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Rebhühner Die Rebhühner können auf verſchiedene Weiſe gebraten
werden Die Reinigung und Dreſſur iſt dieſelbe Erſtens wenn ſie ge
ſalzen werden ſie in eine dünne Scheibe Luftſpeck gehüllt bardiert und
ſo gebraten auch legt man zwiſchen Rebhuhn und Barte ein großes Wein
blatt Eine andere Art iſt ſie zu ſpicken und auf einem flachen Geſchirr
unter öfterem Vegießen mit brauner Butter im Ofen ſchnell gar braten auch
am Spieß können ſie gebraten werden Die Jüs wird durch Zuſatz von
Taſelbouillon zum Fond bereitet

Rindfleiſch ausgebacken 200 Gramm Mehl 2 Eier 2 Eßlöffel
Olivenöh 3 Gramm Salz Liter kaltes Waſſer Siebe das Mehl in
eine Schüſſel mache in der Mitte ein Loch gieße Waſſer Salz DOel die
Eigelbe hinein miſche tüchtig Der Teig muß vollkommen glatt gerührt
ſo dick ſein daß er auf dem Rücken des Löffels als Decke Zentimeter
liegen bleibt 20 Minuten vor Gebrauch ſchlage das Ciweiß und ver
miſche es mit dem Teig Gleichmäßig meſſerrückendick geſchnittene Stücke
gekochtes Rindfleich werden über und über in die Maſſe getaucht raſch
in heißem Backſelt gelbbraun gebacken

Saures Hammelfleiſch Zweieinhalb bis drei Pfund Hammelfleiſch
das nicht zu feit ſein darf werden in große Würfel geſchnitten die man
in ſieigender Butter anbrät Dann nimmt man das Fleiſch herans röſtet
in der Butter zwei Löffel Mehl gelbbraun füllt eine große Obertaſſe
BVrühe die man aus einer halben Maggi Bouillonkapſel bereitet hat
dazu legt die Fleiſchwürfel wieder hinein und fügt nach Bedarf noch
Brühe daz u damit das Fleiſch eben bedeckt iſt Nachdem es einmal auf
gekocht iſt gibt man einen bis eineinhalben Löffel Eſſig ein Lorbeerblatt
drei bis vier Pfefferkörner und einen gehäuften Teelöſfel Kapern dazu
chmort das Gericht auf gelindem Feuer langſam gar und vollendet es

beim Anrich en mit acht bis zchn Tropfen Maggis Würze
Ochſenzungentoaſt Wiege abgelkochte kalte geſalzene Ochſenzunge

fein miſche ſie mit zwei hartgekochten gewiegten Ciern etwas Cayenne
pfeffer erwärme die Maſſe unter öfterem Umrühren bis ſie heiß iſt ohne
zu kochen Halte geröſtete mit friſcher Butter beſtrichene Semmelſcheiben
bereit beſtreiche ſie dick mit der Maſſe auftragen auf erwärmter Schüſſel

Fleiſchbrühſuppe mit Omelettes Zwei Eier eine Taſſe Micch
eiwas Salz tüchtig verquirlt alsdann mit einem Löffel Mehl gut glatt
gerührt Die Maſſe darf vor Gebrauch ſiehen Etwas Butter in einer
Pfanne heiß werden laſſen von der Maſſe raſch auf beiden Seiten einen
Cierkuchen gebacken dieſen in beliebige Scheibchen geſchnitten in gute heiße
Fleiſchbrühe gelegt angerichtet Der Eierkuchen kann auch ſchon Tags
zuvor gebacken ſein

Kalbskotolettes geſpickt Kalbskotelettes zierlich vorbereiten auf
e Suiten ſein ſpicken in kaltes Waſſer tauchen über und über in
2 umdrehen in ſieigende Butter legen auf beiden Seiten anbraten

3 Champignons einige Zitronenſcheibchen 1 Zwiebel 3 Nelken
1 Glas Weißwein 2 Taſſen ſtarke Fleiſchbrühe zufügen 1 Stunde verdeckt
dämpfen Auf erwärmter Schüſſel anrichten Die dicke Sauce durch ein
Haarſieb darüber gießen

Kaninchenbraten Einen ſehr ſchmackhaſten Kaninchenbraten ſtellt
man folgendermaßen her Das Fleiſch hinreichend mit Salz eingerieben

e rkommt in eine Pfanne in der ſich eben die Butter zu bräunen beginnt
und wird nun bei mäßiger Hitze im Ofen gebraten Einige Schalotten
eiwas ganzer Pfeffer und ein kleines Slückchen Jngwer verleihen dem Ge
richt einen pikanten Geſchmack Noch um vieles beſſer mundet es wenn
man eine Wenigkleit der ſo beliebten Maggi Würze hinzufügt Wer ein
Stück von dieſem Braten vorgeſetzt bekommt ahnt beſt mmnt nicht kaß ir
Kaninchenfleiſch ißt Kotkohl mundet ganz vorzüglich dazu auch Sauer
kraut oder ein Salat aus Kartoffeln oder Sellerie

Haus wirtſchaft
Einlegen des Obſtes Jm Keller legt mar s Obſt in

geſtele auf die blanken Bretter Unterlage von Stroh iſt nicht gut weil
dasſelbe feucht und muffig wird wodurch die Fäul

chlechte Geſchmack
b

Schmuckfſedern zu färben Um Federn roſa zu färben vermiſcht
man 2 Loffel Anilin mit 4 Liter heißem Waſſer kocht die Flüſſigkeit

J J Jund legt die gewaſche h ſeuchten Federn ſo lange bis ſie die

wünſchte e ha hiera pült man ſie tch Sch r t tie dann über a diee V
t ot u mit der entſprechend Farbe

4 533 9 JAnsbefſern von Mottenſchäden Kleine Mottenſchäd
en ecken m el nerf R v t an e t m rücker le topfen rSchaden ſichtbar wird unterklebt t mit en chem 1 Die en

halten da uſammen dünne S en werden nicht zu Löchern und d

Wagenſchmiere bereitet 18 25 Teilen reinem galg 1 cilr 88

Klauenfett und 4 Teilen feingeſtoßenem geſchlammten Graphit welche man

ver a F 4ijammenrührt der man kocht 8 Pfd Rinds oder mmelstalg

J e 1 C e g 4S Pfd Pech und 4 Pfd dicken Tran zuſammen
Um Korke luftdicht zu machen ſchmilzt man Paraffin in einem

