem Gemiife unb
Srifchgemdfe berftellen unter Anwendung der verjchiedenjten Krduter.
3um Ferklefnern, Raffeln benust man: Robhojtjpesialmufchinen, den
Robhkojtanfat 3ur Sleijchmafchine, Nobkojtreiben aus 2NMetall und
Blas, Hobel und miegemeﬁet

Suppen -

Holunderbeertfuppe:

1 kg enjtielte Holunderbeeten mit 11/, | Wafjer weichkochen. Durchy
ein Sieb geben, mit Sucker abfchmecken. Ju der gewounenen Sliif:
figheit kocht man balbierte Pflaumen oder juerliche 2Apfelfcheiben
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gat. Dann dickt man die Suppe mit Karfoffelmebl oder 1!/, ERs
[6ffel Sago an und gibt mit Griefs, ANleblr oder HefekldBen warm

su Tifdh.
NRoterBeete:rSuppe:

800 g tote Beete werden vorfichtig gewafdhen (gebirjtet), Ofe
Wutzeln bleiben dran, damit fie nicht verbluten. 2ungejdbr 11/,—2
Stunden kochen, danady jchdlen, durch Ole Sleifchmajchine breben.
Von 40 ¢ Sett und 40 g Niehl eine belle Einbrenne madhen, mit
dem Gaft der vofen Beete auffiillen, zulesit alles dazutun, aufhocben
lafjen, jf3jauer abjchmecken.

Gefchlagene Buttermildjuppe:

1 Eploffel Korinthen oder GSultaninen werden verlefen und ger
wajchen. 1 1 Buttermildh) verrfihet man mit 2 glattgeftrichenen Eg«
[6ffelnn 21Tehl uud jbldgt bis 3um Aufhodhen mit dem Gchueebefen
fhaumig.

Bulet werden dle Rorvinthen, 75 g Judker und eine Prife Sals
bingugeftigt, nochmals gejchlagen, bis Jich Oer Bucker aufldjt, und
0ie Guppe fogleih 3u Tijch gegeben.

Betbitgoldjuppe: |

750 g Rlrbiswirfel, 1 Oelletie, '/, 3wiebel, 5 Tomaten oder
entfprechend Tomatenmark.

Ju 2 ERlofjel Sett die Jwiebel dtujten, wmit 11/, | Brdbe aufs
flllen, 3 ERl6ffel Sago darin garkodyen, die gekodhten, durchjchlar
genen Gemiije dazugeben, mit Galz abjchmecken.

S{fchRarvtoffeljuppe:
40 ¢ Seft, 1—2 3wiebeln oder 1 Bund Guppengemiije, /; kg
Rartoffeln, 1Y/, 1 Sijchbriibe, Sals, frijthe Krduter oder Nuskat.
Ju dem XNett ddinjtet man Oas feingejchnittene Suppengemdije
oder Ofe Jwiebeln und Ofe {n feine Wirfel gejhnittenen RKartoffeln
an, fallt mit Oer Sijchbriibe auf und 4Bt 30 Niinuten kochen. 2Als
Einlage Raun man Sijchrejte oder SijchkIofhen geben.

Tuuken

Sauetmildh+Aayounaije:

Yo 1 jaure Milch jchldgt man mit 2 Efern, 1—2 ERl6fFel O,
1 Teel6fjel Kartoffelmebl, /, Lafje Sal3z, 1 ERldfel Ejjig gut durch,
und 3war jolange, bis die 2Najje Rocht, nimmt vom Herd und jhldgt
bis 3um CrRalten. 2Nan kann nach Gefchmack mit Senf, geriebener
Swiebel odet gefrockneten feingeriebenen Gewdirzkriutern abjchmecken.
3u Gemfifejtilze, Sifchjalat, Sleijchs und Gemdjejalaten.
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Buttermildtunke 3u Kactoffelfalat:

Y, 1 Buttermilch witd mit 1 &, Gal3, Pfeffer, Effig und
klefngejchnittener 3wiebel verquiclt und mit 1 Loffel Nehl bef mdfiger
BHite 3u einer dicklichen Tunke gerdbhrt. Die blhtirig gefchnittenen
Rartoffeln werden damit dbergofjen und gemijdht. Der Kartoffelfalat
fchmeckt Ralt oder warm gleich gut.

Die Tunke paft auch 3u Péhelbraten oder 3u Raltem {n Sehefben
gejchuittenen Sleifch. -

Meervettidhtunke:
20 g Buftter oder Sett, 2 EplofFel NMebl, 1/, —1/, | Milch, Prife
Sals und 3ucker, 1—2 ERIoffel gerfebener Mieerrettich.

Butter und Sett dtinjtet man mit Niehl bellgelb, vibrt dle Mildh,
ofe man wit Slefjdh oder Silchbrlibe mifchen kann, binzu, gibt 1
Prije Salz daran und (4Bt alles glatthodhen. Vor dem Anridten
%ibthmanbbeu getiebenen Neerrettich davan und fchmeckt mit 1 Prife

ucker ab.

Krdutertunke: |

20—30 g DBufter oder Sett, 2 ERI6Fel Mebl, !/, 1 Brhibe, 2
Eplofjel gewiegte Krfiuter.

Bou Sett und Niehl macht man helle Shwise, rhibrt langjam
ofe Briibe dazu, [GRt etwas einkohen und gibt dfe Rrfufer dazu.

Peterfilie, Kerbel, Dill, Salbei (Vorficht, Tunke witd lefcht bit:
ter), Bafilikum, Pimpinelle, Tripmadam, Jifronenmelifje.
Tomatenfunke:

250 g Tomafen oder entjprechend Tomatenmark, 40 g 2Mlebl,
g Sett, Gpeck oder Butter, !/, | maﬁet oder Btfibe, 60[3, auf
munfd) kleine 3wiebel, ‘

Fwiebel und 2Mehl werden {n dem Seft angediinftet, dfe durdy:
gefchnittenen Tomaten dazugegeben und mit Wafjer aufgefillf. Aach
20 Ninuten Kochzeit witd Jie durch ein Sieb gejtrichen.

Tﬁeb[fpeiien, Puddings und Aufldufe

GefehloBe:

Befegrundteig von !/, Pfund 2Niehl, 15 ¢ Jucker, 25 ¢ Sett;
Teig geben lafjen, R[6fe formen, etwas gebeu lafjen, auf efn dber
kochendes Wajjer gefpanntes Tuch (iber Kochtopf) legen, mit Schiijjel
sudecken und garwerden lafjen, mit Gabeln aufriibren, etwas ge-
brfuntes Sett daviber geben. 3u Objtjuppen oder Kompott.
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Apfelpudding:

1 kg gejdhtlte, in Gheiben gejchnittene enthernte Wirtichaftsdpfel
wetden dick mit 3ucket beftreut, 125 ¢ NMebl rihrt man mit Y/, |
Diildy glatt. Dazu gibt man efwas Salz und 1—2 ganze Efer.
Dann gibt man die Jpfel dazu und fhllt d{e NMafje {n vorbereitete
Puddingform und [dBt 11/, Stunden {m maﬁetbab kochen. . Dazu
Studhts oder Siipmojttunke.

- Rartoffel+Tomaten:Sauethraut-Auflauf:

1 kg Rartoffeln, Y/, 1 Mildh, 750 g robes, gewiegtes Sauerhraut,
600 g {n Gcheiben gefchnittene und gejalzene Tomaten. Kartofjels
bref berftellen uud Oenjelben abwedhjelnd wit Gauerthraut und
FTomaten {u efue gut vorbereitete Auflaufform fchichten. 2Man bes
jtreut mit efwas gerfebenem RdJe und Semmel und belegt mit
einigen Settflockchen. Der Auflauf witd {m Ofen /,—3/, Stunde
gebacken und mit Srijchkoft gereicht.

Haferflockenobjtauflauf:

150 g Haferflocken, '/, 1 Milch, 2—3 Eigelb, Safjt und Schale
efner halben 3itrome, 30 g Bucker, efwas Sett, Sals.

3um GuP etwa 2—3 Efweify, 150 g Jucker, 375 ¢ beliebiges
Objt oder Beeren.

NMan fibergieft dle Haferflocken mit der Rkochenden 2NMlh uud
[t fie 3ugedeckt 2 Oftunden jtehen. Wiirzt wmit Salz, Bucker,
Bitronenjchale, mengt die Eigelb darunter und fllt in gefettete Sorm.
Jm Ofen 10 Minuten vorbacken. Tuzwijden fchldgt man die Efweif
3u jteffem Sdynee, mijcht den Sucker und- die gewajhenen entjtielten
Beeren oder das abgefropfte eingemachte Objt darunter, fallt dfe
AMajje tiber den Auflauf und backt noch 1/, Stunde.

Ritjdhmichel:

125 ¢ Gemmeln, 1/, 1 NMildy, 65 g Butter, 65 ¢ 3ucker, Jifronen:
jchale, 4 Efgelb, 4 Eijhuee, 500 g Kirjchen.

Die Gemmeln in der NMildy einweichen, Butter, Jucker und Eis
gelb fchaumig tdbren, abgeriebene 3Sitronenfchale binzuftigen, Ofe
OGemmelun mit der 2AMajje gut vermengen, Eijdhnee uunfersiehen,

jhichtweife mit den Ritjchen {n eine votrbereitete Sorm geben,
1 Stunde {m Ofen backen.

Apfelftrudel:

Lou 250 g Niebl, etwas Salz, 1 Ei, 40 g zetlaffener Vutter
und knapp '/, | warmem Waijer bereitet man einen Teig, Rnetet
{bu tlchtig und witht {bu auf dem udelbrett aus, dann kommt er
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in eine Ochtifjel, 3ugedeckht witd er auf efne warme Stelle jum
Rajten gefesit. Alach 1 Stunde witd er dtun auf efnem Tuch aus:
gevollt, mit etwas 3erlajjener Butter bejtrichen. Dann legt man in
feine Gcheibchen gefchuittene Zpfel und Sultaninen oder Kotrinthen
darauf, ftreut noch etwas Jucker dartiber und vollt auf. Den Apfels
jtrudel Rann man backen, oder man legt {n dfe Bratpfanue etwas
Sett und bebandelt {hn wie einen Braten. Dfe Tunke dicht man
mit etwas Kartojfelmebl.

