
denn sie benötigt zunächst keine Zuckerzugabe.
! Halbreife, kleine grüne Stachelbeeren werden
von Stiel und Blume befreit, abgerieben und
in gut gereinigte, ganz ausgetrocknete und aus¬
geschwefelte weithalsige Flaschen gefüllt. Die
Flaschen werden gut verkorkt und in einem Kessel
mit kaltem Wasser auf das Feuer gestellt. Der
Boden des Kessels mutz mit Heu oder Hobel-
spänen bedeckt sein; auch dürfen die Flaschen sich

nicht berühren. Nach einstündigem Kochen lätzt
man sie im Kessel erkalten, versiegelt die Flaschen
und verwahrt sie aufrecht im Keller. Bei spä¬

terer Verwendung werden sie dann einfach mit
Zucker durchgerührt oder überwellt.

Himbeersaft und Himbeerspeisen.
Am besten schmeckt die selbstgesuchte Wald-

Himbeere, wenn sie häufig auch nur klein ist.
Aber auch am Markt stehen reichlich Gartenhim¬
beeren zur Verfügung. Sie geben für sich

oder mit anderen Fruchtarien gemischt, wohl¬
schmeckende Speisen und willkommene winterliche
Borräte.
Schon wenige der trockenen, ansehnlichen

Früchte zieren die kalte, gut aufgeschlagene
Quarg-Süßspeise. Der Himbeersaft — beliebig
verdünnt — verhilft jeder Art von süßem Auf¬
lauf, gekochtem Pudding oder Milchflammrie zu
Vervollkommnung und Ansehen. Auch der Roten
Grütze — sei sie aus Johannisbeeren oder mit
Heidelbeersaft gemischt — verhilft das Himbeer-
aroma zu größerer Lieblichkeit.
Ein sonntägliches Himbeerkompott ist aus gan¬

zen Früchten herzustellen, die in geläutertem
Zucker — 165 gr. auf 4 Eßlöffel Wasser zu 750 gr.
Himbeeren — unter Schütteln 5 Minuten erhitzt
wurden. Vorsichtig herausnehmen, Saft dick ein¬
gekocht über die Früchte.
Aus Himbeeren und weihen Johannisbeeren

läßt sich ein schönes Gelee bereiten, das im
Winter als Brotaufstrich oder als Speisengar¬
nierung gut verwendet wird. Auf 2 kg Himbeeren
kommen 1 kg weiße Johannisbeeren und 1 kg
Zucker. Die Eeleebereitung gibt jedes Kochbuch
an. Aus den Rückständen kocht man eine Marme¬
lade, die mit etwas frischen Früchten vermengt
wird, oder man macht — unter Wasserbeigabe —
Note Grütze daraus.

Beeren aus Wald und Feld.
Im Spätsommer bieten Wald und Feld so

mancherlei Beeren und Früchte, die nicht immer
genügend beachtet werden, aber für die Hausfrau
doch recht vorteilhaft zu verwenden sind.
Da sind vor allem die Brombeeren, die sich als

Saft und als Marmeladengelee verarbeiten
lassen. Sie können auch bei Herstellung von Ge¬
tränken, Obstgrützen, Obstsuppen und Kompott
Verwendung finden.

Die Früchte der Wildrose, Hagebutten genannt,
sind ebenfalls gut zu Grützen, Suppen und Mar¬
meladen zu verwerten. Ihre Kerne, eine halbe
Stunde in Wasier gekocht und etwas gesüßt, er¬
geben einen wohlschmeckenden, dazu noch gegen
Rheumatismus sehr wirksamen Tee.
Sehr wertvoll ist auch der Saft der Schlehen.

Sie dürfen allerdings der starken Gerbsäure
wegen nicht gekocht werden, sondern sind mit
jeweiliger 24stündiger Unterbrechung dreimal
mit heißem Wasser zu übergießen, abzugießen
und werden mit wiederaufgekochtem Saft ein¬
gemacht. Der Saft ist sowohl zum Trinken, als
auch zum Kochen von Grützen und Suppen vor¬
züglich.
Die Blüten und Früchte des Holunderstrauches

haben eine altbekannte Heilwirkung. Leider
bleiben viele achtlos hängen, erfrieren im
Winter und zeigen uns, wie verschwenderisch wir
wieder einmal gewesen sind. Bei Mischung mit
chinesischem Tee gewinnt man ein vorzügliches
schweißtreibendes Mittel.
Wacholderbeeren geben ein gutes Gewürz für

Ragouts und scharf gebratenes Wildfleisch.
Bucheckern dürfen nicht unbenutzt verkommen,

da das aus ihnen gewonnene Oel so vorzüglich
ist, daß man es selbst als Backbutterersatz ver¬
wenden kann. Die Kerne sind zudem ein aus¬
gezeichneter Mandelersatz. Man röstet sie zu
diesem Zweck leicht an, reibt sie (ähnlich wie die
Mandeln) aus ihrer braunen Hülle heraus und
verwendet sie für Kuchen, Pudding usw., ebenso
wie die Mandeln.

Abwechslung bei Grünen Bohnen.
„Schon wieder Bohnen?" sagt mißbilligend der

liebe Gatte, wenn es wenige Tage zuvor erst
grüne Bohnen gegeben hat. Da sie billig und
reichlich zu haben sind, wird sie die Hausfrau
gern auf den Tisch bringen. Sie kann sie auch
abwechslungsreich zubereiten. Am besten schmek-
ken natürlich frisch gepflückte Bohnen.

Bei der Zubereitung ist zu beachten:
Die Bohnen dürfen nicht zu lange im Wasier
liegen, sonst werden sie hart. Sie dürfen auch
nicht überbrüht (blanchiert) werden, sonst gehen
die wichtigen Vitamine verloren. Bei keiner Zu¬
bereitungsart sollte Bohnen- oder Pfefferkraut
fehlen.

Einfache Bohnengerichte:

Die geschnittenen, gebrochenen oder auch gan¬
zen Bohnen werden mit Butter, Eemüsebrühe
und Bohnenkraut gedämpft. Zum Schluß wird
ein Stückchen Butter, das mit möglichst viel
Mehl verknetet wird, hineingerührt.
Rach englischer Art werden die grünen Boh¬

nen mit Bohnenkraut in Salzwasser gekocht,
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