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Wachstums gefunden hat, das sich im Alltag be-
wahrt. Darum kann auch die tiefere Arbeits-
und Lebensgemeinschaft einer Anstalt nicht durch
Programme und Proklamationen gemacht werden.
Sie muB wachsen, in jedem Werk wieder auf
ihre besondere Art und in der Ueberwindung be-
sonderer Widerstinde. Aber, daB eine neue und
vertiefte Gemeinschaft wichst, ist das, was uns
heute am meisten not tut. Den Gefahren, die der
Gemeinschaft drohen, ist nur dadurch zu begeg-
nen, daB sich

das Wagnis der Gemeinschaft als
iiberwindende Kraft

erweist. Wo die Gemeinschaft im christlichen
Glauben gewagt wird, da miissen ihr die Méchte,
die sie sonst zu ersticken drohen, erst recht zur
Entfaltung helfen. Da miissen uns auch in unse-
ren Anstalten Einschrinkungen, ja Entbehrun-
gen nicht in kleinlicher Eifersucht auseinander-
bringen, sondern uns erst recht vereinen. Da er-
wacht eine ganz neue Ehre, nicht mehr die Ehre
des selbstbewuBten Forderns, sondern die Ehre,
opfern zu diirfen, weil man in der Gemeinschaft
und im Dienst des Herrn steht, der uns im Zei-
chen des gewaltigsten Opfers zusammenschlieBt
im Zeichen des Kreuzes. Das ist wahrhaftig eine

mannhaftere und kithnere Ehre als die Ehre
einer Welt, die nur von den Lebensbediirfnissen
redet und das tiefste Bediirfnis des Menschen,
iber sich selbst zu einer héhern Gemeinschaft
hinauszuwachsen, mitleidig bel4chelt.

Wo ehrlich um diese verborgene Ehre ge-
rungen wird, werden die Spannungen iiber-
wunden, die durch Ueberarbeitung und Knapp-
heit immer wieder entstehen werden. Denn es
erstarken Verantwortlichkeit und Treue, die an
Ort und Stelle, gegeniiber dem Werk, in dem
gearbeitet wird, zu halten sind. Und aus der in-
nern opferbereiten Gemeinschaft eines Werkes
der Fiirsorge erstarkt auch das Wagnis, gegen-
iiber den Armen und Bedringten des ganzen
Volkes, also gegeniiber der ganzen Volksgemein-
schaft nicht nur Opfer zu verlangen, sondern
auch in aller Selbstverstindlichkeit Opfer zu brin-
gen. Und mogen sich michtige Organisationen
zusammenschlieBen, um von andern Opfer zu er-
zwingen, so soll in unserem Herzen das Ver-
langen brennen, aus der Gefangenschaft ins
eigene Ich hinauszuwachsen und immer mehr zu
einer Gemeinschaft befreit zu werden, deren Stolz
und deren Ehre darin besteht, schlicht und ein-
fach zu dienen, im Zeichen des Kreuzes, das
auch unsere Fahne tragt.

Das Dorren von Obst und Gemiise

Es ist begreiflich, daB bei der gewaltigen Zu-
nahme des Dérrens von Obst und Gemiise auch
MiBerfolge und Enttiuschungen nicht ausbleiben.
Nach den gemachten Beobachtungen entstehen
die meisten Fehlerzeugnisse deshalb, weil die
Griinware, d. h. das Rohprodukt, nicht den Qua-
lititsanforderungen entspricht und besonders,
weil es falsch vorbereitet wird. In dem
von der Kommission fiir Trockenkonservierung
des Fidg. Kriegsernihrungsamtes herausgegebe-
nen, bei der Propagandazentrale fiir Erzeugnisse
der schweiz Landwirtschaft, Ziirich, erhiltlichen
Biichlein , Praktische Anleitung fiir das Dérren
von Obst und Gemiise* sind sowohl Qualitats-
anforderungen wie auch die Art und Weise der
Vorbehandlung des Obstes und der verschiedenen
Gemiise genau umschrieben. Die griindliche
Durchsicht der einschligigen Kapitel ist allen
Dorrinteressenten sehr zu empfehlen. Nachste-
hend einige diesbeziigliche Richtlinien:

Die Qualititsanforderung an die Griinware.