Die Stllung kann auch aus Rbabarber bejtehen oder Quarg,
den man auf folgende Weije fertlg macht: 50 g fchaumig gertibete
Butter, 2 ERIoffel Bucker, efnige Sultaninen, efnige Tropfen
Mandeldl werden mit 250 g Quarg uund '/, 1 Jauver 2MiAld obder
Buttermileh 3u einer glatten Nafje gejchlagen.

KRucdhen und Backwerk

E{nfader Lapfhuden:

130 g Butter, 3—4 Eigelb, 200—300 g Jucker, 500 g ANiehl,
Saft und Sehale vou 1 Jitrone, 100 g Korinthen, knapp 1/, 1 Mildh,
20 g Backpulver, 3—4 CEijchnee.

Alle 3utaten mfjjen Rkalt fein. Erjt die Butter 3u Sabue rlihren
(weun Jebtr hart, etwas warm jtellen), dann abwechfelnd Sucker, Ef:
gelb binzugeben und dfe ANMajje jhaumig viibren, ungefdhe !/, Stunde,
immer nach efner Richtung. Daun die gejchmackgebenden Futaten,
Milh und Mehl bingugeben, dann Korinthen, 3um Sdhluf das mit
efwas Niehl gemijchte Backpulver, julest den Eifchnee. Die Sorm
nut 3/, voll fillen, gleich backen.

E{unfacdher Bledhhuden:

500 g AMehl, 20—30 g Hefe, kuapp '/, 1 Milch, Sals, eiue halbe
abgetriebene 3itrone, 40—80 ¢ S5ett, 75 g Jucker, evtl. 60 g Kor
vinthen, Butter 3um Vejtreichen, Jucker und Jimt jum Beftreuen.

Yach dem Aufgehen auf dem Blech die Oberjlade mit zerlajjener
Butter beftreichen oder wmit Vuftterftdcken belegen und bejtreuen.
Man kann auch Streujel draujgeben.

Rleines Hefegebdch:

500 g Alebl, 50 g Hefe, '/;—/, | ilch, Buapp 200—250 g
Butter oder Sdymalz oder ZTalg, 60 g Fucker, Salz, etwa 200 ¢
Nebl 3um 2lachhneten, E{ zum Bejtreichen, Wandeln, Korinthen
oder Alarmelade zum 5iillen.

Das Hefejtick mit dem Salz, ANiehl und der erwdrmten ATl
su efnem [ockeren Teig verclibren, tachtlg fhlagen und aufgeben
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[affen. Dann das ibrige Niebl dazu und Oas Seft hineinpflicken.
Wenn der Teig feft genug {jt, kleines Gebdk wie Horudhen, LTafchen,
Rragen, Windmiiblen, Habnenkdmme daraus formen, nodhmals auf
dem Blech gehen lajjen, mit E{ bejtreichen und bel jtarker Hige
10—15 Minuten backen. Hinterher mit JuckerguP (Ralt oder warm)
ibersiehen.

Kacvtoffeltorte:

- 500 g Rartofjeln, 500 g 3ucher, 500 g GrieP, 1 3itrone, 2 Ei
gelb, 2 Backpulver.

Tags 3uvor gehkodhte, geriebene Kartoffeln, Jucker, Griefi werden
gut verrdibrt, mit Gchale und Saft der Jitrone vermijcht, danu fhgf
man Eigelb an den Teig und fiebt das Backpulver an die NMajje.
Te langer der Teig verrdbhrt witd, Oefto fhoner wird Oie Alaffe.
Bulegt 3ieht man Oen Sdhuee der beiden CEfweify Odaruuter. Nan
kaun dfe Rartoffelforte warm oder Ralt auftragen.

Verdechter Apfelkuden:

500 g 2Mebl, 100 g Butter, 125 g 3ucker, 1 &, etwa *'/;—1/,
| lauwarme Milh, 1 Prife Salz, 30 g LHefe.

3um Belag: 1Y,—11, kg Jpfel, 125 g Kotrinthen.

Sum Guf: 65 g Pudersucker, 3itronenfaft.

Einen hkleinen BHefefeig berjtellen, warm ftellen. 2Unterdes rihrt
man dfe Butter oder das Sett jhaumig, gibt nach und nady den
Bucker, das Ei und den RNeft der lauwarmen Niilch abwechjelnd mit
efwa 375 g Nehl hinzu. Den Rejt des Niebles geben wit erft dazu,
nachdem wir die aufgegangene LHefe nuter den Zeig gegeben und
durch krdftiges Schlagen alles gut vermengt baben.

Bweidrittel des Teiges werden glefchmdpig auf das Backbledy
gelegt. Jnzwijchen jchdlt man ofe Apfel, chueidet fie in feine Streffen
oder rajpelt jie, mijcht fie mit 3ucker und Wojinen uud legt jie auf
den ausgerollfen Teig. Der Gbrige Tefg witd dlnn ausgerollt als
Decke darihber gebreifet.

Jjt der Teig gentigend aufgegangen, backt man den RKuchen ab
und bejtreicht ihn noch hei mit Suckerguf.
Gewlitzhuden:

Butaten: 250 g Marmelade, 100 g Sucker, 1 E{, 1 Paket
Vanillenzucker, Prife Salz, 20 g 2idfje, 50 g Brieh, 125 g ge
tiebene gekodhte Kattoffelu, 200 g ANlehl, 1 Vaket Badipulver, nadh
Bedarf etwas Mildy.

Bubeteitung: Dfe NMarmelade wird mit dem Sucker gut fchau-
mig gerdbrt. Die gekodhten geriebenen Kattoffeln, der Griefs, Sals,

39



Ndffe und Vanfllezuckher werden dazugegeben. 3Jum Schluffi kommt
das mit Backpulver vermijchte Niebl bingu. 2lach Bedarf witd
efwas NUld 3ugefiigt. Der Telg mufp dickfliffig jein. Vel mdpi-
get Hite 60 Ulinuten backen. Der Kudjen jhmeckt ausgezeichnet,
wenn et 3wel Tage in der Blechdoje gelegen bhat.

Wurzelhuden:

Butaten: 250 g Wurzeln, 50 g Yldfje, 100 g Sucker, 1 Vanilles
sucher, 1 €&, 2 ERlSffel DPANT oder Kartoffelmehl, 100 g Welzens
mebl, '/» Paket Backpulver.

Bubeteitung: Die Wurzeln werden fefugerieben, mit dem Sucher
und den (brigen Jutaten tdchtig verrlihrt, dann kommt das mit dem
Reft Nehl vermijchte Backpulver binzu, und das jte{fgefchlagene
Eiweify wird untergezogen. Bei Mittelbite wird der Kuchen {n Oer
Gpringform oder auf dem Blech goldgelb gebacken. (Jjt auch als
Tottenboden 3u verwenden.)

KarvtoffelkvdAmelkuchen:

Butaten: 75 g Setf, 150 g 3ucker, 1 Paket Vanillezucker, 125
g geriebene gekodhte Ratrtoffeln, 300 g Weizen: oder Roggenmebhl,
12[;3 Q?rihet Backpuloer, 3ur Stallung: 200 g Niarmelade oder 500 ¢

el.

Bubetreitung: Nebl und Badkpulver werden {n eine Schiiffel ge:
jlebt und mit den KRartoffeln und LHaferflocken vermifcht. TIn der
Mitte der SGcbiiffel wird eine Vertiefung gemacht, die (ibrigen Jur
tafen wetden bhineingegeben und 3u efnem Brel vervdhet. Die zer
[afjene bandwarme Butter witd dazugegeben uud der Teig mit den
BHduden 3u Kedmelu gebrdjelt. Die Hdlfte des Teiges fut man
fu Ofe gefettete Gpringform, dfe Stllung witd daraufgegeben und
getkﬁeft Rredmel darfibergeftrent. Bei Miittelbie 45—50 Alfnuten
acken.

Quatgftollen:

Jutaten: 500 g Nehl, 150 ¢ SBucker, 250 g Quarg, 1 Yajfe
m{[cb, 75 g Rofinen, 65 ¢ Sett (kaun audy feblen), 1 Paket Back:
pulver.

Hafjetflochken+sNakronen:

Butaten: 250 g Haferflocken, 125 g 3ucker, 50 g Sett, 1 Talfe
Milch, 1 ZTeeldffel Backpulver.

Bubereitung: 2Alle Jufaten werden wmiteinander vermijcht, kleine
Hhufden aufs Blech gefesst und bef Mittelhitte goldgeld gebacken.
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Weihbnadhtsbdcherel

Biefferhuden:

Butaten: 250 g Honig, 30 g Gfujes oder Sdweinefett, 30 g
Butter, 250 g Jucker, 3 ERloffel Wajjer, efnmal aufkodhen und
5 AMinuten abkiihlen, 4 g 3imt, 4 g Aelken, 2 g RKardbamom,
Sdyale efuner 3itrone, 50 g YMijfe, */, kg Mebl, 3 Eflgelb 5 g Poft:
ajche, 7 g BHirjchhornjals.

Bubereitung: SButafen: 2Mift ﬁonigmafie miftbeu, Trefbmittel
juleit veratbeiten, 1 Jentimeter jtatk austollen, backen, unach dem
Backen {n beliebig grofie Gtiicke fchueiden.

Seiner Honighuchen:

Butaten: 250 g Honig, 1 Prije Sals, 20 ¢ Sitvonat, 30 g 2iijfe,
dfe nfcht nofwendig jind, je nach Gefchmadck */, Teeldffel Pjeffer
kuchengewdirs, 250 g Niebl, 1 Zeeloffel (5 g) Pottajche, dfe {n
einem CERloffel Rum aufgeldft wird, IJum Beftreidhen etwas AMilch,
sum Belegen 3Jifronat.

Bubetreitung: Der Honig wird fldfjig gemacht und erhaltet 3u
dem Tehl mit dem BGewiirz gegeben. Die in Rum aufgeldjte Pott-
ajche witd Oazugetan. lach grindlichem Durcharbeifen [t man
den Tefg 24 Otunden ruben. 2Am nddhjten Tage witd der Teig
ausgerollt und auf ein [leichfgefettetes Bledh oder in die Pfaune
gelegt. Nan bejtreicht den Teig vor dem Backen wmit 20D,
mathkiett vechteckige Stlicke uud legt das 3erjchnittene 3itronat darauf.
Bel mdpiger Hie witd der Teig, je nachdem wie Oick er aufge:
rollt witd, 20—30 Niinuten gebacken, dann witd er zerfhnitten.

