
Gänſeſchwarzſauer Beim Schlachten der Gans wird das Blut auf
gefangen und mit einer Obertaſſe Eſſig gehörig verrührt worauf man
die Gans von den Federn befreit gut reinigt alsdann das Gänſeklein
abſchneidet und in Salzwaſſer mit Wurzelwerk und Gewürz verkocht
Hierauf röſtet man etwas fein geſchnittene Zwiebeln und einen Löffel
Mehl in Palmin gelblich an gießt das in Eſſig aufgefangene Blut und
einen Teil der durchgegoſſenen Brühe hinzu würzt dies noch mit Maggi
Pfeſfer Thymian und Majoran läßt das ganze unter fleißigem Rühren
gut verkochen und gibt dieſe Sauce über das trocken gehaltene Gänſeklein
welches man zuſammen mit Semmel oder Mehlklößen aufträgt

Schweinebraten ſauer Man ſalze einen nicht zu fetten Schl
gut ein lege ihn in eine tiefe Schüſſel ſiede Eſſig Lorbeerblätter
Pfeffer Peterſilie Thymian eine Zitronenſcheibe und Zwiebel gieße dies
über t legel decke ihn zu und laſſe ihn 4 Tage liegen und
wende ihn täglich einmal um Alsdunn bringe man ihn in die Braten
pfanne gieße von der Beize zu und laſſe ihn ſchön braten

Gebratener Aal Man ſchneide den Aal in zwei Finger breite
Stücke reibe ſie von innen und außen mit Salz und weißem Pfeffer ein

große ganz trockene Salbeiblätter und umbinde ſie mit
n mache nun reichlich Butter in einer flachen Pfanne heiß und brate
Aal darin auf beiden Seiten raſch ab wozu gewöhnlich eine Viertel

ſtunde genügt entferne dann Faden und Blätter noch in der Pfanne
amit der Fiſch möglichſt heiß bleibt und drücke etwas Zitronenſaft
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Brunnenkreſſe Salat Die geſundeſte aller Salate im Winter iſt
die Vrunnenkreſſe Sie wirkt erfriſchend und blutreinigend und wird des
halb von Aerzten in mancherlei Fällen als Kur verordnet Die Zube
reitung iſt dieſelbe wie bei anderen Salatſorten die Zutaten ſind Eſſig
Salz und DOel Bei Patienten kann anſtait Eſſig Zitronenſaft genommen
werden

Schweizer Duark Zwei Liter Milch werden mit zwölf Eiern und
etwas Salz gehörig zerquirlt dann ſetzt man die Miſchung in einem Keſſel über
gelindes Feuer und bringt ſie zum Kochen ſcheidet dann die Milch nicht
von ſelbſt ſo ſpritze man kaltes Waſſer hinein bis ſie gerinnt und läßt
ſie recht dick werden damit man einen ordentlichen Quark bekommt Man
ſchüttet nun die Maſſe in ein durchbrochenes Körbchen läßt die Molken
einige Stunden ablaufen und ſtürzt alsdann den Quark auf eine Schüſſel
Mit Brot Butter und Fruktin oder verſüßter Sahne gibt man dieſes
Gericht als Abendeſſen

Kalbfleiſch in Bier Ein Stück Kalbsbruſt oder Blatt wird mit
Salz beſtreut und in Palmin mit einigen kleinen Zwiebeln Karotten
ſowie 2 Lorbeerblättern und Gewürzkörnern leicht angebraten man gießt
je nachdem erforderlich zum mindeſten 1 Liter Braunbier darauf fügt

in Scheiben geſchnittene ſaure Gurke ſowie Zitrone und
Kochpfefferkuchen hinzu und läßt das Ganze langſam weichdämpfen

in wird die Sanuce durch ein Sieb gegeben mit Salz Priſe Pfeffer
Zitronenſaft und eiwas Maggiwürze abgeſchmeckt und das Fleiſch

n noch eine Weile ziehen gelaſſen
Semmelklöße Zu einem halben Pfund ſchaumig gerührtem Palmin

miſcht man nach und nach 8 ganze Eier und Pfd in Milch ge
weichter und leicht ausgedrückter Semmel 6 Eßlöffel feines Mehl
etwas geröſtete Semmelwürſel und fein geſchnittenen gebratenen Speck oder
Schinken Salz und Muskatnuß rührt die Maſſe gut durcheinander
worauf man m inem in kochendes Waſſer getauchten Löffel große Klöße

ſt und ſie in ſiedendem Salzwaſſer 10 12 Minuten
ung locht Dieſe Klöße in kleiner Form gehalten ſind auch eine gute
lage für Maggis Fleiſchbonillonſuppen

1 Man verrührt 6 Eier mit 125 Gramm Butter 75 Gr
Zucker und mit 125 Gr in ein Liter Milch dickgekochtem Reis

gibt den Schaum von 6 Eiweiß darein auch Zitronenſchalen und
Zitronat oder Zimt und Roſenwaſſer füllt dieſe Maſſe wohlgerührt anf
den Butterteig und gießt 30 Gramm geſchmolzene Butter darüber

Schweinsfülze Die ſauber abgebrühten Schweinsfüße ſowie die
Schnauze das Schwanzſtück verſchiedene Abfälle und einen Teil Schwarten

Zwiebeln und Eſſig weich Dann ſchneit
leine Stücke vermiſcht es mit
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Arzneiflecken entfernt man aus ſilbernen Löffeln indem man ſie
mit einem Lappen abreibt den man in Schwefelſäure getaucht hat nachher
wird mit Seifenwaſſer abgeſpült Bei der Verwendung von Schwefelſäure
iſt immer größte Vorſicht geboten Wer eine Wunde an der Hand hat
darf mit Schwefelſäure nicht hantieren da leicht Blutvergiftung entſtehen
könnte

