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Korb mit den Unterſchenkeln und Knien den oberen mit den Händen
Beide Völker werden ſofort über den Honig im unteren Stocke berſlürzen
und denſelben nach oben tragen wodurch elne Vereinigung ohne Beißerei
meiſt auf friedlichem Wege vor ſich geht Die Königin des unteren
Stockes wird beim Verſuche in den oberen Stock zu flüchten meiſt ab
gefaßt und abgeſtochen

Fiſchzucht

Fütternng der Karpfen in Streckteichen Ein gutes nahr
haſtes Futter für den Karpfen welches auch das Wachstum auffallend be
ſördert wird anf folgende Weiſe erzeugt Man ſammelt Froſchbiß Kal
mus Laichkraut Riedgras Schlammblume Weiße Seeroſe Strandbinfe
oder Sumpfbinſe Teichroſe Waſſeraloe legt eine Anzahl dieſer Pflanzen
welche in allen Teichen wachſen in grünem Zuſtande in ein Gefäß und
brüht ſie mit ſiedendem Waſſer ab in welchem man ſie ſolange ſtehen
läßt bis das Waſſer wieder kalt geworden iſt Nachdem die Brühe eine
braungrüne Farbe angenommen hat wird ſie mit Gerſtenmehl vermiſcht
und zu je 10 Kg Gerſtenmehl ein Hühnerei zugegeben dann wird der
Teig gut geknetet bis er einen ziemlichen Grad von Saftigkeit erreicht
hat und dann wird er durch ein ſtarkes Drahtgitter durchgedrückt Das
Durchgefallene erhält hierdurch die Form einer Bohne und wird an die
Sonne gebracht um zu trocknen Sobald es trocken wird das Futter in
einen Sack gefüllt und an einem trockenen Orte aufbewahrt Dieſes Futter
wende man bei den halbjährigen Karpfen in den Streckteichen an und
man wird ſich überzeugen daß die Tiere ſehr ſtark wachſen Die Fütte
rung geſchieht nur jede Woche einmal und zwar rechne man auf 100 Stück

Kg pro Woche

Weinban und Kellerwirtſchaft
7 Sollte bei Johannisbeerwein die Gärung nicht eintreten

was bei dieſem Fruchtwein mitunter vorkommt ſo hilft gewöhnlich der
Zuſatz einer geringen Menge Weinhefe welche durch gehöriges Umrühren
gut verteilt wird Bildet die zu kühle Lagerung des Faſſes die Urſache
des Nichtgärens ſo genügt es auch meiſt ſchon zur Herbeiführung der
Gärung das Faß an einen wärmeren Ort zu bringen Jſt die Gärung
eingetreten ſo warte man ruhig deren Ende ab welches dann eingetreten
iſt wenn das auf das Faß oder noch beſſer auf das offene Spundloch
gelegte Ohr im Jnnern kein Kochen oder Brauſen überhaupt keine Be
wegung mehr hört und ſpundet das Faß mit einem gut ſchließenden Kork
ſpunde zu Derſelbe muß aber recht hoch ſein damit er ziemlich weit aus
dem Faſſe hervorragt und abgenommen werden kann ohne durch gewalt
ſames Herausnehmen desſelben den Jnhalt des Faſſes zu erſchüttern So
läßt man den Wein ruhig bis zum nächſten Frühjahr im Keller liegen

Der Wert des Stalldüngers für unſere Weinberge Der
Stalldünger iſt nicht bloß wegen ſeines Stickſtoffgehaltes und ſeiner Salze

Kali und Phosphorſäure ein wichtiges Erſatzmittel der von den
Reben dem Boden entzogenen Beſtandteile ſondern er hat auch einen
weſentlichen Anteil an der Verbeſſerung der phyſikaliſchen Eigenſchaft des
ſelben Unentbehrlich iſt er namentlich bei humusarmem Voden da er
demſelben eine größere woaſſerhaltende Kraft gibt wodurch eine zu ſtarke
Verdunſtung der in demſelben vorhandenen Feuchtigkeit unmöglich wird
außerdem lockert der Stalldünger den Boden derart daß nicht bloß
Feuchtigkeit ſondern auch Luft und Wärme einen leichteren Zutritt zu den
Wurzeln haben abgeſehen davon daß er ſelbſt durch ſeine Zerſebung
Wärme erzeugt Jm allgemeinen empfiehlt ſich daher die Anwendun des
Stalldüngers zur Verbeſſerung des Obergrundes jedoch nicht zur Unter
grunddüngung in welch letzterem Falle dem Stalldünger die zur Ver
weſung nötige Luft und Wärme fehlen würde ſo daß der Dung lediglich
vermnodern und ſo für die Rebe verloren gehen würde e

Kinderpflege und Erziehung
O Nach dem Trinken der Sänglinge lege man ſie ruhig auf den
Rücken damit ſie nicht ſogleich erbrechen aus gleichem Grunde unterlaſſe
man auch das viel empfohlene Abwiſchen des Mundes da es gleichfalls
zum Erbrechen reizt

0 Das Hinwegheben kleiner Kinder über Rinnſteine Straßen
dämme geſchieht häufig in der Weiſe daß ſie von ihrer Mutter oder dem
Kindermädchen an einem Arme gepackt werden Das bringt große Ge
fahren mit durch Zerrungen der dehnbaren Bänder oder Verrenkungen des
Kugelgelenkes der Schultern

o Schwächliche Kinder ſollen täglich zwei Meſſerſpitzen voll Ho ig
in Liter Milch gekocht erhalten und in kurzer Zeit wird ein gebrech
liches Kind ſich erholen So kann Honig noch in vielfacher Weiſe im
Haushalte aufs nützlichſte verwendet werden