Geftillter Hon{ghuden:

Butaten: 250 g Honig oder Kunjthonig, 250 g Jucker, 2 ERlOffel
Gdnfefchmals aufkochen, 875 g 2Mebl mit 2 Teeldffeln LHonighuchen-
gewfitz vermijchen und mit der abgekdblten Honigmenge vermeugen,
; E{ und zum Shlupp 15 g {n 2 ERloffeln Rum geldjte Pottajdhe

azutuu.

Bubereitung: Gut verhueten, 3wei nicht 3u dicke Plaften aus:
tollen, eine davon mit Marmelade bejtreichen, mit gehackten NMan-
delu und 2Mdjjen, Rleingejdhnittenem Backobft bejtreuen und ofe
,gcgbe}:g Teigplatte dariiberdecken, backen und bann in kleine Vierecke

neiden.

Oijtpreupijcher Honigplattenkuden:

Butaten: */, kg Honig, 1/, kg Niebl, 30 g geftofenen 3Jimt,
2 ERloffel ﬁum, 50 g weifle gefchdlte Niandeln oder dfje, 50 g
Orangeat fn Wiirfel oder Backoft, 4 Eigelb, 5 ¢ Kardamom,
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g geftofiene Ylelken, 1 ERl6ffel gefchmolzenes Gdnjefett, 5 g ge-
m{fcbtes Gewfits, 50 g Pottajche.

Bubereitung: 2Majje eine Stunde fr{)[agen, sfemlich di{ck ausvollen,
efne Gfunde jteben [ajjen, mit VBackobjt belegen, mit Wajjer bes
ftreichen, bef ittelhise 10—20 NMinuten backen. Tu grofe vier-
echige Platten fchneiden.

Braune Plefferutjje:

Sutaten: 625 g Gitup, 375 g Bucker, 200 g Sett (halb Butter,
balb Gchmalz) aufkochen, 1 kg Niehl mit 1 Phkchen Vanillezucker
und der abgeriebenen Gchale einer Jitroue vermijchen, mit der etwas
abgekiblten Girupmajje vermengen, 30 g Pottajhe {n 3 Loffeln
Rum aufléfen und 3ulet an den Teig tun, thachtig kueten, diinn
austollen, ausjtechen, backen.

Weife Pfefferndjie:
Butaten: 600 g iehl, 1 Badkpulver, 60 g Alandeln oder AMifje,

375 g 3ucker, 4 Efer, 1 Vaufllezucker, 1 Teeldffel 3imt, 1 Lee-
(0ffel 2telken.

Bubeteftung: Die ganzen Eer und Jucker werden jhaumig ge:
tiibtt, nach und nach gibt maun das mit den Gewfirzen und Back-
pulver gemijchte 21Tehl binzu, wenn udtig, noch 1—2 ERloffel Waj-
jer. Gut Odurchhueten und formen wie bei Pfefferntifjen, backen,
mit PuderzucdkerguPp (von 150 g) bejtreichen.

Sdweidniger Biffen:

Sutaten: '/, kg Nebl mifchen mit !/, Teeldffel 3imt, 1 Nefjer-
fpie 2Melken, 1/, Backpulver. Kochen: 250 g Honig, 100 g Jucker,
3 Eploffel Gaujejdhmals. AuBerdem: 1 E{, 2—3 ERloffel Rum,
1 Eploffel itroneniaft.

Subereitung: Der gut gekuetete Teig wird im ganzen fingerdick
auf dem Blech ausgerollt und gebacken, dann {u Wirfel gejdhnitten
und immer 2 Wiirfel mit NMarmelade aufefnander gefest. 2Anftaft
Sdhokoladengufp macht man einen klaven 3uckeriberguf, {ndem man
2 Eploffel Sucker, 1 Paket Vanille mit 1 bis 2 ERlSfeln Wajjer
aufkodjen lapt und dfe Wierecke damit bejtreicht.

Gewdriftetne:

Sutaten: 125 g Butter, 250 g Sucker, 250 g tlebl, Ylelken,
3imt, Kardbamom, 1 Ei.

Bubeteitung: Butter und Sucker fhaumig vhbren, Gewdrs und
Nebl hinzu, austollen, Sterne ausftechen, obenauf mit Niandelhdljten
und Eigelb verzieren.
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Vanillebrezeln:

Butaten: 250 g Mebl, 125 g DBufter, 120 g 3Jucker, 1 Ef.
Glajur: 100 g Sucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, efwas Wafjer.
- Bubereftung: Aus AMehl, Butter, Sucker, Ei ANdrbeteig herjtellen.
Teig 1 Stunde RaAHl rubenlafjen, Brezeln formen, 20—30 2Minuten
Badkzelt, dann mit Oberfeite {n Glajur tauden.

AlbetrtrKehks:
Sutaten: 400 g NMebl, 100 g Jucker, 50 g Sett, 1 &, 4 ERIOfel
entrabmte Stijchmilch, 1 Paket Vanillezucker, 1 Backpulver.

Bubereitung: Ju dfe Miitte des mit Sucker und Badkpulver ge:
mijchten 2ehles gibt man das mit der ANilch verquirlte Ef und dfe
Settflockchen. Weun der Teig efne Jeit lang kiihl geftanden bat, tollt
man {bu mejjerrickendich aus, mujtert {bn mit dem RNefbefjen, thdelt
Rechtecke aus und legt dfefe auf efn vorbereitetes Bledh und bdckt
fie bel Mittelbise.

Hafetrflocken-AMakronen:

Butaten: 250 g Haferflocken, 125 g Zucker, 50 g Sett, 1 Tafje
Mildh, 1 ZTeeldffel Backpulver. |

Subeteitung: 2Alle 3utaten werden mitefnander vermifcht; kleine
Hhufchen aufs Blech gejessit und bel Nittelbite goldgelb gebacken.

Hafertflohen:Pldshen:

Sutaten: 125 g BHaferflocken, 3 ERl6ffel O, 1 Ef, 50 g AMebhl,
75 g Fucker, 1 Teeldfjel Backpulver.

Zubereitung: Die Haferflocken werden auf kleiner Slamme {u dem
Ol goldgelb gerdjtet und erkaltet mit allen fibrigen Sutaten vermijdht.
Ntan fest kleine Haujden aujs Bledh) und bdckt jie bel Mttelbite.
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Thjchoecken

Das {ft eigentlih Oas erjte, bei dem wit der 2Mutter helfen
durften, als wir fthon Jo grof waren, um audy vichtig fejt uud jicher
eine Tafje oder einen Teller auf den Tijch 3u ftellen, dfe wir vorber
mit unjeten Kinderfauftchen aus dem Kidchbenjchrank vorjichtig herauss
gebolt batten. ,Gib nur adht, Kind,” vief die Nutter wobl hinterher.
2Und das mit Rechi! Denn nichts {jt unjchoner, als abgejtofienes
Bejchirr, das mefjtens Ourch Gleichgtiltigheit und Unadtjamkeit
entjteht. ,Die Decke liegt aber nicht gerade, Kind,” jagte NMutter
dann wobl, denn jie war’s und fie ijt es, dle uns anlernt fn den
Dingen des Alltags. ,Hbfh gerade muPp die Salte in der Mitte
bes Tijches lfegen!”

Fa, darauf wollen wir da dtauPen aud)y achten, wenn wiv 3u
unjeren 2Arbeitsgemeiujdaften zujammenkommen. Das Tijchtudh muf
jchon gerade l{egen, Ofe Tajjen und Leller {n Reih uud Glied. Fede
AUntertajje will {hre pajjende Obertafje heben, wenn wir verjchiedene
Nulter vorfinden. Das Jchadet nichts! Darum mifjen wir {n all
Ofe Dinge, die wir vorfinden, auf dem ZTijch eine gemaue Orduung
bringen! Jedes Alejjer gleich weit vom ZTellerrand euntfernt, genau
jo die BGabel.

uch die Teeldffel haben 3u gehorchen! 2licht efner fchrdge, den
anderen getade, Oen Oritten ovielleicht jogar in die Zafje, nein!
Ordnung heifpt bier auch jchon ein Anfang zur Schonheit. Blumen
in eine hkleine, nicht 3u hobe Waje, damit ich mein BGegenliber am
Tifeh auch rvichtig Jeben Rann, dann {jt der Tijch beftimmt vichtig
gedeckt. 2Aber auch uichts vergejjen, nie Sal3, vielleicht Jucker, denn
wie bdaBlich wirht ¢s, wenn man frgendwo 3u BGajt {jt, und man
jigt Raum, da fdngt dfe Lauferei nach Dingen an, dfe man ldngjt
friiber hdtte bedenken Koumnen.
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Lijchjchmuck

Wenn {ch nun das Wort , Tijchfchmuck” hore, muf ich gleich an liebe
Gdjte denken. Bejuch wird erwartet! Wie jchunell witd da ein Kuchen ge-
backen und Blumen werden aus dem BGarten gebolt, um alles vedht Jehon
und ueft 3u maden. rom—

Tm Gommer ijt's da
joefnfach! Blumenin o » o

kleinen Ofrdufichen,
3art und zleclich auf
dem ZTijh 3erjtreut, O
geben einfrobes Bild.
Habe {ch etwas mebr
geit, f%{[ege[fcb Rans ) aaB18 a3
en allen nur ‘
denkbaren Sotrmen, o © o ©

wie efwa jo:

Einfacher {jt es, aus allen Wiefenblumen, die jurscit blithen, efnen
einfachen Rranz 3u legen, oder in der 2Mitfe eine breite Ranke.

O O | [ .0 .0

o O

: . .‘ . ° . o

Natticlich muP audh) hierbei blibjch ouf dfe Jujammenijtellung der
Blumen geachtet werden. 2Wir werden uicht zarte Blumen, wie
Jungfer fm Griinen, wmit fhweren, kuallroten Jinfen auf den Tifch
legen. Die etjten fr Jich geben einen fejtlichen, zarten Tijchfchmuck!
Gebr biibith macht jich babei das Jehlichte Arzberg-Gejhire und dazu
wieder efnfarbige 3artblaue Papiermundticher in der duftigen Sorm
des Sdbiffchens.
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Das Legen des Schiffchens
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und dfe lofen Ecken leicht und duftig heraussziehen

Sdhon {jt entfchieden ein einbeitlich gedechter Tijch. 2Aber leider
jehen wit bef uns in den Bauernhdujern nur allzuoft das Ubliche
Sammeltajjengefchire wit oviel BGold, buuntem Blitengerank und
irgendwelchen komijchen Siguren. Ein fchlichtes, efnfarbiges, in der
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Sorm auch gutes Gefchite macht den Tifch viel feiner. Vor allem
baben wir felbjt noch BGelegenbeit, mit Blumen, Gervietten, Tijch-
karten ein gang Perjouliches binguzutun. (Da wdre eben das Arzberg:
und Vllervoyr und Bodh+Befchitr vorzujchlagen.)

