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ſteiſen Brei der ſich vom Topfe löſt und läßt ihn ablühlen 100 Gramm
Butter rührt man zu Scharum fügt 10 Eidoiter Saft und Schale einer
halben Zitrone 175 Gramua Zucker und den abgekühlten Brei hinzu unb

ieht den ſteifen Schneee der 10 Eiweiße durch die Maſſe Nun tut mandie Maſſe mit ausgeſteinten Kirſchen und kleinen Bistujtſcheiben in eine

mit Butter ausgeſtrichene Form bäckt die Speiſe im Ofen eine Stunde
und gibt ſie in der Form um welcher man eine Serviette faltet ohne
Sauce zu Tiſch Man kann jede beliebige Sauce zu dieſer Speiſe verwenden

Schweineſchmorfleiſch mit Backpflaumen Zwei Pfund mageres
Schweinefleiſch werden mit dem nötigen Waſſer Salz Pteffer einer
Zwiebel und einem halben Pfund guter Backpflaumen aufs Feuer ge

racht Nach viertelſtündigem langſamem Schmoren dürften die Pflaumen
ſoweit gar und aufgequotlen ſein daß ſie nicht zerfallen Nimm ſie
dann heraus bis auf drei oder vier Stück die zuſammen mit dem Fleiſch
weiter kochen bis dieſes weich geworden iſt Auf dieſe Weiſe erhalten
Braten und Sauce neben kräftig eigenartigem Geſchmack eine appetitliche
Bräunung Die Tunke muß zum Schluß durch ein Sieb geſtrichen und
nötigenfalls mit etwas Kraftmehl geebnet werden Beim Anrichten lege

das Fleiſch auf eine flache Schüſſel und garniere die Pflaumen in
Kranziorm herum

Ernne Klößchen für Brühſnppen Eine Handvoll Peterſilie eben
ſoviel Spinat und halb ſo viel Kerbel ſowie wenig Schnittlauch wäſcht
man ſanber hackt alles fein und dünſtet es einige Minuten in Butter
Dann vermiſch mag ſie mit zwei geriebenen Semmeln zwei Eiern Salz
und etwas Pfefſer formt mit zwei Löffeln die man mit Mehl beſtreut
kleine Klößchen von der Maſſe und läßt ſie in der fertigen Suppe nur
eben aufwallen da ſie ſonſt zerfallen

Kaſſerslle Paſtete mit Teig Aus 125 Gramm WMehl 60 Gramm
friſcher nicht zu harter Butter und einem Ei macht man einen weichen
Nudelteig den man raſch untereinanderarbeitet und eine halbe Stunde bis
eine Stunde an einem warmen Orte ruhen läßt bevor man ihn zu zwei
ſtrohhalmdicken Kuchen ausrollt Die Kaſſerolleform ſtreicht man gleich
mäßig und dick mit ungeſalzener Butter aus legt den einen Teigkuchen
hinein und drückt ihn möglichſt feſt an die Wände der Form an läßt
jedoch oben einen daumenbreiten Rand Teig über die Form hinausſtehen
Hierauf belegt man den Boden mit einer fingerdicken Schicht Fleiſchfarce
und zwar nimmt man wenn man Hühner oder Kapaunen Filets in die
Paſtete füllen will dazu eine ſeine Kalbfleiſchiaree während man zu einer
Wildpreipaſtete eine ſolche von demſelben Wild oder Rindfleiſch wählt
Auf die Farce kommen die geſpickten Fleiſchſtücke von Wild Geflügel oder
Lendenbraten dann wieder eine Lage Farce und ſo fort bis die Form bei
nahe gefüllt iſt worauf man einen Deckel von demſelben Nudelteig darüber
deckt über den man den überſtehenden Rand herunterſchlägt und feſtdrückt
Jn die Mitte des Deckeis ſchneidet man ein rundes Loch beſtreicht
das Ganze mit geſchlagenem Ei bäckt die Paſtete bei ziemlicher Hitze

Stunden und gießt nach dem Herausnehmen aus dem Ofen in die
Oeffnung des Deckels eine kräftige pikante Sauce die mit Trüffeln oder
Champignons gewürzt iſt läßt dieſelbe erſt eine Weile einziehen und ſtürzt
dann die Paſtete Wenn man eine Kaſſerolle Paſtete als ſogen Wachsſtock
Paſtete herſtellen will ſo macht man den Teig ans Klgr Mehl das
man anf dem Knuchenbreit bergartig ausſchüttet und in deſſen Mitie man
eine Grube macht in die man vier Eidotter eine Priſe Salz 300 Gramm
Butter und eine halbe Taſſe kaltes Waſſer tut Man arbeitet ihn mög
lichſt raſch ohne vieles Kneten durcheinander formt ihn zu einem großen
Kloß und bildet aus dieſem lange Röllchen von der Dicke eines Bleiſtifts
mit denen man die buttergeſtrichene Form kreisförmig ganz dicht aus egt
ſobald man einen handbreiten Raum damit belegt hat ſtreicht man mit
einem Pinſel Eiweiß darauf und deckt die Farce darüber bevor man weiter
fortfährt Anſtatt der rohen Fleiſchſtücke füllt man häufig auch gebratenes
oder gedämpftes Wild ſowie ein feines Ragout von Haſen Rebhübnern
Schnepfen Lerchen Fiſchklößchen mit allerhand pikanten Zutaten in die
Paſtete wie dies bei den Patiteten üblich iſt

Gemnſechartrenfe Ungefähr vier kleine aber feſie Weißkohlköpfchen
werden blanchiert mit mehreren Taſſen ſiedender Bouillon aus Liebigs
Fleiſchextrakt überfüllt und darin weich gedünſtet ohne daß ſie zerfallen
dürſen Kohlrabi und Mohrrüben zerſchneidet man gleichmäßig dünſtet
beides mit Butter weich und kocht alsdann in Salzwaſſer Blumenkohlröschen
eine kleine Büchſe eingemachten Schnittſpargel und eine eben ſolche Büchſe
grüne Erbſen auf o lange man friſche grüne Erbſen erhält nimmt
man ſelbſtverſtändlich dieſe dünſtet auch etwas fein gehackten Spinat
in Butter Nun legt man eine hohe glatte Form gleichmäßig mit Speck
ſcheiben aus belegt den Boden der Form mit Kohlköpfchen und drückt
an die Seitenwände den Spinat füllt dann abwechſeind die Form mit
den verſchiedenen Gemüſen und kleinen Bratwürſtchen halbweich gedämpften
Kalbsſchnitichen und deckt als oberſte Schicht nochmals Spinat und Kohl
köpfchen über Man deckt die Chartreuſe zu ſtellt ſie in ein Waſſerbad
kocht ſie eine Stunde und ſtürzt ſie wobei man die Speckplatten entfernt
Man reicht eine braune Sauce zur Chartreuſe die man aus den Brühen
und Bratenſätzen der verſchiedenen Gemüſe und Fleiſchſorten mit brauner
Mehlſchwitze Fleiſchextrakt und einem Gläschen Madeira hergeſtellt hat