Geſundheitspflege
nn 724Tas Lüften der Zimmer

Winter kommt wieder die Zeit
auf das 2 urchlüften ihrer Wohnung bedacht ſind wie dieſes zur warmen
Jahreszeit geſchieht Um jeden Luftzug möglichſt zu verhüten werden ſo
gar noch 2 oppelfenſter angebracht und jeder kleinſte Spalt wird ſorgfältig
verſchloſſen Solchern eiſe ſchließt man die kalte aber daneben auch reine
gute Luft ab und erzeugt mit allem Fleiß ſchädigende Dünſte die in durch
aus nicht angenehmer Weiſe dem Menſchen auf Lunge und Nerven fallen

Mit dem herannahenden Herbſt und
in der die meiſten Menſchen nicht ſo ſehr
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Ja es iſt ſo auch die Nerven fühlen ſich in dicker ſchlechter Luft un
behaglich und erſchlaffen während die Atmungsorgane in ſehr bemerkbarer
energiſcher Weiſe nach Abhülfe verlangen Da bei fortgeſetzter Abſperrung
der Luft und bei ihrer gänzlichen Verdorbenheit der Menſch ſterben muß
revoltieren die Nerven indem ſich Kopfſchmerzen Magenbeſchwerden uſw
einſtellen und nicht weichen bis Wandel geſchaffen iſt Schon 1 Prozent
ſchlechter Luft macht ſich bemerkbar betritt man ein lange nicht gelüftetes
Zimmer ſo prallt man wegen der darin angehäuften ſchlechten Luft un
willkürlich zurück Jede Hausfrau muß auf gute Ventilation aller Räume
vom Schlaf und Wohnzimmer ausgehend bis zum Keller herab halten
und ſich die Mühe nicht verdrießen laſſen auch hierin allezeit nach dem
Rechten zu ſehen Muß im Winter naturgemäß geheizt werden ſo geſchehe
auch das auf vernünſtige Weiſe und dabei werde die vollſtändige Aus
lüftung der bewohnten Räume keinen Tag vergeſſen

Vortreffliches und billiges Zahnpulver Die vielen Präpa
rate welche gegenwärtig unter den verſchiedenſten verlockendſten Namen
im Handel vorkommen und ihrem wahren Werte nach gewöhnlich ſehr
teuer ſind enthalten meiſt Mineralſtoffe welche die Zähne angreifen und
bei längerem Gebrauch auch ſonſt der Geſundheit ſchädlich werden können
Das beſte billigſte und geſündeſte Zahnpulver iſt feingepulverter Milch
zucker den man um geringen Preis in jeder Apotheke haben kann Ver
möge ſeines ſchwachen Gehaltes an Milchſäure reinigt er die Zähne voll
kommen ohne ſie anzugreifen und ſein Gebrauch iſt reinlicher und ange
nehmer als von irgend einem anderen Mittel Leute die an üblem
Mundgeruch leiden ſollten ſich indes keines anderen Zahnpulvers als
feingepulverter Holzkohle bedienen die alle üblen Gerüche benimmt Man
kann das Holzkohlenpulver auch mit Milchzucker vermiſchen wodurch ſeine
Anwendung angenehmer und wirkſamer wird

Hauswirtſchaft
Wie ſoll man die Zahnbürſten behandeln Die Porzellan

behälter der Zahnbürſten welche zu jeder Waſchgarnitur gehören ſind
eigentlich ganz verwerflich weil die Zahnbürſten durch das Liegen in
verſchloſſenem Behälter nicht auslüften noch austrocknen können und da
durch einen dumpfen widerlichen Geſchmack erhalten Am beſten erhält
man die Zahnbürſten wenn man ſie hängend aufbewahrt es gibt zu
dieſem Zwecke reizende Zahnbürſtenſtänder mit Porzellannäpfchen welche
zum Auffaugen des noch in der Bürſte ſich befindenden Waſſers beſtimmt
ſind oben an dem Behälter ſind kleine Klammern zum Aufhängen der
Bürſten angebracht Werden die Bürſtchen liegend aufbewahrt ſo ſind
dieſelben nach Gebrauch gut abzutrocknen mit dem Rücken nach oben
und mit den Borſten nach unten ſo in den Behälter zu legen daß der
Stiel zwiſchen den Deckel und den Unterſatz geſchoben wird nnd die
Bürſte ſomit frei in der Luft hängt dadurch kann ſie genügend aus
trocknen und wenn noch Feuchtigkeit darin ſein ſollte zieht ſie nicht in
den Leim ſondern unten in die Spitzen der Bürſte Auf dieſe Weiſe be
handelte Bürſten bleiben ſehr lange gut Legt man ſie aber auf den
Rücken die Borſten nach oben ſo dringt die Feuchtigkeit in die Löcher
ein der Leim wird dadurch mit der Zeit gelöſt und die Borſten fallen aus

Grasflecke aus Kleidern zu entfernen Jn einem halben Liter
weichen Waſſers löſe man eine kleine Meſſerſpitze voll Zinnſalz auf feuchte
den Fleck damit an und ſpüle dann mit reinem Waſſer nach Der Erfolg
läßt nichts zu wünſchen übrig

4 Wichſe Jede Hausfrau muß ihrem Mädchen unterſagen in die
Wichſe Eſſig zum Glanz oder Schwarzfärben zu nehmen man gebrauche
dazu einige Tropfen Kaffee oder altes Bier

4 Das Sauerwerden der Milch und Sahne zu vermeiden Um
das Sauerwerden der Milch zu verhüten iſt es ratſam dieſelbe mit Zucker
abzukochen auf einen Liter Milch einen knappen Eßlöffel voll Die Milch
hält ſich dann kalt geſtellt ſelbſt bei großer Hitze bis zwei Tage gutAuch das Hineinlegen eines ſilbernen Löffels ſoll die Milch vor dem

