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Wer Sorgen hat, hat auch Likér. Wer keine
bat, trinkt noch viel mehr!" sagte meine Gross-
mutter immer, und wie sie starb, batte sie bloss
balbes Entree beim Krematorium. Wir Kinder
baben's vou ihr gelerut; das beisst, man our
das Lied. Ich meine aber, es ist besser, man hat
keine und doch welchen. Jedenfalls ist gut auf
alle Fillle, dass man welchen hat! Und darum
habe ich mit Schwester Pienen eine Schnaps-
pantsche aufgemacht, wo Ihr mal probieren sollt

Pflaumengeist

Man filllt eine Flasehe zur Hilfte mit un-
geknackten frischen Pilaumensteinen, giesst
die Flasche voll mit 96 prozentigem Weingeist,
korkt sie zu und lisst sie 14 Tage stehen.
Dann giesst man den Weingeist ab. Zu je
% Liter von diesem Extrakt kocht man 350
Gramm Zucker mit ¥ Liter Wasser auf
schwachem uer 10 Minuten, stellt zur Seite
und gibt den Extrakt hinzu. Man gibt den
Likor durch ein paar Tropfen Smaragdgriin
eine hellgriine be und giesst ihn dann
durch Filtrierpapier.

Ajapana

4 Apfelsinen, 1 Zitrone, 2 Nelken,’s Stange
Vanille, 5 Gramm Zimt dbergiesst man in
einem Topf mit 2 Liter Weingeist 96prozentig,
verbindet den Topf und stellt ihn vier Wochen
an einem warmen Ort Nach dieser Zeit
pimmt man die Friichte heraus, die Zitrone
wirft man fort, die Apfelsinen presst man aus,
den Sall giesst man durch Filtrierpapier und
gibt ihn zu dem von den Frilehten abgegosse-
nen Weingeist. Man kocht nun 1 Kilogramm
200 Gramm Zucker mit 2 Liter Wasser auf
schwachem Feuer 10 Minuten, nimmt ihn vom
Feuer und giesst dann den aul den Friichten
abgezogenen Weingeist hinzu. Es ist gut,
wenn der Likor in Flaschen gefillt 3 Monate
liegt.

Magenbitter

Zum Extrakt: 5 Gramm Zimt, 9 Kapseln
Kardamom, 2 Gramm Rhabarber, 6 Gramm
Muskatbliite, 6 Gramm Nelken, & Liter Wein-
geist. Die Gewiirze werden fein gestossen
in eine Flasche getan, mit % Liter Weingeist
ibergossen und luftdicht verschlossen. Nun
IAsst man dieses drei his vier Tage an heisser
Stelle stehen und schiittelt oft um. Dann giesst
man durch Filtrierpapier in eine
Nun koeht man 250 Gramm Zucker mit %
Wasser 10 Minuten auf schwachem
dann stellt man das Gefiss auf den Tisch, tut
drei | von dem Extrakt und !4 Liter
Weingeist hinzu und giesst durch Filtrier-
papier.

Well doch aber nicht alle die ganze Woche
bloss von Schnaps leben kinuen, kocht Schwesler
Riekchen alkoholireie

Schwedische Gabelbissen

Am besten verwendet man Matjesheringe,
die einige Stunden gewdssert werden. Ent-

S

riitet und zerteilt, gibt man Oel, Senfkérner,
orbeerblatt und wenig Paprika oder anderen
Pleffer hinzu und lisst dieses Stunden durch-
zieben.

Hering mit Remouladensosse

Es kommt darauf an, ob es Salzheringe
oder frische Heringe sein sollen. Die Salz-
heringe miissen eine Nachl wiissern, dagegen
werden frische Heringe vorher 1 Stunde ge-
salzen, dann abgespiill, in Mehl gewdlzt, ge-
braten und zu der Remouladensosse gereicht.
Man kann aber auch einen ,Bismarckhering"
zur Sosse benutzen. Dazu missen die frischen
Heringe eine Nacht in Salz, dann in kaltem
abgekochten Essig 8 bis 14 Tage mit Gewiirz-
kiroern, Zwiebel in Scheiben geschnitten,
Senfkorner, Lorbeerblittern geschichtet liegen.

