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Hauswirtſchaft
f Die Verwendung der verſchiedenen Fette im Haushalt

Es gibt einige Speiſen zu deren Zubereitung unbedingt Butter genommen
werden muß um ſie wohlchmeckend zu machen z B zu Spargel Blumen
kohl Butterſaucen ſeines Backwerk uſw Dagegen läßt ſich im einfachen
Haushalt bedeutend ſparen wenn man an Stelle von Butter oder Schmalz
biuigere Fette verwendet Natürlich darf dies nicht wahllos geichehen
jondern es muß auf den Geſchmack der einzelnen Speiſen Rückſicht ge
nommen werden So ſoll man übrigens Bralenfett nicht nochmals an
einen Braten geben da dies den Geſchmack ſehr berinträchtigen würde
An Gemüſe gegeben ſchmeckt es dagegen vorzüglich Zu Roaſtbeef und
Rinderbraten iſt friſches in Würſel geſchnittenes Nierenſett ausgezeichnet
Suppenfet verwendet man gern zum Backen kleiner Fiſche jür Sup
pentlößchen RNinderbraten u ſ w Gänſefett iſt zum Nöſten von
Kartoffeln zum Aufſchmalzenn von Sauer und Nübenkraut vorzüglich
Das Fett vom Rauchfleiſch und gekochtem Schinken eignet ſſch ſchr gut
zu Winler und Sproſſenkohl Hammelfett iſt ſchon ſchwieriger zu ver
wenden Einige Gemnüſe wie Wirſing Weißkraut Kohlrabi und friſche
grüne Bohnen laſſen ſich mit Hammelfett und Butter zubereiten Schweine
ſchmalz i zu Rüben und Sauerkrant zum Röſten von Kartoffeln ſehr
z Schweineſchmalz in Verbindung mit Butterſchmalz gibt den Schmal

ckerricn eine ſchöne Farbe Semmelſchmarren wird ſchöner und ſchmack
hafter wenn man ihn mit Rinderjert anbratet und dann erſt Schmalz
dazu gibt Zu Wildbret Kapaunn Puter Hühnchen und Tauben kann
man ſehr gut Speckſcheiben und Butter nehmen Ein reines Feit von
ſehr gutem Wohlgeſchmack das man zu faſt allen Speiſen verwenden kann
ſelbſt zu einſachem Vadkwerk iſt Rinderfleiſchfekt das man am beſten mit
Milch auskocht

Vergilbte weiße Wollſachen anfzufriſchen Weiper Flanell
weiße Kinderkleider ec die durch Liegen gelb geworden ſind friſcht man

anf folgende Weiſe wieder anf Ein halbes Pfund beſte Marfſeillerſcife
wird in 10 Luer lanwarmem weichem Waſſer aufgelöſt und 50 Gramm
Salmiakgeiſt zugeſeht Darin weicht man die vergitbten Sachen ein
drückt ſie m einiger Zeit ordentlich darin herum ohne ſie zu reiben
und wäſcht ſie dann in reichlich lauem Waſſer aus Man kehrt die linke
Seite nach anßen hängt ſie zum Austrocknen auf indem man noch ein
weißes Tuch überlegt nud plättet nachher diejenigen Stoffe die das
Plätten veriragen ſorgfältig unter weißen Tüchern aus

4 Aetteriſcher Tammarfirnis für weißes Holz Landkarten uſw
150 180 Gramm vreinſtes gepnlvertes ſcharf getrocknetes Dammarharz
in 22 Kg enuväſſertem Aerher aufgelöſt und klar abſetzen laſſen Den
Firnis muß man mit einem breiten Pinſel etwas ſtark auftragen damit
er gleichmäßig wird