Sauerwerden ſchützen

Kleinere Mitteilungen
g Meſſer und Gabelgriffe welche infolge des Gebrauches an

Schwärze verloren haben kann man durch mehrmaliges Beſtreichen mit
einer Eiſenvitriollöſung wieder herſtellen Jſt die Abnützung ſo ſtark daß
erſteres nichts hilft ſo beſtreiche man die Stiele mit einer Gerbſtofflöſung
und reibe ſodann jedes einzelne Stück mit Packpapier trocken damit es
nicht abfärbe

8 Ein gutes Schleifmittel für roſtige Gegenſtände iſt Leinöl mit
Steinkohlenaſche vermiſcht Man ſtreicht dieſe Maſſe dünn aber voll
ſtändig deckend auf einen feinfädigen Gewebeſtreifen Es ſieht dann wie
Roſtpapier aus iſt auch ebenſo zu gebrauchen nur daß es den Vorteil
hat daß es nicht zertrocknet wie das Papier Vor dem Gebrauch muß
es einige Wochen trocknen

g Mittel gegen das Verfanlen des Holzes Man nimmt 650
Teile Harz 40 Teile feingeſtoßene Kreide 500 Teile feinen weißen und
ſcharfen Sand 4 Teile Leinöl 1 Teil natürliches rotes Kupferoxyd und
1 Teil Schwefelſäure Zuerſt erhitzt man das Harz die Kreide den
Sand das Leinöl in einem Keſſel dann ſetzt man das Oxyd und mit
Vorſicht Schwefelſäure hinzu und ſtreicht mit der noch heißen Maſſe das
Holz mittelſt eines ſtarken Pinſels an Wenn man findet daß die
Miſchung nicht flüſſig genng iſt ſo verdünnt man ſie mit etwas Leinöl
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Zleber Kuſbewahrung und Halkbarhkeit friſchen

Obſtes
Von C Schinke Liegnitz

Um friſches Obſt namentlich Kernobſt in vielſeitiger
Weiſe zu verwerten und zu verwenden wird eine ent
ſprechende Behandlung bedingt um es lange Zeit im friſchen
und geſunden Zuſtande zu erhalten Die Erhaltung und
zweckmäßige Aufbewahrung der Obſtfrüchte bilden daher
auch einen beſonderen Zweig der Obſtkultur und erfordern
nicht nur allein Kenntniſſe über die verſchiedenen Obſtſorten
ſondern auch über die Eigentümlichkeiten in bezug auf
Lebensfriſche Haltbarkeit Aufbewahrung und Reife Je
nachdem man die Eigentümlichkeiten der einzelnen Obſtſortenkennt iſt man imſtande dieſe auf längere Seit friſch zu er

halten und vor Fäulnis zu ſchützen Die Aufbewahrung
und Konſervierung kann demnach auf vielerlei Arten ge
ſchehen

Die Erhaltung des friſchen Obſtes hängt weſentlich vom
Reifegrade den Witterungsverhältniſſen in denen die Obſt
ernte vorgenommen wurde und von der Art und Weiſe ab
wie das Obſt von den Bäumen heruntergeholt wurde
Ausgereiftes und geſundes Obſt bekundet eine große Halt
barkeit während unreif geerntetes beſchädigtes oder ver
wundetes Obſt ſchon nach wenigen Tagen in Fänlnis über
geht Bei der Aufbewahrung friſchen Obſtes wird man in
erſter Linie ſein Augenmerk auf gutes Tafelobſt richten das
ſich länger hält und auch einen höheren Wert beſitzt Je
wertvoller eine Fruchtart iſt deſto ſchwieriger geſtaltet ſich
zuweilen die Aufbewahrung und Erhaltung Sobald die
Frucht vom Baume getrennt iſt tritt je nach dem Grade
der Reife in den fleiſchigen Beſtandteilen ein ſchneller oder
langſamer Zerſetzungsprozeß ein

Wenn daher das Fleiſch und die Säfte der Obſtfrüchte
auf dem Baume ihre volle Ausbildung erhalten haben treten
ſie in den Zuſtand der Reife der als Wendepunkt von be
ſonderer Wichtigkeit iſt da von dieſem die wertvollen Eigen
ſchaften der Früchte abhängen Dieſes Stadium darf bei
aufzubewahrenden Früchten in keiner Weiſe eintreten da
man die Reife künſtlich zurückhalten will daher wertvolle
und gute Tafelobſtſorten nicht in der Vollreife ſondern in
der angehendeu Reife zu pflücken ſind

Obſt das in der vollendeten Reife gepflückt wird geht
ſchon nach kurzer Zeit in den Zerſetzungsprozeß über und
wird teigig oder weich Bei Sommerobſt tritt der Zer
ſetzungsprozeß in 10 14 Tagen ein bei Herbſt und Winter
ſorten tritt dieſer Prozeß ſehr ſpät ein daher ſich die letzteren
Obſtſorten vorzüglich zu einer langen Aufbewahrung eignen

Die Haltbarkeit des friſchen Obſtes hängt neben der
Reife auch uoch von anderen Faktoren ab die bei der Anf
bewahrung Verpackung und Einſtellung in Kellern in Mit
leidenſchaft treten Wird zum Beiſpiel die Verpackung
mangelhaft ausgeführt wobei das Obſt in einen Keller

gelangt der mit Feuchtigkeit und Fäulnisſtoffen geſättigt
iſt ſo geht ſelbſt kerngeſundes Obſt nach kurzer Zeit in der
Zerſetzungsprozeß über

Von der Aufbewahrung ſind alle leichten Sorten aus
zuſchließen ſowie wurmſtichige verletzte und rn Exemplare auszuſondern weil ehe Schadhaftigkeit ſtets einen