Krebswürſtchen zu Gemüſe Aus ungefähr 20 friſch gelochten
kleinen Krebſen löſt man das Fleiſch ſchneidet es ſehr fein und miſcht es
nebſt 50 Gramm ſchaumig gerührter Krebsbutter ein bis zwei Eiern
Salz etwas Sahne gewiegter Peterſilie Muskatnuß und geriebener
Semmel unter 250 Gramm feinſtes gewiegtes Kalbfleiſch Man formt
kleine Würſichen aus der Maſſe wendet ſie in geriebenem Weißbrot und
brät ſie in Butter goldbraun

Wie macht man gebackenes Hirn Dies wird vorbereitet durch
Abhäuteln und unter Zuſatz von Lorbeerblatt Gewürz und etwas Eſſig
gar gekocht in Scheiben geſchnitten in Ei und Mehl umgedreht und in
Suur gebacken So zubereitet eignet ſich das Hirn als Beilage zu feinen

emnüjen
Gedämpfte Gänſeleber Man legt die friſche Leber einige Stunden

in ſfüße Milch trocknet ſie dann und dämpft ſie nach vorherigem Be
ſtäuben mit Paniermehl langſam in Butter ungefähr einc halbe Stunde
unter Hinzufügen von Zitronenſcheiben Salz und Lorbeerblättern zuletzt
gießt man etwas ſaure Sahne dazu

Hauswirtſchaft
Gegen Ratten bewähren ſich Meerſchweinchen recht gut da ſie

durch ihren penetranten Geruch die Ratten vertreiben Auch den Ziegen
bockgeruch können die Ratten nicht vertragen und meiden die Ställe in
denen Ziegenböcke gehalten werden

Holzwürmer in Fußböden Aus Fußböden kann man Holz
würmer durch Benzin vertreiben Die Löcher werden damit getränkt es
ſterben dann nicht nur die Jnſekten ſondern auch die Larven und Eier
gehen zugrunde Jndeſſen iſt Benzin äußerſt ſeuergefährlich ſo daß die

erſuche nur bei Tage ausgeführt werden dürfen und der Raum erſt mit
Licht betreten werden kann wenn der Geruch von Benzin verſchwunden
iſt Es empfiehlt ſich daher mehr die Bohrlöcher des Holzwurmes mit
Petroleum oder Terpentinöl bzw Terpentiſpiritus zu füllen Zum Ein
gießen der Flüſſigkeiten in die Löcher bediene man ſich am beſten eines
Oelers wie er für die Nähmaſchinen gebräuchlich iſt

Wafferdichtes Schuhwerk Ein gutes Mittel zur Herſtellung
von waſſerdichtem Schuhwerk erhält man wenn man 1 Liter Leinöl
125 Gramm Seife 46 Gramm gelbes Wachs und 32 Gramm Harz auf
gelindem Feuer ſchmilzt und die noch warme Maſſe aufträgt Zur
Schwärzung kann man auch etwas Ruß beimiſchen Das Leder bleibt
nach dieſer Behandlung ſehr weich und iſt vollſtändig waſſerdicht

4 Spagat Bindfaden haltbar zu machen Um Bindfaden
danerhaft und wetterfeſt zu machen legt man ihn eine halbe Stunde in
eine ſtarke Leimlöſung und darauf etwas getrocknet eine bis zwei Stunden
in eine ſtarke warme Abkochung von Eichenrinde wozu auch etwas Katechu
beigefügt werden kann Danach trocknet man ihn und glättet ihn mit
einem in Oel getränkten Lappen

Zur rechten Zeit
Von Ottilie Thein

Der Herbſt bringt arbeitsreiche Wochen mit ſich Nicht allein
muß eingemacht werden und was das beſagt weiß jede arbeitſame
Hansfrau ſondern es gilt auch rein zu machen und die Garderobe
für die kalte Jahreszeit herzurichten Alles aber muß mit Sorgfalt und
Akkurateſſe geſchehen ob es ſich um das Nähen eines Kinderkleides oder
den Hausputz handelt ob es heißt die Vorräte durchzuſehen und zu
ergänzen oder die Früchte des Gartens und Feldes einzuheimſen Gibt
es auch ganz gewiß Ansnahmezeiten z B bei Krankheiten bei plötzlichem
Beſuch uſw wo einmal von der Hausregel abgewichen werden muß und
wo alles was nicht unbedingt geſchehen muß unterbleibt oder aber
wenn ſich die Hausfrau und Mutter poſitiv nicht imſtande fühit ihren
mannigfachen Pflichten treulich nachzukommen ſo darf das Aufſſchieben
eben nur dann geſchehen wenn es durchaus nicht zu vermeiden iſt Jeder noch
ſo pflichteifrige Menſch kann in dieſe Lage verſetzt werden und er darf
deshalb nicht der Nachläſſigtkeit beſchuldigt werden Anders aber verhält
es ſich mit Perſonen die gewohnheitsmäßig alles auf die lange Bank
ſchieben und die Arbeit als ihnen unbequem widerwillig und unſorg
fältig ausführen Was du tun mußt tue bald und ſo gut du
es nur kannſt müßte den Kindern ſchon von frühauf beigebracht
werden Eine nachläſſig ausgeführte Näherei wird nicht halb ſo lange
alten als eine die mehr Mühe und Zeit beanſpruchte Selbſt unſere
gute Hilſe die Nähmaſchine verlangt ein gutes Befeſtigen der Fäden ein
aufmerkſames Auge auf gradliniges Nähen uſw Setzen wir uns in
höchſter Eile daran und reißen die Fäden einfach ab anſtatt ſie gleich
mit einzunähen oder zu befeſtigen ſo dürfen wir uns nicht wundern wenn
ſelbſt die Maſchinenarbeit bald unordentlich erſcheint Wir nahmen uns
ja nicht die Zeit damals und müſſen ſie durch doppelte Arbeit
einholen Widmen wir der Wäſche nur ein einziges Mal nicht die
gehörige Aufmerkiamkeit ſo haben wir ſpäter um ſo größeren Freiß darauf
zu verwenden ſie wieder ſo blendend weiß zu haben wie wir wünſchen