Schusterstippe

Gewilrfelter Speck und Zwiebeln werden
angebriunt, ein Loffel Mehl darin geschwitat,
wenn Fleischbrithe vorhanden, gebraucht man
diese zum Zuguss, sonst genligl Wasser und
1 Maggiwiirfel, Pfefler, Salz, 1 Prise Kiimmel
und gehacktes Fieisch in etwas Wasser ver-
quirlt, lisst man 20 Minuten kochen und gibt
sie 2u Pellkartoffeln und roten Riben.

Gemischter Hackbraten

Zu gleichen Teilen dreht man Rind-, Kalb-
und Schweinefleisch durch die Maschine, gibt
1 bis 2 geweichte und geriebene Semiel,
Zwhebel, Pieffer, Salz, Kapern, gehackte Sar-

dellen, abgeriebene Zitronenschale, Muskat,
einize Kornchen Kimmel, 1 bis 2 Eier dazu.
Alles gut vermischt, formt man ein lingliches

Stitek spickt dieses mit Speck, brit es in Felt
oder Speck braun, giesst saure Sahne dazu und
lisst den Hackbraten unter fleissigem Be-
giessen 1 Stunde braten. Einige getrocknete
Pilze, 1 Tomate oder Gewiirzkdrner geben
der Sosse einen kriftigen Geschmack.

Gans mit Kartoffeln und Aepfeln

Die Gans bestreut man innen mit Salz, fiillt
Karioffeln, Aepfel und etwas Majorap hinein,
piiht die Gans zu und brit sie im Ofen recht
knusperig. Die duich Wasser verlingert2
Sosse riibrt man mit angerithrtem Mehl ab
und wiirzt mit Salz nach Geschmack.

Gittertorte

Aus einem Pfund Mehl, * Pfund Butter,
2 Eier, abgeriebene Zitrone, “ Pfund Zucker,
¥ Glas Rum und soviel kalt Wasser als der
g verlangt, bereitet man eine Masse. Der
wird tiiebtig geknetet und ausgerollt.
{etteten Springform legt man den Bo-
den aus, die Seitenwinde mit einem Streifen
Teig, fillt mit geschmorten Aepfeln, Apri-
kosen oder Pflaumen, legt gitterweise finger-
breite Streifen dariiber, bestreicht mit Eigelb
und bickt die Torte bei missiger Hitze hell
braun,
Wer bei Pienen ihrem Pantsch auf den Ge-
schmack gekommen ist, kang bei Hermannen

den Neuerungen Hebung des
Das mag alles richtig sein!

Sterbendes Alt-Berlin

Die Gefliigelborse am Biilowplatz — Die Tiergarten-
Miihl

Die Bebauung des Scheunenviertels, der Gegend um den
Bitlowplatz, der Volksbithne, schreitet im raschen Tempo ihrer
Vollendung entgegen. Im Stil
sich, noch vom Baugeriist umgeben, die Mauern riesiger Ge-
schiftshiiuser kalt und oiichtern zum Himmel. Wenn man ein-
mal dort herumhorcht, hort man Freude dariiber, dass unwiirdige
Zustinde nun bald aufhoren werden. Man verspricht sich von
Geschiiltsverkehrs.

in der ,Sauren Schnauze“ weiter zuckeln, der
jetzt bei uns an der Ecke seinen d

sind die Fenster mit Wolldecken oder Stroh-
matten auch konnen die Friichte mit

aufgemacht hat! Man soll die kleinen Anfinger
unterstitzen. Ich wende 'n jedenfalls was zu!
In Liebe stets Euer antialkoholireier

Gorgon Zola 1L

Ueberwinterung des Obstes
Was dabei zu beachten ist

Feuchtigkeit, Licht und Wirme sind die drei
Faktoren, muss man vom lagernden Obst unbe-
dingt fernhalten. Man benutzt daher am besten
einen nach Norden gelegepen, trockenen und gut
durcblitftbaren Keller oder einen #hnlichen ge-
eigneten Raum mit frischer Luft, dessen Tempe-
ratur nicht Giber + 3 bis 4 Grad Celsius steigen
darf und der filr sich abgeschlossen ist, da be-
kanntlich Obst Geriiche von Kise, Sauerkraut,
Kartoffeln und dergleichen sehr leicht anziebt.