Brandflecken die durch zu heißes Bügeln entſtanden ohne daß die
Faſern zerſtört ſind beſtreicht man mit in Waſſer aufgelöſtem Borax und
bügelt dann die Stelle trocken Oder man beſtreiche den Fleck mit einem
Brei ans Tonerde Gummi und Waſſer und laſſe ihn trocknen

Tuchkleider zu waſchen Um Tuchkleider gut zu reinigen nimmt
man 50 Gr Rauchtabak der in 21 3 Liter Regenwaſſer aufgekocht
wird Dann taucht man eine feſte Bürſte in die Brühe und bürſtet das
Kleidungsſtück welches vorher tüchtig ausgeklopft worden iſt Wenn die
Flüſſigkeit gut in das Tuch eingedrungen ſo bürſtet man es nach ſeinem
Farbenſtrich und hängt es zum Trocknen auf Das Tuch wird rein und

länzend und nimmt keinen Tabakgeruch an

f Gefrorene Eier werden wieder genießbar ja eben ſo gut wie
vorher wenn man ſie in friſches Brunnenwaſſer mit etwas Salz vermiſcht
legt wodurch der Froſt herausgezogen wird

Schwarzfſeidene Stoffe oder Kaſchmire welche Glanzflecken er
halten haben entfernt man auf folgende Weiſe Man nimmt einen weichen
ſchwarzen Wollappen tränkt ihn mit ſchwarzem Kaffee und reibt damit
die betr Stellen vorſichtig ab Staub und Schmutzflecken ſind zuvor
mit Benzin und Salmiakgeiſt abzureiben

4 Will man ſich ein helleres Leuchten der Lampe verſchaffen
ſo füge man dem Petroleum der Lampe gewöhnliches Kochſalz eine
Meſſerſpitze voll bei Noch beſſer iſt ein klein wenig Kampher hinzuzuſügen

Konſervierung der Farben in der Wäſche Eſſig ſogleich zur
Waſchbrühe gegeben erhält blaßrote und grüne zum letzten Waſſer ge
geben ſtellt er veränderte hochrote Farben wieder her Soda erhält purpur
rot und bleiblau reine Pottaſche erhält und beſſert Schwarz auf reiner
Wolle Jſt Farbe durch Saucen verändert ſo ſtellt Salmiakgeiſt mit
12 Teilen Waſſer verdünnt ſie wieder her iſt ſie durch Alkalien ver
ändert ſo ſtellt ſie Eſſig wieder her

Kleinere Mitteilungen
8 Bindfaden haltbar zu machen Um Bindfaden dauerhaft und

wetterfeſt zu machen legt man ihn eine halbe Stunde in eine ſtarke Leim
löſung und darauf etwas getrocknet ein bis zwei Stunden in eine ſtarke

ochung von Eichenrinde wozu auch etwas Katechn gefügt
werden kann Darnach trocknet man ihn und glättet ihn mit einem in
Oel getränkten Lappen

S Kitten von Fahrradreifen Man ſtielle einen Kitt her durch
ſen von 10 Gramm kleingeſchnittenem Parakautſchuk in 300 Gr

Schwefelkohlenſtoſf in verſchloſſener Flaſche Außerdem ſchmelze man 20 Gr
Kautſchuk und 10 Gr Kolophonium zuſammen und löſe die erkalteie
Schmelze in 80 Gr Terpentinöl Beide Löſungen vermiſche man reinige
die zu kittenden Flächen durch Abwaſchen mit Benzol und preſſe nach dem
Auftragen des Kittes feſt zuſammen

S Wieerſchanmſpitzen reinigen Man hänge die Meerſchaumſpitzen
in ein enges Gefſäß dieſes füllt man mit Kartoffelbranntwein und läßt es
mehrere Tage verdeckt oder mit Blaſe zugebunden an einem warmen Ofen
ſtehen Man wiederholt dies mehrmals unter Erneuerung der Flüſſigkeit
welche man beim letzten Male durch reinen Weingeiſt erſetzt

S Gegen ſchon eingeniſtete Motten in wollenen Kleidern gibt es
wohl kein beſſeres Mittel als Auslüſten Bürſten und Waſchen Um das
Einniſten der Motten zu verhüten wird empfohlen zwiſchen die Kleider
Wollzeug c Rainfarn Wermutkraut oder dergleichen zu legen Man
verlaſſe ſich auf derartige Mittel aber nicht zu ſehr Fleißiges Klopfen
Bürſten Lüften iſt beſſer

S Um Papier feuerſicher zu machen genügt es dasſelbe mit einer
ſtarken Löſung von Alaun in Waſſer zu durchtränken Nach dem Trocknen
wird es der Einwirkung der Flamme widerſtehen

g Ein ansgezeichnetes Desinfektionsmittel für Kloſetts Spül
Ausgußrohre uſw iſt Seifenwaſſer aus Schmier eife dasſelbe kalt

noch beſſer heiß angewendet nimmt jeden Geruch

Kitt zur Aufbeſſerung emaillierter Schilder Fünf Teile
l und fünf Teile Damarharz werden äußerſt fein pulveriſiert und mit

kem Weingeiſt
t bis die Maſſe einen dicken Brei bildet Dieſem werden dann

le feinſtes trockenes Zinkweiſ beigefügt Will man dem Kitt einen
Schimmer geben wird eine kleine Menge Ultramarin oder

erlinerblau zugeſetzt man ſchmilzt den Kitt füllt damit die Höhlen
wenn der Kitt gänzlich ſteif iſt wird die Oberflä

venetianiſchem Terpentin und ebenſoviel ſehr ſtar

Schuhe wafferdicht zu machen Etwas Bienenwachs läßt man
mit Hammeltalg zergehen und reibt nachdem dasſelbe flüſſig geworden iſt
die vorher gut getrockneten Schuhe an den Nähten und Sohlenrändern
damit ein

Das Schimmeln der Tinte
J alLropfen Karbol oder Dalizylſaure

man durch Zu i einiger

Kutſchbach Verantw Redakteur Wilhelm Teske beide in Halle a S
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Vom Schweineſſeiſch