Gut genug iſt ein Wort das man eigentlich ganz verbannen ſollte
Wer es oft anwendet und darnach tut wird ſicher nicht als zuverläſſig
und pflichttreu geſunden werden Gut genug für dieſes Mal ſpricht
die Faulheit und macht ſich raſch davon Das nächſte Mal zeigt das ſo
behandelte Wäſcheſtück ein derartiges Loch daß es kaum noch heilzumachen
iſt Ein Stich zur rechten Zeit erſpart neun weitere beſagt ein ſehr
richtiges engliſches Sprüchwort Die Zeit iſt ein ſo koſtbares Gut daß
wir ſie in keiner Weiſe verſchwenden dürfen auch inſofern nicht als wir
nachläſſige Arbeiten verrichten die alle darauf verwandte Zeit ungenützt
erſcheinen läßt Der beſte Einkauf den wir machen können iſt das Aus
kaufen der Zeit Es wird uns nie gereuen ſie weislich benutzt zu haben
Das VBehagen des ganzen Hauſes hängt davon ab daß eine richtige Zeit
einteilung darin herrſcht Erſtaunlich iſt es was durch ſie erreicht
werden kann und wie viel mehr Zeit wir haben wenn wir ſie richtig
ausnutzen
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Zur Frage der Kälberaufzucht
Von C Hoffuer

Nachdruck verboten

Die Aufzucht des Kalbes läßt bei uns in der Mehrzahl der Fälle noch
olel zu wünſchen übrig Verſtöße gegen die Geſetze der Aufzucht können
aber im ſpäteren Leben des Tieres nicht wieder gut gemacht werden
Dieſes Umſtandes iſt man ſich nur zu wenig bewußt Dazu kommt aber
noch daß man ſich von ſalſchen Meinungen leiten läßt welche gedankenlos
hingenommen werden Auf dieſe Weiſe erwachſen der Volkswirtſchaft infolge
mangelhafter Aufzucht der Kälber erhebliche Verluſte die ſich jedoch ohne
beſondere Schwierigkeiten vermerden ließen Jm folgenden ſeien nun die
bedeutiamſten Winke für eine dem gegenwärtigen Stande von Wiſſenſchaft

und Praxis angepaßte Aufzucht des Kalbes gegeben
Ein Kalb nimmt im erſten Monat ſeines Lebens gewöhnlich mehr

als 50 Prozent ſeines Gewichtes zu Mit vorrückendem Alter nimmt der
Körperzuwachs un verhältnismäßig raſch wieder ab Was folgt daraus
Es folgt daraus daß die Kälber entſprechend dieſer raſchen Entwicklung
in ihrer Jugend reichlich ernährt werden müſſen Nun iſt aber
bekannt daß eine reichliche Ernährung des Kalbes deſſen Früh
reiſe begünſtigt und dasſelbe zum Anſatze von Fleiſch und Fett ge
neigt macht Daraus hat man die Lehre gezogen daß bei der Zucht
des Kalbes auf Milch oder Arbeitsleiſtung eine knappe Ernährung im
Jugendzuſtande platzzugreifen hätte Dieſe Lehre hat viel Schaden geſtiftet
indem man Kälber welche in Hinblick auf ihr Milch oder ihr Arbeits
vermögen aufgezogen wurden allzu karg fütterte und dadurch die Ent
wicklung der Tiere beeinträchtigte Daß unter der Störung ihrer Geſamt
entwicklung auch die Milchdrüſen und der Muskelapparat jene Organe
welche durch die obengenannten Leiſtungen in Anſpruch genommen werden
zurückblieben braucht wohl nicht erſt hervorgehoben zu werden

Es muß allerdings zugegeben werden daß es ſchwer hält und beſondere
Aufmerkſamkeit erfordert in jenen Züchtereien deren Ziele die Entwicklung
des Milchnutzens oder der Arbeitsleiſtung neben der Heranzucht entſprechen
der Körpergewichte in den Vordergrund ſtellten die richtigen Grenzen in
der Ernährung einzuhalten Werden dieſe überſchritten ſo droht auf der
einen Seite die unzureichende oder gar kümmerliche Ausgeſtaltung des
Tierkörpers auf der anderen Seite die Gefahr der einſeitigen Begünſtigung
der Fettbildung An der Hand dieſer vorausgeſchickten Erwägungen wollen
wir nun jene Maßnahmen unterſuchen welche für die Aufzucht der Kälber
in Zuchten gelten deren Ziel auf die möglichſte Vereinigung von Milch
ergiebigkeit Maſtfähigkeit und Arbeitstüchtigkeit gerichtet iſt

Ob dem Kalbe die Milch durch Saugenlaſſen an der Mutter oder
durch Auftränken verabreicht werden ſoll iſt durch die Praxis zugunſten
der Tränkmethode entſchieden Denn dieſe ermöglicht eine dem Alter und
der individuellen Beſchaffenheit der Kälber genau angepaßte Zuteilung der
Milchmenge und erleichtert den Vorgang des Entwöhnens Auch der Ver
lauf der Milchnutzung der Muttertiere wird nicht weiter geſtört

In den erſten Tagen iſt das Nahrungsbedürfnis noch ein geriuges
Der Labmagen eines neugeborenen miütelgroßen Kalbes vermag nur un
gefähr 1,45 Liter zu ſaſſen Dies beweiſt wie leicht dieſer iu den erſteu
Tagen überfüttert werden kann Man beginnt am beſten täglich mit
1 Liter und vermehrt das Milchquantum in der Weiſe daß das Kalb am
zehnten Tage etwa den ſiebenten oder ſechſen Teii des Lebendgewichtes
erhält

Die Zuſammenſetzung der Milch ändert ſich mit vorrückender Lakta
tionszeit der Mutter in einem dem Bedürfniſſe des heranwachſendes Kalbes
angemeſſenen Verhältniſſe Darum iſt es notwendig daß dem Kalbe
in den erſten Wochen nur Milch von der eigenen Mutter gereicht werde

Damit die Kälber nicht zu große Milchmengen auf einmal aufnehmen
empfiehlt es ſich die Milch in öfteren aber kleineren Rationen zu reichen
In der erſten Woche tränke man das Kalb fünfmal täglich in der zweiten
Woche viermal und hierauf nur dreimal Dieſe Maßregel iſt umſtändlich
aber ſie verbürgt ein freudiges Gedeihen des Kalbes ſowie der Mutter