Keſſel bei gelindem Fener wirft die trockenen Korke hinein und hält ſie
mittelſt eines durchlöcherten und beſchwerten Deckels unter dem Spiegel

r Flüſſigf 5 r 5 vder tnſſ gkeit Nach 5 Minuten werden ſie herausgenommen und ab
gelühlt Sie laſſen ſich wie Wachs ſchneiden und in den Hals der Flaſche

leicht eintreiben

f Um Federn vor Milben zu ſchützen bezw ſie davon zu befreien
und den dadurch bedingten Geruch zu beſeitigen füllt man ſie in dünne
Säckchen und kocht ſie ſo unter beſtändigem Durchkneten mit Hilfe eines
Stockes in Seifenwaſſer aus Hierauf ſind die Federn in heißem Waſſer
zu ſpülen auszudrücken an der Luft zu trocknen und ſchließlich in einem
Backofen zum Dörren zu bringen Damit ſie recht locker werden klopft
man das Säckchen mit einem Stäbchen lange durch Bei dieſer Gelegenheit
fallen die abgetöteten Milben heraus

4 Ranziges Salatösl wieder herzuftellen Man gießt einige
ropfen Salpetergeiſt in das Oel danach wird es 20 Minuten in heißes
aſſer geſtellt damit es warm nicht aber heiß werde Jſt das ſo b

jandelte Salatöl erkaltet ſo ſchmeckt es wieder wie friſch

Satinkleider werden mit Seifenrinde Quillayarinde Abkochung
gewaſchen und mit Hanfſenblaſe appretiert Man nimmt von dieſer
wenige Gramm AKäßt ſie erſt in kaltem Waſſer aufquellen und hiera

x

zur Löſung aufkochen miſcht die dicke Flüſſigkeit mit altem Waſſer
drückt darin das Kleid aus m halbtrockenen Zuſtande wird es dan i
von der linken Seite her geplättet Durch Stärke erhalten Satinſtoſſe
glänzende Flecken

Kleinere Mitteilungen
S Den Bleiſtift und Kreidezeichnungen Feſtigkeit zu geben

Man tauche die Zeichnung in horizontaler Richtung in reines Waſſer
ziehe ſie ſo durch dasſelbe und laſſe ſie dann auf irgend einer ſchiefen
Fläche trocknen Dann ziehe man die Zeichnung wieder durch eine Miſchung
von zwei Drittel Waſſer und einem Drittel Milch horizontal durch und
laſſe ſie dann wie vorher trocknen Auch wenn man Bleiſtift Zeichnungen
in Alannwaſſer taucht werden ſie feſt

S Ein Mittel ſpröde Gummiſchlänche wieder elaſtiſch zu machen
beſteht darin daß man ſolche Gummiartikel in Ammoniakwaſſer legt
be eht dies aus 1 Teil Ammoniak und 2 Teilen Waſſer Wenn
Artikel 10 Minuten in dieſer Flüſſigkeit liegen oder damit je nach
dürfnis befeuchtet werden pflegen ſie ihre Elaſtizität mit ziemlicher Siche
heit wiederzugewinnen

g Schutz des Holzes gegen Wurmfraß Pilz und Schwamm
bildung Zur Aufnahme der Hölzer wird eine gemanerte Grube herge
ſtellt welche nach dem Einbringen der zu imprägnierenden Hölzer mit
Waſſer gefüllt wird Darauf wird ungelöſchter Kalk hineingeworſen und
durch Umrühren gelöſcht und gleichmäßig verteilt Liegt das Holz zwei
bis drei Monate in dieſem BVade ſo dringt die Jmprägnierung bis auf
30 Millimeter nach dem Kern zu ein

S Um Mänſe von den Wohnungen abzuhalten Faſt auf allen
Höfen wo Feldfrüchte aufbewahrt werden befinden ſich Mäuſe So lange
noch ausgedroſchene Frucht auf dem Speicher liegt befinden ſich die Mänſe
bekanntlich oben Jſt jedoch die Frucht weggedroſchen und alles ſauber
fortgewiſcht ſo kommen die Mänſe tiefer hinunter zu den Wohnungen und
niſten ſich gewöhnlich zwiſchen den Holzböden Decken und Holzwänden
ein Um die Mänſe von den unteren Räumen ſernzuhalten tut man gut
wenn man an geeigneter Stelle auf den Speicher wo die Kayen hin
kommen können etwas Aehren oder leichte Frucht bringen läßt Die
Mänſe bleiben dann gerne oben auf dem Speicher und können ſo leichter
von den Katzen erwiſcht werden als vorher wo die Mäuſe ſich in die
lagernde Frucht verſtecken konnten

S Flaſchenhälſe zu durchſchneiden Ein langer Faden Strick

l d mr r r fünfvolle wird mit Benzin durchträn t alsdann ansgedrückt und fünf bis

Koch 5 41 aechsmal dicht übereinaunder um die Stelle gewickelt welche durchſchnitte
werden ſoll Eine Wanne mit kaltem Waſſer wird bereit geſtellt Nun

ündet migt r 15 vollſte bhbrenn Jzündet man de ollſaden an läßt ihn vollſtändig abbrennen und taucht
nachdem der letzte Funken erloſchen die Flaſche ſofort in das kalte Waſſer

und zu wenn ſich eine Flüſſigkeit in derſelben befindet mit dem Boden
zuerſt r chenhals bricht an der gekennzeichneten Stelle glatt durch
Es muß acht gegeben werden daß kein Benzin neben den Wollfäben
hinablänft da ſonſt Sprünge an nicht beabſichtigter Stelle entſtehen

6Briefkaſten
P K Sie wünſchen ein probates Mittel gegen die Hundeſtanbe

oder Sucht Dieſer Krankheit der jungen Hunde ſind trotz ärztlicher
Behandlung ſchon viele koſtbare Tiere erlegen Es wird daher jedem

d Beſitzer junger Hunde angenehm fein zu erfahren daß
t ihren bewährt hat Man bereitet aus friſcher Butter

welche Kochſal eingeknetet wird drei Kügelchen die dem kranken Tiere
uns nach dem anderen in den aufgeſpercten Rachen geworfen werden Da