Herd für die Fäulnis bildet Gefährlich ſind kleine Wunden
und Riſſe an der Wachshaut d h der Schale weil durch
dieſe Oeffnungen Säfte abtropfen die unter der Einwirkung
der Luft eine ſchnelle Zerſetzung herbeiführen Beim Pflücken
der Birnen und Aepfel iſt zu berückſichtigen daß dieſe Arbeit
nur bei ſonnigem trockenem und warmem Wetter vorzu
nehmen iſt und dieſe Früchte erſt dann von den Bäumen
zu nehmen ſind wenn ſie vom Nachttau getrocknet erſcheinen
Alle Obſtarten die bei feuchtem Wetter gepflückt werden
ſind der Fäulnis ſehr ſchnell unterworfen eignen ſich daher
weder für weiten Transport noch zu einer längeren
Aufbewahrung für den Winter Feucht und naß gepflücktes
Obſt ſoll ſofort verwertet werden da es oft ſchon nach zwei
bis drei Tagen von der Fäulnis ergriffen wird

Birnen und Aepfel die zur Aufbewahrung gelangen ſind
etwa acht bis zehn Tage vor Eintritt der Vollreife von den
Bäumen zu pflücken worauf ſie zur c der erforder
lichen Nachreife in luftig trockenen Speichern oder Boden
kammern auf trockenes Stroh in dünnen Schichten zum
Ausdünſten auszulegen ſind Obſtfrüchte die ſo lange aufden Bäumen verbleiben bis ſie von ſelbſt abfallen enthalten

zwar einen größeren Mehl und Saftgehalt werden jedoch
bald teigig ſind arm an Gewürzſtoffen und beſitzen nur eine
geringe Dauerhaftigkeit

Die Winterfrüchte ſollen ſolange auf den Bäumen ver
bleiben bis ſie vollſtändig ausgebildet und ausgereift ſind
die Blätter die grüne Farbe verlieren und von den Bäumen
zu fallen beginnen Nur wenn eine Kälte über 3 Grad R
eintritt oder das Laub der Bäume infolge Krankheits
erſcheinungen vorzeitig abfällt können die Winterfrüchte
zeitiger gepflückt werden Vorzeitig gepflücktes Obſt rn
zuſammen wird ſchorfig und verliert die Geſtaltung Läßt
ſich ein Apfel oder eine Birne ohne Anwendung von Gewalt
vom Baume reißen wobei das Stielende trocken erſcheintſo iſt dies ein Zeichen das die Frucht die Reife erlangt

hat und gepflückt werden kann
Vor der Aufbewahrung in den Kellern ſind die Früchte

mit einem reinen wollenen Tuche abzuwiſchen wobei be
achten iſt daß an den zartſchaligen Exemplaren keinerlei
Verletzungen entſtehene hogegeben hängt die gute Konſervierung und Halt

barkeit auch von der Beſchaffenheit und Lage des Obſtkellers
ab Vor allen Dingen darf der Obſtkeller nicht zu tief im
Untergrunde liegen und am r mit dumpfer
feuchter und modriger Luft geſättigt ſein ſondern er mu
eine reine Luft beſitzen Jn den Aufbewahrungsräumen mu
eine gleichmäßige Temperatur herrſchen zumal ein Wechſ



r

142
derſelben in ungünſtiger Weiſe auf die Haltbarkeit einwirktDie genyeratar e zwiſchen 2 und 5 Grad
ſchwanken keineswegs über 3 und 6 Grad R hinaus

Um eine gleichmäßige Temperatur zu erzielen empfiehlt
ſich die Kellerräume mit Doppeltüren und verſchließ

baren a zu verſehen Auch dürfen in den Kellern
keine anderen Eßwaren namentlich ſtark riechende Käſeſorten

bewahrt werden da die Früchte dieſe Ausdünſtungen an
men und den angenehmen Gewürzduft verlieren Gegen

ſtände die einen üblen multrigen Geruch verbreiten ſowie
e nie aller Art ſind von den Obſtkellerräumen fern zu

en

Beſitzt der Aufbewahrungsraum die Anforderungen die
zur Erhaltung einer langen Dauerhaftigkeit bedingt ſind ſo
werden die Früchte frei uneingehüllt höchſtens dreiſchichtig
auf aufgeſtellte Regale übereinandergelegt Die Regale
müſſen einen Zwiſchenraum von 60 70 Zentimeter beſitzen
damit man beim Wenden oder Einlegen mit der Hand gut
durchgreifen kann Die Bretter dieſer Regale ſollen nur
von Laubhölzern ſtammen da Nadelholzbretter namentlich

ſche Schnittbretter Harz abſondern das den darauf liegen
Früchten einen unangenehmen Geſchmack verleiht Statt

lattgehobelter Bretter werden auch Hürden verwendet die
ch auch beſſer bewähren indem eine geeignete Luftzirkulation
attfindet Die Hürden werden entweder auf die Stellagen

L oder als Einlagen bei Obſtkiſten verwendet Das
rdenmaterial ſoll nur aus Weidenruten beſtehen keines

wegs ſollen jedoch Erlen oder Pappelruten zurkommen da dieſe Farb und Säureſtoffe abſehen

ſchalige Früchte können in mehreren Schichten bisn Höhe übereinander gelegt werden

obei die chte ſo zu ſtellen ſind daß der Kelch nach
d und der Stiel m oben t iſt Weichſchalige

orten ſind nur zu zwei bis drei Lagen aufzuſchichten und
vorher e in reines Seidenpapier einzuwickeln