Ein bandgemaltes Bunzlauer Gefchirr bringt Jhon mit jeinen
freudfg bunten Sarbeu efnen gewijjen Srobfiun in die Tijchgejelljhait.
Es gibt neue, jchone Sormen fm Bunzlauer, dle {n fedes Bauern-
baus binefupajjen! 2lur gilt dabei blbjch 3u bedenken: Weldhe
Decke nehme ich darunter? 2ia, jelbjtoerftdudlich eine jchone hand-
gewebte. Da gibt es alte, Jchone NMujter, dfe von der lutter und
Grofpmutter vererbt §ind. Sarbig:katferte Decken jiud auch etwas
Yleues. Vor allem, wenn dfe Decken jelbjt gearbeitet jind. Wie
mauch alter, handgewebter Bettbezug liegt, nach Niottenpulver viechend,
in der Eichentruhe Otin. Der kanw beute jeine Auferjtehung fefern!
Aljo, Niddels, van! Mutter {jt der Bezug 3u jtefj als Bettzeug, da-
tum fchuell auseinandergetrenut und eine jchéue, derbe und krdftige
Tijchdeche daraus gemacht. Ein bichen Gtickereli davauf belebt jie.
Der Kreusftich als einfache Borte an den Rand, vielleicht nur ein
Bietjtih am Saum und aus den Sftoffreften kleine ATundtdcher.
ba, das {jt echt und jchon! Das jollte Grofmutter wijjen, daf bt
bandgewebtes Bettzeug nodh jo 3u Ebhren kRommt!

Ein jchoner Tonkrug oder efne handgetopferte WVaje, die mdjjen
es jchon jein, die fich mit diejer Decke mefjen Rounen. Darin ein
frifcher farbenfrober BlumenjtraufP, locker und fchonu bineingejtellt,
witd allen eine Sreude jein, dfe an diejem Zijch 3u BGajt jind.

AUnd nun find witr jchon bel dem angelangt, woran wit denken
mijJen, wenn wit einen ZTifch decken. Sarbens und Sormeunbarmonde
in Gejdhire, Dechen, Blumen! Ta, alles was jujammenpaPt nach
den grofien Gefefen des Goldenen Gehnittes, des Sarbendreiklanges,
das {ft Jchon! ,Das ift fn Ordnung”, jagen wir dann und damit
find wir wieder beim Ausgangspunkt. Kultur {jt Sudt und Ord-
nung. 2Alles, was orvdeutlich {jt, {jt darum auch fhon.
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Der BGarten

Der Garten Joll den Gemtifer und Obftbedarf der Samilie decken.
et mufP} daber

1. gentigend grof3 jein, und
2. mufp gentigend Obft nnd Gemtije angebaut werden, und
3. et mup tichtig bearbeitet und gepflegt werden.

Die Einteflung des Gartens

Der Garten wird jwechmPig in vier Leile eingeteillt, und 3war
deshalb, weil die verjdhiedenen Gemdife, die wir anbauen, verjdhie
dene 2Aunjpriiche an den Boden ftellen. Wit unterjcheiden Blattges
mife (Jdmtlihe RKoblatten, OSpinat, Salat, Gurhen, Tomaten),
Whurzelgemtife (Rettich, Radies, rote Riben, Sellerie, Wurzeln ujw.),
Hiljenfrichte (Erbjen, Bobhnen ujw.), Dauergemiije und Objt (Spar-
gel, Erdbeeten ujw.).

Die Blattgemiije gebrauchen verhlltnismdfig viel Diinger, Ofes
jen gibt man odenjelben am bejten in Sorm von frifthem Dung {m
Herbjt. Die Wurselgemtije dagegen verfragen den frijchen Dung
nidht, jie werden krank ujw., 3, B. Gellerie bekommt Nojt, Wur-
3eln, 3wiebeln, Rettiche bekommen 2laden und balten fich nicht. Die
Hiiljenfrichte dagegen Jammeln noch den Stickjtoff aus der Luft,
es wdre deshalb widerfinnig, denfelben noch Dung 3u geben. Aufer-
dem bhalten fich eingemachte Erbjen und Bobuen nicht, wenn fie
jrijchen Diinger bekommen baben.

Rlufj Oen vierten Teil des Gartens bringt man dfe ausdauernden
Gemfife und Odas Beerenobft, und jwar aus folgendbem Grunde:
Diefe Stiichte bleiben mebhrete Jabre ftehen, odeshbalb wmifjen jie
anders bearbeitet und auch gedlingt werden. Sebr oft jieht man
noch dfe Ofrfucher an den Wegrdinderu jtehen, dadurch erhalten jie
meift zuvfel Dlnger, vor allen Dingen Stidkjtoff, jie wachjen 3u
jhuell und find {nfolcedeffen nicht krdftig genug, um fich gegen
ofe Ochddlinge und jonjtigen Krankbeiten 3zu webhren, die Solge da-
von ift, dafy Ofe Ofrdudger meljt krank jind; eine jebr bdufige
Krankbeit {jt der 2MMebltau bef den Stadyelbeeren. Wenn man nun
0fe Ofrdudher auf einen bejonderen Tefl des Gartens pflanst, dann
kann man jie {hrer Eigenart entjpredhend ddngen und bearbeiten.
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Die Dfingung etfolgt nun folgendermafen: Das erfte Stk
0es BGartens, auf dem die Blattgemiije gebaut werden jollen, bekommt
frifchen Dung. Diefer wird nicht erjt {m Stdbjabr gegeben, weun
oet Gamen ins Land Rommen foll, jondern {m Opdtherbjt, weun
alles abgeerntet ift. Das Land wirtd dann umgegraben, und 3wat
mit dem Dung, dann aber {n vauber Gdholle liegengelajjen, Oamit
es tichtig Ourchfrieven Raunn, das bat Oen Jweck, daf3 der Dung
vetrottet, alfo jchon {m Laufe des Winters 3u Erde wirtd und Ofe
Yabritoffe, dfe der Pflanze zugute kommen jollen, jchon in eine flir
ofe Pflanze aufnebmbare Sorm umgewandelt werden, der Boden
felbjit witd Ourdy Ofefe 2Art der Bearbeitung gar, 0. h. dfe obere
Ghicht witd durch die Witterungseinfldjje zerfet und in eine fdr
dfe Pflanze braudhbare Sorm umgewandelt. TIm Sribjahr darf des:
balb der Boden nicht nochmal umgegraben werden, da dann dadurch
bieje Odhicht wieder nach unten Rommen wiirde, aljo unfere ganse
tbeit, Ofe wir im Herbjt gemacht haben, umjonjt whre. Der Ers
ttag witd {n diefemn Salle natitlich viel geringer Jein. Das tbrige
Land, alfo Zeil 2 und 3, wirtd auch {m Herbft umgegraben, jedod
bringen wir biet keinen Dung Orunter, Jondern geben im Stidbjabr
bef der Bearbeitung etwas Kompojterde darauf, wenigftens auf den
Tell, auf den die Wurzelgemiije Rommen jollen, Oder Oritte Teil be:
hombmt am bejten Ralk. Diefer Rann allerdings {m Herbjt gegeben
wetden.

Sragen wit uns, was {jt denn gute Kompojtetde? Dies {jt gute
Humuserde, dfe in jedem Garten mit Leidhtigheit jelbjt bergejtellt
wetrden jollte, und 3war folgendermafpen: Wir bringen Oazu alles,
was wit an 2Abldllen im Garten baben, auch Unkraut, wenn es
nodg nicht Samen gebiléet bat, und fouftige ntiglihe Dinge, wie
Hibuerdung, Strob ujw., auf efuen Haufen, den wir an einem
jhattigen Pla anlegen. Diefer Haufen wird dann moglichft efn:
bis jweimal {m Fabhr, am bejten im Herbjt und Sribjabr, umgeftochen
und mit Ralk vermengt. JTm Oriften Pabr hat fich alles joweit zer:
jest, daf3 dfefe Erde als Kompofterde angejprochen werden kann und
jebtr 3ur Vetrbejjerung des Bodens beifrdgt. Der FRompofthaufen {jt
0fe Oparbilchje des Gartens. |

Rlus dem Vorhergegangenen erfehen wit, dafy das Umgraben des
Gartens {m Herbjt eine unbedingte Llotwendighkeit {jt, wenn wir {m
folgenden Jabre gute und gejunde Stiichte ernten wollen. Dazu {jt
aber weiter nofwendig, dap Oer Garten planmdPig bewirtichaftet
witd, h. h. wit haben uns in jedem Fabr efven Plan 3u machen,
aus dem wir erjeben, was und wo wir {im Fabre vorher die ver:
jchfedenen Gemdije jteben hatten, deun es ijt uadhy dem Vorhergejagten
gan3 unmdglich, das Gemiije wabllos anzubauen ujw. Die Dlngung,
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Bearbeftung und Bebauung muf nacdh einem vorbher feftgefesten-Plan
etfolgen, damit etftens Oer Boden richtlg ausgenust witd, jweitens
det Dinger den Pflanzen eutfprechend gegeben wird und Odritfens
ofe 21dbritoffe, Ofe Jich im Voden befinden, von den Pflanzen {hrer
Ef{genart ent)prechend ausgenufit werden kénnen. Wenn wir 1940
0as Land folgendermaPen aufgeteilt hatten:

1. Teill DBlattgemdje (frijcher Dung {m Herbjt 1939)
2. Tell Wurjzelgemiije (Kompofterde im Striihjabr 1940)
3. Teil BHidljenfrichte (Kalk {m Herbft 1939),

dann mufp 1941 der Plan fo[genbett;taﬁsen ausfehen:

1. Tefl 1940: Blattgemdfe; 1941: Wurzelgemdife
2. Tefl 1940: Wurzelgemdije; 1941: Hiljenfrichte
3. Tefl 1940: Htljenfriichte; 1941: Blattgemdife.

Es folgt aljo immer Blattgemife, Wurzelgemiife, Hilljenfriichte {m
Wedhjel. Durch diefe Stuhtfolge witd das Laund und der Diinger
tichtfg ausgenust.

- Jm Herbft {jt dle Ernte reftlos Ourchzufibren und 3u jorgen,
dafy dfe Herbjt- und Winterarbeiten erledigt werden.

