
Hauswirtſchaft
Um Gemüſe zu konſervieren iſt große Reinlichkeit ſeitens der

ausführenden Perſonen wie auch Sauberkeit des Raumes erforderlich
Jn Eingemachtes darf kein Mehlſtaub keine Brotkrume c fallen denn
ſolche Gegenſtände ſind Gärungserreger die eingemachten Gemüſe würden
verderben Jn einem Topfe in welchem Fett enthalten war dürfen Ge
müſe nicht gekocht werden denn durch die Hitze bis 160 Gr welche
das Fett aus den Töpfen zieht erhalten die Gemüſe einen ſchlechten Ge
ſchmack Kupferne meſſingene und emaillierte Geſchirre eignen ſich zum
Abkochen der Gemüſe am beſten

Cremefarbige Kleider und Bluſen praktiſch zu reinigen
Zwei Teile warmes Waſſer werden mit einem Teil gutem 90prozentigem
Spiritus vermengt Das Kleid wird über ein Plättbreit gezogen mit
einer nicht zu ſcharfen Bürſte regelmäßig mit der Löſung gut gebürſtet
und ſofort mit gewöhnlichem Gips beſtreut Der Gips ermöglicht ein
ſchnelles Trocknen und läßt auch keine unſauberen Streifen zurück kann
alſo reichlich aufgetragen werden Nachdem nun der Stoff vollſtändig
trocken geworden wird der Gips abgebürſtet Auch laſſen ſich ereme
ſowie hellfarbige Stoffe fehr gut mit heißem Kartoffelmehl reinigen indem
man die Kleider und Bluſen mittelſt eines groben Leinentuches welches
man mit dem heißen Kartoffelmehl beſtreut ſtrichweiſe abreibt Um
etwaige Flecke zu entfernen macht man von Benzin und Kartoffelmehl
einen Teig der nicht zu flüſſig ſein darf reibt damit den Fleck tüchtig
ein und läßt dies ruhig einen Tag oder wenigſtens einige Stunden liegen
alsdann reibt man mit einem Lappen den Teig ab mit Kartoffelmehl
nach und der Fleck wird verſchwunden ſein

Kaffee Milch und Sahne ſchützt man vor dem Säuren wenn man
dieſelbe mit etwas Zucker aufkocht und während des Kochens einige Augen
blicke gut umrührt dann den Milchtopf gleich ins alle Waſſer ſtellt da
mit die Milch oder Sahne ſchnell auskühlt

Einmachegläſer vor dem Zerſpringen zu ſchützen Man
ſeuchtet ein Tuch mit kaltem Waſſer an legt es auf den Tiſch ſtellt das
Einmachglas darauf ſchlägt das Tuch unten etwas herum und kann nun
getroſt kochendes Obſt hineingießen ohne befürchten zu müſſen das Glas

einzubüßen

Billiger Firnis zum Aufbolieren der Möbel Einen ſolchen
kann man ſich leicht verſchaffen wenn man Leinöl und guten Weingeiſt
zu gleichen Teilen in einer verkorkten Flaſche durch Schütteln miſcht und
damit die Möbel mittelſt eines wollenen Lappens reibt

4 Die Merkmale eines guten Vrotes Ueber unſere Nahrungs
mittel ſind ſich viele Menſchen noch immer nicht klar trotzdem ſie ſolche
täglich zu ſich nehmen Wir geben deshalb im folgenden nach Abel
Chemie in Küche und Haus Aus Natur und Geiſtesleben K G Teub
ner die Merkmale eines guten Brotes wieder Es muß gewölbt ſein
die Rinde ſoll eine braune Farbe beſitzen ohne verbrannte Stellen oder
roße Riſſe zu haben und unter der Rinde dürfen keine Hohlräume ſeinVeinn Anſchnitt muß es kräftig aber nicht ſauer riechen Die Krume darf

weder bröcklich noch klebrig die Löcher müſſen klein gleichmäßig und
zahlreich ſein Sie ſoll eine gewiſſe Elaſtizität und darf keinen faden
Geſchmack haben Der Genuß von friſchem Brot iſt nicht zu empfehlen
man ſollte es erſt eſſen wenn es einen Tag alt iſt Beim Aufbewahren
an einem trockenen luftigen Orte tritt im Geſchmack des Brotes bald eine
Aenderung ein es wird alt und verliert Waſſer Erſcheinungen die
beim Weißbrot raſcher vor ſich gehen als beim Roggenbrot Das Weiß
brot wird daher in der Regel in friſchem Zuſtand neugebacken gekauft
Mehrere Tage altes Weißbrot kann übrigens durch kurzes Erwärmen auf
70 bis 80 Grad Celſius ſeinen normalen Geſchmack wieder erlangen ein
Beweis dafür daß das Altwerden des Brotes nicht allein durch den
Waſſerverluſt bedingt iſt Wird Brot an einem dumpfen feuchten Orte
gelagert ſo können neben den gewöhnlichen auch grüne oder gelbe
Schimmelarten entſtehen mit denen ſich dann und wann auch Bazillen
anſiedeln Hierher gehört eine rote ehemals für Blutflecke gehaltene Art
Sie wurde auch ſchon auf Hoſtien beobachtet und hat dann Veranlaſſung
zu Vermutungen gegeben die in das Reich der Fabel gehören Zu Be
ginn des deutſch franzöſiſchen Krieges hatte man öfters Gelegenheit wahr
zunehmen in welch traurigem Zuſtande Brot das noch heiß in Eiſen
bahuwagen ohne Ventilation verpackt in den Feldmagazinen ankam mit
Schimmelraſen bedeckt und von ihm vollſtändig durchzogen mußte es als
ungenießbar weggeworfen werden Die Berfälſchungen des Brotes decken
ſich mit denjenigen des Mehles

t Wanzen Mönnig Die Bekämpfung der häßlichen Wanzenplage
iſt durch das neue von den Königlichen Hoflieferanten J F Schwarz
loſe Söhne Berlin Markgrafenſtraße 29 in den Handel gebrachte
Wan enmittel Wanzen Mönnig in ein neues Stadium getreken und
zwar in ein ſolches von dem mit Recht behauptet werden kann daß mit
WanzenMönnig die Grenze des Möglichen in den Maßnahmen gegen die
Wanzenplage erreicht iſt Faſt jede Hausfrau hat die Erfahrung gemacht
daß alle ſonſt bisher bekannten und von ihr angewendeten Wanzenmittel
nur einen beſchränkten Wert haben wenn ſie nicht überhaupt ganz ver
ſagten Anders bei Wanzen Mönnig Dieſes Mittel tötet mit abſoluter