Die Aufbewahrung kann auch in Kiſten und Fäſſern
wiſchen Jſolierſubſtanzen wie pulveriſierter Holzkohleockener Roggenkleie und feinem Sanud felzen Wer en

le Früchte in Kiſten oder Fäſſern aufbewahrt ſo empfiehlt
es ſich ſtets nur Sorten von gleicher Reifezeit und von einer
und derſelben Sorte zu verwenden

erfolgterm Verlaufe von vier bis ſechs Wochen na
Aufbewahrung find die Früchte auf die Beſchaffenheit zu

fen und genau durchzuſehen Fleckig oder t

erwendung

ordene Stücke ſind ſofort auszuſchneiden zumal ſi
ule eines einzigen Stückes die Umgebung der nächſte
ge verbreitet und ein ſchnelles Zerſetzen herborruft Be

vor man die Früchte zur Tafel bringt empfiehlt es ſich
dieſe mit einem weichen Tuche r da wie bekannt
auf der Schale eine mit vielen Unreinigkeiten behaftete Staub

cht lagert Gut aufbewahrte Obſtarten beſitzen eine Dauer
ftigkeit von ſechs bis acht Monaten ohne von der Fäule

angegriffen zu werden

ie
n

Küchenbleche reinigt man am leichteſten wenn man ſie auf einer heißen
Stelle erwärmt und dann mit weichem Papier abreibt Ein ſauberes
Abſpülen ſämtlicher Geſchirre nach dem Abwaſchen iſt durchaus nötig
denn nichts iſt unangenehmer als wenn die unteren Seiten des Geſchirres
rauh bleiben eine Folge flüchtigen Reinigens Man vergeſſe auch nicht
in der Küche eine Wageſchale aufzuſtellen dieſe iſt nicht nur zum Ab
wiegen der Zutaten für die Speiſen erforderlich ſondern auch zur Kontrolle
in Betreff des richtigen Gewichts der gemachten Einkäufe Als ſehr
praktiſch hat es ſich ſtets bewährt in der Küche eine Tafel mit Griffel
aufzuhängen auf welcher im Laufe des Tages das Fehlende notiert wird
damit die Einkäufe des Abends oder Morgens auf einem Gange beſorgt
werden können und man mit dem Herbeiholen nicht erſt beginnen muß
wenn man ſchon mit dem Kochen beſchäftigt iſt Ferner ſorge man
beim Kochen dafür daß heißes Waſſer vorrätig iſt da die meiſten Speiſen
verlieren ſobald man kaltes Waſſer nachgießt um das eingekochte zu er

Auch muß man darauf achten daß das Fener möglichſt gleich
mäßig iſt denn die meiſten Speiſen geraten am beſten durch langſames
ununterbrochenes Kochen nebenbei wird dadurch dem Anbrennen und Ueber
kochen vorgebeugt

Bevor man die Bereitung einer Speiſe zu der verſchiedene Zutaten
nötig ſind beginnt ſtelle man ſich dieſelben zur Hand Beim Einkauf
des Fleiſches iſt es erforderlich dasſelbe von jungen gut gemäſteten
Tieren zu nehmen da dies nur zart und wirklich wohlſchmeckend iſt
Rindfleiſch muß eine lebhafte rote Farbe und weißes Fett haben auf
keinen Fall darf es friſch geſchlachtet ſein Hat man friſches Fleiſch ſo
ſteckk man es in einen Beutel aus dünnem Stoff und hängt ihn im
Sommer in den Keller falls man einen luftigen trockenen und hellen
Kellerraum beſitzt iſt der Keller aber feucht und dumpfig ſo darf dies
auf keinen Fall geſchehen dann legt man das Fleiſch ohne Umhüllung
auf einer Porzellanſchüſſel in den Eisſchrank niemals darf es auf Holz
oder unmittelbar auf Eis gelegt werden da das Fleiſch dadurch an Ge
ſchmack verliert Jm Winter dagegen kann man es an einer geſchützten
Stelle in der friſchen Luft hängen laſſen Jſt man genötigt Fleiſch auf
einem hölzernen Brett zu wiegen in Scheiben zu ſchneiden 2c ſo laſſe
man es nicht länger darauf liegen als unbedingt nötig iſt da der Saft
des Fleiſches in das Holz zieht

Die Speiſen ſetze man ſtets zur rechten Zeit aufs Feuer auch
muß das Geſchirr im Verhältnis zu der Quantität ſtehen man nehme
weder zu große noch zu lleine Geſchirre ebenſo iſt der Verſchluß der
Kochtöpfe für Erſparung an Zeit und Feuerung ſowie zum Gelingen der
Speiſen von Wichtigkeit man benutze daher nur ſolche Deckel die gut
paſſen Beim Teekeſſel iſt darauf zu achten daß ſich im Jnnern nicht
7 viel Keſſelſtein anſetzt da dieſer obwohl der Geſundheit nicht ſchädlich
en Keſſel durchfrißt Man fülle den Keſſel von Zeit zu Zeit bis an den

Rand mit Kartoffelſchalen tue ein Stück Soda hinzu und gieße ſo viel
Waſſer darauf daß dasſelbe überſteht nun läßt man den Jnhalt eine bis

et Stunden kochen hierdurch löſt ſich der Keſſelſtein beſonders nach
fterem Wiederholen

Obſt kocht man am beſten in irdenem Geſchirr und bedient ſich dabei
der ſilbernen oder Holzlöffel Damit Hülſenfrüchte ſchneller weich
werden gibt man eine Meſſerſpitze voll Natron in dieſelben hinein Jſt
Milch oder irgend eine andere Speiſe im Kochgeſchirr angebrannt ſo gieße
man die Speiſe ſchnell aus lege in den Topf ein Stück Soda und gieße
ſo viel heißes Waſſer als es Speiſe war hinzu und laſſe dies tüchtig
kochen ſo lange bis alles Eingebrannte herausgekocht iſt war das Koch
geſchirr ſehr ſtark eingebrannt ſo muß man inzwiſchen das Sodawaſſer
einmal erneuern Anskratzen der Töpſe mit ſcharfen Jnſtrumenten iſt zu
vermeiden Zur Aufbewahrung von gekochten Speiſen oder Speiſereſten
verwende man nur Porzellan irdene oder Glasbehälter ein kühler
luftiger Platz iſt am geeignetſten dazu niemals ſtelle man ſolche Speiſen
in einen feſt verſchloſſenen Schrank Zur Gewöhnung an Pünkktlichkeit
bringe man eine einfache womöglich mit Schlagwerk verſehene Uhr in
der Küche an es iſt dies auch für die Bereitung von Speiſen da die
Zeit oft pünktlich innegehalten werden muß ſehr wichtig