Kleine Mitteilungen
s Putziniben für Kupfer und Meſſing 1 Man miſcht 1 Teil

Olivensl 1 Teil Unſchiiti warm zuſammen und rührt 4 Teile gemahlenen
Bimsſtein 2 Teile Potierrot 2 Teile Kreide darunker 2 Es werden
3 Teile ameritfaniſche Virginia Vaſeline mit einigen Tropfen Mirbanödl
parfümiert und demſelben unter beſtändigem Umrühren 3 Teile Kreide
1 Teil Polierrot 3 Teile Schmirgel nub 1 Teil gemahlener Bimsſtein
zugefetzt 3 Zu 2 Teilen Virginia Vaſeline micht man 1 Teil ansgr
laſſenen Rinddtalg und rüdrt in das ſchmelzende Gemenge dem man
einige Tropfen Mirbanöl zuſetzt 4 Teile Ziegelmehl 2 Teile gemahlenen
Bimeſtein 2 Teüe Kreide und 1 Teil Schmirgel ein bis ſich eine kon
ſiſtente gleichartige Salbe gebildet hat

g Um feine Herrenwäſche ſauber zu plätten durchfenchtet man rohe
beſte Glauzſärke mit Waſſer zerreibt und zerdrückt ſie mit ſauberer Hand
ſo lange dis in dem dicken Stärkebrei keine Körnchen mehr fühlbar ſind
Dann gießt man unier fortwährendem Rühren foviel Waſier hinzu daß
die Stärke dickflüſſig wird taucht die Wäſche hinein und drückt ſie nach
dem man ſie etwas gerieben hat aus Sodaun ſucht man die Slürke

ichmäßig in den Falten zu verteilen indem man dieſe nochmals reibt
und klopft worauf ſie glatt auf ein ſauberes Leinentuch gelegt und zu
ſammengewickelt wird Nachdem die Wäſche 2 Stunden durchgezogen iſt
kann zum Bügeln geſchritten werden Dieſes ſelbſt muß durch Zuſehen
und Uebung erlernt werden Der Bügeltiſch muß mit einer wollenen Decke
verſehen und dieſe mit einem reinen Bügeltuche bedeckt werden welches an
allen vier Ecken des Tiſches zuſammengeſteckt wird Die Bolzen dürfen
nur rot nicht weißglühend gemacht werden da zu heißes Plätten nichts
taugt und der Siahl unnötigerweiſe durch die Glut angegriffen werden
würde Sollte durch ein zu heißes Eiſen eine Stelle gelb geworden ſein
ſo ſtecke man das Stück ſofort in ganz kaltes Waſſer Veim Bügeln ge
wöhne man ſich das Eiſen ſteis auf einen Bügeltuß zu ſtellen und ſelbſt
nicht einen Augenblick auf die Decke damit dieſe keine Brandflecke erhält
Ehe man zu bügeln anfängt muß das beſtimmte Stück glatt hingelegt
werden Das Bügeln muß ſtets in gerader Richtung geſchehen wobei
etwas klares Waſſer und ein Schwämmchen oder Läppchen zur Hand ſei
um eine zu tkisckene Stelle oder entſtandene Falite etwas anzufeuchten

Rachſicht
Von Hermine Häller

Selten wird der goldene Mittelweg eingeſchlagen entweder wird beider Erziehung zu viel oder zu wenig Raſch geübt Eltern Haupt

ſächlich Mütler pflegen darin zu viel des Guten zu tun verſcherzen ſich
dadurch allen Reſpekt und ſchaden den Kindern mehr als ſie glauben Dann