Sicherheit die Wanzen und ihre Brut Wir haben es alſo hier mit einem
Präparat zu tun welches als das Jdeal eines Wanzenmittels bezeichnet
werden darf Einfachſte Anwendung bei abſoluter Wirkſamkeit ſind die
Vorzüge dieſes einzig daſtehenden Verfahrens zur radikalen Beſeitigung
der Wanzenplage

Kleinere Mitteilungen
S Die Behandlung des Schuhwerks Erſtes und unbedingtes

Erfordernis um Schuhwerk in möglichſt lange brauchbarem Zuſtande zuerhalten iſt daß dasſelbe Paar Schuhe Stiefel 2c nicht täglich getragen

ſondern mit einem zweiten Paar ausgetauſcht und dem getragenen Paare
ausreichend Zeit zum allmählichen Austrocknen gewährt wird denn es
ſammelt ſich tagsüber ſtets ſo viel Feuchtigkeit in den Schuhen an daß
dieſelbe ſich während der Nachtſtunden nicht völlig verflüchten kann
Den zerſtörendſten Einfluß auf Oberleder und Brandſohle aber übt die
Ausdünſtung des Fußes aus Dieſelbe bewirkt eine ſo vollſtändige Durch
feuchtung daß die Haltbarkeit des beſten Stiefels in allerkürzeſter Zeit
beeinträchtigt iſt wenn derſelbe zwiſchen dem Tragen nicht austrocknen
kann Zu vermeiden iſt dabei ganz beſonders ein zu plötzliches Trocknen
da hierdurch auch das im Leder enthaltene und dieſem unentbehrliche Fett
verflüchtigt wird das Oberleder wird infolgedeſſen ſofort hart und brüchig
ganz gleich ob es vom feinſten dünnen oder vom ſtärkſten Leder iſt
Weiter iſt es von Wichtigkeit jeden Stiefel oder Schuh wenigſtens jede
Woche einmal mit lauem Seifenwaſſer abzureiben und alsdann gut ein
zufetten Ein beſonderes Augenmerk iſt auch auf die Schuhwichſe zu
richten Die im Handel befindlichen Sorten enthalten fak ausnahmslos
mehr oder weniger Schwefelſäure die je reichlicher vorhanden dem Leder
deſto ſchädlicher iſt Mittelſt eines Stückchens in jeder Apotheke erhält
lichen Lackmuspapieres iſt jeder Laie in der Lage die in ſeinem Haushalt
benützte Wichſe auf ihren Säuregehalt zu prüfen Die Wichſe wird zu
dieſem Zwecke verdünnt und ein Stückchen Lackmuspapier hineingetaucht
Färbt ſich das Papier intenſiv rot ſo iſt die Wichſe entſchieden zu ver
werfen färbt es ſich dagegen nur einen Schein heller ſo iſt der Säure
gehalt nur gering Zu beachten iſt auch daß für einen ſtark ſchwitzenden
Fuß alaungare Lederſorten wie Glace Kid z Gems und Chevreauleder
nicht zu empfehlen ſind ſondern nur ſettgare Leder wie Roßleder
Kalbleder 2c

S Wie wird der Hausſchwamm bekämpft Jſt die Fäulnis noch
nicht zu weit vorgeſchritten ſo kann man ſie durch einen Anſtrich von
drei Zehntel Liter Alkohol und 6 Gramm Salzſäure beſeitigen Vorher
müſſen die Stellen jedoch durch Bürſten und Abkratzen von den Wuche
rungen vefreit werden

Z Echte Steine von Glas Jmitation zu unterſcheiden iſt für
den Laien bei der wahrhaft künſtleriſchen Ausführung der Jmitationen
durchaus nicht leicht Ein einfaches Mittel hierfür ſoll Aluminium ſein
Dasſelbe erzeugt nämlich auf Glas mattglänzende ſchwer verwiſchbare
Schriftzüge wogegen dies beim Diamanten nicht der Fall iſt

g Holzwaren ſchützt man gegen Wurmfrafßz durch eine Beize
bereitet durch Abkochung von 1 Teil Kochſalz 1 Teil Pfeffer 1 Teil
Senfkörner 1 Teil Knoblauch 1 Teil Wermntblätter in 3 Liter Eſſig
ſprit Mit dieſer Beize werden die gegen Holzwürmer zu ſchügtzenden
Gegenſtände zweimal beſtrichen

S Miſchungen um Motten zu vertilgen 1 Sieben Teile Lu
pulin 120 Teile Schnupſtabak 60 Teile Kampfer 240 Teile Cedernholz
ſpäne 2 30 Teile Karbolſäure 30 Teile Kampher 500 Teile Benzin
Mit dieſen Mitteln beſprengt man Kleidungsſtücke oder man befeuchtet
mit letzterem Mittel Löſchpapier und legt dieſes zwiſchen die Kleidüngsſtoffe

S Schutz gegen Roſten des Eiſens Ein gutes Mittel gegen das
Roſten des Eiſens ſoll das rote chromſaure Kali ſein Mit einer kon
zentrierten Löſung desſelben werden die Gegenſtände in geeigneter Weiſe
entweder in einem Ofen oder über Holzkohlenfener 2 Minuten erhitzt
Hierdurch tritt eine Reduktion der Chromſäure ein Die Dauer des Er
hitzens läßt ſich danach beurteilen ob das Eiſenſtück beim Spülen in
Waſſer dieſem eine gelbe Farbe gibt oder dasſelbe ungefärbt läßt Jm
erſten Falle muß das Verfahren wiederholt werden Durch einen vorher
gehenden Verſuch lernt man den erforderlichen Hitzegrad bald kennen
Steigert man denſelben ſo erhält man einen glänzenden ſchwarzen Ueber
zug Wird an Stelle des chromſauren Kalis aber bei gleicher Behandlungs
weiſe eine Löſung von 60 Teilen Waſſer 1 Teil Salmiak und 20 Teilen
Eiſenvitriol verwendet ſo erhält man ebenfalls einen ſchwarzen Ueberzug

