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e ;ch denke zuriick an meine Kinderzeit. Wir
hatten viele Kirschbdume. Die besten Kir-
schenkunden waren wir Kinder. In keiner Zeit
des Jahres wurde die «Rohkost» hoher ge-
schatzt als wiahrend der Kirschenzeit, zumal
auch die Eltern grofles Verstdndnis zeigten fiir
diese einfache und bekommliche Erndhrung.
Am Herd wurde in diesen Wochen wenig han-
tiert. So blieb fiir die Mutter geniigend Zeit,
den iiberquellenden Kirschensegen fiir den
Winter nutzbar zu machen. Wir saflen unter
den Bdumen und die Eltern meistens dabei,
und dann wurden Kirschen im Uberfluff ge-
schmaust. Zur Ergidnzung gab es Schwarzbrot
mit Butter oder einen Teller wahrschafte Ha-
fersuppe, oft auch Strudel oder Wihe, und am
Abend die mit Begeisterung verzehrten Kir-
schenomeletten, die besonders gerne gebacken
wurden, wenn unverhoffte Besuche kamen,
und das geschah — namentlich wahrend der
Kirschenzeit — recht oft. Grofle Umsténde wur-
den dabei nicht gemacht. Unsere Giste wuf-
ten, dafl sie immer willkommen waren und
zahlten sich zur Familie gehorig.

Bei der Fiille unserer Kirschen blieb immer
auch noch ein Teil der Friichte am Baum hin-
gen, welche nach und nach als Dérririichte auf
dem Boden lagen. War es ein trockener Som-
mer, so geniigte es, diese zusammengelesenen
Kirschen noch kurze Zeit in der Sonne nach-
trocknen zu lassen. Bei schlechter Witterung ka-
men sie in den sehr leicht geheizten Backofen.
Dies ist wohl das einfachste Konservierungs-
mittel, und die Friichte erleiden sehr wenig
Nihrsalzverluste. Wenn die Spatzen und Am-

seln weniger gut erzogen sind als unsere von
damals, dann empfiehlt es sich allerdings, die
Kirschen schon widhrend der normalen Reife
im Backofen zu trocknen. Sie werden hernach
in Sackchen aufgehingt und, wie alle Dorr-
friichte, an einem luftigen, trockenen Ort auf-
bewahrt. Im Winter finden sie dann Verwen-
dung bei der Herstellung von Kuchen oder
Fruchtsalat, mit oder ohne Beimischung von
andern Friichten. Die Kirschen werden vor
dem Gebrauch ein bis zwei Tage in Wasser
oder Siifmost eingeweicht. Der zuriickgeblie-
bene Saft gibt einen guten Punsch, mit Linden-
bliitentee und Zitronensaft vermischt.

Etwas wurde uns von der Mutter von klein
auf sehr eingeschirft, nimlich, dafl wir keine
Kirschensteine verschlucken diirften. Bei allzu
eifrigem Kirschenschmaus lieff sich das aber
nicht immer verhindern. Ehe es dann zu dem
Gestdndnis kam, daf es Bauchweh gegeben
hatte, wurde ein beliebter Familientrick ange-
wendet, der besonders auf unsere kleinen Kir-
schenbesucher grofen Eindruck machte. Wir
stiegen auf einen Tisch, manchmal auch auf die
Holzbeige, und sprangen von dort aus so oft
auf den Boden hinab, bis man sich wieder woh-
ler fiihlte. Aber auch bei grofiter Vorsicht pas-
sierte es einige Male bei noch sehr kleinen
Gisten, dall das Bauchweh eben doch nicht
verschwiegen werden konnte. Dann wurde Kar-
toffelstock gekocht, nicht zu dick. Davon be-
kam der Patient in kleinen Abstinden immer
wieder einen Loffel voll zu essen. Der Kartof-
felstock wickelt die Steine gut ein, so daf es
keine groflen Beschwerden gibt.
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\Nassage-
und Haut-
funktionsl

Die natlrliche Gesundheit der Haut-
funktionen reicht nicht mehr fir das
ganze Leben. Dafiir ist die Beanspru-
chung in Beruf
und Haushalt zu
stark. Man soll-

te deshalb friih
genug durch

eine helfende
Pflege mit We-
leda Massage-
und Hautfunk-
tions6l nachhelfen.
Dieses Préaparat dient zur Pflege und
zum Schutze der Haut und enthéilt nur
natiirliche Pflanzendle und heilsame,
duftende Ausziige von Birke, Arnica,
Rosmarin und
Lavendel, auf