Das Kalb ſoll ſaugen und nicht ſaufen auch wenn es getränkt
wird Saugt das Kald an der Kuh dann kommt es infolge der reich
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lichen Abſonderung von Speichel und Maulſchleim zur Bildung reichlichen
Milchſchaumes welcher eine für die Verdauung der Milch vorteilhafte Ver
änderung eine feine Verteilung derſelben bewirklt Dieſe Erſcheinung be
ruht auf der Ausübung des Reizes welcher durch die Zitze auf die Jnneun
wandung der Maulhöhle und durch die Kaubewegungen der Kiefer her
vorgebracht wird Fehlt nun dieſer Reiz beim Tränken ſo gewöhnt ſich
das Kalb daran zu ſaufen und nimmt die Milch in zu ſtarken Zügen auf
Die Folge davon iſt daß die Milch wie nachgewicſen in den Panſen
eintriit wo dieſelbe da der Panſen zur Verdauung nicht befähigt iſt eine
faulige mit Gasentwicklung verbundene Zerſeßung erfährt welche zur Er
krankung des Kalbes führt Man wird alſo aus dieſem Geſichtspunkte die
Anwendung von Tränkapparaten nicht nur als vorteilhaft ſondern ge
radezu als notwendig bezeichnen müſſen Jn Amerika hat man das erkannt
und dort fehlt kaum auf einer größeren Farm ein Träukapparat

Die Milchgaben ſind im Verhältniſſe zur Körperzunahme von Woche
zu Woche zu ſteigern und zwar in dem Verhältniſſe von U des
Lebendgewichtes doch richte man ſich hierbei ſteis nach dem Nahrungs
verlangen ſowie nach dem Verdauungsvermögen des Kalbes Denn die
Ernährung muß ſich in allen Fällen den individuellen Bedürfniſſen eines
Tieres anpaſſen

Für die Zwecke der Heranzucht von Milchvieh dürfte es ſich einpfehlen
die allmähliche Steigerung von Milchgaben bis höchſtens zu 10 Liter
täglich durchzuführen

Zuchtſtierkälbern können einige weitere Liter zugeſetzt werden ſodaß die
Steigerung der Milchration bis etwa zur achten Woche erfolgt

Iſt die höchſte zuläſſige Milchgabe erreicht dann muß dieſe eine Zeit
lang gleichmäßig dem Kalbe zugeführt werden bevor mit der Einleitun
des Erſatzes der Vollmilch begonnen werden darf Die Dauer der Ver
reichung dieſer höchſten Milchration kann bei Kuhkätbern auf 10 Wochen
bei Stierkälbern guf 12 16 Wochen ausgedehnt werden Entſcheidend
für den längeren oder kürzeren Zeitraum iſt das individuelle Verhalten
der Tiere der Zeitpunkt ihrer Verwendung zu Zuchtzwecken die Beſchaffen
heit der Milch und das Vorhandenſein ſüßer abgerahmter oder Magermilch

In der Mehrzahl der Fälle genügt es dem Tagesfutter der Kälber
ſtatt des teueren phosphoxſaueren Kalkes etwas Kreide zuzuſetzen 10 Gr
auf Haupt und Tag

Entwöhnung muß langſamen Schrittes durchgeführt werden Sie
wird durch das nach etwa drei Wochen ſchon aufiretende Verlangen des
Kalbes nach zartem Heu eingeleitet Ein bis zwei Wochen nach dem Auf
hören der Steigerung der Milchgaben iſt mit der Einſchaltung eiweiß
und fettreicher leicht verdaulicher und den Tieren angenehmer Futtermittel
zu beginnen Es genügt vollauf wenn nunmehr ein Beifutter gereicht
wird welches mit 66 Gramm Hafermehl und 33 Gramm Leinſamenmehl
anhebt und von Woche zu Woche um einen Zuſchuß von gleichem Be
trage anſteigt Das Hafermehl wird direkt in die Milch eingerührt das
Leinſamenmehl aber in aufgekochtem Zuſtande als Schleim Haben ſich
die Tiere an das Beifutter gewöhnt ſo kann es ſpäterhin auch als Kurzfutter
gereicht werden der Hafer gequetſcht der Leinſamen zerſtoßen beide mit etwas
Häckſel von gutem Heu gemiſcht und die Miſchung mäßig angefeuchtet Die
Entwöhnung joll ſich über einen Zeitraum von 10 14 bei Stiertälbern
12 16 Wochen hinausziehen Das Leinſamenmehl wird im Verlaufe
der Entwöhnung am beſten durch Leinkuchen das Hafermehl durch Kleien
allmählich erſetzi Verfügt der Züchter über ſüße Magermilch dann findet
eine Abänderung des Aufzuchtsverfahrens in der Weiſe ſtatt daß vom
Beginne der Periode gleichbleibender Milchgaben eiwa vom vier bei
Stierkälbern vom ſechs bis acht wöchentlichen Alter an wo die Kälber
ungefähr 8 bezw 10 Liter Vollmilch empfangen von letzterer wöchentlich

8 bei Stierkälbern Liter durch die gleiche Menge Mager
milch mit der entſprechenden Doſis Leinſamenabkochung erſeßt werden
Sauermilch eignet ſich ebenfalls zur Verfütterung an die Kälber

Zum kräftigen Gedeihen des heranwachſenden Jungviehes iſt die Weide
unerläßlich Doch kommt die Benützung derſelben erſt nach dem vierten
Altersmonate inbetracht Wo keine Weide für das Tier vorhanden iſt
muß durch die Einrichtung von Lauſplätzen den Tieren Gelegenheit zur
Bewegung im Freien geboten werden



Landwirtſchaft
I Die friſch ausgedroſchenen Getreidearten dürfen auf dem

Boden anfänglich nur dünn zirka 15 Ztm aufgeſchüttet werden denn
auch das anſcheinend noch ſo trockene Getreide kommt wie auch die von
den Stoppeln in die Scheue gebrachte Frucht ſtets wieder ins Schwitzen
Hierbei wird ebenſo wie auch im Barren die Entwicklung von Wärme
und Feuchtigkeit wahrgenommen innerhalb des Getreidehaufens geht eine
Verbrennung vor ſich Je höher nun die Wärme ſteigt um ſo ſtärker
wird die Zerſetzung um ſo mehr muß alſo das Getreide leiden Daher
kommt bei der Behandlung des Getreides auf dem Speicher es weſentlich
darauf an daß die Erwärmung ſo viel wie möglich verhütet und die
Verdunſtung des freigewordenen Waſſers befördert wird Da die Selbſt
erhitzung am raſcheſten bei größerem Feuchtigkeitsgehalte vor ſich geht ſo
iſt vor allem das Waſſer zu entfernen Dies geſchieht durch flaches Auf
ſchütten und Zufuhr trockener Luft alſo Lüften an ſogen hellen Tagen
und häufiges Umſchaufeln Letzteres hat in der Weiſe zu geſchehen daß
das Getreide möglichſt ſtark mit Luft in Berührung kommt und jedes
Korn für ſich getrennt wird Zum guten Umwerfſen iſt daher eine gewiſſe
mechaniſche Fertigkeit ſowie aber auch ein ausreichender Bodenraum
erforderlich Jn dem Maße wie die Abtrocknung fortſchreitet kann die
Höhe der Schüttung zunehmen ſodaß ſie nach eingetretener Lagertrockene
ca 60 Zentimeter beträgt Von unſeren Getreidearten verlangt die Gerſte
die ſorgfältigſte Behandlung d h öfteres Lüften und Umſchaufeln denn
dieſe hat das Vermögen größere Waſſermengen aus der Luft aufzunehmen