S Kleiſter zur Herſtellung von Düten welcher die Schimmel
bildung verhindert wird auf folgende Arten bereitet 1 10 12 Kg
Weizenſtärke werden mit etwa 8 Liter Waſſer verſetzt Jn dieſen Brei
rührt man 100 Liter ſiedendes den Borax ſchon enthaltendes Waſſer
worauf dieſem Gemiſche in noch heißem Zuſtande je nach der erforder
lichen Klebkraſt 12 Spalten aufgeweichter Kölnerleim unter fort
währendem Rühren beigemengt werden 2 8 Kg Weizenſtärke werden
mit 12 Liter Waſſer verſetzt worauf dieſer Brei in 100 Liter kochendes
bereits boraxhaltiges Waſſer langſam gerührt wird Man muß ſodann
die Glut aus der Feuerung ſofort beſeitigen um das Gelbwerden des
Kleiſters zu verhüten Dann ſetzt man 6 bis 12 Spalten Kölnerleim zu
und rührt ſo lange bis ſich dieſer aufgelöſt hat Das zweite Verfahren
iſt das billigere

g Elaſtiſchmachen von Gummiwalzen Die Gummiwalzen ſind
nicht durch den Druck ſondern durch den längeren Gebrauch das längere
Liegen hart geworden Man kann ſie wieder weich machen wenn man
ſie in Ammoniakwaſſer 1 Teil Ammoniak oder Salmiakgeiſt zu 2 Teilen
Waſſer legt Manchmal brauchen beiſpielsweiſe Gummiringe wie man
ſie an Fruchteinmachgläſern verwendet in d Bade nicht länger als
fünf Minuten liegen zu bleiben meiſtens iſt aber eine halbe Stunde bei
Palzen alſo entſprechend längere Zeit nötig um ihnen wieder die alte
flaſtizität zu verleihen

Druck und Verlag von W Kutſchbach Verantw Redaſteur Jegn Eſchweiler beide in Halle a S
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Der Schwerpunkt der landwirtſchaftlichen Verrichtungen
im Juli liegt auf den Feldern Es beginnt die eigentliche
Ernte und auch die Bodenbearbeitung für die Herbſtbeſtellung
nimmt ihren Anfang Wie im vorigen Monat vor Beginn
der Heuernte muß der Landwirt vor dem Beginn der Ge
treideernte darauf bedacht ſein alle übrigen Feldarbeiten
zu beenden damit dieſelben nicht ſtörend wirken oder gar
vernachläſſigt werden müſſen Das zweite Behacken der
Rüben iſt deshalb möglichſt zu beſchleunigen und das Be
häufeln der Hackfrüchte und des Tabaks zu beendigen
Lein und Hanf ſind zu jäten Mais auzuhäufeln und zu
geizen Niedergebogener Mais muß aufgerichtet werden und
ebenſo die zu Samen beſtimmten Rübenpflanzen Die ge
ſtürzten Kleeäcker ſind im feuchten Zuſtande abzueggen und
die Beackerung fortzuſetzen Bei der großen Hitze iſt auf die
Düngerbehandlung beſondere Sorgfalt zu verwenden und
ein fleißiges Begießen desſelben nicht zu verſäumen Zu
Anfang dieſes Monats beginnt die Raps und Rübſen
ernte welcher in der zweiten Hälfte des Juli die Roggen
ernte folgt Hier iſt der richtige Zeitpunkt zum Erntebeginn
die Gelbreife

Der Roggen wird am Beſten gleich nach der Senſe
gebunden und in Mandeln oder Puppen zum Trocknen auf
geſtellt Auch die Ernte der Sommergerſte kann Ende
Juli ihren Anfang nehmen Man übergehe auch hier nicht
die Gelbreife da bei längerem Warten leicht Aehren ab
brechen Waren die Felder ſtark mit Unkraut behaftet ſo
empfiehlt es ſich ſofort nach der Ernte am beſten noch
zwiſchen den Stiegenreihen das Feld abzuſchälen eggen und
glattzuwalzen Die Unkrautſamen kommen dann wieder zum
Keimen und können nach 4 Wochen durch tüchtiges Eggen
zerſtört werden wodurch aber auch wieder neue Unkräuter
zum Auflaufen gebracht werden die nach einigen Wochen
die Winterfurche zerſtört Hier heißt es keine Zeit verlieren
und vor allem auch den günſtigſten Feuchtigkeitszuſtand des
Bodens ausnützen denn nach Entfernung der Feldfrucht iſt
der Boden natürlich mehr dem Austrocknen ausgeſetzt worden

Ein Behacken der Kartoffeln und Behäufeln derſelben
wird ſich noch nötig machen Sehr frühe Sorten können
bereits zur Ernte kommen Zu früh geerntete Knollen laſſen
ſich ſchlecht aufheben und ſind auch der Geſundheit nicht zu
träglich Die volle Ausreifung der Knollen iſt erreicht
ſobald ſich deren Oberhaut nicht mehr abſchürfen läßt
Brachfelder werden nochmals gepflügt wie auch die Felder
zur Beſtellung von Winterraps in Ordnung gebracht Die
Stoppeln ſind ſofort zu ſtürzen Anſaat von Stoppel und
Zwiſchenfrüchten wie Stoppel oder Brachrüben Senf

Buchweizen Spörgel Jnkarnatklee für das nächſte Früh
jahr von Gründüngungspflanzen wie Buchweizen
Lupinen 2c

Jm Hopfengarten werden die Arbeiten des vorigen
Monats fortgeſetzt

Tabakbau Wo im Tabakfelde Lücken vorhanden ſind
können dieſelben durch Nachſetzen ausgebeſſert werden wo
die Pflanzen dagegen günſtig ſtehen greife man zur Hacke
und häufle die Erde um die Pflanzen etwas an