Bel der Gemhjeernte baben wir 3zu beachten: Kobhl und
Wurzelgembje mufl geerntet und efngewintert wetden, und j3war
folgendermapen: a) Gemife, dfe im Stefen obue Svoftjchut dber-
winfern Rkéunen, find folgende: Rofenkobl, Grhukobl, Schwarss
wurjeln, Porree; b) Gemtije, die geerutet und eingemietet oder ein-
gefchlagen werden miijjen, jind: Weipkohl, Nothobl, Witjingkohl,
Whurzeln, Wruken, Gellerie, vofe Riben. Es {jt darauf 3u achten,
dafy das Gemtije nicht allzu frlih geernfet wird, da dle erjten Srofte
kefuen Ochaden anrichten. Die Ernfe jollte bef frockenem Wetter
etfolgen, und 3war Ende Oktober bis 2Anfang lovember, well 3u
dfefer 3eit das Gemtije etjt voll ausgereift ijt. Bei Kohlvabi werden
ofe grofen Bldtter entferut, und nur dfe Herzbldtter fteben gelafjen.
Die Kuollen werden moglichjt an efuner gefchiigten Stelle eingejchlagen.
Kiirbifje fdr 0fe fpdtere Verwenduug froftfiher aufbewabhren.

Sdhddlingsbekdmpfung. Studtmumien, abgefallenes Laub
der Objtbfume, Robljtridinke ujw. mibjjen sujammengetragen und ver:
nidhtet werden. Vel Bejas durch Raupennefter (insbejondere Gold:
aftertaupennejter) {jt ein 2Ausfchneiden und Verbreunen im Laufe
des Winters erforderlich. Das Umgraben der Baumjdheiben {m Herbjt
und Winter dfent ueben einer guten Durcdhliftung des Bodens audy
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der Vernichtung der Puppen und Larven in der Erde. 6cbabbaft“e
Garfenzfune miijjen ausgebefjert werden, damit das 2Wild kelnen
Schaden anrichtet.

Pilege der Obftbdume. Das 2Abkraen der Obftbiumeift
Refne :Jchwere 2Arbeit und kann vou jedermann etlernt werden.
Rllerdings muP davauf geachtet werden, daff mit den vorhandenen
Betfiten vorfichtig umgegangen witd, um Verleungen der Bhume
su vethbindern. 2Auf untergelegten Gdcken oder Pldnen {jt dfe abs
gekragte Rinde 3u fammeln und 3u verbrennen. 2Alle andeten
Arbeften, 0fe {m Laufe Oes Winters {m Objtr und BGemdfegarten
vertichtet werden mtjjen, kRonnen nur von Sachkedften ausgeftihrt
wetden, 3. B. Auslichten und OGprifen der Bhume und Strducher,
Einpflanzen der Objtbdume. Jur Erledigung diefer Arbeiten wende
man fich, Joweit kein Objtbaumpflegering fm Ottt bejteht, fiber Ofe
sujtdndige RKrefsbauernjhaft aun dfe Wirtjhaftsberaterin des Kreljes.
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Das Gefltigel

Um efne lohuende Gejligelhaltung 3u befretben, jind folgende
Puukte von grundlegender WBedeutung: eine leijtungsjdbige LHerde,
ein gufer, gejunder Oftall und die vichtige Stitterung.

1. Wie erhdlt man eine leiftungsjdhige Herde?

Durdh Kauj von CEintagshiiken kanu man die Tiere, dfe aus
anethanuten 3udhten kommen — aljo alle Vorausjeungen mit:
bringen, um gute Legerinuen 3u werden — alle auf efnmal grofi-
siehben. Nlan jpart dadurch dfe 2Arbeit, die das Geten von Glucken
und o8fe 2Aufsucht mebrever verjchied:naitriger Kdken mit fich bringt.
Es {jt dies die einfachfte 2ict, jedoch gehort dann Oer richtige 2lujf:
sudgtraum dazu, jowie eine RKinjtliche Glucke. Durch Jogenannte
Kkenwindelun (Jeitungspapier witd unter die Grude gelegt wmit
Backfel befjtreut und alle Aiorgen fortgezogen) erleichtern wir uns
die Gauberhaltung des Naumes.

Wenu wir aber eine Glucke fefen, dann {jt das LTejt richtig 3u
machen, 8. h. es it nicht nur eine alte Riepe {n einen beliebigen
Raum fegen. 2luf dem SuPboden {jt ein 2lejt 3u machen, das mit
3iegeljteinen begrenst {jt. lach unten Rommt ein Stiick Grasnarbe,
dann ein Gtrobkran3z und in die 2MMitte Heu. Die Brutefer werden
voun Hfibuern genommen, 0ie witklich efwas lefften und gejund find.
Bevor wirt nun Ole Glucke feffen — wenn wmoglich mehrere 3ur
glefchenn Felt — Jireuen wir Oas 2lejt und auch die Glucken mit
Tnjektenpulver ein. Der Roum wmufp abgedunkelt werden und an
tubiger Stelle liegen.

Gobald 0le Hdbuchen 3u erhenuen jind, jperrt man fie gefondert
ein und widjtet jie, jedoch nicht ldnger als 10 Wodheu, da fie fich
dann nicht mebr bezablt machen.

Die Legehenue Oarf nicht Glter wie 3wel PFabre werden, deun
daun [GBt dle Legetdtigheit jo nach, dafi jie das Sutter nicht wehr
vetdient. Jm Herbjt mufy dle Gdljte der Herde aus Funghennen
befteben, und wir mdfjen fiir genfigend 2lachzucht jorgen, um daun
ifmmer Ole gewdnjdhte 3abl Tiere 3u baben. Um Oas 2lter oder
Tlete feftzujtellen, beriugen wir dfe Jungheunen fchon fJobald es
gebt mit dem gejchlojjenen SuPring.
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2. Was verftehen wir unter einem guten Stall?

Str ofe RKfhen brauden wir einen Raum oder ein Kikens
bduschen. Da odle RKilken Wdhrme gebraudhen und keine Glucke
da {ijt, midffen wir Ofefe Odurch eine kiinftliche Glucke erfesen.
Am wmeiften jind wobl dle Grudeglucken bekannt. Der Kilkew
ftall mup bell, trocken und warm fein und Ole nodtige Grofe
baben, vom Hiihnerjtall mufp ev getreunt jein, um nicht evtl. Krank-
beiten 3u verfchleppen. Der Hihbuerftall jelbft mufy aucdh bell und
trocken jein. StGr 2Tlews und Umbauten find Ofe Feichnungen der
«andesbauernfchaft mafigebend.

3ur Juneneintichtung gehodren vor allen Dingen dfe Kotbretter,
0fe 90 cm f1iber dem Sufboden angebrach! Jind, und 30 cm Oriber
die Oigjtangen. Stit 5 Hihbuner rechuet man 1 m OSigjtange. Die
Gtangen miijjen abgerundet jein. Der Raum unter den Kotbret:
tern Rann als Gdharraum genuft werden. §ir gendgende Liliftung
ijt 3u forgen. Die Senfter mjjen */, der SuPbodenflache ausmachen.
Bei der tdglichen Reinigung {jt immer Oas Kotbrett 3u teinigen,
1—2 mal mufp der Stall grindlich gevefnigt, 0. h. gefcheuert und
desinfiziert wetden. (Denke aun die Hiibuerkrankbeiten!)

3. Die §tifterung.

Ju erfter Linfe werden wit wirtfchaftseigenes Suttermittel vers
brauchen. CEiweiy und Kalk muP allerdings hingugekauft werden,

denn 0as Efweify, das im Befrieb 3ur Verfligung jteht (Ntagermildh,
Buttermilch) veicht nicht aus.

a) Sfitterung der Kiiken.

Die etjten Tage BGrilie, nach dem 5. Tag ein Suttermebl aus
75 Teflen verjchiedenes Gchrot, 20 Teilen Eisweififutter, 3 Teilen
Ralk und 2 Zeilen Holskoble, 3um ZTrinken dickjaure Nagermilch
(nfemals angejduert) oder Buftermilch.

b) Stifterung det Legebennen {m Winter.

Te Tag und Tfer 40 g Korner, d{e man um bejten abends in
0ie Eiujtreu gibt. Dazu Weidhfutter bejtehend aus: 50—60 g Kars
tojjelu, 15 g Gdyrote, 10 g CEiweiBjtojfe. [ur ftdndigen Euntnabme
witd im Trog efn Legemehl bejtehend aus verfhiedenen Schroten
und ungefdhr 15 °/, Eiweiffutter beveitgeftellt. 2Auferdem it fiir
Grdnfutteretjat 3u jorgen — Riben, Kobl, Silage, jowie flir frifches
Trinkwajjer oder noch befjer dicke Nlagermilch (flir 8—10 Hennen 1 1).

Jm Gommer braudht Oie Sttterung unicht jo reichhaltig 3u fein,
0a fie durdy Auslauf oder Austrieb (Hilihbnerwagen) ergdnzt wird.
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Die Hauswdjche

Bei Oer grofen Wdjhe gehen wir jwechmPBigerweife folgender:
magen vot:

Sdhmusige Wafthe nicht 3u lange legen lafjen, da der Schmus
fejttrochnet nnd mehr Geffe zum Reinigen beanjprucht oder Ofe
Widjche mebr gerfeben werden mufl und Oadurdy ibre Haltbarkeit
eiubijt.

Die Qqubemabrung der jchmusigen Wdjdhe erfolgt gut jortiert
und luftig in Korbeu, Kijten oder tiber Stangen. Die Wdfche {jt
mindejtens 12 bis 24 Gtunden vor dem Wajchen in reichlich Wajjer
wmit Heuko oder Burnus handwarm einzuweichen. Sebhr jhmusiger
Wifche jesen wir nodh etwas Jwmi 3u.

Am Wajdhtag witd dfe Wdafhe {m Einweichwaljer gut Ourcd:-
geftampft, um den Sdhmus 3u [6fen, danad) {n kRlarem Waljer gejpdlt.
Gebr jihmusige Wajhe witd am beften noch einmal eingeweicht und
dann wie angegeben weiter behandelt. Die Wdjche wird dann, jo-
weif efne Nlajhine vorhanden, durch Ole Wdjchefchleuder gegeben
oder wenn eine Wreingmajhine da ijt, Odurch Oieje, Joujt aber wmit
det Haud gut gewtungen. Hierbel ift es gut, die Wdjdhe aus bem
Einweichwajjer auszuzieben und erjt efte Weile iber einen Wdjche-
bock abfropfen 3u lajjen. Durch dfe gutc Euntfernung des Schmus:
wajjets auf 0fe obengenanute Weije witd Geife beim Kochen Oder
Widjche gejpart.