Vorſicht bei den zur Ueberwinterung beſtimmten Kartoffeln
denn je weniger Drudflecken und Wunden die Knollen auch beim
Wurzelwerk trifft das zu bekommen um ſo länger werden ſie ſich
r und um ſo g ſind die ohnedies unvermeidlichen Verluſte

Vergleich mit dem Obſt darf auch hier wieder Anwendung finden
Wie geht es aber in der Praxis oſt zu Die Knollen erfahren eine Be
jandlung wie die Kieſelbatzen Von im eigenen Intereſſe gebotener
Schonung des wertvollen Ernteerzeugniſſes iſt ſehr oft gar keine Rede
Ohne ſich auch nur im geringſien Rechenſchaft abzulegen über ſeine Hand
lungsweiſe verwendet man beim Abladen der ungeſackten Knollen anſtatt

der hölzernen Wurſchaufel einfach die eiſerne Erdſchaufel und ſticht luſtig
weil bequem darauf los Und nachher jammert man darüber daß das
Zeug nicht halten will

Anſer Haus und Zimmergarktken
Die Herbſtbearbeitung des Gartenlandes Die Pflege des

Bodens iſt für jede Kultur von höchſter Bedeutung namentlich aber ver
langt das Gartenland eine durchaus fleißige Bodenlockerung Letzteres geſchieht am zweckmäßigſten im Herbſt vor Eintritt des Froſites durch tieſes

und gutes Umgraben Sehr empfehlenswert iſt ferner immer im Herbſt
einen abwechſelnden Teil des Gartenlandes zu rigolen Ein vor Winter

gelockerter Boden verwittert nicht nur beſſer ſondern es kann auch die
odenwärme aus der Tiefe nicht ſo leicht entweichen da der gelockerte

Boden Luft in ſich ſchließt und eingeſchloſſene Luſt ein ſchlechter Wärme
leiter iſt Ein ſolcher Boden friert im Winter nie ſo tief ein als ein feſter
Boden Ferner wird durch das Umgraben im Herbſt eine Menge des ſo
ſchädlichen Ungeziefers vertilgt auch Unkrautſämereien kommen bisweilen

7 e d n während des Winters zugrunde Wie
erer iſt ferner das im Herbſt umgegrabene Land im nächſten Frühjahr als das nicht gelockertel So Sßen Hray
Für Pfirſichbäume iſt Holzaſche ein guter Dünger dieſe ſoll

namentlich zur Erhöhung des Wohlgeschmackes der Früchte beitragen Man

n r u d e Schicht gebe aber dem einzelnen Baum
r iter Eine ſolche Düngr zwei JaFenorwer werden ſolch gung ſoll alle zwei Jahre vor

Zur Herbſtausſaat der Liebeshainblume Nemophila Es
ſcheint noch nicht genug bekannt zu ſein daß man dieſe niedliche Sommer
blume auch ſchon im e ausſäen kann und dieſe dann ſchon im
April und Mai zum Blühen gelangt Die Liebeshainblume wird meiſt
zu Einfaſſungen verwendet paßt aber auch zu kleinen Gruppen und ſehen
ſolche im Frühjahr allerliebſt aus Wer im Herbſt leere Beetchen auf

Raſenplätzen hat befäe eins oder mehrere davon mit Liebeshainblumen
und er wird im Frühjahr Freude damit erleben Eine der ſchönſten unter
den Liebeshainblumen iſt die himmelblan blühende Nemophila insignis

Ueberwinterung der Canng Das Ueberwintern dieſes ſchönen
Knollengewächſes hat oft ſeine Schwierigkeiten Namentlich die neuen
großblumigen Sorten ſind hierin empfindlich Man pflanze deshalb
kurz vor Eintritt der erſten Nachtfröſte die Canna in Töpfe welche man
anfangs etwas geſchloſſen hält immer aber ſchütze man ſie vor Froſt
Sobald ſich neue Wurzeln gebildet haben laſſe man allmählich mit

ch nach um die Pflanzen zur Ruhe zu zwingen Die abgeſtorbenen
tengel entferne man und bewahre die Töpfe kühl trocken und froſtfrei

auf Jm Frühjahr braucht man nur wieder zu gießen ii um die Kneu austreiben zu laſſen zu giehen nollen
Ueberwinterung der zum Samentragen beſtimmten Ge

müſearten Im Herbſte wähle man die ſchönſten der zur See
gneten Pflanzen aus nehme ſie vorſichtig mit guten Wurzelballen aus

z Erde und ſetze ſie in Töpfe gieße ſie gut an und ſtelle ſie an einen
hellen froſtfreien trockenen Ort an welchem auch nach Belieben Luft zu
elaſſen werden kann Wer nicht Töpfe zur Hand hat oder nehmen will

ge die Pflanzen in der angegebenen Weiſe in den Sand oder leichte
nicht zu trockene auch nicht zu Haſſe Erde jedoch ſo daß ſie aufrecht ſtehen

s

und ſich gegenſeitig nicht berühren Erde oder Sand ſollen ſtets gleich
mäßig feucht erhalten und das Lüſten wie auch das Reinigeu der Pflanzen
nicht verſäumt werden Hier bleiben dieſelben bis zum April wo ſie dann
herausgenommen und in das vorbereitete Beet gepflanzt werden Werden
die Pflanzen auf die angegebene Weiſe mit Vorſicht und Aufmerkſamkeit
behandelt ſo bleiben die Herzen wie ſämtliche Wurzeln geſund Erdflöhe
und anderes Ungeziefer können den Herzblättern dieſer Pflanzen nichts
anhaben denn dieſelben ſind hart während die im warmen Keller über
winterten weich und zart ſind