Weinbau Jetzt wird zum dritten Mal behackt Man
nehme dieſe Arbeit wenn irgend möglich bei recht trockenem
ſonnigem Wetter vor damit das Unkraut welches bei Regen
wetter gar zu gerne nach dem Behacken weiter wächſt zu
grundegeht Ende Juli ſpritzt man die Reben zum zweiten
Male gegen die Blattfallkrankheit Zeigen Reben jetzt keinen
ſo recht üppigen Trieb ſo düngt man dieſelben mit Chili
ſalpeter und zwar verwendet man 100 Kilo pro Hektar

Jm Keller gibt es nur die für die en Mo
nate bereits angegebenen Arbeiten zu wiederholen Man
wird Ende des Monats aber bereits die Vorbereitungen für
die heurige Saiſon treffen

Jm Obſtgarten gibt es im Juli ſchon reichlich zu
ernten Der Juli iſt der Hauptmonat für Kirſchen Als
Hauptregel bei der Kirſchenernte diene Je beſſer und ſorg
ſamer verpackt deſto höhere Erträge Kirſchen ſollten auch
nur in Körbe von höchſtens 25 Pfund Jnhalt verpackt
werden Weiter reifen Stachelbeeren Johannisbeeren
Himbeeren Brombeeren Junibeeren Kornelkirſchen und
Berberitzen Man pflückt die Früchte erſt wenn der Tau
eingetrocknet ſchone möglichſt dabei die Pflanzen Ein Nach
reifenlaſſen wenn es auch nur von kurzer Dauer iſt ver
beſſert meiſt den Geſchmack der Früchte Nach der Ernte
ſind die abgebrochenen und abgeriſſenen Zweige abzuſchnei
den und die Länder umzugraben Noch können Stachel
beeren durch Ableger vermehrt werden Die zu zahlreich
erſcheinenden Wurzelausläufer der Himbeer und Brombeer
ſträucher ſind bis auf 3 oder 4 zu entfernen Mit dem
Okulieren des Kernobſtes wird begonnen nachdem das Ver
edeln des Steinobſtes beendet iſt Bei ganz trockener Wit
terung haben oft die Unterlagen nur wenig oder gar keinen
Saft und muß in dieſem Falle der Boden tief behackt wer
den auch ein Gießen der Pflanzen iſt in den meiſten Fällen
von großem Vorteil Da gewöhnlich die Birnen am frühe
ſten den Saft verlieren ſo werden ſie zuerſt d h vor den
Aepfeln okuliert An den Bäumchen mit diesjährigen Edel
trieben werden die Zapfen der Wildlinge unmittelbar über
den Veredelungsſtellen abgeſchnitten und alle Wildtriebe an
veredelten Pflanzen überhaupt unterdrückt Man achte ſorg
fältig darauf gut ausgewählte Okulierreiſer zu bekommen
arbeite nur mit ſcharfem Meſſer und verbinde feſt Beach
tung dieſer drei Punkte ſichert den Erfolg Jſt das Wetter
warm und trocken ſo ſetze man das Edelauge auf der Nord
ſeite ein Spalierobſtbäumen und auch Hochſtämmen welch
überreich mit Früchten behangen ſind gebe man jetzt ein
recht kräftigen Dungguß da ſonſt die Bäume meiſt ihre Früch
fallen laſſen Auch ein Begießen und Bewäſſern der Bäume
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verſäume man in dieſem Monat nicht Dieſe Arbeit lohnt ſich
doch muß man gründlich gießen oder gar nicht An Spalier
en iſt mit dem Pinzieren der Fruchtzweige und dem

Anbinden der Leittriebe fortzufahren Man entſpitzt jene
Triebe die Fruchtholz bilden ſollen Man kann ſie auch
über dem fünften Auge drehen Jn mildem Klima reifen
jetzt ſchon die erſten Frühbirnen und Aprikoſen die man
eiwas vor vollſtändiger Reife vom Baume nimmt da ſie
bei der nachherigen Reife ſchmackhafter werden An den
Hochſtämmen hat man mit Früchten überladene Aeſte auf
zubinden oder zu ſtützen

Gemüſegarten Diejenigen Sämereien welche am
Ende des vorigen Monats noch nicht reif waren ſind jetzt
aufzunehmen Porree Thymian und Majoran werden ver
Pfanz Karotten Herbſtrüben Winterrettiche und Salat

n Herbſt werden geſäet Gegen Ende des Monats
macht man die Hauptſaat von Märkiſchen oder Teltower
Rüben Mairüben und Sommerrettiche zum Samenbau im

künftigen Jahre ſäet man am beſten in dieſem Monat Die
früheſten größten und ganz glatten Gurken werden zur Saat
ausgezeichnet und um die Feuchtigkeit abzuhalten auf
Scherben gelegt Sobald in dieſem Monat Schalotten
Perlzwiebeln Lauch Zwiebeln und Knoblauch umfallen
müſſen ſie ausgenommen werden iprar Thymian
n Meliſſe und dergl ſind unmittelbar vor der Blüte
abzuſchneiden und im Schatten zu trocknen Alte Artiſchoken
ſtöcke liefern von dieſem Monate an ihre erſten Früchte man
muß ſie daher oft durchgehen und die zeitigen abſchneiden
aber ihnen nicht die Stengel über der Erde benehmen

Leerwerdende Beete ſind mit Blätterkohl Winterkohl
Krauskohl Roſenkohl Winter Endivien Kohlrabi Kopfſalat
und eventuell Porree zu bepflanzen Auszuſäen ſind Winter

kohl Herbſtrüben Teltower Rüben Frühſaaten von Buſch
bohnen Spinat Radieschen Feldſalat Rettich Teltower
Rüben gedeihen nur in Sandboden Das Gießen beſorgt
man am beſten morgens und abends zu letzterer Zeit etwas
ſtärker Tritt nach dem Pflanzen eine ausdörrende Hitze
auf ſo kann man bei Tage die Setzlinge durch Ueberſtülpen
von Blumentöpfen ſchützen die abends entfernt werden Alles
Pflanzen geſchehe nur in den Nachmittagsſtunden und nie
verſäume man nach demſelben ein ſtarkes Gießen