Milch darf man nie mit anderen Speiſen oder Speiſereſten zuſammen
in den Eisſchrank ſtellen oder die Milch müßte ſich in luftdicht ver
ſchloſſenen Flaſchen befinden Milch zieht bekanntlich all Gerüche leicht
an und ganz beſonders in noch warmem Zuſtande Am beſten hält ſich
die Milch und Sahne friſch wenn man ſie in der heißen Jahreszeit wie
folgt aufbewahrt Man läßt ſich beim Klempner einen zylinderartigen
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und zwar in ſolcher Stärke daß die Wieſe in wenigen Tagen durch und
durch getränkt iſt Sehr geeignet iſt zu dieſem Zwecke dunkles trübes
Wetter während man bei Sonnenſchein die Wieſe tunlichſt trocken legt
damit der Boden durchwärmt wird Eine weitere Anſenchtung kann
wenn nötig in Zwiſchenräumen von 8 bis 10 Tagen erfolgen alles über
mäßige Wäſſern iſt aber nur ſchädlich erzeugt gelbes kränkliches Gras
und hindert das Wachstum

Das Ausſtreuen von Kainit direkt auf die Stoppeln als
Vertilgungsmittel vieler tieriſchen und pflanzlichen Schädlinge hat ſich ſehr
bewährt Jm Jntereſſe der Sicherheit des Noggenbaues auf altem Acker
lande iſt deshalb den Landwirten zu empfehlen überall in die Roggen
ſtoppeln Kainit einzuſtreuen womit zugleich auch die Quecken erheblich
geſchädigt werden Nach dem Ausſtreuen hat dann ſofort auch aus anderen
Gründen das Schälen oder Falgen zu erfolgen Daß auf Neuland die
Ernte ſicherer iſt kommt daher daß der noch vorhandene Säuregehalt des
Bodens die Pilze tötet und außerdem bekanntlich faſt immer Kainit mit
zu Neukulturen verwendet wird

Das Saatgut iſt von nicht geringer Bedeutung für den
Erfolg des Anbaues Die bei uns angebauten Weizenſorten ſind
Der gemeine Weizen der bald begrannt als Bartweizen und unbegrannt
als Kolbenweizen vorkommt und der engliſche Weizen welcher ſtets
begrannt iſt zweizeilige Aehren und etwas rundlichere Körner hat als der
gemeine Weizen Die häufig mit feinen Haaren bedeckten Spelzen ſühlen
ſich ſamtartig an Die engliſchen Weizen ſind kleberärmer als die
Kolbenweizen werfen dagegen einen höheren Ertrag an Könergewicht ab
und werden deshalb in den milderen Gegenden trotz des niederen Preiſes
mit Vorliebe angebaut Von den verſchiedenen Dinkelſorten eignet ſich
der rote mehr für ſchwerere Böden und liefert reichere Erträge während
der weiße auf leichten Böden noch gut gedeiht und etwas früher reift
Obgleich es nur eine Roggenart gibt ſo werden doch häufig neue Spiel
arten empfohlen welchen man beſondere Eigenſchaften als langes Stroh
ſchweres Korn ſtarke Beſtockungsfähigkeit c nachrühmt die ſich aber
meiſtens nach wenigen Jahren verlieren ſo daß man wieder zu der in
der Gegend 2gebauten Sorte greift So wurde der ruſſiſche Winter und
Staudenroggen ſeiner ſtarken Beſtockung und des geringen Samenbedarfes
ſowie der langen Halme wegen beſonders gerühmt wogegen aber dieſe
Vorteile in der Praxis gegen das maſſenhafte Ausfallen der Körner bei
zu großer Reife oder bei langem Stehen auf Haufen verſchwanden

Hamſtervertilgung Daß der Hamſter welcher immer in größerer
Anzahl auftritt dem Landmann einen beträchtlichen Schaden zufügt iſt
allbekannt Eine wirkſame Vertilgung der Hamſter geſchieht durch Fallen
welche leider nur im zeitigen Frühjahr und bei abgeernteten Feldern Verwendung finden können Da nun der Hamſter t bereits Anfang Ok
tober zum Winterſchlaf anſchickt ſo darf die günſtige Zeit nicht verſäumt
werden und jeder Landmann welcher damit zu rechnen hat muß ſich
jetzt mit der nötigen Anzahl der ſogenannten Hamſterzangen ausrüſten
Man erkennt den Hamſterbau an den meiſt mit Spreu und Hülſen be
ſtreuten Erdhaufen vor der Ausgangsröhre Glücklicherweiſe iſt der
Hamſter gar nicht vorſichtig oder argwöhniſch bei dem Anblick einer Falle
Sobald er aus dem Bane heraus oder in denſelben hineinfahren will
muß er mit der Naſe das Teil welches die Zange geſpreizt hält ab
ſtofen wodurch die Zange zuſchlägt und der Nager zwiſchen den Scheren
verendet