Zur Kultur der Geranien Das reichliche Blühen der Geranien
beginnt erſt wenn die Pflanze den Topf durchwurzelt hat Daher ſoll
man Geranien keine großen Töpfe geben umſomehr als kleinere Pflanzen
auch ſchöner ſind Eine Hauptſache bei der Geranienkultur iſt die Erde
Als beſonders geeignet hat ſich die Hornſpahnerde Dieſelbe bereitet
man aus drei Teilen Miſtbeeterde ein Teil groben Flußſand und ein
Teil Hornſpähne Die Hornſpähne ſpielen eine nicht unbedeutende
Rolle in den Pflanzenkulturen und ſind in Horndrechſlerein u ſ w
billig zu haben Dieſe Erde muß ſchon im Sommer zuvor hergerichtet
werden Den Haufen ſticht man während des Sommers und Herbſtes
öfters durch und begießt ihn bei trockenem Wetter denn er ſoll ſtets feucht
ſein Bis der Winter herankommt ſind die Hornſpäne ganz zerſetzt und
das Gemenge bildet eine lockere ſehr nahrhafte Erde die ſich ganz vor
züglich für Pelargonien eignet Namentlich erreichen Geranien mit bun
tem Blatt eine Ueppigkeit und eine ſo intenſive Färbung wie man ſie
nur ſelten trifft Dieſer Wink dürfte ſowohl für den Gärtner wie für den
Liebhaber beſondere Beachtung verdienen

Will man große Mengen Obſt ſchnell nachreifen laſſen
dann iſt zu empfehlen es in Haufen zu ſchütten in welchen es ſich er
wärmt und ſchnell entwickelt ill man einen Teil ſeiner Früchte aus
dem Keller ſchneller reif haben ſo bringt man von dem Vorrat eine
Menge in warme helle Räume Stehen Keller zur Obſtlagerung nicht
zur Verfügung ſondern nur Bodenräume oder Zimmer ſo legt man
dieſe Früchte am beſten in Kiſten oder Fäſſer welche man verſchließt und
bei ſtärkerem Froſt durch Bedecken mit Planen oder Betten genügend
gegen Einfrieren ſchützt Das Einſchlagen der einzelnen Früchte in
weiches reines Papier iſt nur bei zartſchaligen Sorten welche in luftigen
Räumen lagern zu empfehlen Bei jeder Art des Lagerns müſſen die
Früchte aber in Zeiträumen von 3 Wochen einmal durchgeſehen und
faulige und hochreife dabei entfernt werden

Nüſſe für den Markt ſollen zur richtigen Zeit vom Baume
herunter wenn man ſie nicht wieder herunterprügeln muß wenn die
grüne Schale zu ſpringen beginnt und der innere Teil ſich noch ſeidigweiß
anſieht und anfühlt So laſſen ſie ſich leicht vom Zweige entfernen und
aus der Schutzhülle ebenfalls Sie dürfen nun nicht auf Haufen geworfen
und ſich ſelbſt überlaſſen werden ſondern nach beſter Reinigung durch
Waſſer und mit Beſen werden ſie unverzüglich auf Holzdarren Hürden
Brettern Tüchern uſw ganz locker in halbſonniger Lage ausgebreitet und
raſchem Trocknen überlaſſen Zu grelle Hitze ſchadet den Kernen ſie
ſchmoren ein und der ölige Jnhalt wird ranzig weil Butterſäure entſteht
Ein häufiges Wenden untertags iſt unumgänglich nötig und iſt ein
kleiner hölzerner Rechen ein ganz paſſendes Gerät Sollen die Nüſſe
weißgelblich werden ſo werden ſie in luftdichte Behälter wie Fäſſer geſteckt
eingeſchwefelt und fleißig gewendet damit der Schwefel gleichmäßig einwirkt
und bleicht Durch ſpäteres Ausbleichen und Lüften wird der Schwefel
geruch entfernt per Hektoliter Nuß ſind 4 Schwefelſchnitten anzu
wenden je nach Größe des Behälters weit mehr Auch in Kalkwaſſer
können die Nüſſe gebleicht werden es muß aber ein Reinigen in klarem
Waſſer folgen und es ſollen die Nüſſe nicht zu lange in der Flüſſigkeit
bleiben weil die Kerne notleiden

Zilchwirtſchaft
N Das Melken muß mit der ganzen Hand erfolgen ein Melken

mit zwei Fingern das ſogenannte Strizzmelken iſt auf jeden Fall zu ver
bieten Während man früher für das kreuzweiſe Melken eintrat ſo ver
wirft man dasſelbe heutzutage und gibt dem gleichſeitigen Melken den
Vorzug Hierbei ſoll man mit den vorderen Zitzen anfangen und wenn
dieſe nicht mehr Milch geben auf die Hinterzitzen übergehen Die Milch
muß in vollem und kontuierlichem in den Eimer fallen Ferner
kommt die Schnelligkeit des Melkens in Betracht da durch möglichſt
ſchnelles Melken ein Reiz auf die Milchdrüſe ausgeübt wird und dadurch
eine regere Milchabſonderung ſtattfindet Da die letzte Milch im Euter
am fettreichſten iſt ſo hat das vollkommene Reinmelken nicht nur die
Aufgabe die Milchleiſtung zu fördern ſondern auch eine möglichſt fett
reiche Milch zu gewinnen Deswegen genügt das Melken allein nicht
ſondern es muß noch das ſogenannte Nachmelken ſtattfinden Das Nach
melken beſtehj in folgendem Man umfaßt zunächſt die rechte Drüſe mit
beiden Händen indem die rechte Hand um den vorderen Teil und die
linke um den hinteren Teil der Drüſe gelegt und ein Druck gegen dieMilchdrüſe ausgeübt wird Man läßt bie Drüſe durch die Hände und

dieſe nach unten gleiten um die infolge dieſes Walkens gebildete Milch
herauszudrücken Nachdem dieſes Walken dreimal wiederholt worden iſt
wird die linke Drüſe in derſelben Weiſe behandelt

Reinlichkeit bei der Milchwirtſchaft iſt Hauptbedingung
Auch das Perſonal welches das Melken beſorgt ſoll an ſich zunächſt
ſauber ſein Ebenſo ſei es mit dem Anzug welcher am beſten von Leinen
oder einem anderen nicht zu rauhfaſerigen Stoff gewählt ſei Je rauher
der Stoff um ſo mehr haſten die Dünſte des Stalles in demſelben und
ſind geeignet einer Verſchlechterung der Luft Vorſchub zu leiſten was im

niereſſe der Güte der Milch nach Möglichkeit vermieden werden muß
ie Aermel der Jacke ſollen nur bis zum Ellenbogengelenk reichen den

Unterarm frei laſſen damit die nicht zu vermeidende Berührung der Kuh
beim Melken ſo wenig als möglich ſcheuernd wirke wodurch andernfalls
die Stauberzeugung und damit die Verunreinigung der Milch begünſtigt
wird Der Kopf des Melkperſonals ſoll mit einer Mütze oder Haube
bedeckt ſein