Sucht Verſtopfung r t wird hierdurch dieſem Uebel
len und der Hund erholt ſich allmählich bei richtiger Ernährung

S 3 v eHausvater Die Stubenvögel bedürfen des Sandes und Kalkes
x er mr ver Fie rid Bildung der Eierſchale Den Kalk reiche man ihnen
ilien von der Wand abgebröckelten Mörtel zerkleinerte Kreide oder

ſchalen roher aber trockener Eier Noch feuchte Cierſchalen veranlaſſen
en des daran hängenden Eiweißes und der Häute die Tiere häufig

ſich das Eierfreſſen anzugewöhnen Der Sand ſei ganz trocken und nicht
zu grobkörnig ſowie frei von ſchädlichen Beſtandteilen

Anna M Eine gute Lippenpomade für aufgeſprungene Lippen
erhält man durch Zuſammenmiſchen von Kg Mandelöl 60 Gr
Walrat 60 Gr Wachs 60 Gr Alkannawurzel 71 Gr Roſenöl
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Die Haltung der Zuchtſtiere
Die Haltung der Zuchtſtiere liegt vielfach auch wenn

es ſich um Gemeindeſtiere handelt noch ſehr im argen denn
ſelbſt im letzteren Falle liegt die Haltung ſtets in der Hand
des einen oder anderen unſerer Landwirte oder geht ſogar
im Turnus in der Gemeinde herum und daher ſind auch
jach dieſer Richtung hin vielfach Uebelſtände zu rügen

Folgen wir dieſerhalb im nachſtehenden einem bekannten Fach
mann der nebeubei bemerkt bei ſeinen Wandervorträgen die
beſte Gelegenheit hatte die Zuchtſtierhaltung und deren
Mängel in den einzelnen Gemeinden aus eigener Anſchauung
kennen zu lernen Derſelbe läßt ſich folgendermaßen aus

Die Stallung die dem Znuchtſtier als lebenslänglicher
Aufenthalt dient ſoll geräumig und ſo eingerichtet ſein daß
Luft und Licht in genügendem Maße Zutritt hat denn beide
ſind zum Wohlbefinden nicht bloß dem Menſchen ſondern
auch dem Tiere eine unerläßliche Notwendigkeit Leider aber
findet man nur zu häufig daß dieſen Anforderungen allzu
wenig Rechnung getragen wird denn die Stallungen ſind
meiſt zu klein niedrig und dunkel

Eine weitere Bedingung zur Erhaltung der Geſundheit
des Sprungſtieres und ſomit ſeiner Zuchttauglichkeit iſt die
W Bewegung Nachdem es bei uns zu Lande meiſtens nicht

üblich iſt den Zuchtſtier zu kleineren Arbeitsleiſtungen heran
zuziehen ſo ſollte wenigſtens ein paſſender Platz entſprechend
eingefriedigt werden damit ſich hier der Stier je nach Zu
läſſigkeit der Witterung recht oft in der friſchen Luft ergehen
kann Jn vielen Fällen wird ſich zu dieſem Zwecke recht
gut die Dungſtätte eignen in welchem Falle man dann noch
den Vorteil hat daß der ſo zuſammengetretene Dünger an
Qualität gewinnt

Nicht ohne Einfluß auf die Zuchtfähigkeit des Stiere
iſt auch die Art und Weiſe der Fütternng Zumeiſt fir
man daß dem Zuchtſtier dasſelbe Futter gereicht

dilchkühen und doch ſoll die Beſchaffenheit d
iere ſich nach dem Zwecke ihrer Haltung richten

ieſein angepaßt ſein
Bei der Fütterung der Milchkühe verlangt man daß ſie

die ihnen gereichten Futtermittel in Milch umſetzen eventuel
an Körpergewicht zunehmen bei einem ſolchen Futter wenn

zusreichender Menge geboten wird und der Stier ge
iſt muß derſelbe aber dick und fett und für ſeinen

eigentlichen Beſtimmungszweck untauglich werden Der
Sprungſtier ſoll eigentlich in ähnlicher Weiſe gefüttert werden
wie das Pferd Hafer Heu und Stroh ſollen auch bei ihm
das Hauptfutter bilden dem man zur Zeit der Winter
fütterung etwas Rüben zur Zeit der Sommerfütterung etwas
Grünfutter beifügen kann

Nicht ohne Einfluß auf die Zuchttauglichkeit des Stieres
iſt auch das Alter in welchem derſelbe zur Zucht in Ver
wendung genommen wird Bei der Beſtimmung dieſes
Alters richtet man ſich nach der Entwicklung des Tieres

nach dem früheren oder ſpäteren Reifen des Schlages und
nach dem Zuchtziele Einer Steigerung des Milchnutzens
der Nachkommen wegen und häufig um überhaupt raſche
einen Nutzen zu haben werden in vielen Gegenden ſchon
Jährlinge als Zuchtſtiere benützt eine Einrichtung die nicht
allgemein nachgeahmt werden darf wenn nicht die Stärke
der Generation ſtetig abnehmen ſoll Es mag der gut ent
wickelte Jnngſtier auch ſchon vor einem Jahre wöchentlich
einige Sprünge neben dem alten Stammhalter machen aber
als Stammſtier iſt er erſt mit anderthalb Jahren zu ver
wenden da er vorher nicht genug entwickelt iſt

Je wertvoller der Stier iſt und je mehr er eine durch
ſchlagende Vererbungskraft bewieſen hat deſto ſtrenger iſt
auch ſeine Benutzung zu regeln Bei Stallhaltung ſoll der
ſelbe in den Hauptſprungzeiten höchſtens täglich zweimal
einmal morgens und einmal abends benützt werden Ueber
anſtrengung ſtraft den Beſitzer des Stieres wie jenen der
Kühe durch raſche Abnützung mangelhafte Befruchtung un
ſichere Vererbung und minderes Gedeihen der Nachzucht Es
nützt hier kein Handeln und Feilſchen auch kräftigeres Futter
oder gar Reizmittel können da nicht helfen es müſſen eben
zum Wiedererſatze bei guter Ernährung Ruhe und Zeit ge
gönnt werden