Schluß folgt

Landwirtſchaft
Abſchneiden des Kartoffelkrantes nach der Blüte der

Kartoffeln Die Arbeit der Blätter einer Pflanze kann man vergleichen
mit dem Maul Magen und der Lunge der Tiere haben die Pflanzen
keine Blätter und Stengel ſo können ſie gewiſſe Nahrungsſtoffe die ſie
zur Bildung der Frucht oder der Knolle brauchen wie z B die Kohlen
ſäure nicht aufnehmen ſie nicht in Stärke umwandeln und ablagern Die
Kartoffel beſteht hauptſächlich aus Stärke und dieſe wird durch die
Blätter aus der Kohlenſäure der Luft gebildet und dann durch die
Stengel in die Knollen abgelagert Schneidet man nun nach der Blüte
das ganze Kraut ab ſo kann keine Stärkebildung und Ablagerung der

ſelben ſtattfinden und die Kartoffel kann nicht mehr wachſen Das Ab
ſchneiden des Krautes iſt daher eher ſchädlich Hat die Kartoffel eine ge
wiſſe Größe erlangt ſo ſchadet wohl das Abſchneiden nicht mehr viel und
es daher in einigen Gegenden fälſchlicher Weiſe auf kleinen Wirt
ſchaften faſt regelmäßig aber nur deshalb weil man Futter braucht und
das Kraut dazu verwendet Dasſelbe iſt bei den Rüben der Fall
blättert man dieſelben in futterarmen Jahren zu früh ab ſo wachſen ſie
nicht mehr Daß die Blätter zur Fruchtentwicklung unbedingt notwendig
ſind zeigen uns die Obſtbänme werden alle Blätter von Raupen ab
gefreſſen ſo verkümmern die Früchte

Gründüngung in die Stoppel Unter einem Klima das ſich
durch langen feuchten und das Wachstum begünſtigenden Herbſt aus
zeichnet iſt es oft angebracht die Roggenſtoppel im Juli flach umzubrechen
und Lupinen zur Gründüngung einzuſäen am beſten mit der Drill

maſchine und ein nicht zu geringes Ausſaatquantum Empfehlenswert iſt
dazu eine reichliche Düngung mit Kainit und Thomasſchlacke Auf Böden
auf welchen die Lupinen nicht gedeihen wollen tritt an ihre Stelle ein
Gemenge von Erbſen Wicken Bohnen und ein wenig Hafer Es iſt je
doch zu bemerken daß dieſe Art der Gründüngung Ausſicht auf Erfolg
nur in Gegenden hat die ſich eines günſtigen Herbſtes erfreuen DieGründüngung iſt noch vor Winter unſerzuyſiägen und gibt einen vor

züglichen Acker für Kartoffeln und Sommerhalmfrüchte
Wenn der Flachs in der Reife ſo weit vorgeſchritten iſt

daß er anfängt das Laub zu verlieren und der Stengel eine gelbe Farbe

bekommt jedoch noch friſch iſt auch die Samen anfangen ſich zu bräunen
ſo kann mit dem Raufen des Flachſes begonnen werden Ein Nachreifen
des Samens findet noch hinreichend in den Kapellen ſtait zu trocken ge
raufter Flachs würde eine ſpröde Faſer von geringem Werte haben Der
geraufte Flachs wird nicht breit ſondern in Handrollen geſchoſſen auf
den Acker gelegt Auf dieſe Weiſe bleibt der Flachs in der Sonne ſo lange
liegen bis er derartig ſteif geworden iſt daß er das Kapellen ermöglicht
Während Regenwetter oder im Tau vermeide man auf alle Fälle das
Raufen des Flachſes einesteils würde der Stengel geknickt andernteils
unnötiger Boden daran haften bleiben

Anſer Haus und Zimmergarten
Was gibt es jetzt im Gemüſegarten zu tun Es gibt nur

nachzuholen und zu ergänzen Man pflanzt ein wenig Kopfſalat und
Bindeſalat auch Salatrüben ſäet noch Spinat Portulak und Kerbel
Radicschen ſowie rote und weiße türkiſche Bohnen Später werden die
erſten Winterendivien und Rapontika gepflanzt

Mißlungene Gurkenpflanzungen Die Gurke verlangt zu
ihrem Gedeihen einen tiefgelockerten und nahrhaften Boden und dann vor
allem noch eine feuchtwarme Witterung Wenn letztere fehlt iſt bei Gurken
nur ſelten auf eine befriedigende Ernte zu rechnen iſt die Witterung aber
kalt und ſtehen die Gurken ohnedies noch auf keinem gelockert und nahr
haften Boden treiben ſie nur kurze Ranken zeigen ſie kein rechtes Leben
oder iſt ein großer Teil von ihnen ſchon im Abſterben begriffen ſo iſt es
gewöhnlich beſſer nicht mehr auf die Gurken zu rechnen ſondern die be
treffenden Beete mit einer anderen Gemüſeart zu beſtellen Jm Juli kann
man auf ſie noch Pflanzen von Frühkohlrabi Frühkrant Frühwirſing
Roſenkohl Salat Winterendivien Porree Winterkohl bringen und ſäen
kann man Speiſerüben wie Schneeball Wilhelmsburger ſchwarze runde
und andere Rübenſorten mehr Gegen Ende Juli und im Auguſt kann
man auch ſchon wieder an das Säen von Rapünzchen gehen

Kopfſalat für Herbſt und Spätſommer ſät man anfangs Juli
in 14 Tagen verſetzbar in 6 Wochen Köpfe und dann iſt es Ende Auguſt
Anfang September wo der Salat ſchon weniger ſchießt Salat für den
September Oktober und November ſät man ſpäter etwa vom 20 bis
30 Juli Gute Düngung guter Boden trockene Behandlung des Bodens
fleißiges Jäten ſind Hauptſache eine flüſſige Düngung ſehr zu empfehlen
denn je fetter der Salat iſt deſto zarter und größer wird er Für den
Sommer und Herbſt iſt Trotzkopf braun und gelb ſehr zu empfehlen im
Spätherbſt deutſcher Unvergleichlicher unverwüſtlich