X Zur Butterbereitung Was iſt bei der Butterbereitung zu beob
achten Man ſorge für ſaubere Milchgewinnung und verlaſſe ſich nicht
auf die Milchſeihe Zweckmäßige Stalleinrichtungen niedrige Krippen
kurze Stände erleichtern die Durchführung dieſes erſten Erforderniſſes ſehr
Mehr noch iſt auf mehrmalige Entfernung der Kotmaſſen am Tage von
den hinteren Partien der Stände zu achten neben täglicher Einſtren
und täglichem Putzen Bei unreinen Euterpartien ſind alle weiteren
Maßnahmen wie Händewaſchen mehrfaches Seihen u ſ w von ſehr be
dingtem Wert Man ſchaffe waſſerdichte und möglichſt fugendichte Fuß
böden von beſtem Material in die Molkexeien

Fiſchzucht

Die rechte Witterung zum Ansfiſchen der Teiche iſt ein
kühler oder gar regneriſcher Tag weil an ſolchen Tagen die Fiſche nicht
ſo leicht matt werden die Tageszeit ganz frühe und ehe noch die Sonne
aufgeht und warm ſcheint und wo die Fiſche weit zu transportieren ſind
gegen Abend ehe es noch dunkel wird damit die Fiſche des Nachts bei
der Kühle können transportiert werden Fiſcht man ſehr zeitig im Früh
jahr oder ſpät im Herbſt ſo iſt dieſe Vorſicht nicht nötig weil es dann
ohnehin kühl geuug iſt Die Winterteiche müſſen im zeitigen Frühjahr
die anderen aber im Herbſt gefiſcht werden

Fiſchteiche laſſen ſich bei Vorhandenſein natürlicher Bodenmulden
wie ſolche ſich häufig in der Nähe kleinerer oder größerer Bäche finden

und eine andere ergiebige landwirtſchaftliche Benutzung ſelten oder nur
mit erheblichen Koſten zulaſſen ſehr leicht durch Stauung des betreffenden
Baches herſtellen Von Zeit zu Zeit läßt man etwas Waſſer aus dem
Teiche ab ſofern es ſich nicht von ſelber ſetzt und ſtaut friſches zu Als
Beſatz eignen ſich am beſten die Friedfiſche Karpfen Schleihen Karauſche
So hat Verfaſſer ſeiner Zeit eine ſolche Mulde welche nur geringwertiges
zumeiſt ſaures Wieſenfutter lieferte angeſtaut und ſich ein reichlich
rentierendes Fiſchgewäſſer erſtellt Die allgemeinen Regeln der Teich
wirtſchaft für Pflege Schutz und Ausfiſchung ſind natürlich auch bei
ſolchen Naturteichen maßgebend

In welchen Monaten brauchen die Goldfiſche keine Nahrung
Jn den Monaten November Dezember Jannar und Februar Jn dieſen
vier Monaten kann die Fütterung ganz eingeſtellt werden da durch die
Futteraufnahme leicht eine für die Fiſche tödliche Verſiopfung herbeigeführt
wird Dagegen iſt den Goldfiſchen im Winter alle vier Tage friſches
Waſſer zu geben wobei darauf zu achten iſt daß dieſes möglichſt dieſelbe Tem
peratur habe wie das alte es iſt daher längere Zeit im Zimmer aufzuſtellen
Es ſei noch bemerkt daß in den Monaten März April und Mai nur ſehr
wenig und erſt allmählich mehr Futter gereicht zwerden darf

Zienenwirtſchaftliches
D 72 Wie macht man die Bienenwohnung im Winter geſund
Sorge für eine warme Wohnung und gebrauche gutes Stopfmaterial
Geſund iſt eine Bienenwohnung wenn ſie der friſchen Luft Zugang ge
ſtattet und dennoch warm und trocken iſt Alle lebenden Weſen dunſten
aus ſo auch die Bienenleiber Können die Dünſte infolge eines ſchlechten
Stopfmaterials nicht entweichen und verdichten ſich dieſelben ſo entſtehen
an den Seiten der Wohnung Waſſertropfen Schimmel in den Waben
und Modergeruch Dieſe Uebelſtände werden allemal dann eintreten wenn
zu dicht mit Heu oder Grummet eingewintert iſt denn dieſe bilden eine
undurchläſſige Decke für die Dünſte Man wähle daher lieber Stroh
decken Filz und Korkplatten Bei der Einwinterung halte man darauf
lieber zu warm als zu kalt einzuwintern

Wie viel verzehrt ein Bienenvolk im Winter Nach viel
fachen Erfahrungen hat man berechnet daß ein Bienenvolk im Oktober
etwa 2 Kilo im November im Dezember im Januar 1 im Fe
bruar 1 im März 11 bis 2 und im April 2 bis 3 Kilo verzehrt

Zur Aufbewahrung leerer Bienenwaben Um ſolche vor der
Wachsmotte zu ſchützen empfiehlt es ſich Nußblätter Wälſchnuß zwiſchen
die Waben zu legen

Kinderpſſege und Erziehung
o Das Turnen befördert und regelt den Blutlauf der Kinder

Das Blut belebt und ſtärkt unter dem Einfluß der tätigen Mitwirkung
des Herzens und der Muskelzuſammenziehung alle Teile des Körpers
Die Bruſt erweitert und entwickelt ſich durch die Tätigkeit der hier ein
laufenden Muskeln die Lunge gewöhnt ſich daran ſich auszudehnen und
begünſtigt ſo die Blutbereitung und Bluibelebung und das Blut iſt wenn
wir uns ſo ausdrücken dürfen die Quelle des Lebens Ausgezeichnete
Dienſte leiſtet das Turnen auch beim Lymphatismus und den Skropheln
bei der engliſchen Krankheit und beſonders bei den in unſerer Zeit ſo
häufigen Nervenkrankheiten Dieſe Krankheiten ſind beſonders in großen
Städten verbreitet und richten hier ihre Verheerungen an meiſtenteifs
irägt wie durch zahlreiche Aerzte feſtgeſtellt wurde der Mangel an Be
wegung und Uebung die Schuld an ihrem Vorhandenſein