Bei alledem ſoll die Behandlung des Stallſtieres jeder
zeit namentlich mit zunehmendem Alter eine wohlwollende
und vorſichtige ſein Alte Tiere werden oft plötzlich ſchlimm

ur Wartung gehören ältere aber nicht unbeholfene Leute
Spielen mit Stieren und Reizen derſelben ſoll abſolut nicht

79 er donjeduldet werden
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Obſterlatz in Jehljahren in obſtarmen Gegenden
und auf knappen Fiſchen

Dem Praktiſchen Ratgeber im Obſt und Gartenbau Franlfurt a
rd geſchrieben Lieber Praktiſcher Am nebſten hätte ich dieſes tele

graphiert um einigermaßen die Der pätung ver erhaltenen Anregung ein
uholen Von nun aber ſoll es in jedem Mai wenn der Ausfall der
Sbſiblüte einen Schluß auf die Ernteausſichten des Jahres zuläßt mein
oder aber wenn ich es doch verſäumen ſoll e dein allererſtes Gebot
ein in die deutſchen Ganue nzuſignalſieren wie vom Flaggſchiff des bſi
ind Gartenbanes aus Blüte verfehlt dies Jahr kein Obſt ſorgt für Erſatz
Hinterdrein brummend damit ihr etliche Millionchen weniger über den großen
e ch zu ſchiffen oder ſonſiwohin zu be ahlen braucht ſondern ſie im Lande

ine Kunſtobſtfabrik ausgehe noch an den Erſatz
behaltet Nun will ich aber gleich ſagen daß ich hier weder auf den Fiſch

des Friſchobſtes zum Rohgenuß denke ſondern daß es mir einzig allein
darauf ankommt die für den Tiſch ent oder beſtehenden Lücken an ge
kochtem Obſt ſei es nun als Mus für den Tag und Nachtag ſei es als
Eingemachtes für den Winter auszugleichen

Ich kann aber mit dem wenigen was mir bekannt geworden nur
eine natürlich nicht einmal erſte doch immerhin und immer wieder neue
Anregung geben zur Ausführung gehören noch mehr geiſtreiche Kochlöffel

winger und Schwingerinnen die das Material zu vermehren haben
Das Grundgeſetz die Wurzel der nun vorzutragenden Kochwiffenſchaft
von der nun hundert Abwandlungen abzuleiten ſein werden wird dieſes
ſein Mit Zucker und Würze wird manches von Natur ſaftige und ſüß
liche Gewächs dem Obſte anzunähern ſein



Dies iſt längſt bekannt aber doch nur obenhin ohne helles Bewußt
ſein ohne ſtarke Abſicht ohne planvollen Zuſammenhang vor allem auch
ohne Liebe Jm Gegenteil der Wille zum Syſtem wird ganze Wälle
beleidigter Vorurteile vor ſich haben An wenig Orten werden Traditionen
ſo zäh aufrecht erhalten als am Kochherde Meine Großmutter ſagt die
Frau hat die Gelbrüben mit Salz und Fett gekocht und die Ranen mitEſſig angeſetzt und ich will ihr das nicht nur nicht beſtreiten ſondern

ihr bekräftigen daß dies Rezept ſicher von uraltem Erbadel iſt und ver
mutlich bis in die erſten irdenen Töpfe über den Feuern in den Erd
höhlen und Pfahlbauten hinaufreicht wo die Wurzeln noch mit Stein
meſſern geſchabt wurden Daß aber noch die Großmutter in einer Zeit
kochte wo der Zucker noch eine verhältnismäßig koſtbare Würze war und
die Mutter noch in der Zeit wo er als ungeſund dem Magen und
mindeſtens den Zähnen ſchädlich galt das will die Frau von heute erſt
zögernd zur Berechnung ziehen

Jndeſſen glaube ich haben einige neue Gemüſe bei deren Zubereitung
der Griff in Salzfaß und Schmalztopf ausgeſchloſſen war als gute
Schrittmacher gewirkt ich erinnere an den Rhabarber und die grüne
Stachelbeere Für jede junge biegſame dehnungsfähige Frau die gleich
ſam einen Gummizug im Weſen eingelegt trägt wird es ſich alſo nur
darum handeln die Prinzipien dieſer ihr bekannten neuen Gerichte auf
einige alte anzuwenden bei denen Zucker und Würze in Konkurrenz mit
Fett und Salz zu treten hat

Ich will heute für dieſen Anfang vier nennen die ſich vor meinem
Gaumen ſchon glänzend bewährt haben Gelbrübe Mohrrübe Rane
Beete Tomate und Kürbis

Die energiſche Zuckerzugabe hebt die angeborene Süßigkeit auf und
verwandelt ſie unter gleichzeitiger beträchtlicher Erhöhung des Nährwert

gehaltes in kräftige Süße die Gewürze als welche in erſter Reihe die
Zitrone ihr dicht zur Seite ihr einheimiſcher Erſatz die Quitte
wohl zu bemerken Früchte die nicht für ſich allein genoſſen werden
können verleihen ihnen den höheren Duft und Geſchmack Von
größter Wichtigkeit wie ich hier ahnend vorbemerken will können aber
nun auch unſere Obſt und Beerenſäfte werden von denen mit der

ößten Wahrſcheinlichkeit ein paar Löffel voll genügen einen ganzenSe ekochter Gelb und wohl auch anderer Rüben oder Kürbis für einen

kindlichen Gaumen himmliſch zu verbeſſern
Zum Sinne meines Vortrags will ich noch darauf hinweiſen daß es