Ueber das Abſchneiden der Roſen herrſcht vielfach die irrige
Anſicht daß man die Roſenſtöcke ſchone wenn man die einzelnen Blumen
erſt nach dem Verblühen abſchneidet Hierdurch werden aber die Roſen
ſtöcke nicht nur nicht geſchont ſondern ſogar erheblich geſchwächt indem
gerade in der Zeit des Abblühens der Blume dem Stocke die meiſte Nah
rung entzogen wird Es iſt daher zu empfehlen die Roſe ſchon dann ab
zuſchneiden wenn ſie ihre ſchönſte Form zeigt Es wird dadurch der
Roſenſtrauch nicht nur ſehr gekräftigt ſondern immer und immer wieder
zur Bildung neuer Knoſpen und Blumen veranlaßt während andererſeits
die abgeſchnittenen Roſen eine hübſche Zimmerzierde abgeben und ſich bei
ordentlicher Pflege ſtets länger und beſſer halten als wenn ſie dem Stock
belaſſen worden wären

Verſenden von Beereunfrüchten Die weichen Beerenfrüchte wie
Erd Him und Brombeeren laſſen ſich in nur luftigen den Druck mög
lichſt vermindernden Gefäßen in vorteilhafter Weiſe verſenden Die Früchte
entwickeln in den Verpackungsgefäßen Wärme die ungehindert entweichen
und dafür kühlere Luft zuſtrömen muß Dieſes bedingt Verſand und
Transportgefäße mit durchbrochenen Wandungen und Etagen oder
Zwiſchenböden

Weinbau und Keller wirtſchaft
Obacht auf den Springwurmwickler Wo man bei den Lanb

arbeiten oder anderen Arbeiten in Weinbergen welken herabhängenden
Trieben oder Blättern begegnet die entweder ganz zuſammengefaltet
manchmal nur an den Ecken umgeklappt ſind wird man eine beim Oeffnen
recht lebendig ſich zeigende ſich krümmende und ſpringende ſchmutzig
graugrüne Raupe finden Dies iſt unſer Feind den wir aber nachdem
wir ihn erſt einmal kennen gelernt haben nicht mehr aus ſeinem
Verſteck aufſcheuchen ſondern ihm durch Zuſammendrücken der Blattwinkel
und Falten das Lebenslicht auslöſchen Bei einem bißchen Aufmerkſam
keit läßt ſich auf dieſe Weiſe drohendem ſchweren zukünftigen Schaden
vorbeugen

Johannisbeerwein Einen ſehr guten Johannisbeerwein erhält
man nach folgendem Rezept Zu 10 Litern Saft von reifen Beeren
kommen 25 Liter Waſſer und 15 Pfund Zucker Wichtig iſt nun aber die
Behandlung damit der Wein keinen unangenehmen Beigeſchmack bekommt
und einem guten Wein ſehr gleicht Erſtes Ablaſſen nach ſieben Wochen
Zweites Ablaſſen Mitte April alſo nach etwa ſieben Monaten Zum
Trinken über das Eſſen oder für das Geſinde verdünnt man dieſen feinen
Wein mit etwas Waſſer ein Viertel zu drei Viertel Je älter dieſer Wein
wird der nach einem Jahre auf Flaſchen gezogen werden kann deſto
beſſer wird er und deſto bekömmlicher

Bereitung des Stachelbeerweines Bei der Bereitung von
Stachelbeerwein kann man die Früchte entweder in noch hartem aber
völlig ausgewachſenen Zuſtande pflücken oder man kann ſie reif und
weich werden laſſen Um einen guten Stachelbeerwein zu bereiten werden

60 Kilogr Beeren auf der Mühle zermahlen werden mit 20 Liter Waſſer

und etwos Zucker vermiſcht und zum Anfnehmenlaſſen in einen Kübelgefüllt a 24 Stunden wird der Saft ausgepreßt Zu dem 4
wonnenen Saft gibt man noch 30 Liter Waſſer und 80 Kilogr Zucker
und füllt das Ganze in ein paſſendes Fäßchen das man mit einem
Gärſpund verſchließt Den beſten Stachelbeerwein geben die kleineren
Sorten mit dünner Schale Hat man keine paſſenden Sorten ſo kann
man auch die verſchiedenen Stachelbeeren miſchen

Erdbeerwein kann aus Wald und Garien Erdbeeren hergeſtellt
werden Beim Einſammeln der Früchte hat man darauf zu achten daß
fremde Verunreinigungen ferngehalten werden Die Beeren werden vor
bem Auspreſſen zerqueiſcht oder eingemaiſcht und dann nach 12 bis 24
Stunden abgepreßt Die Maiſche muß während dieſer Zeit kühl ſtehen
und öſters umgerührt werden Der Säuregehalt bei Walderdbeeren iſt
größer als bei Gartenerdbeeren und beträgt im Durchſchnitt 5 bis 162
Der Zuckergehalt variiert zwiſchen 9 Prozent Auf 1 Kilogr Erd
beeren gibt man 0,4 Liter Waſſer Der Zuckerzuſatz richtet ſich nach der
zu erzielenden Qualität Er beträgt für Haustrunk 180 Gramm Tiſch
wein 200 Gramm Likörwein 400 Gramm beim gleichen Waſſerzuſatz
Den Zuckerzuſatz gibt man erſt nach dem Abpreſſen zu Dagegen kann
ein Teil des Waſſers der Maiſche zugeſetzt werden Den Reſtteil nimmt
man zum Auslaugen der Treſter und preßt dieſe dann ab Die weitere
Behandlung gleicht der anderer Beerenweine