o Ratſchläge für das Baden der Kinder Kein Kind darf mit
vollem Magen ins Bad kommen und es ſoll nach dem Baden nicht ſofort
an die Luft getragen werden Die Reinigung beginnt mit dem Aus
waſchen der Augen mit reinem kühlem Waſſer und einem reinen Lein
wandläppchen Niemals darf dazu das Badewaſſer genommen werden
Der behaarte Kopfteil muß glatt und ſauber ausſehen Hat ſich trotzdem
eine Kruſte gebildet ſo iſt dieſelbe nach wiederholtem Einreiben mit Oel
durch Waſchen mit Seife und tägliches Auskämmen leicht zu entfernen
Das Abtrocknen geſchieht mit erwörmten leinenen Tüchern zum Nach
reiben wird vielfach noch ein Flanelltuch benützt Nach dem Baden wird
Säuglingen der Mund mit in abgekochtes Waſſer getauchter Leinwand
gereinigt cventuell ſetzt man dem Mundwaſſer eiwas übermanganfaures
Kali zu ſo daß die Fläſſigkeit ſchwach rörlich ausſieht Das Bad jür
Nengeborene von 26 bis 28 Grad Reaumur ſoll ſechs Minuten dauern
wärmere Bäder rufen leicht Kinnbackenzwang hervor Für Halbjährige
ſoll das Bad 24 Grad Reaumur oder 30 Grad Celſius für Einiährige

Grad Reaumur oder 29 Grad Celſius warm ſein und 5 Minuten
auern

o Wem fällt in erſter Linie die Erziehnngsaufgabe zu Der
jenigen der ein gütiges Geſchick eine Häuslichkeit Gatlen und Kinder ge
ſchenkt An der Muiter iſt es ihre Söhne und Töchter für das Leben
und ſeine Forderungen wahrhaft zu erziehen Dieſe Erziehung kann aber
nur eine durch Ausbildung ihrer ganzen Perſönlichkeit vollendete Frau
ihren Kindern geben eine denkende Frau mit genauer Kenntnis der
Lebensverhältniſſe eine Frau die ſelbſt tüchtig iſt und es dahin bringt
daß nicht nur der Sohn ſondern auch die Tochter dereinſt aus eigener
Kraft und Tüchtigkeit ihren Platz im Leben behaupten Nicht alle Mädchen
können Gymnaſien beſuchen nicht alle auf Univerſitäten geſchickt werden
Alle aber ſowohl die der mittelloſen als auch die der wohlhabenden
Stände können und müſſen ſo erzogen werden daß ſie imſtande ſind ihr
Brot eventuell ſelbſt zu erwerben für alle Wechſelfälle des Lebens gerüſtet
ſind und im Kampf um die Exiſtenz nicht nnterliegen

Winke für die Diät
Von A Grube

Vor allen Dingen muß die Speiſe fein zerteilt in den Magen ge
langen Gut gekaut iſt halb verdaut heißt es mit Recht Der Magen
iſt gar nicht zur Verkleinerung zu großer Biſſen eingerichtet und ſomit
dürfen wir ihm dieſe Arbeit auch nicht aufbürden weil er dadurch er
krankt Zum Kauen ſind die Zähne da und dieſe müſſen tüchtig ge
braucht werden Wir müſſen eſſen und trinken um zu leben doch es
kommt einmal darauf an was wir genießen und was noch ebenſo wichtig
iſt wie wir es genießen Eine zu wenig gekaute haſtig verſchlungene
Speiſe kann uns nicht dienlich ſein ſo gut und bekömmlich ſie an und
für ſich auch ſein mag Wenn ſie nicht richtig verdaut wird ſo iſt ſie
eher ſchädlich denn zuträglich und die böſen Verdauungsſtörungen laſſen
nicht lange auf ſich warten Geiſt und Körper aber hängen ſo innig
zuſammen daß der kranke Körper äußerſt niederdrückend auf das
Gemüt wirlt und daß dann auch noch der Geiſt in Mitleidenſchaſt
gezogen wird Darum ſollen wir wohl achigeben welche Nahrung
wir zu uns nehmen und uns dabei ja doch nicht nach anderen
Leuten ſondern nach unſerem eigenen Wohlbefinden richten Nicht alles
was den Nachbarn bekommt iſt auch ohne weiteres uns zuträglich Hier
ſpielen ſehr viele Faktoren mit die nicht überſehen werden dürfen wenn
wir uns einer andauernd guten Geſundheit erfreuen wollen Die Speiſen
enthalten alle mehr oder weniger Nährſtoffe Die eine weiſt dieſen die
andere jenen Nährſtoff in größerer Menge auf Doch gibt es auch ſolche
die ihn zwar enthalten aber doch nicht nahrhaft ſind weil ſich der Nähr
ſtoff in einer unlöslichen unverdaulichen Form zeigt und die Verdauungs
organe ihn einfach nicht verarbeiten Jeder ſollte ſich alſo beſtreben die
gerade für ihn geeignete Nahrung zu ſich zu nehmen Ein ſchwacher
Menſch muß auch ganz beſonders darauf ſehen den Magen weder zu
überlaſten noch ihn zu lange ohne Nahrung zu laſſen Jſt es im allge
meinen ſehr richtig nur zu ganz beſtimmien Stunden zu eſſen ſo muß
man doch auch Ausnahmen gelten laſſen und dieſe Regel nur bei recht
kräftigen geſunden Menſchen anwenden Erfahrung iſt die beſte Lehr
meiſterin
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Für die Küche
Der kategoriſche Jmperativ Sie wünſchte ſehnlich ein ſchönes

Gemälde Jhm war s zu Lteuer Eines Tages ſtrich ſie ihm in der
Zeitung eine Anzeige an die hieß Schmücke Dein Heim Er drehte
das Blatt um und wies ſtumm auf eine andere Würze Deine Suppen
mit Maggi Und weil von nun an das Mittageſſen ganz ander
ſchmeckte hat ſie richtig ihr Gemälde bekommen

Dr Oetſer s Marmorkuchen Zutaten 250 g Butter 500 g
Zucker 6 Eier das Weiße zu Schnee geſchlagen 250 g Mehl 250 8
Hr Oetker s Guſtin 1 Päckchen Dr Oetker s Vanillin Zucker 1 Päckchen
Dr Oetker s Backpulver 8 Eßlöffel voll Kakao eine kleine Taſſe Milch
oder Rahm Zubereitung Die Butter rühre zu Sahne gib Zucker
Eigelb Vanillinzucker Milch Mehl Guſtin Backpulver daran und zuletzt
den Schnee der 6 Eiweiß Teile die Maſſe menge unter die e Hälfte
den Kakao fülle den Teig abwechſelnd in die gefettete Form und backe
den Kuchen 1 Il Stunden Sehr gut ſieht dieſer Kuchen mit Schoko
lade oder Waſſerglaſur aus

Paulettaſpeiſe Aus 175 Gramm Mehl 60 Gramm Butter einem
halben Liter Milch und wenig Salz rührt man über dem Feuer einen
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