ſich in allen dieſen vier Fällen um Gewächſe handelt die nach Offenbar
werden eines Obſtfehljahres ab Mitte Mai bis Juni noch maſſenhaft nach
ſorge werden können So müßte denn das Signal auf unſerem Flagg

chiffe weiter künden Sät Gelbrüben auf die abgeernteten Salat Erbſen
nnd andern Beete auch zwiſchen den Kohl ſteckt Ranen rote Beeten wo
ihr Platz habt legt Kürbiskerne in Töpfe und treibt ſie unter einer Glas

be nach werft keinen der überſchüſſigen Tomatenſetzlinge fort ſondern

etzt ſo viele ihr könnt und pflegt ſie ſorgſamer als in fetten
Jahren und ähnliches mehr Und in keinem Jahre ſollte dieſer
Wink fehlen Und drinnen wo die züchtige Hausfrau waltet die Mutter

der Kinder die ſo ungern Gelbrüben eſſen wie ſie bis heute allein gekocht
und r wurden ſoll ein Sinnen und Trachten und Probieren entſtehen
wie die neuen Musgerichte und das Eingemachte ſparſam und doch aus
reichend mundgerecht gemacht werden können und man ſoll ſich durch ein

e erſtes Vergreifen nicht abſchrecken und in den ſchädigenden
orurteilen den Feinden des Neuen beſtärken laſſen auch nicht vom neuen

Beſen gleich alles verlangen Bei mir kehrt er ausgezeichnet das ſage ich
Um eine Stütze für meine Anregung aus der Literatur beizubringen

will ich hierher ſetzen was der alte vortreffliche Jäger über Gelbrübe
und Kürbis in meinem Sinne anführt

Die gelben Rüben ſind auch köſtlich in Zucker eingemacht was noch
ſehr wenig bekannt ſcheint Es iſt dies das wohlfeilſte Eingemachte dieſer
Art da man außer wenig Zucker nur noch Zitronenſchale dazu braucht
und beſonders bei mangelndem Obſt ſehr angenehm Wie viele hörten
ſchon dieſe Botſchaft aber wo blieb Glaube und Werktat

Und vom Kürbis Dieſe Frucht iſt im allgemeinen ſehr verkannt
und nicht ſo geſchätzt als ſie es verdient Während in manchen Ländern
z B in Frankreich England und Nordamerika die Kürbiſſe ſo häufig
gegeſſen werden daß ſie den Namen Armenbrot bekommen haben wo
runter man vorzüglich eine oder einige Sorten verſteht iſt dieſe Frucht
in manchen Ländern Deutſchlands gar nicht geſchätzt Der Kürbis

iſt eine ſo überaus nützliche Frucht für bürgerliche Haus
haltungen daß ich ihn nicht genug empfehlen kann und auch für feinere
Küchen als Eingemachtes mit Zucker ein Leckerbiſſen

Da ich hier gerade beim Kürbis ſtehe kann ich ihn ſchicklich auch
g abtun und das Kürbismus mit Quitte oder Zitrone ver
ündigen und zu Verſuchen mit aromatiſchen Fruchtſäften auffordern

Mit Quitte habe ich es ſchon ſeit 12 Jahren in der Küche einer reich
mit Kindern geſegneen Schweſter eingeführt und es wird nicht nur von
den Kleinen mit Luſt aus den größten Schalen zu Nudeln Spätzlen und
anderen Mehlſpeiſen ſchnabuliert ſondern auch die Großen müſſen geſtehen
daß ein paar Scheiben Quitte genügen um Kürbis faſt täuſchend in
Apfelmus zu verwandeln

Damit iſt aber die Möglichkeit gegeben daß der kleinſte Laubenkoloniſt
ſtädtiſcher Pachtgärten alſo wohl der kleinſte und ärmſte Landwirt
ich nenne ihn mit einer gewiſſen Zärtlichkeit ſo weil er mitten im Strudel
der allgemeinen Landflucht ſich zärtlich und Rührung erweckend zur Mutter
Erde zurückbeugt ein Fleckchen von ihr menſchlich zu bewirten ſich erſt

durch Hochſominer und Herbſt das Vergnügen machen kann in einer
wundervollen Kürbislaube ſein Schälchen zu trinken und von den ſchwer
niederhängenden goldenen Früchten einige Zentner Obſtſtoff zu ernten

c

Dann mit einem Dutzend Quitten ober der gewiß immer und jedem er
ſchwinglichen Zitrone und einigem Zucker iſt Kürbis Obſt

Von noch näherem und durch Früh und Spätreife höherem Werte
als Obſterſetzerin iſt die Tomate Auch ſie hat ihre Zukunft als Volks
nahrungs Erfriſchungs und Genußmittel noch vor ſich Jn einem neu
lichen Aufſatz habe ich geſagt daß ſie ihr Feld zunächſt als Salatfrucht
erobern wird Vom Salate aus zu dem nur Oel und Salz gehört
wird man ſie roh mit etwas Salz beſtreut eſſen lernen bis man dem
unten mitzuteilenden Rezepte Freund geworden dahinter kommt daß ſie
auch roh mit Zucker großartig ſchmeckt Jch geſtehe der Schwung
dieſer Darſtellung kommt nicht zuletzt von einer Erfriſchung die ich
vorhin zu mir genommen habe beſtehend aus einigen erſten reifen
Frogmore selccted und Dedham PFavourite in Scheiben geſchnitten
und tüchtig mit Zucker beſtreut Jch habe ein Gefühl
als hätte ich Erd beeren aus einem Rieſenlande gegeſſen oder Ananas
des leicht exotiſchen Geſchmackes wegen der bleibt doch nur diskret durch
ſticht Freunde ſag ich die Tomate eine einjährige überall gedeihende
Pflanze von größter und kaum je fehlender Fruchtbarkeit Jahr für Jahr
imſtande ſchon in kleiner Anpflanzung eine köſtliche und wertvolle Frucht
zentnerweiſe zu tragen die Tomate ſag ich iſt das VorzugsSicher
heitserſatzobſt der Zukunft

Die Tagesküche der kleinen und bürgerlichen Haushaltung die ſich nicht
ſo viel Sorge darüber macht wenn nur das was entſchieden iſt wie
werdeu wir eſſen wie werden wir trinken wird auch beim Tomaten
mus wenig Umſtände machen etwa mit Schälen Entkernen Ab
und Zuſetzen Läutern Durchtreiben und was dieſe durchtriebenen Vor
ſchriften einer feineren Küche alles wollen ſondern die Mutter wird
nur die ſchicklichen Zuſatzverhältniſſe für Zucker und Würze herauszu
bringen haben das Mus ſüß und duftend zu machen Ich will gar
nicht ſo weit in die individuelle Kochweiſe eindringen aber erwähnt darf
werden daß es von Vorteil nach mancher Seite ſein kann die in Scheiben
geſchnittenen Früchte nicht ganz zu zerkochen ſondern ſie nur einige Mi
nuten der kochenden Brühe zuzuſetzen Folgendem Rezepte für wähleriſche
Küchen ausfindig gemacht und wie die folgenden von einer werten Nach
barin zur Verfügung geſtellt mag ſich dann die auf Verſuche ausgehende
Mutter mehr oder weniger annähern das Gleiche gilt von den Anweiſungen
für Kompotte aus Gelbrüben und Ranen