Das geerntete Winterkernobst tritt zunichst

in den Zustand des Schwitzens

ein, das heisst, es verdinstet alles iiberfliissige
Wasser, welches die Haltbarkeit des Obstes zu
gelihrden vermag. Wiihrend der Schwitzperiode
muss im Lagerraum stets frische Luft vorhanden
sein. Bei manchen Apfelsorten, wie zum Bei-
spiel den Calvill- undRosenitpfeln, kann man das
Schwitzen besonders deutlich daran erkennen,
dass sich au! ihrer fettigen, wachsartigen Schale
Wassertropfen ansetzen. Den Wachsiiberzug der
Friichte wische man auf keinen Fall ab, da er
die Haltbarkeit des Obstes gewihrleistet und vor
dem Pilzbefall schiitzt. Vor dem Einbringen des
Wiulerobstes ist der Lagerraum am besten durch
Schweleldimpfe zu
desinfizieren,

Ausserdem sind der Fussboden und die Obst-
horden mit heissem Sodawasser zu scheuern.
Decken und Winde sind mit frischgeldschtem
Kalk zu tiinchen, Bei feuchien Kellern empfiehit
es sich ausserdem, Geliisse mit Chlorcalcium auf-
zustellen. Ist dieses in dem aufgesogenen
Wasser geschmolzen, so werden die Gefisse am
Herd abgedampft und der Inbalt dann wieder
benutzt.

In die so vorbereiteten Rdume legt man nun
das Winterobst auf die Horden. Wenngleich nur
eine Obstschicht wiinschenswert ist, wird man
doeh in den meisten Fillen aus Platzmangel zwei
bis drei Schichten Obst legen milssen. Die Le-
deriipfel, wie zum Beispiel die grauen franzisi-
schen Renetten, die gern welken, bedeckt man
am besten mit einer anderen Apfelsorte. Nach
Bedarf wird

das Obstlager kontrolliert

und alles Faulige nicht erst auf die Erde, son-
dern gleich in Gefisse geworfen, die dann nach
draussen belordert werden. Nach jedem Ver-
packen, wie {iberhaupt nach jeder Arbeit, wird
der Obstkeller sauber ausgefegt, damit keinerlei
Infektion des gesunden lagernden Obstes statt-
finden kann. Auch vergesse man nicht, den
Obstlagerraum nach jeder Arbeit in ihm, wieder
abzudunkeln. Bei eintretenden
stirkeren Fristen

sauberen Wolltiichern bedeckt werden, die nach
Authtren des Frostes sofort wieder zu beseitigen

sind, A K
Fuchsien
lassen sich leicht iiberwintern

Man bringt die Fuchsien im Herbst in helle,
frostireie, gut zu liftende Riun: Sie im Wohn-
zimmer zu halten, empfiehlt sich nicht, weil sie
hier lange, diinne Zweige treiben und sich da-
durch den Frithjahrstrieb schwichen. Gegossen
werden die Fuchsientople den Winter iber
wenig. Gegen Ende Februar, bei beginnendem
Neutricb, unterwirft man die Fuchsien einem
Rilckschnitt. Er ist fiir das Gedeiben der Pflan-
zen im niichsten Sommer sehr wichtig. Bekannt-
lieh verholzen die jungen Triebe des Sommers
im Laufe des Herbstes und Winters und sind so
imstapde, viele Jahre zu Uberdauern. Die im
Winter sich bildenden krautartigen Triebe da-
gegen haben keine grosse Lebenslibigkeit, Beim
Schnitt brauchen wir nieht dngstlich zu sein, E
ist nicht einmal ratsam, alle Augen der vor-
jihrigen Zweige zu behalten. Die unteren, dem
Hauptstamm am niichsten stehenden treiben
besser aus, wenn man die Triebe stark kirzt,
Man muss sich beim Riickschnitt aber nach der
Stiirke der Pflanzen richten, Bei gut gewach-
senen Kronen entferne man etwa die Hilfte von
allen Zweigen. Haben die Pilanzen nur schwach
getrieben, schneiden wir die Zweige auf zwei
bis fiinf Augen zuriick, zu dicht stehende Zweige
nehmen wir ganz weg. ch dem Riicksehnitt,
spiitestens Anfang April, mlssen die Fucbsien
?‘l'lt':”iluf.l werden, Bis Mitte Mai, um welche
Zeit sie ausgepflanzt werden kionnen, bleiben sie
dann noch schone, neue und kriftige Triebe, die
auch zeitig blithen.