Das Wajjer, {n dem nun die Wdfhe gekocht werden foll, muf
vot dem 2Aujldjen der Geifenmittel enthdrtet werden. Dies gejchiebt
mit Goda mindeftens 15 bis 30 Minuten vorher, etjt dann witd
0as Oeifenmittel aufgeldjt und jugefest. Die vorbereitete Wdfche
witd in dieje Lauge hineingegeben und langjam zum Kodyen gebradyt.
Reinesfalls darf das Wajjer jhon bheify fein, wenn die Wdjche bin
eingegeben witd, da der Schmus Jich dann feftfesst uund alle Seife
und alles Wajchen 3wecklos {jt. Die Wafhe [dnger als 15 Minuten
Rochen 3u lafjen, {jt ebenfalls unzweckmdfig und 3u verwerfen, da
0le Wdjchefajer unudtig angegriffen wictd. Hat man eine Wajdh-
majhine, witd man die Wdjche natiiclich darin kochen, {jt das nidyt
mdglich, daun 3um mindejten darin wajchen. Tu der Wafdhmajdhine
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witd Ole Wdajdhefajer weiteftgebend gejchont, audh) braucht man
weniger Seifenmittel. Hat man keine Wajhmafchine, {jt es gut,
dfe Wdjche {m Wajhkejjel whbhrend des Kochens gut durchzuftampfen.
Nach dem Kodpen wird dle Wdfche gut Odurchgejehen und joweit
ndtig, noch mit der Hand durdhgewajhen. Efun zweimaliges Kochen
{jt unndtig. AnjchlieBend witd die Wdjche erjt hei3, dann lauwarm
gejpilt. Die Wajdh)lauge mufp voll ausgenufit werden, indem fie.
nachdem jie 3um Kochen Oder weifien Wajche benust wurde, noch 3um
Wajchen der bunten Whjdhe gebraudht wird, jum Schlufp findet fie
immer nody Verwendung beim Scheuern.

On manchen Landhaushalten wirtd S eife Jelbit hergeftellt, dHiefes
kann nady folgendbem Rezept gemacht werden: 2'/, kg Settrejte
(Rnodhen, Sdywatten), 500 g Seifenjtein (Agnatron), 5 1 Waijer,
125 g Grls.

Die Seftrejte werden mit dem 2Wajjer 3um Kochen gebracht und
jo lange gekocht, bis dfe Gchwarten zerthodht Jind. Scheint die 2ilajfe
3u bick, gibt man nody etwas Wajjer bingu. 20lan et den Seffen-
ftein langfam 3u und [4ft woch einige 3eit kochen und fiigt das
Gal3z bingu, dadurch jcheidet jich dfe Selffenmaije aus und jteigt nach
oben. 2lun kocht man den Tubalt des Kejjels noch 1!/, Stunden,
gieft dfe Majje {n ein Holzgefdp und (G4t jie auskiblen. 2Am an-
deven Tage wird 0fe Geife {n Niegel oder Stlcke gejhnitten uud
sum Zrochnen an Ofe Luft gebracdht (nicht {n der Soune trockuen).
Dfe surfichbleibende Lauge witd 3um Gcheuern genommen.

Gtfitke ftellen wit nad) folgendem Rezept jelbjt her: 1 ERBLoffel
Kartoffelmehl wird in Raltem 2Wafjer aunfgeldft und mit 1 Liter
kochendem Waijer aufgefdllt.

Wie fpart man Wdjhe?

Die Kdchentticher bleiben jaubeter, wenn das Gefdhite grindlich
und befp geiplilt witd, es kann danun an der Luft-vorfrockuen.

- Beim Senfterpuien 3um Blankreiben Feitungspapier nehmen.

Gdhtirzen ujw. werden nach der Wijhe gejtdrkt, da jie dadurdh
[dnget jauber blefben und fich lefchter wajden lajjen. Der Schmus
fest fich auf Othicke ab.

Beim Arbeiten moglichjt Gummifchiirze umbinden.
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Das Slicken

Der aufs und untergejetite Slicken.

Der aufs oder untergejetite Slicken witd mit der Hand oder mit
der Najchine {n der ﬁauptiacbe an Wdjdefticken ausgefibet, Ofe
befOetfeitig benufit wetden, 3. B. an Hands und Zijhtlichern, Betts
laken, Kiidenwdjche. :

Nachdem man alle vorher befthriebenen Llberlegungen und Arbels
ten berlickjichtigt bat, kanu man an das Jujchueiden des Slickjtoffes
geben. NMlan fchneidet diejen, unter Bertckfichtigung des Sadenlaufes,
den NMapen der abgegrenzten Gtelle entjprechend, mit 11/, cm 2iabt:
sugabe an jeder der 4 Oelten fadengerade 3u. 2An allen 4 Shnitt:
kRanten jhldgt man !/, cm nad) links fadengerade efn. Damit der
Efujchlag fich beim 2Aufjteppen nicht unter der 2iabt herausjchicben
Raun, legt man 0fe Ecken des Slickjtoffes, bevor man den Einjchlag
ausfdhet, 3u Rleinen Drefechen um. Dann beftet man den Slick:
jtoff dem auszubefjernden BGegeuftand, obne Oie jchadhajte Stelle
voretjt auszufchneioen, fadengerade auf. Getlibtere HhAnde kdunen
diefen einjachen Slicken obue 3u beften, gleidh Rnappkantig aufjtep:
pen oder mit fchrdgem Saumitich aundhen. Das Wdjdejtiick witd
danun gewendet und die fchadhafte Stelle, bis auf 1—1/, cm (je
nach der Stofjjtarke) voun oder 2idhlinie entfernt, fadengerade ber-
ausgejchuitten. Die Edien der entjtehenden Gehuitthanten jdyneidet
man votfichtig !/, cm tief fchrdg ein, legt '/, cm tiefen Einfhlag
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und fjrecht Ofe Brudhanten knappkantig auf, besw. udht fie mit
fchrdgem Gaumijtich fejt. Bel dem jhrdgen Einfhnitt an den Echen
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mufs man votfichtlg fefn, denn wenn et 3u tief ausgeftibrt witd, for
baf der Einjhlag {hn uicht decht, franjt der Schnitt aus, reifit weis
ter und hann bald efne neue fhadhajte Stelle bilden.

Detr efugefeste Slicken

kommt {n der Hauptjache fir Leibwdiche in Befvadht. Tach 2Abs
grenzung det jhadhaften Gtelle jchneidet man diefe fadengerade bers
qus — jofern jie von 2Mdbten begreust ift — trennt man diefe auf.
Fede entftandene Eche witd '/, cm tief fchrdg efugefchnitten und vom Enbde

biefes Einjchnittes bis su dem dev ndchjten Edke ein fadengerader !/, cm
tiefer Einjchlag eingeftridhen. Den herausgejdynittenen Gtoff legt man,
unter Berfickiichtigung des Sadenlaufes, auf den Slickftofj auf und jhnei-
det den Slicken mit 11/, cm brefter 3ugabe an jeder Geite ju. Wo Yidbte
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gewefen find, braudht man nue !/; em zujugeben. Tn Hhe des 3uges
gebenen Gtoffes, alfo 1Y/, bjw. !/, cm vou der Scdhuittkante ent:
fernt, ftreicht man fich ebenfalls efnen fadengeraden Einjchlag ein.
Tun fteckt man dfe linke Geite des Slickjtoffes auf dfe redyte Geite

des vorbereitefen Gegenftandes, wendet dfefen,”3{eht™ beide Einjchldge
(am GBegenftand !/, cm, am Slicken 1!/, cm) nady links durch und
fteckt den Slicken, genau Oden eingeftrichenen Linfen folgend, dem
WAajcheftlick ein. 2Lngefibte HAnde beften den Slicken nun mit &leis
nen Vorftichen ein. 2Wenn diefe Vorarbeiten jorgfdltig ausgeffibrt
wetden, madht der eingefefite Slicken weiter keine grofie Nitihe mebhr.
Man begiunt das Einndben dicht vor einer Ecke mit Steppitichen
und an jeder Ecke einen Doppelftih, um efn Wersfehen 3u vers
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bindetu. BHferauf ftreicht man dfe 21dbte aus und fdumt die dber
jtebenden Gchuitthanten des Slickens als Kappuaht um. Der Slicken
kRanu jelbjtoerftdndlich auch mit der ajchine ausgeflibrt werden.
Man beginut das Einjteppen ebenfalls dicht vor einer Ecke, an der
man Oden Stoff jichert, {ndem man nur den Sufp bebt, die Tadel
jelber {m Gtoff ldpt. Die zweite 2labt wird ebenfalls als Kapps
nabt kuapphkantig aufgejteppt.

Bel dfefem Slicken mdjjen die Echen am wmeljten beachtet wer-
den. Da der Sfoff jich leicht verjchiebt, werden die Edken vielfach
nicht richtig jcharf. Uilan darf deshalb beim Leften den doppelten
Eckitich nicht vergefjen.