Tier und Geſlügelzucht
4 Vorſicht beim Tränken Wohl ſelbſtverſtändlich dürfte es ſein

daß man erhitzten Tieren kein kaltes Waſſer gibt ausgenommen wenn
ſie kurz nach dem Tränken ſich wieder weiter bewegen müſſen und vor
demſelben fünf bis zehn Minuten geruht haben Namentlich noch etwas
erhitzten Tieren reiche man laues Waſſer das nicht unter 12 Grad
Celſius haben ſoll und werfe etwas Hen in dasſelbe damit ſie nicht zu
gierig ſaufen Man tränke nicht bloß vor oder nach der Fütterung es
at ſich gezeigt daß die Pferde etwa anderthalb Stunden nach derfelben
urſt bekommen Deshab iſt es zweckmäßig wenn tunlich eine halbe

Stunde vor und zwei Stunden nach jedem Füttern Waſſer zu reichen
letzteres namentlich an heißen Sommerabenden

4 Beim Beweiden iſt darauf zu achten daß die vorhandenen
feuchten Weideplätze bei trockener und die trockenen bei feuchter Witterung
beweidet werden Ebenſo iſt auch das Augenmerk auf das Auſſtellen von
Scheuerpfählen zu richten zumal dieſe in Ermangelung von Bäumen von
den Kühen ſehr gern aufgeſucht und zum Scheuern der Haut benützt
werden

4 Fleiſchnahrung der Hühner Zwar iſt unſer Huhn als Haus
tier mehr oder minder ein Körnerfreſſer geworden aber es bedarf daneben
auch der Fleiſchnahrung Wo das Huhn ſ im Freien nach Belieben
bewegen kann ſucht es ſich dieſe Nahrung in Gewürm und Kerbtierenvon ſübſt Wo die Hühner ſich aber nicht genügend im Freien bewegen

können muß ihnen die Fleiſchnahrung in Geſtalt von Pferdefleiſch
Schlachthausabfällen Fleiſchfuttermehl c gegeben werden denn das Huhn
iſt neben dem Schwein den Enten und Gänſen ein Allesfreſſer Mehr als

89 des Gefamtfutters ſoll aber die tägliche Fleiſchnahrung eines
Huhnes nicht beitragen So iſt z B für 10 Hühner folgende Miſchung
empfehlenswert 500 Gramm Kartoffeln 250 Gramm Weizenkleie 125
Gramm Gerſtenſchrot 125 250 Gramm Fleiſch oder 30 50 Gramm

leiſchfuttermehl Der Reſt der Nahrung wäre in Körnerfutter zu geben
as Fleiſchfuttermehl wird überhaupt mit großem Vorteil zur Fütterung

des Hausgeflügels verwendet da es ſehr verdaulich iſt und anch gern ge
nommen wird wenn es mit dem übrigen Futter vermengt wird Dagegen
darf es nicht trocken gefüttert werden

Reinigung der Geflügelſtallungen Es kann nicht oft genug
hervorgehoben werden daß eine häufige und gründliche Reinigung der
Geflägelſtälle ſowie der darin befindlichen Geräte 2c unbedingt erforder
lich iſt wenn man die Geflügelzucht rationell betreiben will Vergißt
man den Kampf gegen das im Stalle und in den Neſtern ſich anſam
melnde und ſchnell ins Unglaubliche anwachſende Ungeziefer Milben oder
Läuſe energiſch durchzuführen ſo iſt nicht mehr daran zu denken daß
das Geflügel kräftig und geſund in den Winter eintritt Daher ſorge
Jedermann dafür daß ſein Hühnerſtall frei ſei von dieſen Schmarotzern
den größten Quälgeiſtern der Hühner Die Koſten ſind ſehr gering der
Nutzen aber den das dankbare Huhn bringt iſt ein großer Leicht iſt
eine Reinigung des Stalles auszuführen wenn Fußboden Wände und
Decke glatt verputzt ſind und keine Ritzen und Fugen als Schlupfwinkel
für Milben und Läuſe ſich vorfinden Daher iſt auf eine derartige Be
ſchaffenheit des Stalles bei der Anlage neuer Geflügelſtälle großes Gewicht
zu legen Ferner ſollen die Sitzſtangen eine möglichſt glatte Oberfläche
beſitzen etwaige in denſelben vorhandene Ritzen ſind mit dicker Kalkmilch
c auszufüllen Nachdem der Dünger entfernt iſt werden Decke und
Wände des Stalles mit Kalkmilch zweimal überſtrichen Empfehlenswert
iſt es in jedem Eimer Kalkmilch 300 Gramm Creolin zu ſchütten und
mit dieſer Miſchung das Ueberſtreichen der Wände des Stalles vorzuneh
men Der Fußboden wird mit Waſſer gereinigt und dann gleichfalls mit
der Kalkmilch CreolinFlüſſigkeit überall beſprengt Auch die Jnnenſeite
der Tür und die Sitzſlangen werden mit dieſer Löſung beſtrichen Die
Neſter ſind gründlich mit heißer Sodalauge abzuwaſchen Drahtneſter kann
man langſam durch ein kleines Strohfeuer ziehen Schön geſäubert und
erhellt durch den friſchen Kalkanſtrich iſt der Geflügelſtall den Tieren ein
angenehmer und geſunder Aufenthaltsort

Siſchzucht
Die Schlele und Karauſche gedeiht am beſten in moorigen

Teichen deren Grund mit verſchiedenen Waſſerpflanzen bedeckt iſt und
von Schilf Rohr Kalmus und der Waſſerpeſt durchzogen wird

Für die Krebszucht ſind Bäche und Flüſſe der verſchie enſten
Größe welche eine langſame oder mäßig ſchnell fließende Strömung
haben deren Waſſer nicht übermäßig hart und nicht übermäßig kalt gut
geeignet beſonders günſtig iſt es wenn der Lauf durch Wieſen und
Waidungen geht und wenn die Ufer mit ſchilfartigen Uferpflanzen be
wachſen ſind