1. Die Qualitat der Dorrprodukte entspricht der
Qualititder Griinware. Das Dorren ist
daher wohl eine UeberschuB- und Reserve-,
nicht aber eine Abfallverwertung.

2. Qualitativ gute Dorrprodukte konnen nur dann
erzielt werden, wenn die Rohstoffe frisch,
d. h. moglichst bald nach der Ernte gedorrt
werden.

3. Alle Produkte, die gedorrt werden sollen, miis-
sen im richtigen Reifezustand geern-
tet werden. Ueberreife und unreife Ausgangs-
produkte geben keine Qualititserzeugnisse.

4. Das Dorren ist eine der zweckmiBigsten Me-

thoden zur Verwertung von Ueber-
schiissen. Dorren gelingt aber nicht mit
halbwelker Griinware, und es ist deshalb
falsch, Produkte zu dorren, die man schon
ein- oder mehreremal auf den Markt gebracht
hatte oder die schon lingere Zeit gelagert
worden sind und nicht verkauft werden konn-
ten.

Die Verbehandlung der Griinware.

Birnen sollen kernteig bis leicht teig sein. Sie
werden meist ganz gedorrt, kénnen aber auch
halbiert oder in Stiickli (Schnitze) geschnitten
werden, was den DorrprozeB erleichtert. Bir-
nen miissen vor dem Dorren geschwellt werden.

Aepfel. Saure Aepfel werden geschilt und in
moglichst gleichmiBige Stiickli von etwa 11/,
cm Dicke oder in Ringe von etwa 8 mm Dicke
geschnitten. Kernhaus und Fliege sollen voll-
standig entfernt werden. SiiBipfel werden un-
geschilt in Stiickli geschnitten. Damit das Dorr-
gut eine helle Farbe bekommt, miissen die Stiickli
oder Ringe sofort nach dem Riisten in eine ein-
prozentige Kochsalzldsung (10 Gramm Salz auf
1 Liter Wasser) gelegt werden.

Zwetschgen. Man soll nur groBe, gut aus-
gereifte Friichte dorren. Wenn sie beim Stiel-
ansatz Dbereits leicht geschrumpft sind, ist die
Gefahr des Tropfens weniger groB8. Das Ent-
fernen der Steine ist nicht zu empfehlen.

Das von den Zwetschgen gesagte gilt auch
fiir alles librige Steinobst. (Da aber groBe Pflau-
men, Pfirsiche, Mirabellen zum Dorren viel
Wirme beanspruchen, sollten diese Friichte nach
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Moglichkeit als NaBkonserve verwertet, z. B.
heiB eingefiillt werden.)

Bohnen. Das Grimngut muB gesund, zartflei-
schig und moglichst fadenlos sein; es darf ferner
kein groBe Kernbildung aufweisen.
Wenn es sich nicht um fadenlose Sorten handelt,
miissen sie sorgfiltig entfadelt werden. GroBere
Bohnen werden meistens der Linge nach ge-
schnitten. Alle Bohnen miissen vor dem Trock-
nungsprozeB geschwellt werden. Man legt sie zu
diesem Zweck kurze Zeit in siedendes
Wasser (1 bis 2 Ueberwallungen geniigen,
nicht kochen!) und kiihlt sie hernach mit kaltem
Wasser ab. Wenn die Bohnen sofort nach dem
Ueberwallen gedorrt werden, soll man sie nicht
mit kaltem Wasser abschrecken, sondern an der
Luft antrocknen lassen.