i Mancher
Obsthaum wachst iy blaht aber nie und trigt dann
natdrlich such nicht. Durch einen Girtel aus schmieg
sayem, abor zihem Draht kénnon wir solcbe Taugenichiso
o0 ihren Beruf erinnern. Am bosten eignet sich Kupfer-
droht dazu, wie er beute bei Anlagen von Rundfunk-
einrichtungen fast in jedes Haus kommt Zur Not kamn
man auch verzinkten Risendraht verwenden. Im August
legt man diese Drahtschlingen an, denn jetzt entwickeln
sich die Blatenknospen firs nichste Jabr bel verminder-
tem Saftdruck  Schlingen bekommen nun
Stamm noch samtliche Haupidste, sondern jeweils dio
Hilfte der Aeste bis zur Dicke etwaeines Kinderband-
elenks. Aeste, deren Rinde nicht mebr glatt ist, sollen
eino Schiingen mehr bekommen Man logt
mohr in die Krone binauf, den schwicherer
immer aber uabe s Verzweigung, so das
des botreffenden Z: s von der Wirkung getroffen wer-
en. Haben die Schiingen (hre Wirkung gotan. lasst also
der Wolztrieb gugunsten der Blutenaugen und Kurgtrieb-
bildung nach, so kommen die ubrigen Zweige an die
Reihe, jedaoh_erst
Drahtschlingen wird verstarkt, wenn man einen schmalen
Streifen danves Blech oder dickes Leder darunter legt
Dadurch vermsidet man tiefes Einschneiden des Drahies.
Die Rude soll so scharf als moglieb elngeschnfirt, aber
Ist infolga des Dickenzuwach.
tliche Einschnirung entstanden,
b5t werden, sonst schadet sie
und der Zweig bricht schliesslich al
Die Baumgrube zum Pflanzen der Obstgehtlze muss
gordumig sein. etwa 100 cm im Quadrat und 80 en
Tiofo ist das Gegebene. Sie ist elnige Wachen vor
Pflanzung susgubehon und b
. \

chor
r unter der Wurge,

eiwas, so dass sle spiter meh
Hoblrdume entsteben. as,

fortrutecht, wodurch sonst
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moderner Sachlichkeit recken

Doch nimmt mancher von dem

1dyll der kleinen Getliig

au! dem alten Rummelplatz ansiedelten, und sich nunmehr
wegen der Bebauung teilweise hinter einem Bretterzaun an der
Hirtenstrasse niederlassen mussten, so zwingend auch die Be-
diirfnisse der Weltstadt sind, nur ungern Abschied. Horen sie
doch mit zu dem alten Berlin, dass immermehr stirbt. Man
muss einmal sehen, mit welcher Liebe die Tauben- und Hithner-
tritzen ihre Tiere betreuen. Jeder von ihnen setzt seine Ehre
jsse Mowen so zu ziihmen, dass
sie sich streicheln lassen, auf die Schulter fliegen und das Futter
aus der Hand nehmen. Solche Lieblinge sind patirlich nicht

darein, ein paar allerliebste wel

die sich vor meh Jahren

hier die Not:

feil. — Wie

wenn er jetzt die ramponierten

zeigt sich
Wenn arme, abgebirmte Frauen und Minner nach eingegangenen
Hithnern und Tauben fragen. von denen man — es ist kaum zu
glauben —, sich noch ein Mittagsmahl bereiten will

Das ldyll, das im Westen Berlins, umbrandet vom Verkehr,
in der dreibundert Jahre alten Tiergartenmilble erhalten blieb,
ist nur sonnig und nicht getriibt. Zwar ist das alte Mithlrad
verschwunden. Aber das Wasser im Miihlgraben rauscht sein
Lied wie zuvor. Was macht es, wenn der Gebiudeteil mit dem
Mahlgang baufallig geworden ist. Draussen im Hot blihen in
jedem Jahre wieder die Linden. Und je mehr die Miihle zer-
f4llt, desto miichtiger ranken Wein und Schlingpflanzen an ihr
hinauf. Im noch bewohnbaren Teil haust der Tiergartenzimmer-
meister. Ein echter Berliner, immer voller Humor. Er Ichelt,
Bhinke wieder in Ordnung bringt.