Auf feiner Tafel wird das friſche Schweinefleiſch gering
geachtet dagegen ſteht das gepökelte und geräucherte überall
in gutem Anſehen und wird auch in der feinen Küche viel
fach verwandt Eingepökelt oder geräuchert iſt das Schweine
fleiſch leichter verdaulich als friſch

Erwägt man die vielfachen Vorteile welche der Gebrauch
des Schweinefleiſches des Specks des Schmalzes der
Würſte des geräucherten und gepökelten Fleiſches der
Volkswirtſchaft gewährt ſo muß man einräumen daß das
Schweinefleiſch nicht zu unterſchätzen iſt

Das vorzüglichſte Fleiſch geben halb und dreivi
jährige Schweine und Sauen die gemäſtet ſind Die
jährigen ſchlachtet man meiſt des Speckes und des Schma
wegen wo dann nur wenig meiſt nur der Schinken
Fleiſch genoſſen wird

Das geringe Schweinefleiſch wird beim Kochen
und hat gelbliches leicht flüſſiges Fett
fleich gibt einen weißen zarten Braten der Speck
kernig und von weißer Farbe

Das Schweinefleiſch würde wegen ſeiner mannigfaltigen
Verwendung den erſten Platz unter den Fleiſcharten einnehmen
wenn es nicht neben ſeinen vielſeitigen Vorzügen auch große
Schattenſeiten hätte

Wie gefährlich trichinöſes und finniges Fleiſch iſt weiß
jede Hausfrau Wenn auch die Fleiſchbeſchau bei uns ein
wachſames Auge auf die Beſchaffenheit des Schweinefleiſches
hat ſo muß man doch vorſichtig beim Einkauf ſein

Das finnige Fleiſch iſt ſehr leicht zu erkennen während
man die Trichinen mit dem bloßen Auge nicht ſehen kann
Die Finnen erſcheinen als kleine den Gerſtenkörnern ähn
liche weiße Klümpchen Verſpeiſt man finniges Fleiſch roh
ſo kann man ſich mit der genoſſenen Finne leicht einen
Bandwurm einführen Rohes Schweinefleiſch ſollte daher
nie gegeſſen werden

Eine beſondere Delikateſſe finden Feinſchmecker an den
jungen Schweinchen welche noch ſaugend nur Muttermilch
genießen und Spanferkel genannt werden

Spanferkel gebraten Nachdem das Tierchen ge
ſchlachtet iſt wird es ausgenommen recht ſauber geputzt
und die Augen entfernt Dann wäſcht man das Spanferkel
trocknet es innen und außen gut ab beſtreut es inwendig
mit Salz und hängt es zwölf Stunden auf

Die Lunge und das Herz kocht man mit Waſſer Salz
Zwiebeln und Gewürz weich hackt es mit der Leber fein
vermiſcht es mit der Hälfte ſo viel zu Sahne gerührter
Butter mit einem Drittel geweichter gut ausgedrückter
Semmel Muskatnuß Salz Pfeffer etwas fein zer
riebenem Thymian Baſilikum und Salbei drei bis vier
ganzen Eiern und rührt dies gut durcheinander Nun
wird das Jnnere des Spanferkels mit einem reinen
Tuche gut ausgewiſcht mit der Farce gefüllt und zugenäht
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Alsdann wird der Braten in eine Pfanne gelegt deren Boden
mit Querhölzchen bedeckt iſt und zwar ſo daß die Vorder
füße unter die Bruſt und die Hinterfüße unter ſich ſelbſt
gebogen ſind man ſetzt nun die Pfanne in einen heißen Ofen
begießt den Braten zuerſt mit Salzwaſſer welches man
ſpäter weggießt den hervorquellenden Saft wiſcht man von
der Haut des Ferkels ab weil derſelbe indem er bald braun
wird die Haut fleckig machen würde Nachdem das Waſſer
wieder abgegoſſen iſt bratet man das Spauferkel mit Butter
unter fleißigem Begießen in ungefähr 13/ Stunde zu ſchöner
Farbe Den Bratenſatz kocht man mit Bouillon oder Waſſer
von der Pfanne los gießt die Sauce durch ein Sieb macht
ſie mit in Butter hellgelb geſchwitztem Mehl ſämig und gibt
ſie zum Braten Nach Geſchmack kann man auch etwas
Zitronenſaft hinzufügen

Spanferkel geſchmort Jſt das Spanferkel wie an
gegeben gereinigt wird es in Stücke geſchnitten und in
Bräſe mit Eſſig und reichlichem Gewürz nicht ganz weich
gekocht Herausgenommen läßt man die Stücke abkühlen
ſchneidet ſie dann zu zierlichen Portionsſtückchen legt ſie in
eine mit Weineſſig und Zitronenſchale verkochte pikante Sauce
wozu die durchgegoſſene Bräſe Verwendung findet läßt das
ganze noch kurze Zeit ſchmoren und fügt zuletzt in Butter
gedämpfte Champignons und Kapern hinzu

Die beſten Kpfelſorkten
Von Adam Heydt Obergärtner der Freiherrlich von Veltheim ſchen

Garten und Parkanlagen zu Oſtrau
en der ſich mit Obſtbau befaſſen will iſt wohl das wichtigſte

rten Denn gerade beim Obſtbau kommt es auf die

Reiſezeit November ein miltelgroßer Tafel und Wirt
ſchaſtsapfel für kräftigen feuchten Boden

Ananasreinette Reifezeit November haltbar bis März ein ausgezeich
neter Tafelapfel der ſehr dankbar und reichlich trägt gut geeignet als
Zwergbaum

Baumanns Reinette ein ziemlich großer mehr Wirtſchafts als Tafel
apfel der jedoch ſehr reich trägt und anſpruchslos in Bezug auf Lage
und Boden iſt Eignet ſich gut zur Straßenpflanzung