Der Slicken wirtd wejentlich leichter, wenn man {hn nicht mit
4 Eden einzujessen braudht, joundern ofelleicht 2 oder gar 3 Edken
dutdh CEinjchieben des Slickftoffes ifn dfe 2TGbte umgehen kann,
3. B. bei Hemden oder Kleidern unter dem 2Arm, Hojenkreus ujw.
Auf Reinen Sall darf man beim Slicken eine 2Tabt unbertickjichtigt
lajjen, vielleicht gar vetjuchen, fiber Ofefe bhinweg einen Slicken ein-
sufeen. Der Slickjtofj darj jtets nur gerade zugefdhnitten und ein-
gendbt werden, wdhrend efne YTabt bel Wafcheftiicken eigentlich ftets
2 fhrdge Odnitthanten 3ujammenfaft. Der Slidken wiirde fich alfo
beuteln und austeiffen. Es mifjen {n einem joldhen Salle {mmer
2 Slicken eingefeit werden, dfe Odann der Sorm euntfprechend 3uge:
fchuitten und {n der 2labht verbunden werden.
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Das Stopjen

Sum Stopfen bendtigt man efue fefte Linterlage, Stopfpils oder
Wadgstuch oder Lederhifjen, dazu eine mdglichft dnue Tadel, um
den Gtoff nicht 3u serveifien. Jum Stopfen Jelbft nehmen wir einen
Gewebefaden oder Stopjtwift (je nach Stdrhe des Gtofjes 1, 2, 3
oder 4 Sdden). 2ls erjtes werden die Llngsjaden eingezogen. Es
witd oort angefangen, wo der erfte Saden im Gewebe feblt und
swar 11/,—2 cm vom Lochrand entfernt, um ein 2Austeiffen 3u vers
mefden. Man geht mwit Vorftichen bis zum Lochrand und fpannut
den Saden darfiber und aun der anderen Selite ebenfalls 1°/;—2 cm in
dent Stoff binein. Beim Jurfickfihren wedhfelt man die aujgenom-
menen Gewebefdden. 2Am Raud 6Bt man bef fedem Hins und
Surtickfibren efne kleine Gchlinge jteben, damit die Otopfe bet
der Wihfhe nidht sujamunengezogen witd. Ju der gleichen Weife
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wetden 0fe Breitenfdden eingezogen. Bei lockeren BGeweben 3iebt
man ebenfovfel Sdden tiber das Loch, wie $hGden {m Stoff feblen.
Diefe Gtopfe nenunt mau Gitterftopfe.
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Einen” Winklerrif ftopjt man ebenjo, jedoch voun den Endpunks
ten des Rijjes 3ur Edie bingehend. Diefe OStopfe witd auf Oer
[inken Geite ausgejdbrt.

Gtopjen von Strdmpfen.

Rleine 2Ausbejjerungen an gewithten oder gefirickten Strmpfen
werden im allgemeinen wit decr Gitterftopfe ausgefiibet. Die erfte
Sadenreibe lduft mit dem Wlafchenjtreifen gleich, 0fe 3weife mit den
NMajchenveihen.

Die Gdhlingitopfe ift fir Ofrickjachen jebr praktijdh. Bel grds
eren Lochernn witd 0as Beibehalten Oer Sorm erleichterf, quflerdem
witd jie dem Geftrickten dhulicher als die Gitterjtopfe.

Die Schlingftopfe witd auf der rechfen Seite bins und hHergehend
ausgefihrt. Lon rehts nach links witd efn Saden gefpanut uud
vou links nady vechts 3ugleidh mit der Strumpfhante (im Verlauf
det 2lcbeit mit der wvorherigen Gcblingenveibe) mit Gchlingftichen
umfajt.

Bei der leften Weihe der Ohlingftiche mufy man achtgeben, daf
nidgt efne aufliegende Kaute Ger Schlingftopfe Ole Stopfe nicht une
ndtig aufjdllig macht.
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Die Reinigung der Wobhnung

Befm Aufrdumen und Reinigen der Wobnung methen wir am
bejten, wie praktijih efufache und glatte N16bel jind. Gerade {m
Bauernhaushalt haben wir fir Ofe Sauberbaltung der Wobhnung
wenig Jeit jur Verfligung. Die einfachen 216bel obne viel Staub-
fdnger jind {m 2lu abgejtaubt und unfjere Jimmer konuen, aud
wenn wit nur wenig Jeit jum Sdubern der Wobhuung habeu, {mmer
otdentlich ausjeben.

Jm Gdmu und Staub jind {mmer Krankbeftsheime zu Nl
onen vothanden. Durd) das Aushehren werden Staub und dadurch
Rrankbeitsheime aufgewirbelt, die Kinder aber audh Erwachfene ges
fGhrden Ronuen. Sdmuf und Staub euffernen wir am beften durch
feuchtes Aufwifchen. 3uvor 6ffnen wit die Senfter; wenn geheizt witd,
muf Ofe Afche vorfidhtig bherausgenommen werden (feuchten Seudel
iber Oen 2Ajheimer l[egen — fhngt den 2Ajdeftaub —), dann legen
wit den Ofen nadh) und tfumen, falls ndtig, auf und fjtellen dfe
Gtiible hoch. Den Sufiboden bohuern wir nach dem Ausfegen mif
demt Bobhuerbefen blank und wifchen mit dem Tud) nach. Linoleum
und gejtrichene Booden, die eingewachft find, Ronuen auch das Llafs
wifchen vor dem Vlaukreiben verfragen.

Bel der tdglichen Neinigung des Odhlafzimmers {jt es bejonders
wichtig, dafp wit uus Oavan gewodhnen, nach dem 2Aufjteben jofort
ofe Betten 3u [dften und auf einen Stubl 3u legen und dfe Natraten
aufzuftellen. Llatidclich muP das Seujter gleich zuerft gedfjnet werden.
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RNeinfgung dert Wohnrdume

Zgliche Reinigung

Griindliche Refuigung

NP

’mobnsimmet'

.Ieppicbé un6 Decken abs

bitjten;

. Sufiboden reinigen;
. Staubwifchen.

1.
2.
3. Decken und 2Wdnde

ZTeppiche, Dechen und Kifjen
aufuehmen und klopfen;
BGatrdinen abjtauben;

von
Gtaub und Gpinnweben
jubern; |
Polijtermdbel

bitften;

klopfen ‘unﬁ«

. Thren und Senftettabmen'

abwajdhen;

. Seufterpufien;
. Sufibobden gtiindlich fﬁubem,

fegen, aufwifchen, efnwachien
und bobhnern;

Nidbel abrefben und nady
polieren;

Simmet efntfumen;

. Staubwlijdhen.

Sdhlafsimmer

Betten teinigen;
Wajdhtifch reinigen;
Bettvorleger biirjten;
Beften tichten;
Sufboden jdubern;
Staubwijchen.

1.

o

® o

p—ry
o9

Betten auslegen, wenn mﬁgf
lich jonnen;

2. Matraten Rklopfen;
3.

Teppiche und Decken aufs
nebmen und klopfen;
BGardinen abjtauben
(wajhen!);

Fiiten und Senjtervahmen ab-
wajchen;

Senfjter und OSplegel puten;
Sufiboden grludlih jdubern;
NM6bel abretben und nach-
polieten;

Eintumen;

Gtaubwijchen.
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ﬁeiaigangsmittd,
ofe {m Landbausbalt 3ur Lerftigung jteben.

Bel umfichtiger 2Arbeit kann man viele im Bauernbaushalt zur
Verfigung ftebenden Refuigungsmittel 3um OSdubern voun Gegens
ftanden und Gerdten verwenden wie 3. B.

Katrtoffeln:

a) Nobe Kartoffelfcbalen gefchuigelt, dienen mit Waffer ujammen
sut Reinfgung von Glasvafen, Kriftall und dergleichen.

b) RKartoffelwaffer kann zum Wajchen nicht 3u hellfarbiger Woll:
und Geidenwdjche, Strldimpfen ujw. verwendet werden.

Abgekochtes Kartoffelwafjer, kalt angewandt, oder Wafjer, das
auf vobeu gefchdlien RKartoffeln oder auj fauberen Kartoffeljchalen
gejtanden bat, jt geeignet.

¢) Gtark verjchmutites Emaillegefchitr witd durch Aushochen mit
Rartoffeljchalen oder Rbhabarberabjdllen wieder jauber.

Efeubldtter:
Die erhaltete Lauge von abgehochten Efeublditern eignet fich 3um
mafcben von dunklen Wolljachen.
g Efeubldtter fn 4 1 Wafjer 5 NMinuten kochen [afjen.

ﬁaffeegtuna

Alle Gerdite, denen Sijchgerudh aubaftet honnen mit Kaffeegrund
?gturbcéos gemacht werden. 2Aud) von den Hlnden uimmt er den
etu

Kajtanien:

Wilde RKaftanien werden roh in GStiicke gefchuitten, mit kochens
oem Wafjer dberbriht und dureh efn Sieb gegoffen. Tn demr evs
kalteten Wafjer kann man dunkle mo[fac{)en reinigen.

Bitrtonenfchale:

a) Ylacdhdem die Guftere Schale dtinu abgerichen oder abgefchdlt
und der Saft ausgeprefit ift, Ofenen dle Nickjtdnde (Schalen und
Kerne) 3um Reinigen von Aluminfumgefdfen. Qﬁan kocht Ofe Rk

jtinde in Wajfer darin aus. Dadurd erhdlt das Aluminium eiue
fchone belle Sarbe.
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b) 3um Reinfgen der Hinde nach befonders f{hmusiger Hauss
atbeit (RKattoffeln fchdlen, Objt und Gemiije puen) nimmt man
ausgeptefite Jitronemn.

c) Sifchgetuch an Befjtecken witd entfernt durch Einrefben mit
Bftronenichale. 2Anjchlieend wuf jofort mit heiffem Wafjer unachr
gewafjchen wetden.

Seftungspapiet:

a) Seudht gewordene Schube mit 3effungspapier ausftopfen, das-
mit fie wdbrend des Lrockuens die Sorm behalten.

b) Beitungspapier ijt ein gufes und billiges Naterial gegen
Notten. Die Wolljachen werden in moglichjt frifche Jeitungen
eingepackt, wobel man davauf achtet, daff jede weitere Jeitung n
andere Richtung gelegt wird, damit man mit der folgenden die Nifen
und offenen Geiten der vorberigen 3udeckt, evtl. Rdnder verkleben.

c) Jethntilltes Jeitungspapier dfent sum Llachpolieren und 2lach-
trocknen der Seunjterjcheiben nach dem Sdubern.

d) Glas:, Kriftallkaraffen ujw. Rann man rveinigen, {ndem man
fie mit etwas Wajjer und gejchnielferm Jeitungspapier tlchtig jchiittelt.

- e) Gitt ein Alagel in der Wand locker, jo 3ieht man {hn heraus,
Gudllt etwas uafjes Jeitungspapier {n das Lodh und {fchldgt den
Ylagel durch das unodh unajje Papier.

Pokellake:

Unkraut 3wifchen dem Steinpflajter der Wege entfernt man dutch
Ubergiefen mit Pokellake. Haustiere, {nsbejondere BGefliigel, find
fernzubalten. 2dudy darf die Pékellake nicht an KRulturpflanzen ges
{chlittet wetden.

Kiefeljteine:

Ghmusige S[aftben tefnfgt man, nachdem man fie [Gugere et
efngeweidht hat, mit warmem Wafjer und Kiefelfteinchen, {ndem man
ofe Slajchen damit tddytig jehittelt.