Gelbe oder rote Rüben als Kompotte
Erſtere werden geſchabt und zu ganz feinen Stiftchen geſchnitten und

halbweich gekocht Nun werden 250 Gramm Zucker in einer Taſſe Waſſer
geläutert ein Stück Zimt nebſt der zu ebenfalls feinen Stiftchen ge
ſchnittenen Zitronenſchale und Saft dazugetan die Rüben wieder dazu
geſchüttet und gar kochen laſſen Sind ſie vollſtändig weich ſo werden
fie herausgehoben und ins Glas gefüllt der Sirup noch dick eingekocht
und erkühlt darüber gegoſſen Rote Rüben werden ganz erſt halb weich
gekocht und dann erſt in Stiftchen geſchnitten hernach verfahren wie oben
Will man das Kompott ſofort genießen wird Zucker nach Belieben ge
nommen zum Konſervieren jedoch muß das Maß genan genommen
werden Daß man über die Schicht im Glaſe ein Blättchen legt das in
Kognak oder ſonſtigem Spirit worin ein Flöckchen Salicyl aufgelöſt
wurde getränkt wurde dürfte bekannt ſein

Tomaten Kompotte
Man waſche die Tomaten und ſchneide ſie in Rädchen entferne aber

ſorgfältig die Kernchen Auf 1 Pfund Frucht läutere man 200 Gramm
Zucker und laſſe ihn dicklich werden Man gebe auch 3 Scheibchen
Zitrone und etwas Zimt dazu Jſt der Sirup dicklich ſo lege man
die Tomaten hinein und laſſe ſie einige Minuten mitkochen Soll das
Kompott für den Winter aufbewahrt werden ſo hebe man die Frucht
heraus und laſſe den Saft nochmals dicklich einkochen wenn etwas er
laltet wird er übergoſſen Zum Gleichgenießen iſt dies nicht nötig

Und nun übergebe ich dieſen Gedankengang unſern kochenden Frauen
nein ich will fie lieber wieder Mütter nennen Denn ihre Hauptrolle
werden dieſe ſüßen Gemüſe wie bisher das Obſtmus ſelber bei der Er
nährung unſerer Jugend ſpielen und es iſt der Dank der Mütter deſſen
ich für dieſe Anregung am eheſten gewiß ſein kann Alſo nun daran und
kühn und ſinnig und vorurteilsfrei probiert von einer gewonnenen Stufe
zur andern

Anſer Haus und Zimmergarten
Beachtet die Fritfliegenlarbe Wenn man im Herbſt nament

lich aber im zeitigen Frühjahr in den Winterungsſchlägen Pflanzen findet
deren Außenblätter noch grün ſind während die Herzblätter gelb und an
ihrer Spitze vertrocknet erſcheinen ſo iſt das meiſt ein ſehr deutliches
Zeichen für das Vorhandenſein der Fritfliegenlarven im Jnnern der
Pflanzen und eine Unterſuchung dieſer letzteren deshalb geboten Nicht
ſelten findet man Pflanzen welche ähnlich wie es beim Auftreten der die
ſogenannte Stockkrankheit des Roggens erzeugenden Aelchen der Fall iſt
zwiebelartig verdickt ſind jedoch nicht an dieſen Schmarotzern leiden
ſondern durch die Tätigkeit der Fritfliegenlarven jene eigentümliche Form
erlangt haben Es iſt dieſer Moment bei der Feſtſtellung der Frage ob
der genaunte Schädling auf der Winterung vorhanden iſt alſo wohl
zu beachten

Die Gelbſucht der Obſtbäume die meiſtens mit dem Fallen
laſſen unentwickelter Früchte verbunden iſt deutet gewöhnlich auf ſchlechte
Ernährung des Baumes hin hat die Gelbſucht ihre Urſache in einer
Ueberwäſſerung des Untergrundes durch ſtagnierendes Waſſer ſo bewirkt
dieſes lehtere Faulen und Abſterben der feinen Saugwurzeln welche die
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Nahrung ans dem Boden in den Baum überführen ſolllen Wenn dieſe
übermäßige Feuchtigkeit im Untergrunde nicht eine dauernde ſondern eine
vorübergehende Erſcheinung iſt ſollte man durch kräftige Düngung den
Baum in den Stand ſetzen daß er ſelbſt mit den wenigen ihm geblie
benen geſunden Wurzeln ſich ausgiebig ernähren kann Gute Dienſte
leiſtet ſodann in ſolchem Falle eine Eiſenvitriolgabe Der Eiſenvitriol
bewirkt daß verſchiedene Nährſtoffe im Boden leichter löslich und auf
nahmefähiger werden und ſetzt den Baum in den Stand ſich kräftiger
zu ernähren Ein kräftig ernährter Baum kommt über Angriffe auf ſeine
Geſundheit viel leichter hinweg als ein dürftig ernährter hungernder Baum

Alle Fettpflanzen wie Aloe Agaven Kakteen Craſſuleen Meſem
brianthemum Sedum gedeihen viel beſſer in kleinen als zu großen Töpfen
Gar viele Blumenfreunde wiſſen dies nicht und nehmen die Töpfe viel zu
groß Die Suczulenten lieben nahrhafte Erde durch Trockenheit und in
kleineren Töpfen kann ſich die Näſſe leichter abſondern als in großen
Töpfen Man verſtehe aber nicht falſch und glaube daß die Töpfe ganz
klein ſein müßten der Topf muß vielmehr immer der Pflanze entſprechen
kann aber verhältnismäßig kleiner als bei der Kultur anderer Pflanzen ſein