Bismarckapfel eine große Schau und Wirtſchaftsfrucht deren ganz
beſonderer Wert in der ſehr frühen und dabei reichen Tragbarkeit beſteht

BVoikenapfel ein ziemlich großer Tafel und Wirtſchaftsapfel der ſehr
dem gelben Stettiner ähnelt auf Lage und Boden wenig Anſpruch erhebt

Charlamowsky ein ſehr großer Frühapfel der im Auguſt reift ſehr
dankbar trägt und wegen ſeiner vielſeitigen Verwendung ſehr lohnend iſt
gedeiht in jedem Boden

Cludius Herbſtapfel ein ziemlich großer Taſel und Wirtſchafſtsapfel
der ſich bis November hält jedoch etwas feuchten Boden liebt

Cox Orangen Reinette ein Apfel der Zukunſt zwar nur mittelgroß
jedoch ausgezeichnet für die Tafel und Wirtſchaft verlangt jedoch etwas
geſchützte Lage

Geflammter weißer Kardinal große bis ſehr große Tafel und Wirt
ſchaſtsfrucht auch ſehr für Kouditor geeignet und zum Muskochen trägt
ſehr reich und kommt ſelbſt noch in geringem Voden fort

Gelber Bellefleur eine große edle Frucht jedoch etwas anſpruchsvoll
in Bezug auf Lage und Boden

Gelber Edelapfel ein großer bis ſehr großer Taſels und Wirtſchaſtsapfel
der wenig anſpruchsvoll auf Boden und Lage iſt
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Geſtreiſter Römerapfel Krummſtiel ein ſchöner großer faſt jedes
Jahr reichtragender haltbarer Apfel der beſonders im Mecklenburgiſchen
zu finden iſt

Graue franzöſiſche Reinette ein ſehr ertragreicher mehr Wirtſchafts als
Tafelapfel doch ſehr lohnender Apfel der ſich für Durchſchnittslagen eignet

Gravenſteiner wohl der beſte Apfel für die Tafel Verlangt Seeklima
iſt wohl in Bezug ſeiner Tragbarkeit eiwas launig doch ſehr geſucht

Große Kaſſeler Reinette eine große Tafel und Wirtfchafisfrucht die ſich
bis zum Sommer hält aber keinesfalls zu früh gepflückt werden darf
Auf Boden und Lage wenig anſpruchsvoll

Großer VohnApfel ein Wiriſchaftsapfel der ſelbſt in faſt jedem Boden
gedeiht ſehr reich trägt und ſich bis in den Sommer hält

Grüner Fürſtenapfel ein großer Wirtſchaſtsapfel der dankbar im Tra
gen iſt und ſich bis in den Sommer hält Eignet ſich faſt nur als
Hoch und Mittelſtamm

Kaiſer Alexander ein ſehr großer Schau Tafel und Wirtſchaftsapfel
der dankbar trägt jedoch vor rauhen Winden geſchützt ſtehen muß Leicht
verkäuflich

Königlicher Kurzſtiel ein mittelgroßer rötlicher Apſel der zwar reich
trägt doch beſſere Lage verlangt

Landsberger Reinette ein ziemlich großer ſchöner vorzüglicher Tafel
und Wirtſchaftsapfel der faſt in jedem Boden gedeiht und ſehr reich trägt
Ein wahrer Apfel für Maſſenanbau

Lord Sufield ein ſehr großer beſonders als Zwergbaum zu empfehlender
Kochapfel der dankbar und reich trägt

Nathuſius Taubenapfel ein ſehr ſchön gefärbter großer Tafel und
Wirtſchaſtsapfel der keinen Anſpruch an Lage und Boden ſtellt

Pariſer Rambour Reinette große vortreffliche im Handel geſuchte
Wirtſchafts und vor allem Tafelfrucht ſehr vorzüglich für Spalier und
Schnurbäume

Peasgoods GoldReinette ein ſehr großer Apfel der ſich ſehr gut zur
Tafel eignet zwar noch wenig verbreitet aber ſehr zu empfehlen iſt

Prinzenapfel ein im Norden Deutſchlands geſchätzter und nicht mit
Unrecht faſt allerorts anzutreffender ſchöner Tafel und Wirtſchaftsapfel
der ſich für jeden Boden eignet und zum Maſſenanbau zu empfehlen iſt

Purpurroter Couſinot ein mittelgroßer aber vortrefflicher Wirtſchafts
apfel deſſen Hauptvorzug reicher ſelten ausſetzender Ertrag iſt ſowie ſeine
lange Haltbarkeit bis in den Sommer hinein

Ribſton Pepping ein großer Tafel und Wirtſchaftsapfel der beſonders
als recht ſchöne Erträge liefert und ſich für rauhe Lagen eignet

oter und Weißer Aſtrachan beides Frühäpfel die zu einer Zeit
reiſen zu welcher Aepfel geſucht ſind dabei ziemlich groß werden und
reich tragen

Roter r gute Wirtſchafts und Tafelfrucht trägt ſehr regel
mäßig dabei ſehr reich vom Oktober bis November haltbar

WinterStettiner ein Apfel der zwar kein beſonderer Tafel aber deſto
beſſerer Wirtſchaftsapfel iſt und faſt jedes Jahr ununterbrochen dabei ſehr
reichlich trägt hält ſich derſelbe bis Juli Jedenfalls ein Apfel der mit
Recht angepflanzt zu werden verdient

Schöner von Boskoop ein ſehr großer und auch ſchön gefärbter Tafel
wie auch Wirtſchaftsapfel auch für rauhen und ſelbſt noch in trockenem
Boden gedeihend eignet zur MaſſenanpflanzungWeiße Klarapfel ein ſehr guter Frühapfel der ſich gut zur Maſſen

anzucht eignet reift Ende Juli dabei ſind die Früchte ziemlich groß und
trägt dieſe Sorte dankbar