gibt es wieder Eltern welche im Gegenteil unerbitilich ſind gegen die
kleinſe Unart gegen das geringſte Vergehen und ihren Kindern die
Jugend verbiltern und das Leben verleiden nicht die mindeſte Freiheit
geſtatten und jedes Vergnügen mißgönnen weil es angeblich vom Studium
ablenkt Sie verlangen daß die Jugend ſtets Ernſt bewahren ſoll weil
ſie ſelbſt verbittert ſind und keine Heiterkeit bei anderen vertragen Wehe
einem ſolchen armen Kinde wenn es in der Schule nicht ſo entſpricht als
es die geſirengen Eltern erwarten oder welches das Pech hat noch einem
ſtrengen Lehrer in die Hände zu fallen Solche Kinder werden nicht nur
um ihre Jugend betrogen ſondern ihr ganzes Leben iſt verdüſtert ſie ſind
unfähig je ein Glücksgefühl zu empfinden weil ihnen nie die Sonne der
Liebe und Nachſicht geleuchtet hat ſie werden vor der Zeit alt verſchloſſen
und griesgrämig es fehlt ihnen die ſchönſte Erinnerung die ein Menſch
haben kann und das iſt die Erinnerung an die Jugendzeit jener Troſt
in trüben Tagen des Kummers und der Sorgen von denen niemand
verſchont bleibt Lehrer welche hier und da nicht Nachſicht zu üben ver
mögen ſollten keine Bildner der Jugend ſein ſie werden nie das Ver
trauen und die Liebe ihrer Schüler erlangen ſondern nur Haß ernten
Auch Vorgeſetzte mögen ihren Untergebenen gegenüber Milde und Nach
ſicht üben und nicht durch übermätzige Strenge Gehorſam erzwingen wollen
Es iſt auch ein Gebot der Klugheit nachſichtig zu ſein denn dadurch
öffnet man ſich die verſtockteſten Herzen und erwirbt Freunde fürs ganze
Leben Zu viel Nachſicht iſt gleichbedeutend mit Schwäche aber in
richtigem Maß ſoll ſie überall und von jedem geübt werden zum Wohle
der Menſchheit

Liebesdienſte

Von A Emter
Dienen das Wort klingt unfrenndlich und hart Wird aber der

Dienſt aus Liebe geleiſtet und nimmt das Herz teil an der Tat ſo iſt
dieſe nicht mehr ſchwer wird vielmehr zur angenehmen lieben Aufgabe
Die Frau mit wirklich weiblichem Gemüte weiß von keiner ſüßeren Pflicht
als ſich liebevoll beſorgt für die Angehörigen zu zeigen und vor allem
deren Wohl im Auge zu haben Sie bedenkt den Haushalt in allen ſeinen
Zweigen aufs eingehendſte ſie iſt ſparſam doch nicht geizig ordnungs
liebend aber nicht pedamiſch Auch wenn ſie ſich nicht um die Küche zu
bekümmern braucht weil ſie in der Lage iſt eine gute Köchin anzuſtellen
ſo läßt ſie ſich die Anordnung der Speiſen uſw nicht nehmen Sie tut
der ganzen Familie dadurch einen großen Liedesdienſt denn der Magen
beherrſcht nun einmal den Körper und es kommt zu ſehr anf die Auswahl und
Zuſammenſetzung der Mahlzeiten auf ihre Bekömmlichkeit und Verdauung
der Nahrung an als daß ſie nicht mit allem Fleiß darauf achten ſollte Um ſich
der Köchin gegenüber keine Blöße zu geben verwendet ſie viel Nachdenken
darauf Wie ſie ſich auch inſofern mit der Chemie befaßt als ſie lernt
was beim Kochen und Einmachen zu vermeiden iſt wie die Nahrungs
ſtoffe zuſammengeſetzt ſind welche von ihnen zuſammenpaſſen und welche
nicht u ſ w Je mehr Mühe ſich die Hausfrau gibt ihr Wiſſen und
Können auch auf dieſem Gebiete zu vergrößern um ſo mehr iſt ſie im
ſtande den Haushalt nach allen Seiten hin aufs beſte zu leiten und ihren
Angehörigen durch dieſe Kunſt zu dienen Es iſt nicht nötig daß ſie
alles und jedes ſelbſt tut und dadurch vielleicht ihren ſchwachen Körper
vorzeitig aufreibt Das Ueberlegen und Einrichten iſt die größte Haupt
ſache Wenn ihr Kopf alles wohlbedacht hat ſo mag ſie getroſt die
körperliche ſchwere Arbeit den Dienſtboten oder auch den jungen kräftigen
Töchtern überlaſſen Jhnen ſchadet dieſe durchaus nicht ſchmeidigt und
ſtähit vielmehr ihre Güeder während ſie dem ganzen Hauſe einen wirk
lichen Liebesdienſt erweiſt wenn ſie ſich nicht ſo übermäßig anſtrengt
ſondern ſich für ihren Mann und die Kinder friſch an Körper und Seele
erhält Jn der Veſchränkung zeigt ſich erſt der Meiſter