Anſer Haus und Zimmergarten
Zur Ernte der Schwarzwurzeln Da die Schwarzwurzel zwei

jährig iſt ſo geſchieht es häufig der Samenzucht halber daß man ihre
Ernte erſt im zweiten Jahre nach der Blüte vornimmt ich möchte alle
Liebhaber von zarten Gemüſen vor dieſem Verfahren warnen und lieber
die einjährige Ernte empfehlen umſomehr da die Wurzeln bis in den
ſpäteſten Herbſt hinein ſtehen bleiben können und ſo hinreichend Zeit haben
ſich vollſtändig auszubilden Bei Bedarf gräbt man ſehr tief in den
Boden weil die Wurzeln zu leicht abbrechen Vor Beginn der ſtrengen
Winterzeit nehme man genügend Vorrat aus den Beeten heraus und
ſchlage ihn in die Erde oder Sand ein in welchem Zuſtande die Wurzeln
recht friſch und wohlſchmeckend bleiben

m Behandlung verhagelter Bänme Sind Obſtbäume d
Die gehen

Zur Bekämpfung der Stachelbeerraupe iſt das einfachſte und
natürlichſte Mittel das Vertilgen der Eier reſp der eben erſt aus dem
Ei geſchlüpften Räupchen Deshalb opfere man abends einige Stunden
ſuche jeden Strauch beſonders dicht über dem Boden nach allen durch
löcherten Blättern ab breche ſie ab und zerdrücke ſie mit Eiern und Räup
chen vollſtändig

Schnelleres Keimen der Roſenſamen zu bewirken Samen
der Rosa canina kann gleich im erſten Jahre zum Aufgehen gebracht
werden wenn man die Vorſicht gebraucht die Früchte welche den Samen
enthalten ſchon vor dem Auftreten ſtärkerer Nachtfröſte ſammeln zu laſſen
Dieſelben werden in ein Faß getan mit einer Holzkeule zerſtampft und
einige Zeit der Gärung überlaſſen worauf ſie mit kochendem Waſſer zur
Löſung der Fleiſchmaſſe von den Samenkörnern übergoſſen tüchtig um
gerührt nach 24 Stunden gewaſchen und ſofort ausgeſäet werden Die
Kerne dürfen bis zur Ausſaat nie trocken werden und können zur Ab
haltung von Mäuſen kurz vor der Ausſaat in mit Waſſer verdünntes
Petroleum gelegt oder in Mennige tüchtig umgerührt werden welcher
Stoff ſich leicht auf die feuchten Samenkerne ſetzt die dann von den
Mäuſen oder Vögeln gemieden werden Bedeckt man die ſpäteſtens Ende
November vorzunehmende Ausſaat mit kurzem Dünger und verhindert
durch Bedecken der Beete im Frühjahr nachdem der Dünger entfernt mit
Stroh oder Tannenzweigen deren Austrocknung ſo wird kein Samenkorn
zurückbleiben ſondern alle faſt gleichmäßig keimen und aufgehen

Pflanzendüngung Eine Beimiſchung von Jauche zum Gieß
waſſer bekommt Pflanzen die in erſter Tracht gebaut werden ſehr gut
und ſchadet den übrigen ſelten Nur muß man die Beimiſchung nicht zu
ſtark nehmen und die Flüſſigkeit möglichſt wenig auf die Bläkter Ranken
und Stengel kommen laſſen Gurken Kürbis Kohl Sellerie nicht bei
trockenem Wetter weil ſie dann ſtockig werden Porree c lieben einen
ſolchen Dungguß ſehr Nach einem durchdringenden Regen kann man
ihn ziemlich ſtark machen ohne Pflanzen die gut gedüngten
Boden lieben zu ſchaden Wenn man keine Jauche hat kann man ſich
leicht einen Erſatz ſchaffen indem man in einem großen Kübel mit Waſſer
einige Pfund Guano auflöſt Das Waſſer bleibt einige in Tage der Sonne
ſtehen und wird häufig umgerührt Pflanzen die noch nicht gut an
gewachſen ſind oder ein geringes Wurzelvermögen beſitzen dürfen keinen
Düngerguß bekommen

Pfirſichfrüchte leiden bei zu früher Ernte nicht nur an Güte
ſondern man hat auch großen Quanlitätsausfall zu beklagen Die letzten
Tage vor der Erte bringen der Pfirſichfrucht eine tägliche Gewichtszunahme

von je 7 Gramm im Durchſchnitt Danach kann man den Schaden leicht
berechnen Es ſollen nie ſämtliche Früchte auf einmal geerntet werden
ſondern man pflückt ſtets erſt die größten indem man den kleineren Zeit
zum Wachſen und zu weiterer Ausbildung läßt

Gurken leiden außer durch die bekannten Pilzkrankheiten noch
durch die rotgelben Larven einer Fliege Die Reſte derſelben findet man
in der Praxis nicht ſelten an den Knoten der Stengel Treten dieſe
Feinde in einem Beſtande einmal auf dann iſt mit der Wiederkehr ſtetig
zu rechnen Die üblichen Bekämpfungsmittel verſagen auch wenn nicht
die Kulturerde im Kaſten gewechſelt wird reſp im Freiland Fruchtwechſel
erfolgt und keimfreier Samen bezogen wird Treibkäſten ſind innen
mehrmals mit Kupfervitriol zu beſtreichen

Sicheres Mittel zur Vertilgung der den Blumen ſo
ſchädlichen Milbenſpinnen Man läßt einige getrocknete Sauer oder
Weichfelkirſchen leicht abkochen und legt von dieſer Lockſpeiſe in jeden
Blumentopf etwa 3 oder 4 Stück Mit Vergnügen wird man bemerken
wie ſchnell ſich meiſt binnen 24 Stunden ſämtliche Milbenſpinnen ſich
von dem Gewächſe weg auf die Kirſchen begeben welche man ſodann ins
Feuer wirft und von Zeit zu Zeit durch friſche erfetzt bis ſchließlich dieſes
ſchädliche Jnſekt auf dieſe Weiſe gänzlich vertilgt iſt