Weißzer Wintercalvill von vielen als der beſte Apfel außer dem Graven
ſteiner bezeichnet Er darf bei uns nicht zu früh gepflückt werden denn
je früher er gepflückt wird deſto mehr büßt er von ſeinem Geſchmack und
ſeiner Haltbarkeit ein eignet ſich ſehr gut zu Spalier und Kordon

WinterGoldParmäne eine zwar nur im allgemeinen mittelgroße
Frucht von prächtigem Ausſehen die beſonders als Tafelfrucht beliebt und
geſucht iſt eignet ſich zur Maſſenanpflanzung Ein Apfel der in jeder
Hinſicht empfehlenswert iſt

Weiter nenne ich noch den Borsdorfer den GBoldPepping Zucca
maglioReinette die Reinette Friedrich der Große Virigniſchen Roſen
apfel Kaiſer Wilhelm Gelber Richard Danziger Kantapfel und Aders
lebener Calvill

Land wirtſchaft
Das Pflügen im Frühjahr wird von verſtändigen Landwirten

immer mehr unterlaſſen weil man zu der Ueberzeugung kommt daß es
dem Acker eher ſchädlich als nützlich iſt da der Acker ſeine Feuchtigkeit
verliert und durch die ſcharfen Frühjahrswinde ausgetrocknet wird Dieſe
Bodenfeuchtigkeit iſt aber gerade für die Saat unentbehrlich beſonders in
leichtem Boden der ſchnell abtrocknet Der Pflug iſt deshalb nur da an
zuwenden wo es unumgänglich notwendig erſcheint Dagegen iſt das
Eggen der im Herbſt gepflügten Aecker zu empfehlen weil einerſeits der
Boden von oben leichter abtrocknet und zur Saat vorbereitet wird ander
ſeits auch die Unkrautvertilgung dadurch am beſten gefördert wird Jſt
man zum Pflügen im Frühjahr gezwungen ſo muß wenigſtens ſo lange
gewartet werden bis der Boden vollſtändig abgetrocknet iſt denn das
Naßpflügen iſt gefährlich

I Wie kann man doppelte Kartoffelernte erzielen Ein Land
wirt verſuchte innerhalb eines Jahres zweimal Kartoffeln zu ziehen
Dabei verfuhr er in folgender Weiſe Jm Februar legte er Samenkartoffeln
in angefeuchtete Sägeſpäne und brachte ſie ins warme Zimmer hier
begannen die Kartoffein bald zu keimen Nachdem die Keime etwa hand
tang geworden waren ſtellte man die Kartoffeln ins Kühle damit ſie ſich
nicht tottreiben ſollien Sobald nun der Schnee wegging und der Froſt

es erlaubte brachte man ſie ca 15 Zim tief in leichten aber gut gedüngien
Boden Dieſe vorgekeimten Kartoffeln wuchſen im Frühjahr nun vor
trefflich und ſchon Mitte Juni hatte der Gärtner neue wohlſchmeckende
Kartoffeln Der hohe Preis der zu dieſer Zeit W neue Kartoffeln gezahlt
wurde lohnte reichlich die gehabte Mühe ald nach der erſten Erntekeimte er wieder Lewenlarſeſeha ein und zwar im dunklen Raume

Dieſe wurden im zweiten Drittel des Monats Juli in den Boden gelegt
diesmal aber nur wenige Zentimeter tief auf Acker wo man Roggen
gebaut hatte Dieſe Kartoffeln ſtanden ſehr ſchön und lieferten auch eine
gute Ernte Zwar waren die einzelnen Knoillen nicht ſo groß wie die
der erſten Ernte doch völlig reif

Anſer Haus und Zimmergarten
Die Dungſtoffe für den Obſtbanm ſind da zu verwenden wo

ſie der Baum braucht d h ſie in die Nähe der einjährigen Wuürzeln
der Sangwurzeln zu bringen welche allein imſtande ſind Nährſtoffe auf
zunehmen Für dicſen Zweck iſt es am richtigſten einen Graben von
einen Spatenſtich Breite und ca Meter Tiefe aufzuwerfen deſſen äußere
Kante ſich ſenkrecht unter den äußerſten Spitzen der Baumkrone der ſo
genannten Kronentraufe befindet und dieſen ca 25 Zentimeter hoch mit
ſeſtem oder flüſſigem Dung zu füllen um ihn dann wieder einzuebnen
Von verſchiedenen Seiten wird vor der Anwendung flüſſigen Dunges ge
warnt hat man kräftigen Kompoſt zur Hand ſo verwende man ihn hat
man ihn nicht ſo tut s auch friſcher Dung oder Jauche Gülle mit
Waſſer verſetzt Düngt man auf dieſe Weiſe ſo genügt das für 3 Jahre
ganz vollſtändig ſo daß man in jedem Jahre ein Drittel der Väume
vornehmen kann

Bei Wegnahme der Aeſte von Obſtbänmen mag dies durch
das Meſſer oder die Säge geſchehen iſt zu beachten daß die Wundränder
gut vernarben können Dies erreichen wir wenn wir den Schnitt durch
den Aſtring führen ſo daß von dem abgeſchnittenen Zweige kein Vorſprung
bleibt Durch die oft ſtehenbleibenden Aſtſtumpfe welche man an vernach
läſſigten Obſtbäumen viel bemerkt kann die Wunde nicht verheilen und es
bilden ſich ſpäter die häßlichen Aſtlöcher Um recht ſorgfältig zu verfahren
iſt die durch die Säge entſtandene rauhe Fläche mit dem Meſſer zu glätten
und ſind die kleinen Wunden durch Baumſalbe die größeren durch Stein
kohlenteer welcher mäßig erwärmt aufgetragen wird zu verſtreichen