Jür die Küche
Geſchlagt ie Eier Etwa 4 Löffel voll weiße feingeriebene Semmel

mit wenig Pfeffer Salz ein Löffel Fleiſchbrühe oder aufgelöſtem Fleiſch
extralt 1 Löffel Milch beſſer Sahne miſchen Etwas abgekochtes ge
ſalzenes Fleiſch oder Schinken einige Blättchen Peterſilie nicht zuviel
und eine halbe abgekochte Zwiebel zuſammen wiegen Eine Schüſſel
welche Ofenhitze verträgt ausbuttern die Semmel uſw hinein das
gewiegte Fleiſch darauf die Schüſſel verdeckt warm werden laſſen Jn
deſſen 6 Eier ſchlagen mit 1 Löffel voll zerlaſſener Butter dgl
Rahm etwas Salz und Pfeffer miſchen langſam über das Fleiſch gießen
das Ganze offen im Ofen 8 Minuten ziehen laſſen bis die Eier ge
ronnen ſind Warm auſtragen

Rindsſchmorbraten 1 Rindsſchwanzſtück geklopft mit gewürztem
Speck reichlich geſpickt Ein Schmortopf mit Wurzeln Zwiebeln Ge
würz einigen Lorbeerblättern Salz einigen Zitronenſcheiben Tymian
Baſilikum ausgelegt ein Achtel Liter guten Eſſig zugefügt das Fleiſch
daraufgelegt Soviel Fleiſchbrühe Weißbier oder Waſſer darauf gegoſſen
daß es damit bedeckt iſt Feſt zugedeckt 2 bis 3 Stunden geſchmort
geöſfnet umgedreht einige geſchnittene ſaure Gurken 1 Glas Rum zu
gefügt weich geſchmort Die Sance durchgegoſſen mit einem Glas Wein
geriebenem Pfefferkuchen und Schwarzbrot ſämig eingekocht das Fleiſch
darin bis zum Anrichten heißgeſtellt

Hecht mit Sardellenſauce Ein Hecht in beliebiger Größe wird
geſchuppt ausgenommen gewaſchen und mit Salz eingerieben Nun ſpickt
man ihn auf beiden Seiten des Rückens mit Speckſtreifen belegt ihn mit
einigen gut gewaſchenen und von den Gräten befreiten Sardellen und legt
ihn in eine Pfanne mit reichlich zerlaſſener Butter fügt etwas Fleiſchbrühe
ein Lorbeerblait eine Zwiebel einige weiße Pfefferkörner hinzu und dämpft
den Fiſch im Ofen unter fleißigem Begießen weich Zu der Sardellen
ſauce ſchwitzt man das Mehl mit Butter hellgelb und verkocht es mit dem
durchgegoſſenen Hechtfond zu einer ziemlich dicken Sauce auch kann man
nach Geſchmack noch einige gehackte Sardellen und Zitroneuſaft hinzu
fügen

Fleiſchpudding ſchnell und einfach von Fleiſchreſien Jede
gekochtes und gebratenes Fleiſch auch Fiſch iſt zu verwenden Die Fleiſch
reſte fein wiegen womöglich mit etwas abgekochtem Fett Zu 2 Teilen
des Fleiſchgewichts kommt 1 Teil Semmel Dieſelbe iſt von der Rinde
zu befreien in Milch zu weichen wieder auszudrücken nebſt Salz und
Pfeffer mit dem Fleiſch zu vermiſchen dazu füge man das Gelbe einiger
Eier und einen Löffel voll ſüßer Sahne Unmitielbar vor Einfüllung der
Maſſe in die ausgebutterte Form miſche man den Schnee der Eier unter
lege ein Fettpapier darüber und laſſe je nach der Größe 1 Stunden
kochen

Kraftſuppe Man ſchneidet Suppenwurzel in kleine Stückchen dün
ſiet ſie mit Butter weich ohne ſie braun werden zu laſſen gießt alsdann
kochende Bouillon darauf fügt einige geſchälte und in Stückchen geſchnit
tene Kartoffeln hinzu und kocht dies ſo lange bis ſich die feſten Beſtand
teile aufgelöſt haben dann treibt man die Suppe durch einen Durchſchlag
Inzwiſchen hat man eiwas Blumenkohl Pilze und wenn möglich auch
Spargel Bruchſpargel weich gedünſtet gibt dies in die Suppe würzt
ſie mit dem nötigen Salz und Pfeffer läßt die Suppe noch einmal auf
kochen zieht ſie zuletzt mit einem Eigelb ab und gibt ſie in die Suppen
ſchüſſel auf den Tiſch

Klopſe mit Sardellen Ein Pfund gehacktes Fleiſch halb Rind
halb Schweinefleiſch etwas eingeweichte und gut ausgedrückte Semmel

zwei Eier eine Priſe Pfeffer eine geriebene Zwiebel und einige fein ge
wiegte Sardellen werden gut vermengt dann zu Klößchen geformt und in
leichter Bouillon oder Waſſer höchſtens eine Viertelſtunde langſam gekocht
Nun bereitet man hellgelbes Buttermehl gießt von der Brühe in welcher
die Klöße gekocht ſind ſoviel dazu wie man Sance nötig hat läßt alles
gut durchkochen gibt ſechs bis acht fein gewiegte Sardellen und noch ein
Stückchen friſche Butter hinzu läßt die Sauce einmal aufkochen und legt
nun die Klöße in die Sauce kochen dürfen ſie nicht mehr ſondern bis
zum Anrichten nur an einer heißen Stelle langſam ziehen

Schinkenſalat für Appetitloſe Das Magere eines mildgeſalzenen
geräucherten Schweineſchinkens für 2 Perſonen Pfund ſchneide man in
feinſte kurze Streifchen gebe wenn nicht ſcharf genug eine Priſe Salz
hinzu einen Eßlöffel Provenzeröl etwas Zitronenſaft und je nach der
Jahreszeit etwas gewiegtes Salatgrün mengt es tüchtig und reicht
Tag alte Butterſemmel dazu

Hafergrützſuppe 1 Pfund Hafergrütze läßt man in 2 Liter Waſſen
1 Stunde langſam kochen gibt ſie durch ein Sieb 1 gutes Stück Butter
Korinthen Zitronenſchale einige gehackte Mandeln etwas Salz und Zucker
dazu und läßt ſie hinreichend verdünnt nochmals aufkochen Dann richtet
man ſie auf geröſteten Semmelſchnitten an
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