Bienenwirtſchaftliches

M x HeideVorbereitung zur Einwinkerung Nun geht auch die deide
tracht zu Ende und der Bienenzüchter kann nun überall ordie weiteren Vor
bereitungen zur Einwinterung treffen Dies wird ihm um ſo weniger
Mühe machen je mehr er den Sommer über ſeine Schuldigkeit getan
indem er den Bau der Schwärme förderte die untauglichen Waben und
Drohnenwaben zeitig zurückzog die mangelhaften Königinnen erneuerteWiſſenswertes für junge Hausfrauen Behälter gut verzinnt und mit einem Boden verſehen anfertigen füllt ſtark vom Hagel mitgenommen dann hilft alles nichts mehr und die Stöcke durch rechtzeitig angewandie Triebfüttung in einen volk

dieſen mit kleinen Eisſtücken und ſtellt ihn in die Milch B P dann wenn auch nicht gleich doch ſpäter zu grunde Bei leichterem Hagel reichen Zuſtand brachte
Eine freundliche hübſch eingerichtete Küche iſt der Stolz aller tüchtigen ſchneidet man die geknickten Aeſte glatt ab die Wunden ſind auszuſchnei er Wer i die Möglichkeitßer een r bei der Wahl einer Wohnung iſt denn auch e den und mit Teer zu überſtreichen Jan T n r Ninde Durch un n er che r i die r

e erſte Frage der jungen Frau at die nung a j ch verletzt wurde wird man mit Baummörtel aus Lehm Rindsdung Aſche gegeben einen oft namhafte t e heräumige und helle al du ze iſt e er e W Landwirtſ aft und Ochſenblut anſtreichen und gut verbinden Eine Düngung mit Gülle Bienenzüchter nicht gleichgiltig fein darf rend
u auch ganz natürlich Jſt doch dle ich in der die Nahrungsmittel Zwei Kartoffelernten im Jahre Man pflanzt zu dieſem Zwecke in welcher Superphosphat oder auch gute Holzaſche aufgelöſt wurde tut hren angewendet werden wachen ger r Je Verhältniſſe

e werden müſſen ein ſehr wichtiger Raum doch darf auch die im Monat Auguſt Kartoffeln der diesjährigen erſten Ernte und zwar manchmal bei derart verletzten Bäumen Wunder Man ſoll aber dieſe der oft kurzen Trachtzeit bei ſonſt günſtigen klimati en Bertalir na
uberkeit bei der Herſtellung der Speiſen und Behandlung der Geſchirre unter denſelben Bedingungen wie im Frühlahr Wenn der Spätherbſt Düngung nicht ſpäter als im Auguſt geben weil ſonſt der Baum in wenn dieſe nicht vorhanden Pnd i eryanpt e tuſw nicht außer acht gelaſſen werden da ſonſt a Wohlbefinden der nicht zu trocken iſt ſo entwickeln ſich dieſe Kartoffeln ganz normal und vollen Trieb kommt und dann den Winter nicht aushält Jm kommen nicht nach Möglichkeit und rechtzeitig ausnüitzen
e Familie darunter leidet Einige Winke in dieſer Beziehung därften ſind bei Beginn des Winters mittelgroß Man ſchützt ſie ſodann vor den Frühjahr kann man je nach Umſtäyden auch noch eine Verjüngung Die Herbſtve gung von Strohkorbvölkern g ht am
her mancher werten Leſerin willkommen ſein Kälte durch Behäufeln ſie erhalten ſich auf dieſe Weiſe ganz ausgezeichnet des Baumes vornehmen 4 vorteilhafteſten und raſcheſten auf folgende Weiſe Man ſtellt den
Man achte darauf daß die beim Kochen gebrauchten Töpfe ſogleich man erntet ſie nach Bedarf und hat ſo ſtets friſche Kartoffeln Gefährdung des Fruchtanſatzes Der an den Obſtbäumen kaſſierenden Strohkorb auf den Kopf ſo daß die untere Oeffanung v

r r Dre und Seite geſtellt werden da Die Wieſen nach der Heuernte Nach der Heuwerbung ſollten befindliche Fruchtanſatz iſt vielfach durch anhaltende Trockenheit gefährdet o en zeigt beſprit t e du Den rin Waren
er und Gabeln taſ r J wer en können die Wieſen wenn möglich mit Gülle überführt werden um einen üppigen Dem kann durch rechtzeitige reichliche Bewäſſerung der Bäume vorgebeugt Zu erwaler et Dereindim ele r dch durd das auch gleich
ſie am beſten n J z D in ſehr et Waſſer legen man Oehmdertrag zu erzielen in Zuſatz von n oder Chiliſalpeter werden Die Waſſerzufuhr iſt namentlich bei friſchgepflanzten ober ws und ſchüngt n t die e en n Tun t Se emigen

daß die Griffe nicht davon ben n m ſoweit mit Waſſer gefüllt Gülle ermöglicht dieſelbe über eine große Fläche zu verbreiten Das lich mit Früchten behangenen dann vor allem bei Bäumen in ſandigen zeitig die Jlugls Her p e er e de er Kerde I wüſen
aus dem Sia u breit werden Roſtflecke ent man äſſern nach der Heuernte kann von größerem Werte ſein wenn trockenes oder kalkreichen Boden nötig ferner bei Zwergobſtbäumen die auf flach la inn be inden ſ g z M n ſetzt ſich zu dieſer Prozedur am

rch Abreiben mit Oel Schmirgel und einem Korken Wetter eintritt und der Wiesboden ausbrennt Man beginnt mit dem wurzelnden Unterlagen veredelt ſind Das Waſſer ſoll den Bänmen reich ſie anderweitig verſchloſſen werden Man ſet zu
ader Sandpapier

Wäſſern bereits kurz 2 bis 3 Tage nachdem das Heu abgefahren iſt lich in die tieferen Schichten des Bodens zugeleitet werden einen Zrheme ind bal Den nteretbeſten auf eine niedere Bank oder einen S hemel und hält den unteren
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