Das Trocknen der Nüſſe Es dürfte wohl jedem bekannt ſein
daß unvollſtändig getrocknete Nüſſe ſehr leicht von dem grünen Pinſel
ſchimmel befallen werden welcher Schimmel ſie oft bis zur Ungenießbar
keit verdirbt Um dies zu verhindern und um gut getrocknete Nüſſe zu
erhalten wendet man folgendes Verfahren an Sobald die Nüſſe geerntet
ſind gibt man ſie auf Dörrhorden wie ſolche ſich ja faſt in jeder Wirt
ſchaft vorfinden ſollte man ſolche Horden nicht haben ſo genügen auch
nebeneinander genagelte Bretter bei denen man vorerſt ringsum kleine
Leiſten legt damit die Nüſſe nicht herabrollen können Man breitet die
Nüſſe ſodann gut aus ſo daß dieſelben nicht über einander zu liegen
kommen und bringt ſie an einen Ort wo ſie der Sonne und dem Winde
vollkommen ausgeſetzt find Gegen Abend bringt man ſie unter Dach
und gibt ſie des nächſten Tages wieder an dieſe Stelle Das wiederhole
man drei bis vier Tage hindurch bis die Nüſſe gut trocken ſind was
man daran erkennt daß das Volumen des Kernes ſchwindet und der
ſelbe ſich nicht mehr ſchälen läßt Bei dieſer Trocknungsmekhode können
die Nüſſe nicht ſo leicht ſchimmeln auch ſind ſie dem Maufſefraße nicht
ausgeſetzt

Zur Ausſaat des Waldmeiſters Am ſicherſten gelingt eine
ſolche wenn der Samen im Herbſte an ſchattiger oder halbſchattiger Stelle
ins Freie geſät und ganz flach in die Erde gebracht und dünn mit Laub
Geſtrüpp oder Nadelſtren bedeckt wird Er geht dann im Frühjahr auf

Nutzen der Gerberlohe Die Gerberlohe übt auf Beete gebracht
einen ſehr wohltätigen Einfluß aus Sie verhindert das Austrocknen des
Bodens hält ihn alſo zugleich locker und verhindert das Emporkommen
des Unkrauts Außerdem vertreibt ſie Schnecken Regenwürmer und
anderes Ungeziefer Beſonders zweckmäßig läßt ſich Lohe auf Erdbeerbeeten
verwenden Zur Zeit der Erdbeerreife iſt es bekanntlich gut die Büſche
mit einem Stoff zu umlegen auf den ſich die unter ihrer Schwere her
niederſenkenden reifen Früchte legen können denn ein ſehr häßlicher Uebel
ſtand iſt es wenn nach ſtarkem Regen ein Teil der Früchte wie in Schmutz
gebadet auf der Erde liegt Hierzu bietet die Lohe ein ganz geeignetes
Material hat fie ihren Zweck erfüllt ſo läßt man ſie natürlich auf den
Beeten liegen wo ſie allmählich zu Erde wird Hierdurch erhöht ſie auch
den Humusgehalt des Bodens

Ueberwinterung der Gladiolenzwiebeln Jn leichter waſſer
durchläſſiger Bodenart können die Knollen dieſer ſchönen Herbſt und
Sommerblumen den Winter über ohne Gefahr liegen bleiben immerhin
iſt es aber ſicherer ſie herauszunehmen ſobald die Blätter welken und
ſich entfärben Man breitet die Knollen an einem froſtfreien trockenen
Orte dünn aus Sind die Blätter vollſtändig welk ſo ſchneidet man die
Stengel 4 Zmntr hoch über den Zwiebeln ab Die Wurzelfaſern
der Knollen dürfen gewaltſam nicht abgeriſſen werden Manchmal befin
den ſich am Grunde der großen Knollen Brutknöllchen oft nicht größer
als eine Erbſe Dieſe hebt man ſorgfältig in Sand auf und pflanzt fie
im Frühjahre aus worauf ſie ſich bald zu blühbaren Knollen entwickeln
Die großen Knollen legt man in Schachteln und bewahrt ſie froſtfrei im
Dunkeln auf

Aeltere Chryſanthemumpflanzen bekommen oft zu viele Zweige
ſo daß nur die ſtärkſten von ihnen Blüten bringen denn die betreffende
Pflanze hat viel zu viel Holz und Kraut zu ernähren Viele Zweige
weil ſie ſich drängen haben nicht Luft genug Blüten zu erzeugen Dem
vorzubeugen iſt ein Teil der Zweige im Sommer auszuſchneiden Der
Gärtner der Chryſanthemum zu Schnittzwecken und dergl zieht läßt ſie

ht das ganze Jahr über in Töpfen ſtehen ſondern zieht ſie jung heran
planzt ſie im Sommer ins Freie aus entſpitzt ſie und pflanzt ſie im
Herbſt wieder in Töpfe Er erhält ſo buſchige doch nicht übermäßig
verzweigte Pflanzen

Kinderpflege und Erziehung
o Bei mäßigem Fieber der Kinder beſonders ſolchem welches

von leichteren Erkältungsaffektionen leichter Halsentzündung Luftröhren
katarrh c herrührt iſt es oft ſehr förderlich ſofort mit warmer Behand
lung d h mit Behandlung durch Wärme vorzugehen Man packt die
Kinder gut ein und reibt bei Halsaffektionen den Hals bei Luftröhren
katarrh die Bruſt mit warmem Oele ein umhüllt jenen oder dieſe alsdaun
mit Watte und gibt warmen Tee zu trinken unter ſtarker Schweiß
bildung tritt alsdann Entfieberung und Beſſerung der Hals bezw Bruſt
beſchwerden ein

Jubilä ganger Muſeu
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o Kalte Waſchungen für Kinder Vom vierten Jahre an dürfen
Laſchungen des Körpers von 20 Grad R beginnen die aber allmählich

bis 14 Grad R heruntergehen können und mit Abreibungen zu ver
binden ſind Dieſe Art der Abhärtung iſt für Kinder ſehr empfehlens
wert da ſie zugleich den beſten Uebergang zum Baden im Fluſſe bietet
welches ja erſt mit dem ſechſten Jahre vorgenommen werden darf Zur
Erhaltung der Geſundheit ſind tägliche kalte Waſchungen des Kopfes des
Halſes und der Bruſt unumgänglich notwendig Darum ſollen die Kinder
von früh auf an ſie gewöhnt und ſo erzogen werden daß es dieſelben für
ſelbſtverſtändlich anſieht und zuletzt aus freiem Antriebe vornimmt Eine
ſolche Pflege der Haut macht den Körper in hohem Grade widerſtands
fähig gegen Temperaturwechſel und Luftzug