Efiig:

a) Verdlinutes Ejfigwaffer 3ur Sarbauffrifchung von vorher gut
ausgeklopjten Leppidhen uud Bettvorlagen, dfe mit eimem {n das
Efjigwafjer getauchten Tud) abgerieben werden.

b) 2ls 3ujas beim Wajdjen farbiger Kleidungsitiicke aus Wolle
und Geide, um das Auslaufen von Slatben su vethiten.
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¢) Unverdtinnt jur CEutfernung vou Kalkfprigen auf Senfterglas.
d) Ejjig und Salz gut 3um Reinigen von Slajchen und Glas.

e) Ejjfig und Senfmehl 3um Reiuigen voun 2Weifsblech und
Meffing — refben.

f) Ejjig und Holzajche 3um Reinigen von QS[as und Neffing —
tefben.
Afche:

Afjche und Sand — mit Waffer angefeuchtet — Jind gute
Refuigungsmittel flir vobes Hol3z, 3{nkeimer, Herdplatten und jonjtige
nicht empfindliche Gegenjtdnde. |
Sand:

3um OGdjeuern von rvobem Holj, 3Jinkeimern, BHerdplatten,
Gchwarsbled.

Molke:
- 2Molke teinigt:

a) Meffing und Rupfer — abreiben.
b) BGlas und RKeiftall — darin wafden.
c) Wolle und Sefdenwdfche — datin wajden.

Re{nesfalls f{ud Wabrungsmittel
3u Refnfgungsszwedhen 3u vertwenden!
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Die Pilege ,
det hauswittjchaftlichen Rltbeitsgerdte.

Der Reinigung Ofefer Gegenfjtdnde, wie {nsbefondere aller
Majdhinen, bat unjere befondere Aufmerkfambkel{t 3u dlenen. Lange
Lebensdauetr dfefer Gerdte danken es uns.

Blechdojen und rDeckel:

Yteue Dojen und Deckel {n trockenem Raum aufbewabren. Dojen
mit der Offnung nach unten lagenweife Gbereinander auf 3wifchens
gelegte Wellpappe oder jtarkes Papier ftellen. Vor Staub jchiisen.

Geobdjjuete Dojen nfe mit Jubalt ftehen lajjen, um RNojtgefabr
3u vertingetn. Dofen Jofort {n beiffemn TmisWajjer febht Jorg:s
fltig auswafdhen uud jpilen und in der Herdrdbre oder {n der
Gounne volljtdudig nachtrocknen lajjen. Durch Trocknen auf et
beiflen Herdplatte jchmilzt der Jf{nundbersug und damit dle Ghuts
{chicht. Niehbrmals benuite Dofen, deren Llberzug dtinn und jhads
bajt geworden {jt, mit gutem wajjerfreien Gpeljedl dfinn einveiben.
(Rleiner Wattebaujdh, mit einigen Tropfen Ol getrdnke, teicht fiir
viele Dojen.) 2Aufbewabrung wie obemn.

E{inkodtinge:

Tu beipem 2Wajjer, dem man etwas Jmi 3ujefen Rann, griinds
[ich reinigen, nachiptilen. Einkochringe frocken auf pajjendes tuns
0es Holzgeftell ftreifen, nicht {iber einen Haken oder 2iagel hlingen
odet au einem Ourchgezogenen Bindfaden aufhdngen.

Leete Slajden:

Eotl. jteckengebliebene Kotrken entfernen. Slafcdhen unacdy Oer
Leerung Jofort mit Wajjer fhllen, {n heifemt TmisWajjer mit
Slajchenbtivjte grdndlich teinigen, Jpilen und umgekehrt aufbewabhren.

Holzgerdt:

Alles Holzgerft witd in Imimafjer gefcheuert, weun es nottut
mit Scheuerfand, mit Rlarem Wajjer nachgefphilt und an der Luft
getrockuet, nie am Ofen. Durch Sodawafjer witd Holz grau.
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Befjen und Bicften:
Bejen und Bfirjten rveinfgt man griindlich {n efner Twmis oder

Geifeulauge, jpilt nach und (4Bt an der Luft trodknen (Bejen {mmer
bdugend aufbewabren).

Garvtengerdte:

Alle Gartengerdte jofort uach der Benusung vom Schmus be:
frefen, tbetfichtlich an beftimmter Gtelle auf Wandbaken bhdangen.
Lor Witterungseiufldjjen fchligen. Lofe gewordene Gtiele befejtigen,
abgebrochene Gtiele, bejchddigte Gervdte jofort ausbefjern. Gtumpf

gewotdene Gerdfe jchdrfen.
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Der bdusliche Vorrats: und Pflanzenjchib

Es ijt efn bejonderes Gebot ber Jeit, daf3 jich unjere Landjugend
beute mebhr denn je in diefes Arbeitsgebiet einjchaltet. Sie muf fich
einige Kenntuijje aneignen (iber allgemeine planmdfiige Vorbeugungs:
und BehdmpfungsmaPuabmen Gber Vorrats,, Wobnungs: und Kleis
dungsichddlinge, ferner gegen Schddlinge auf demt Hof und fu den
Gtdllen und fchlielich in der Schddlingsbehdmpfung {m Gemiifes
und Objtgarten.

Gdyadlingsbekdmpfung bhiljt die Llabrungsgiiter in der Vorratss
baltung vor Vetluften fichern, und im Garten ijt es ein wichtiger
Beitrag zur Erzeugungsichlacht. Das AMillionenbeer jechadlicher Tns
jekRten tberall rvichtet im Geutfchen Reich allein einen Werderb von
fiber 2/, Milliarden RIM. in Geldwert umgerechnet an. Deshalb
beifit es, mit wadhjumen Augen {n der Wittjchaft arbeiten, uicht nur
in dem eigenen, jonderu gerade auch {m fremden Betrieb.

Jm Landbausbhalt beifit es bejonders dfe Sletfchs und Settvorrdfe
des Gelbjtoetjorgers fichern vor Opeckkdjers, Sliegens und Sleijchs
madenbefall, vor Stojt {m Winter und Hige {m Sommer.

Die Aieblvorrdte und fibrigen Getreideerzeugnijje jind jauber und
[uftig untersubringen, am bejten in der bewdbhrten guten Worratss
bsw. Aehlkijte und frefsubalten gegen Uiehlmilben, ANlotten, Brots
kRdfer, ANieblkdfer, Kornkdfer ujw. Das biljt auch Hermann Goring
im Vierjabresplan mit den Getreidevorrdten auszukommen und viel
andetes meht .

Gebr viel Geld und Devifen wurden von jeber verausgabt fiir
Holzeinfubr aus dem 2Ausland. Das gibt uns 3u denken und vers
anlapt, alle Holzjchumittel in verjtdcktem 2Nafe einzujesen 3ur
Erhaltung vou veratbeitetem ATuhols Lolsjehadlinge wie Holzwurm,
Hausbockkdfer, Holzameife ujw. werden dadurch bekdmpit.

Die Rattens, Nidufe: und Ungesieferplage auf dem Hof und {n
den Oftdllen {jt nicht nur eklig und unbuygienijch, jondern frdgt auch
etheblih 3ur Rrankbeits: und Viehjeuchentibertragung bel. Sallen
und Giftmittel, Tujektenpulver, Sprigmittel und Parerapparat muf
0fe Jugend Reumen lernen, um fich in die Bekdmpfung einzujchalten.
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Jm Garfen beifit es nicht nur die Pflanzen beranzfehen und
etnfen, joundern fle gejund balten und 3um bejten Ertrag jteigern
durdh alle KulturmaBnabmen, zujdaslihe Sdhadlingsbekdmpjung und
Gdhu der 2iiislinge.

LorbeugungsmaPBuabmen wie Bodenentfeuchung und Samens
befsung, Stuchtfolgeplan, das Geien von Koderpflangen und Obfts
baumjprigung, Objtbaumijtammpjlege, Beerenjtrducherauslichten,
Vogeljchu im Garten, Pjlege vou LHechen und Sierftrduchern ujw.
mijjen unferen j3ukinftigen CLandfrauen Selbjtverftdndlichkeit fein,
denn Vorbeugen ift befjer als LHeilen. Die grofie AMienge der Garten:
jechddlinge bier aufsufdbren, wirde viel 3u weit flibren. TPedes Nidodel,
0as BGelegenbeit hat, einen Kurzlehrgang fm bdus!ichen Vorratss und
Pilanzenfchut mitzumachen, muf es wabrnehmen {m efgenen und im
volkswirt{chaftlichen Tntervefje. Suftdndig fjlir alle Sragen find fiic
NMecklenburg das Pflanzenjchuamt der Landw. Verjudgsanjtalt Rojtock
bsw. dfe 2Abt. I 5§ Oer Landesbauernjchaft in Giijtiow.
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Biicher und Schriften

JDas Tageweth der Landfran”
von BHildegard Caejar-Weigel. — Re{cbsnfibtftanbsuerlag

JWoblfdhmeckende Abendbrofgerichte”

JSeftgemdpe Mildh: und Quargjpeijen”’ |
beide von Dorothea BGaebler. — Neichsudhritandsverlag.

Ghriftenteihe fiir die praktifche Hausfrau vom ReidhsausfchuP fir
Bolkswirtichaftliche Aujkldrung.

Solgende Lefte liegen vor:

JOut kochen! Gut wivt{chaften!”

LOut bacdken im eigenen Ofen”

LBut nfihen fdv den Hausgebraud”
JOut flichen und jtopfen”

LButer Rat fir Haus und Kdacdhe”

JWas effen wit heute um Abeudbrot?”
LEinmaden von Objt und Gemije”
Stlihitdck und 3wijhenmahlzeiten”’
LStijdhRoft an jedem Tag”

Siiche nabtbaft und gefund”’

Rezeptdienit

vom Relhsausichuf fice ﬁo[ksm{tffcbaﬁlicbe Aufklfrung
Resepte f{m Wochenblatt der Landesbauernjdhajt

Luf{fenbofer Badken und Sdhlacdhten

von Chatlotte Dumrath. — Bakefdye Bet[agsbucbbanb[ung,
Putls {n Pommern

Die S{ebeln

JDie 4 W' (Wege, Wiche, Whrme, Wafjer),
eine luftige Hausbhaltsfiebel
JDfe Landarbe{tsf{bel”
JDie luftige HhaAbhnerfibel”
JDOle luftige Mildhfiebel”

3u ethalten von et Deutfthen Landerwerbung Berlin SW 11,

Hafenplat 3
bsw. Candesbauernfchaft Necklenburg, Giiftrow, 2Am Wall 3
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