Das Epiphyllum erhält jetzt weniger Waſſer und der Topf bleibt
ſtehen wo er ſteht Zum April gibt man einen etwas größeren Topf
und recht nahrhafte Erde ſtellt ihn ans Fenſter der Weſtſeite und gießt
mäßig Auguſt September Oktober ſtellt man den Topf an das Oſt
oder Südfenſter brauſt gut und gießt wenig Jm Oktober erſcheinen die
Knoſpen dann ſtellt man das Epiphyllum bei 14 Grad C in die
Wohnſtube Jm November Dezember blüht das Epiphyllum dann
wird weniger gegoſſen und nicht gebrauſt Auf dieſe Kultur blüht faſt
jedes Endglied Aber die Pflanze braucht viel Nahrung im Boden
Wenn Nahrung fſehlt iſt s mit den Blüten der Epiphyllen ſchwach beſtellt

Der Lerchenſporn Corydalis von dem einige hübſche Arten
auch in Deutſchland wild wachſen und im April in lichten Hainen und
Gebüſchen ihre roten weißen oder gelben Blütentrauben entfalten iſt eine
Staude die neuerdings in Vergeſſenheit gerät weil man ſich gewöhnt hat
jede Pflanze nur nach ihrem Wert als Schnittblume zu beurteilen Zum
Schnitt taugen die verſchiedenen Corydalis ja freilich nicht Der Blumen
freund aber der ſie ähnlich wie das verwandte fliegende Herz Dicentra
oder Dielytra zwiſchen Gebüſche pflanzt wird ſeine Freude daran haben

Das Düngen der Roſen Die beſte Zeit zum Düngen der
Roſen iſt der Herbſt Uebrigens bedürfen alle Roſen hinreichender und
womöglich wiederholter Düngung Nur recht fett gehaltene Pflanzen
bringen vollkommene Blumen und bleiben eine lange Reihe von Jahren
geſund Kurzer ziemlich verrotteter Miſt oder recht gute Kompoſterde ver
mittelſt des Spatens untergebracht iſt die beſte Düngung und kann man
von dieſen Stoffen nicht leicht zu viel geben Wo Roſen auf Rabaiten
oder in Gruppen ſtehen iſt dieſe Düngung leicht anzuwenden anders iſt
es dagegen bei Pflanzen die einzeln im Raſen ſtehen Hier iſt es ein
facher mit Miſtjauche zu düngen auch dies iſt ſehr wirkſam doch muß
man die Jauche namentlich die vom Rindvieh mit einem Drittel Waſſer
miſchen Wem derartige Düngemittel nicht zur Verfügung ſtehen der
verwende PeruGuano oder Chiliſalpeter in ſehr dünner Löſung Den
letzteren kann man auch um die Pflanze herum auf die Erdoberflläche
ſtreuen aber nur einen halben Eßlöffel voll auf die Pflanze Eine ſolche
Düngung von Chiliſalpeter von Zeit zu Zeit wiederholt wirkt geradezu
Wunder Doch gehen die Anſichten über die Zeit der Düngung vielfach
auseinander

Als frühe und mittelfrühe ertragreiche Erbſenſorten
können zum Anbau empfohlen werden Früheſte Mai halbhohe Sorte die
geſtiefelt werden muß Schoten lang anſehnlich mit 10 Körnern
Beginn der Schotenernte 3 Juniwoche Ertragsziffer 100 Wunder von
Amerika ungeſtiefelt mittellange Schote mit beſtem Körnerbeſatz 9
per Schote Beginn der Schotenernte letzte Juniwoche Daiſy un
geſtiefelt Maſſenhaft anhängende ſehr anſehnliche Schoten mit dichtem
Körnerbeſatz bis zu 14 Körnern pro Schote Erntebeginn der Schoten
1 Juliwoche

Samen gegen Mänſe und Vögel zu ſchützen Man bring
die Samen in ein Gefäß befeuchte ſie etwas mit Waſſer und miſche ſie
ſo mit Mennige welche billig in jeder Farbenhandlung zu haben iſt
daß ſie vollſtändig überzogen ſind Nach dem Abtrocknen fäe man aus
die Keimkraft leidet nicht im mindeſten aber kein Tier rührt die Samen an

Das Düngen des Gemüſegartens kann trotz Kälte und ge
frorenen Bodens vorgenommen werden ja letzterer erleichtert ſolches vielfach
Jſt der Boden offen oder im Spätjahr gut mit Miſt bedeckt worden ſo
kann ein Rigolen oder tiefes Umgraben vorgenommen werden Beim Um
graben achte man darauf daß der Stich Erde gut gewendet werde das
obere nach unten die untere ausgeruhte Erde nach oben

Hornſpäne und Blutmehl ſind zwei ſehr ſtickſtoffreiche Dünger
die ſich als vorteilhaſte Düngemittel für alle Blatt und Wunzelgemüſe
erwieſen haben Dieſelben laſſen ſich ſowohl bei der Saat mit ausſtreuen
wie auch ſpäter als Kopfdüngung geben Hornſpäne wirken langſamer
wie Blutmehl und ſind deshalb bei ſolchen Gemüſen mit Vorteilen anzu
wenden die langſamere Entwicklung haben Blutmehl benutzt man da
gegen vorteilhaft bei Miſtbeetkulturen und bei raſchwachſenden Pflanzen
im Freien Eine ſchnellere Wirkung zeigt noch das Hornmehl in ge
dämpftem Zuſtande Die Anwendung der Dünger geſchehe öfters in
kleinen Gaben

Akazienpfähle Ein Fall hat gezeigt daß Akazienpfähle dauer
hafter als Eichenpfähle ſind Bei einer Gartenumzännung bei welcher im
Jahre 1886 Pfähle von beiden Holzarten zur Verwendung kamen zeigte
ſich bei einer kürzlich vorgenommenen Ausbeſſerung der Umzännung daß
der untere Teil der Eichenholzpfähle der in die Erde eingerammte meiſt
verfault während das untere Ende bei den Akazienholzpfählen gut ge
blieben war

