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kochendem Waſſer gelegen haben muß , dienen zum Be⸗

ſchweren . Nach 8 —14 Tagen ſchöpft man etwas Waſſer
ab . Wenn die Bohnen nach zwei Tagen gar kein Waſſer

ziehen , kann man Salzwaſſer zugießen .

2. Sauerkraut . Auf 25 bis 30 Pfund rechne man

etwa 1 Pfund Salz . Das Weißkraut wird ſo friſch wie

möglich geſchnitten und lagenweiſe tüchtig in das Faß

eingeſtampft . Das Salz ſtreue man gleichmäßig da⸗

zwiſchen , auch kann man einige Wacholder⸗ und Pfeffer⸗
körner daran geben . Manche miſchen auch etwas Küm⸗

mel darunter . Das Kraut mußſo feſt geſtampft ſein ,

daß es ſchon anfängt Waſſer zu ziehen , wenn das Faß
voll iſt . Man legt dann ein reines Tuch , zwei paſſende

Brettchen und ein oder zwei ſehr ſchwere Steine dar⸗

auf . Wenn das Kraut kein Waſſer ziehen will , dann

gieße man etwas daran . Wenn es überſchäumt , ſchöpfe
man ab . Wenn man Kraut herausnimmt , müſſen jedes⸗
mal Tuch , Steine und Brettchen mit reinem Waſſer ab⸗

gewaſchen werden . Das Kraut muß man jedesmal
wieder gut beſchweren .

e) Das Trocknen der früchte .

1. Aepfel zu trocknen . Die Aepfel werden , je nach
der Größe , in 4 oder 8 Teile geteilt . Das Kernhaus
wird herausgeſchnitten . Dann legt man ſie auf Trocken⸗

horden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn das Brot

herausgenommen iſt . Man gebe acht , daß ſie nicht zu

tief dunkelbraun werden , ſonſt ſchmecken ſie bitter . Man

kann die Aepfel auch ſchälen .

2. Birnen werden getrocknet wie Aepfel .

3. Kirſchen zu trocknen . Sie werden wie Zwetſchen

behandelt , nur genügt meiſtens ein einmaliges Dörren

im Backofen .

4. Zwetſchen zu trocknen . Man legt die Zwetſchen

auf Trockenhorden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn



das Brot herausgenommen iſt . Man muß gewöhnlichdie Zwetſchen zweimal in den Ofen geben , doch ſuche
man diejenigen , welche das erſtemal vollſtändig trocken
geworden ſind , heraus . Man laſſe die fertigen Zwetſchen
an der Luft noch etwas nachtrocknen .

13 . Die Rochkiſte .
Es iſt tatſächlich oft zuviel , was von uns Frauen

verlangt wird , und für viele beſteht das Leben zeitweiſeaus einer einzigen , großen Hetzjagd . Mit auf die Arbeit
ſollen die Frauen gehen , Geld ſollen ſie verdienen helfen ,mit hinaus aufs Feld ſollen ſie , die Hausarbeit ſoll aber
auch nicht vernachläſſigt werden , Vieh iſt meiſtens auch
noch da , und wenn Mann und Kinder heimkommen , dann
haben ſie alle einen Bärenhunger . Die wollen auch ſatt
gemacht ſein , und wer anders ſoll das denn beſorgen
als die Hausfrau ? Wer anders als ſie ſoll dann auch
noch helfen in den vielen großen und kleinen Nöten , die
Mann und Kinder , alle eines nach dem anderen , der
Mutter des Hauſes klagen ? Es iſt aber zuviel , die Frau
kann ' s nicht ſchaffen !

Darum möchte ich allen dieſen gehetzten , mit Arbeit
überhäuften Frauen einen guten Rat geben , indem ichſage : „ Stellt euch eine Köchin an ! Ich kann euch eine
Köchin empfehlen , die verlangt keinen Lohn , ſie brauchtkein Eſſen , verbrennt keine Kohlen , läßt nichts anbren⸗
nen , nichts überlaufen , ſie wird nie hitzig und — ſie
ſchwatzt das ganze Jahr kein einzig Wörtlein ! Sie will
nur kochen , ſparen und ihre Pflicht tun . Ihr Name iſt
Kochkiſte ! “

Alſo , ihr Hausfrauen , ſtellt eine Kochkiſte an ! Am
Abend überlegt man ſich, was man kochen will und legt
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