Kabis. WeiBkabis, Rotkabis, Wirz- und Blatter-
kohl wird in Streifen von etwa 3 cm geschnit-
ten, nicht gedimpft; die Storzen und starken
Blattrippen werden vorher entfernt, in 3 mm
dicke Scheiben geschnitten und gedimpft.

Riibli werden vor dem Zerkleinern in 0,5 pro-
zentiger Sodal6sung kurz abgewellt; die Haut
1aBt sich so leichter abziehen und es entsteht
weniger Verlust. Man kann sie auch einfach
schaben. Nachher werden die Riibli in 3 mm
dicke Scheiben geschnitten und kurz gedampft.
Kleine Riibli schneidet man in 3 mm dicke
Streifen.

Sellerieknollen werden geschilt, in Scheiben
von etwa 3 mm Dicke geschnitten und kurz ge-
dampft.

Le Fenon

Si la nature fait bien les choses, elle a ce-
pendant parfois des défaillances. A 'homme d’y
suppléer dans la mesure du possible. Voici donc
,le fenon”, c’est-a-dire le foin artificiel.

Aux établissements fribourgeois de Marsens
auxquels est rattachée une trés importante ex-
ploitation rurale, fonctionne depuis le ler septem-
bre 1941 une installation de séchage du fourrage.
D’emblée, elle a révélé son utilité et sa marche
parfaite. Elle possede, en outre, une grande supé-
riorité sur les installations analogues des Etats-
Unis, du Canada et de ’Angleterre: le Chauffage
au coke y est remplacé par le chauffage électrique,
beaucoup plus uniforme et plus facile a régler.

Sellerieblitter werden nicht geddmpft; die Sten-
gel sind vor dem Trocknen herauszuschneiden,

Spinat und Mangold. Es ist darauf zu achten,
daB moglichst wenig und kurze Stiele, keine
Wurzelfasern, keine miBfarbigen oder gelben Blit-
ter gedorrt werden, Das Griingut darf nicht hoch-
geschossen sein, sondern muB aus mittlerem
Wachstum kommen. Leichtes Dampfen ist not-
wendig.

Blumenkohl. Die Blumen werden einzeln aus
dem Kopf gelést und nur kurz, also nicht zu
weich, gedimpft.

Julienne. Allerhand Suppengemiise wird sau-
ber und klein geschnitten und leicht gediampft.
Es ist vorteilhaft, jede Sorte fiir sich zu trock-
nen und erst bei der Verwendung nach Belieben
zu mischen,

Bei nachfolgenden Gemiisen ist ein Dadmp-
fen nicht notweundig.

Tomaten werden horizontal halbiert oder,
wenn es sich um feste Friichte handelt, in Schei-
ben geschnitten. Bei den halbierten Tomaten
kommt die Schnittfliche nach oben.

Zwiebeln werden gut geschalt und in nicht
zu dicke Scheiben geschnitten.

Lauch. Es ist zweckmissig, die griinen und
die weiBen Teile getrennt zu dorren. Fiir Julienne
schneidet man, nach sauberem Waschen, feine
Streifen, fiir andere Zwecke geniigt grobes
Schneiden.

Zichorien. Nach sauberem Waschen schneidet
man das Gemiise in Streifen oder Wiirfel.

(S.P.Z)

L’installation de Marsens comprend un séchoir
en maconnerie flanqué de huit ventilateurs et
dont lintérieur est occupé par un tambour tour-
nant, de 8 m de longueur et de 3 m de diametre.
Sur ce tambour, huit corps de chauffe portent
a 80, puis a 100 et enfin a 130 degrés la tempé-
rature de Pair. L’herbe fraiche est amenée par
un transporteur constitué par une chaine sans fin
en treillis métallique. L’appareil est chargé sans
interruption, et un homme suffit a cette besogne.
L’herbe se desséche peu a peu et, en vingt minu-
tes, est entrainée vers la sortie. On séche un gros
char d’herbe, soit environ 1500 kg, en une heure,
et un mécanicien peut surveiller seul toute Pin-
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