welche

der gesund
empfindende
Hautorganis-
mus durch woh-
liges Kérper-

gefiihl reagiert.
Auch bei Luft- und Sonnenbad zu ver-

wenden.
50 ccm Fr.3.10 150 ccm Fr. 8.40

Verlangen Sie die kostenlose Zustellung
der Weleda-Nachrichten
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Ubrigens gab es fiir die Kirschensteine noch
eine bessere Verwendung als ein Aufenthalt in
Kindermédgen. Wenn eine Wiarmeflasche nicht
mehr dicht war, wurde sie einmalig mit ge-
trockneten Kirschensteinen statt mit Wasser
gefiillt. Diese einverleibten Steine blieben dann
immer in der Flasche, die wie gewdhnlich im
Ofen erhitzt wurde. Vorsorglicherweise kam
die Schraube — wie auch bei der mit Wasser
gefiillten Flasche - immer erst zum Schluf}
darauf. Jeden Winter wurde aufs neue festge-
stellt, daf die Kirschenstein-Wirmeflaschen
viel langer ihre Wiarme bewahren als ihre mit
Wasser gefiillten Kolleginnen. Man kann die
Steine auch in Stoffsdcklein statt in Wirme-
flaschen einfiillen, und die Sicklein im Ofen
warmen.

Und unser altbewihrter Kirschenentsteiner,
dem ich mein ganzes Leben lang treu geblieben
bin! Eine Gidnsefeder wurde unten gerade ab-
geschnitten. Nach dem Reinigen stoft man sie
am Stielende in die Kirsche hinein und am an-
dern Ende kommt dann der Stein heraus. Bes-
ser und schneller besorgt das auch heute noch
nicht das allermodernste Kiichengerit.

Auch der Stiel der Kirsche fand gute Ver-
wendung. Mit Zitronenschale oder einem Va-
nillestengel wurden die Kirschenstiele tiichtig
ausgekocht und die Fliissigkeit zuletzt mit ein
wenig Honig gesiifit. Das ist ein erprobter Hu-
stentee, der auch beim hartnickigsten Husten
Linderung verschafft. Aber auch dem téglichen
Haustee (bei uns war es Lindenbliitentee) ver-
leihen die Kirschenstiele ein feines Aroma.

Wie ein teures Vermachtnis nimmt man sol-
che kleine Erinnerungen an eine gliickliche
Jugendzeit mit hinaus ins Leben, die alle Miih-
sale der harten Gegenwart leichter ertragen
lassen.

REZEPTE FUR DIE KIRSCHENZEIT:

%ﬂyw% rect Fowrsckhere

Man kocht einen geschmeidigen Griesbrei und
gibt nach dem Abkiihlen Zucker, drei bis vier
Eigelb, abgeriebene Zitronenschale und vier
ERlI6ffel gemahlene Mandeln oder Haselniisse
dazu. Zuletzt zieht man den Eiweilschnee dar-
unter und fiillt die Masse in eine gebutterte
Auflaufform, abwechselnd mit entsteinten Kir-
schen. Als oberste Lage verwendet man Brei,
den man mit Zucker und Butterflockli be-
streut. Den Auflauf in maBiger Warme backen.
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Altes Brot wird in Milch eingeweicht und aus-
gedriickt; dann wird ein ziemlich dicker Ome-
lettenteig gemacht, mit dem Brot, Zucker,
Zimt und mit gewiegten Mandeln gut unter-
einander gemengt; hierauf kommen noch ent-
steinte Kirschen darunter, etwa soviel, daf sie
die Hilfte des oben angegebenen Teiges aus-
machen.

Mit einem Loéffel gibt man von der Masse
in die Omelettenpfanne und béckt sie in Butter
gut durch, dann kehrt man mit einem Pfannen-
deckel, backt auch die andere Seite langsam,
bis sie schon braun ist, und streut Zucker dar-
iiber.

%@é&&?f&ld%

Zutaten: 80 g Butter, 100 g Zucker, vier Eier,
60 g gemahlene Mandeln, Schale von einer
halben Zitrone, 80 g fein zerstoflener Zwieback,
/4 Liter Milch oder Nidel, 500 g entsteinte,
schwarze Kirschen.

Zubereitung: Die Butter wird schaumig ge-
rihrt, Zucker, Eigelb, Mandeln, Zitronenscha-
le, Zwieback und Nidel beigegeben und der
steife Eierschnee sorgfiltig darunter gezogen.
Die Hailfte der Masse wird in eine ausgebut-
terte Springform oder Auflaufform gefiillt, im
mittelheiflen Ofen leicht gebacken und heraus-
genommen. Dann zuerst die Kirschen und
hierauf die zweite Halfte der Masse dariiber
geben und das ganze bei Mittelhitze in 20-30
Minuten fertig backen.

Wenn sterilisierte Kirschen verwendet wer-
den, kann an Stelle der Milch auch der Frucht-
saft gebraucht werden.

Chirvescliilsckts

Einige Kirschen werden an den Stielen zu Bii-
schelchen gebunden, diese in einen Omeletten-
teig getaucht und schwimmend gebacken. In
Zucker und Zimt wenden.

Chbrresrrcsls

1 kg Kirschen, 250 g feingeschnittenes Brot,
etwas Zimtzucker, 40 g Butter. Das Brot in
Butter rosten, Zucker und Zimt kurz mitro-
sten, die Kirschen beifiigen und weich damp-
fen.