Wilchwirtſchaft
N Das Rahmbuttern bringt oft die größten Schwierigkeiten Ja

Tage und Nächte hindurch wird an dem Butterfaß gedreht und doch
will keine Butter zuſtande kommen Woher kommt dies Die Sache iſt
gewöhnlich ganz einfach Man hat den Rahm von Kühen die nahe am
Kalben waren unter den übrigen gemengt Und ſelbſt wenn nur eine
ganz geringe Menge davon unter dem zu butternden ſich befindet kann
das Buttern oft viele Stunden verzögert werden Es iſt ſogar ſchon vor
gekommen daß man überhaupt keine Butter zuſtande bringen konnte

Wie konſerviert man friſche Milch Die friſch gemolkene
Milch wird im Topf in ein Gefäß mit warmem Waſſer auf das Feuer
geſetzt auf 50 Grad R erhitzt und etwa 2 Stunden ſo ſtehen gelaſſen
Nach der Abkühlung ſoll ſie eine Haltbarkeit für eine Dauer von etwa
8 Tagen erlangt haben vorausgeſetzt daß man ſie in einem kühlluftigen
und geruchfreien Raume in zugedecktem Gefäß hält Der Hauptvorteil
dieſer Methode beſteht darin daß die Milch ihren unveränderten ſüßen
Geſchmack behält

Tier und Geſlügelzucht
4 Was iſt beim Jnngvieh zu beachten Für den Züchter von

Zugvieh iſt neben der Auswahl entſprechend großer Tiere mit gutem
Körperbau und beſonders guter Stellung der Gliedmaßen die Uebung
der Muskeln und Sehnen der Tiere in der Jugend das erſte und Haupt
crfordernis Man kann daher wohl ohne Einſchränkung ſagen gutes
Zugvieh kann nur mit Weidebetrieb hervorgebracht und gezüchtet werden
Bei der Pferdezucht dringt dieſe Erkenntnis mehr und mehr durch bei
der Rindviehzucht wird ſie ſich wo man Wert auf die Zugfähigkeit eines
Schlages legt mehr und mehr zur Geltung bringen Der Züchter eines
Tieres mit mehrſeitigen Nutzungseigenſchaften alſo von Milch und
Fleiſchproduktion und Zugfähigkeit wobei unter Umſtänden die eine
Leiſtung mehr oder weniger in den Vordergrund tritt hat ſeine Maß
nahmen ſo zu treffen daß das Züchtungsziel auch erreicht wird daß nicht
vielmehr einzelne die richtige Answahl der Tiere für den beſtimmten Zweck
durchkreuzen

t Stalltemperaturen Bei der eintretenden kalten Jahreszeit muß
der Tierzüchter und Tierhalter dafür beſorgt ſein daß in ſeinen Stallungen
die richtige Temperatur herrſcht Ohne Zuhilfenahme eines Thermometers
welches man am beſten in der Mitte des Stalles aufhängt wird es aber
nicht möglich ſein eine gleichmäßige Wärme zu erhalten Jſt die Stall
temperatur zu niedrig ſo werden in vermehrtem Maße Nährſtoffe zur
Wärmebildung notwendig iſt dieſelbe zu hoch ſo ſchwitzen die Tiere leicht
und verlieren dabei an Körpergewicht Für Rinder iſt die zweckmäßigſte
Sialltemperatur 12 bis 18 Grad C Wenn die Pferde im Herbſte oder
Winter nach ſchwerer Arbeit abends erhitzt nach Hauſe kommen ſoll der
Stall eine Temperatur von 12 bis 17 Grad E haben damit ſich die
ſelben nicht etwa erkälten Zweckmäßig iſt es erhitzte Pferde nicht alsbald
nach ihrer Ankunft im Stalle auszuſchirren ſondern dieſelben noch einige
Zeit im Stande angeſchirrt ſtehen zu laſſen und Decken aufzulegen Jn
den Schweineſtällen muß man beſonders auf die Höhe und Gleichmäßig
keit der Temperatur achten namentlich dann wenn ein Schwein während
der kalten Jahreszeit ferkelt Bei Maſtſchweinen genügt eine Temperatur
von 12 Grad und bei Mutterſchweinen mit Ferkeln ſollte die Stallwärme
nicht unter 15 Grad C beitragen

Es iſt fehlerhaft wenn ein Züchter glaubt ſeine ganze Herde
immer in ſchönſter Kondition erhalten zu müſſen um mit der Züchtung
nicht zurückzugehen Nur die Berück ſichtigung der Marktverhältniſſe kann
von ihm gerechtfertigter Weiſe Opfer verlangen Nicht unwichtig erſcheint
daher ein Verſahren prächtige Durchführbarkeit unter den beſonderen Ver
hältniſſen vorausgeſetzt die Züchtung zu trennen Schön herauspflegen
für den Markt ſo wie er es verlangt rein hygieniſch vorgehen bei den
für die eigene Fortzucht beſtimmten Tieren auch wenn hierdurch viel von
dem beſtehenden Aeußeren verloren gehen ſollte