Helianthi ein neues Gemüſe
Vom praktiſchen Ratgeber im Obſt und Gartenbau zu Frankfurt a Oder

wurden n vorigen Jahre mehrere Hundert Knollen einer neuen Gemüſe
art zum verſuchsweiſen Anbau an Gärtner und Gartenfreunde abgegeben
und es werden jetzt die Berichte aus den verſchiedenen Gegenden Deutſch
lands über die Erfolge mit dieſer Neuheit veröffentlicht Dieſe Berichte
lanten äußerſt günſtig Es handelt ſich darnach um eine tatſächlich wert
volle neue Einührung Es iſt eine Staude die der Sonuenblume ver
wandt iſt etwa 2 Meter hoch wird und im Boden 7 Pfund Knollen
bringt Es war gleichzeitig unter den Verfuchsteilnehmern ein Wettbewerb
ausgeſchrieben wurden für das beſte Rezept zur Zubereitung des neuen
Gemüſes und die Preisrichter haben die nach den Rezepten bereiteten
Speiſen ſorgfältig durchgekonet den Geſchmack gelobt und mehrere Preiſe
verteilt Den erſten Preis erhielt ein Helianthigemüſe nach Mavonnaiſen
art dann weiter werden jetzt vom praktiſchen Ratgeber veröffentlicht
Helianthi als Gemüſe gebacken in Butter gebraten in braunem Zuckerſud
als Salat Helianthiſuppe Helianthigemüſe mit Reis und Fiſch uſw Wir
haben es hier mit einer neuen Einführung zu tun die nach Anſicht aller
Kenner noch eine Zukunft hat die Küche bereichert und den üſe
bauern guten Gewinn bringen wird Wer ſich für dieſe Sache intereſſiert
ſollte ſich vom Geſchäftsamt des Wenn Ratgebers im Obſt und
Gartenbau zu Frankfurt a Ode die Nummer mit den Abhandlungen
über Helianthi koſtenfrei ſchicken laſſen

Orug und Verlag von W Kutſübach Berantw Kedalteur Dr Ludwig Stettenheim beide in Gake a S
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Läſtige Enropäer in Kmerika
Die Anſiedelung von Tier und Pflanzengattungen in