R S P 1 E G E L

Aktive Darmpolizei*
regulieren

PAIDOFLOR enthélt [ebensfahige Zellen von Lb. acido-
philus. Diese Kulturen spielen eine iberaus wichtige
Rolle bei der Wiederherstellung und Aufrechterhaltung
einer gesunden Darmflora. Als einziges Praparat dieser
Art weist PAIDOFLOR die fiir deren Fortpflanzung bené-
tigten Néhr- und Wuchsstoffe auf.

Ob Sie an Verstopfung leiden, an Durchfall, Aufstossen,
Entziindungen, Appetitlosigkeit oder an Darmstérungen
jeglicher Art — ob |hre Leiden chronisch seien oder
akut: PAIDOFLOR stellt den naturgewollten Zustand
Ihrer Verdauungsorgane auf schonende Weise wieder
her. PAIDOFLOR ist kein Reizmittel, sondern ein Natur-
produkt! Daher hilft PAIDOFLOR Sauglingen wie Erwach-
senen auf gleich zuverlassige Weise (Pfl/d/1).
PAIDOFLOR erhalten Sie in Apotheken und Drogerien
in Hiilsen zu 20 Tabletten.

hilft lhre Verdauung

“ Drum beuge :::;'; ﬁ v l ’lﬂr
e e e A R R L T

Normal-Dosis pro Tag: Erwach-
sene 3—6, Kinder 2—3 Tablet-
ten. Trocken kauen. Sauglinge
(bis zu 1 Jahr) 1 Tablette, zer-
driickt und im trinkwarmen
Schoppen oder Brei aufgelést
(nicht kochenl).

IKS No. 25.955
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Nichts
konnte
mfacher sein

i Etwas Einfacheres
als T7er Gewebepfle-
. ge kenne ich nicht.
Zwischen Waschen
und Biigeln taucht
| man die Gewebe in
ein Bad, das man je
nach Stoffart (siehe
Gebrauchsanleitung)
: aus 1—2Kaffeel6ffeln
Starke 77 pro ther Wasser anmacht. Das ist
alles. — So einfach die Anwendung, so vielfaltig
und wunderbar die Wirkung! «77» hat genau die
gleichen Eigenschaften wie die Appretur, die neu-
en Geweben eigen ist und sie fiillig, formfest,
schmutzabstossend und strapazierfahig macht.

Stiirke Q). 2%

Grosse Tube Fr. 2.— Jetzt mit FLICID-Zusatz:
keimtotend und Schweissgeruch hemmend!

Ah!
qu’il est bon,
le

Z E R S P I

E G E L
%&é&&-’élmﬁm&

500 g Kirschen, drei ERfl6ffel trocken geroste-
tes Mehl, zwei Efl6ffel Zucker. Die Kirschen,
am besten schwarze Basler Kirschen, abstielen,
rasch mit kaltem Wasser iiberbrausen, gut ab-
tropfen lassen und dann mit Mehl und dem
Zucker vermischen (nicht kochen).Als Abend-
essen mit Kriutertee bei Kindern sehr beliebt.
Das gleiche Gericht kann auch mit Heidelbee-
ren zubereitet werden.

%}eécﬁﬁ/&aa///am/

500 g entsteinte Kirschen, drei Weggli, etwas
Zucker, zwei Eier, eine Tasse Milch mit lau-
warmem Wasser.

Die Weggli in Milch und Wasser einweichen,
ausdriicken und verriihren. Den Zucker mit
den Eigelb schaumig rithren, mit den Weggli
vermischen. Die Kirschen darunter geben, zu-
letzt das geschwungene Eiweif} unter die Masse
ziehen. In die ausgebutterte, feuerfeste Form
fiillen und bei Mittelhitze 45 Minuten backen.
Der Auflauf kann warm oder kalt gegessen,
und nach Belieben mit Vanillesauce serviert
werden.

%)w’ Hhern - s ldote

Man belegt eine niedere, bebutterte Auflauf-
form aus Blech oder feuerfestem Glas mit un-
gefihr 20 Zentimeter Durchmesser mit einem
guten Kuchenteig. Dann mischt man eine Drit-
teltasse Zucker mit fiinf gestrichenen Efl6ffeln
Mehl und anderthalb ERl6ffeln Zitronensaft
oder zwei ERfloffeln Kirsch. Diese Mischung
iber anderthalb bis zwei Pfund entsteinte Kir-
schen streuen und alles gut vermengen.

Nun gibt man die Kirschen auf den Teig,
streut Butterflockchen dariiber und 1aft alles
eine Viertelstunde stehen, bevor es mit Teig
zugedeckt wird. Der Deckelrand wird an den
unteren Teigrand gut angedriickt (eventuell
durch Befeuchten der Rinder mit Wasser),
damit beim Backen kein Saft herausfliefien
kann. Den Teigdeckel einige Male mit einer
Gabel einstechen, so daff der Dampf entwei-
chen kann. Die Pastete in den sehr heiflen
Ofen schieben, die Hitze nach zehn Minuten
reduzieren und das Geback nach ungefahr
vierzig Minuten herausnehmen.

Am kriftigsten wird diese Pastete mit
Weichselkirschen.
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