Bienenwirtſchaft
7 Ein BVienenfeind Bienenfeinde gibt es viele Heute will ich

auf einen aufmerkſam machen der den ganzen Sommer hindurch den
Stand beläſtigt und gegen den alle Tage gekämpft werden muß die
Spinne Ein ſehr lieber Aufenthalt ſind ihr die Bienenſtände Hier
ſindet ſie reichlich Nahrung aber auch viele Winkel die ihr als ſichere
Wohnſtätte dienen namentlich in Bienenhänſern Aber auch an Stapeln
finden ſie ſolche Orte Gern ſitzen ſie hier unter den Dächern auch in
den Lücken zwiſchen den einzelnen Kaſten ja ſelbſt in denſelben Große
Nee ſpannen ſie ans um ihre Nahrung zu fangen oft direkt vor die
Fluglöcher Sind auch die Bienen meiſtens kräftig genng um ſich aus
dem Nee zu befreien ſo gehen doch immer noch einige zu Grunde
namentlich im Frühjahr wo die Bienen alt und ſchwach ſind aber doch
noch jede Biene einen Dreier wert iſt Sodann macht es einen recht
ſchlechten Eindruck wenn man anf einen ſolchen Stand kommt wo die
Netze in allen Ecken hängen und kleben Sie ſind auch nicht in Einklang
zu bringen mit der großen Reinlichkeit und dem Ordnungsſinn der
Bienen Will man den Feind bekämpfen ſo muß man zuerſt die Lücken
und Winkel zu vermeiden ſuchen indem man die Kaſten dicht aneinander
rückt und die Dächer gut aufpaßt Sodann kehre man alle Tage die
Netze ab Vor allem aber töte man die Spinnen in ihrem Verſteck
welches leicht zu finden iſt Auch die ſogenannten Spinnenneſter löſe
man ſorgfältig ab und zertrete ſie Wenn man das täglich tun kann
wird man bald kein Netz mehr erblicken

O Wartenberg Schwittersdorf
Bienenpflege im Nachwinter Mit dem Tage des Reinigungs

ausfluges welchen die Bienen am erſten ſonnigen und windſtillen Tage
des Februar oder März abhalten beginnen wieder die Sorgen und Ar
beiten des rationellen Jmkers Bei diefer Gelegenheit wird am Bienen
ſtande die erſte Muſterung abgehalten welche ſich auf folgende Arbeiten
und Vorſorgen erſtreckt 1 Ermöglichung eines allgemeinen Ansfluges
wobei die Bienen ihre über Winter angehäuften Exkremente von ſich geben
können Dadurch wird der gefährlichen Krankheit der Bienen der Ruhr
vorgebeugt Liegt noch blendender Schnee ſo ſoll rings um das Bienen
haus Aſche oder Ruß aufgeſtreut werden damit die geblendeten Bienen
nicht in den Schnee fahren und dort erſtarren 2 Während des Fluges
reinige man die Bodenbretter von allem Gemülle und den Bienen
leichen Wer im Herbſte Pappendeckel eingeſchoben hat kann nnn dieſe
Reinigung mit einem Griffe abtun und aus den Abfällen auf den Zuſtand
des Volkes ſchließen 3 Bei zweifelhaftem Futtervorrat kontrolliere man
den Stock durch Herausnehmen des Fenſterchens und einiger Waben bei
Strohkörben durch Aufheben denn die Gefahr des Verhungerns iſt im
Nachwinter wo der Brutanſatz immer ausgedehnt wird ſehr groß Wo
Mangel entdeckt wird füttere man freigebig ſofort mit Honig oder ein
geſottenem Kandiszucker oder doch wenigſtens durch Auflegen großer
Zuckerſtücke Zur Richtſchnur gelte der Erfahrungsſatz daß ein normales
Bienenvolk im Februar etwa 1,5 Kilo im März 2,5 Kilo im April 3,5
Kilo Futter braucht 4 Weiſelloſe und ſchwache Völker notiere man um
ſie ſpäter mit einem Nachbarſtocke zu vereinigen 5 Die warmhalienden
Umhüllungen und Ausfüllungen der Stöcke ſollen vor Mitte Mai Eis
männer nicht entfernt werden 6 Bei kaltem Weiter verblende man
wieder die Fluglöcher damit die Bienen ſich nicht zum Ausfliegen verleiten
laſſen

Geſundyeitspilege
Bei Erſtickungsgefahr durch Anweſenheit fremder Körper im

Schlunde oder in der Speiſeröhre entferne man dieſelben durch die einge
führten Zeige und Mittelfinger indem man durch Aufdrücken der Unter
lippe auf die untere Zahnrethe ſich vor Zahnbiß ſchützt oder rufe wenigſtens
Brechreiz hervor

Für Kranke welche einen Teil des Tages auf dem Sofa oder
im Rollſtuhl zubringen ſind weite Ober und Untergewänder von Flaneil
nicht genug zu empfehlen da ſie Herz und Darmtätigkeit micht im geringſten
beeinträchtigen Liebende Hände können dieſe Kleider mit Stickerei verſehen
damit auch die Zierlichkeit im Anzug nicht ganz fehle Geſtrickte mit
Filz upterlegte Schuhe ſind dehnbar leicht und warm und den armen
Kranken gewöhnlich willkommen

Erfrorene Ohren ſoll man nicht ſtark reiben und noch weniger
an einen warmen Ofen halten Man nehme etwas Schnee und reibe damit
die Ohren ganz ſanſt ſo lange bis ſie ſich warm anfühlen Iſt kein
Schnee vorhanden ſo kann man ſich auch eines in kaltes Waſſer ge
tauchten Schwammes oder Lappens bedienen

Um weiche weiße Hände zu bekommen bade man dieſelben
in heißem Waſſer damit ſich die Poren öffnen Alsdann ſchänme man
die Hände mit einer beſſeren Seife gut ein gieße in dieſen Schaum etwa
einen Teelöffel Glycerin und reibe die Hände gut durch nun trockene
man dieſelben ohne abzuwaſchen ab und der Erfolg zeigt daß die
Hände wenn dieſes Verfahren täglich zweimal wiederholt wird tadellos
weich und weiß ſind

Für die Küche
Nahmwaffeln Recht lockere Waffeln zu bereiten iſt mancher Hanus

frau ein Geheimnis Rezept Auf ein Piund feinſtes Mehl Liter
Milch Liter ſauren Rahm etwas Salz 10 Eigelb für 10 Pfg
Hirſchhornſalz dies wird gut durchgerihrt das zu recht ſteifem Schnee
geſchlagene Eiweiß hinzugegeben und in einem mit einer Speckſchwarte
ſtark gefetteten Waffeleiſen hei auter Glut aebacken
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