Geſuudheitspflege
Die Hauptſache einer guten Hantpflege kiegt darin die Haut

gehörig rein zu halten damit die Poren ſteis geöffnet bleiben um Staub
und Unreinigkeiten herauszulaſſen So unglaublich es klingen mag es
gibt Damen die der Reinhaltung ihrer Haut nicht die gehörige Aufmerkſam
keit widmen und nachher mit Puder Coldcreme uſw nachhelfen wollen
wodurch ſich die Poren noch mehr verſchließen ſo daß ihr Teint ſchließlich
glänzend und grau erſcheint Das beſte und erprobteſte Mittel für die
Haut iſt das tägliche morgendliche und abendliche Waſchen mit kühlem
nicht eiskaltem Waſſer unter Zuhülfenahme einer neutralen Seife

Bei geſchwollenen Drüſen Während der kalten Jahreszeit iſt
jeder mehr oder minder der Erkältungsgefahr ausgeſetzt Mancher leidet
an geſchwollenen Drüſen hat dadurch Schluckbeſchwerden und fühlt ſich
überhaupt angegriffen Um dem Leiden raſch abzuhelfen braucht man
nur kleine mit Kamillenblüten gefüllte Säckchen an die Stellen zu legen
die ſo warm ſein müſſen wie es nur irgend vertragen wird Sobald ſie
anfangen abzukühlen müſſen ſie durch heiße Kiſſen erſetzt werden Das
ſo einfache Mittel iſt probat und hat ſchon in vielen kinderreichen Familien
die Kleinen leiden eben beſonders leicht an geſchwollenen Drüſen vor

zügliche Dienſte geleiſtet

Bei friſchen Wunden iſt das beſte den verwundeten Körperteil
mit der Wunde eine Zeit lang in friſch gemolkene Milch zu ſtecken und
zwar ſofort nach der Verwundung

Gegen Schweißhände iſt das öftere Waſchen mit kaltem Waſſei
und Einreiben mit Seifenſpiritus anzuraten Als ſicheres Mittel hat ſich
das nachfolgende Beſtreuen der Hände mit einem Puder aus Tannin
Lycopodiummehl Florentiniſcher Veilchenwurzel und Reismehl zu gleichen
Teilen gemiſcht bewährt

Nach dem Genuß von Obſt ſiellt ſich gewöhnlich Durſt ein
dieſer wird am beſten vermieden wenn man mit dem Obſte zugleich Brot
genießt Wenn Eltern ihre Kinder geſund erhalten insbeſondere vor
Durchfall 2c bewahren wollen ſo ſei ihnen empfohlen ſie von klein auf
daran zu gewöhnen Obſt nur mit Brot zu eſſen

Das in Schlaf oder Krankenzimmern ſtehende Waſſer iſt
ſchädlich Das Waſſer nimmt verſchiedene in der Luft befindliche Stoffe
namentlich auch die fauligen und die Anſteckungsſtoffe in ſich auf Es iſt
daher nicht anzuraten ſich des Waſſers das in einem Krankenzimmer
ſand zu bedienen beſonders wenn es in einem unbedeckten Gefäße war
Selbſt das Waſſer das über Nacht im Schlafzimmer ſtand kann in
manchen Fällen ſchädliche Teile aufgenommen haben Man hat mehrere
Beiſpiele daß durch Trinkwaſſer das damit es überſchlagen ſollte im
Krankenzimmer geſtellt wurde anſteckende Krankheiten verbreitet wurden

Für die Küche
Weinbeeren einzumachen Die Trauben müſſen vollſtändig aus

gewachſen ſein doch nicht den Reifegrad erreicht haben Die ſchönſten
Beeren ſucht man aus ſticht behutſam die Kerne heraus und kocht ſie
in Salzwaſſer leiſe auf in dieſem Salzwaſſer läßt man ſie erkalten dann
behalten ſie die grüne Farbe Andere Beeren die als weniger ſchön bei
ſeite gelegt wurden werden ausgepreßt und dieſer Saft mit z Kilo
gramm Zucker auf Kilogramm Weinbeeren klar gekocht da hinein die
gekochten Weinbeeren geſchüttet Sind ſie abgekühlt packt man ſie in die
Gläſer und füllt den dicken Zuckerſaft darüber Jſt der Zucker nach
einigen Tagen dünn wird er nachgekocht und abgekühlt über die Beeren
gegoſſen

Weintrauben Gelee Weintrauben ergeben ein wundervoll roſiges
Gelee wenn man auf je Liter Saft eine Quitte mit Schale verkocht
und 1 Pfund Zucker rechnet Man kocht nach gepreßtem und gemeſſenem
Saft ſo viel Quitten in Schnittchen mit Waſſer daß es deckt als halbe
Liter Traubenſaft da ſind Lange kochen Traubenſaft nur flüchtig ein
kochen

Zwetſchenmus Um ausgezeichnetes ſich lange haltendes Zwetſchen
mus herzuſtellen werden tadelloſe Zwetſchen entſtielt einzeln abgerieben
und entſteint Auf 2 Kilo Frucht rechnet man dann Kilo weißen
Zucker eine Taſſe Weineſſig einige Gewürznelken vielleicht 8 auf dieſe
Portion und eine halbe Stange in Stückchen gebrochenen Zimt Alles
wird gleichzeitig in den Einmachtopf getan und muß unter beſtändigem
Rühren weil Zwetſchenmus ſehr leicht anſeht eine halbe Stunde kochen
Der Topf oder das weite Glas das zur Aufnahme des Eingemachten
dienen ſoll wird mit Salicylſäure umgeſpült auch das zur Bedeckung
dienende Papier gut damit getränkt Dieſes einfach zu bereitende Zwetſchen
mus iſt von großer Haltbarkeit und hat einen ſehr angenehmen Geſchmack
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