Ländern außerhalb ihres Verbreitungsbezirks wird bisweilen durch die
unbeabſichtigte Verſchleppung mancher Lebeweſen in dem unſcheinbarer
Zuſtand des Eies oder der Larve leichſam parodiert Ein recht ſchlimmes
Geſchenk dieſer Art hat die Alte Welt den Amerikanern gemacht indem
vor garnicht langer Zeit durch zwei eingeſchleppte Schmetierlingsarten
den Schwammſpinner Lymantria dispar und den Goldafter
Euproeiis chrysorrhoea eine geradezu beängſtigende Verheerung
im Forſt und Obſtbaumbeſtand des nordöſtlichen Teils der
Vereinigten Staaten herbeigeführt wurde die infolge der Eigenart der
Verhältniſſe des Landes alles was man in Europa durch das Auftreten
jener Jnſekten erfahren hat ganz unvergleichlich an Ausdehnung und Ge
fährlichkeit übertrifft Jn der turwiſſenſchaftlichen Zeilſchriſt für Forſt
und Landwirtſchaft entwirſt Profeſſor Heymons ein intereſſantes Bild
von dem Urſprung und der beſonderen Art dieſer europäiſchen Gefahr
ſowie von den eigenartigen und in großartigſtem Maßſtabe unternommenen
Maßnahmen der Amerikaner zur Abwehr des Feindes Wie der Schwamm
ſpinner übers große Waſſer kam weiß man ganz genau Es iſt eine
tragikomiſche Geſchichte die für die bösartigen Spötter über den zerſtreuten
Gelehrten ein gefundener Biſſen ſein dürfte Wenn auch nicht gerade
Zerſtreutheit im Spiele war ſo bewirkte irgend eine er Tücke daß
dem Profeſſor Trouvelot der in Medford bei Boſton im Jahr 1869
mit Seidenraupen experimentierte und zu Kreuzungszwecken auch andere
ſpinnende Raupen züchtete juſt an dem Behälter der die Schwamm
ſpinnerräupchen beherbergte der Gazeverſchluß ſchadhaft wurde ſo
daß eine Anzahl der jungen Tiere einen Ausflug ins Freie zu
unternehmen vermochte Der Gelehrte tat was er konnte zur
Vernichtung der Ausreißer und machte den Vorfall auch ſofort
öffentlich bekannt Anfänglich ſchien die Sache harmlos aber ſie
blieb es nicht denn zwanzig Jahre ſpäter erfolgte mit einemmal ein
mäfſenhaftes Auftreten der Raupen Große Summen bis zu
5000 Dollars ſährlich wurden der Vertilgung geoptert bis man der Sache
im Jahre 1890 überdrüſſig ward und nichts mehr tat Dieſe Vernach
Iäſſigung ſollte ſich nun gar bald rächen Schon nach fünf Jahren waren
auch die Nachbarſta alen überſchwemmt und der Verbreitungsbezirk
hatte die ſechsfache Ausdehnung gewonnen

Aber auch die Art der Verheerungen bot ein beſonderes trauriges
Bild Während in Europa die forſtliche Bedeutung des Schwammſpinners keine
allzu große iſt wurden drüben ganze lächen von oft über einem Hektar
völlig kahl gefreſſen wobei auch Nabelbäume die in Deutſchland nur
ausnahmsweiſe angegriffen werden ebenſo wie alle andern Baumarten
dem Eindringling zum Opfer fielen Seine auch in Deutſchland be
kannte Gefährlichkeit für die Obſtbeſtände hat er in die neue Heimat
mitgenommen Des Schwammſpinners Kollege der Goldafter der
in Amerika brown tail moth genannt wird iſt erſt etwas
ſpäter nach der Union eingewandert Man glaubt daß er etwa
um das Jahr 1890 mit holländiſchen oder franzöſiſchen Roſen
ſtöcken an denen ſich Eier oder Raupen des Tieres befanden hinüber
kam Erſt ſieben Jahre ſpäter machte er ſich durch größere Häufigkeit
unliebſam bemerkbar und wurde von amerikaniſchen Entomologen iden
iſigiert Auch gegen ihn wurde der Vertilgungskampf alsbald aufge
nommen jedoch leider nach einiger Zeit infolge der Entmutigung der
Behörden gleichtalls wieder eingeſtellt Der Schaden machte ſich natürlich
umſo lebhafter fühlbar Es iſt allerdings richtig daß ſich die Raupe des
Goldafters im Gegenſatz zu der des Schwammſpinners auch in Amerika
an Nadelhölzer nicht gewöhnen konnte Jm übrigen aber befällt ſie alles
ebenſowohl Obſtbäume wie die Laubbäume der Wälder und Gartengewächſe

Sträucher und Kräuter werden angefreſſen a angeblich fogar daß
Gras Als Waldſchädling iſt ſie im Allgemeinen weniger gefährlich
dafür aber iſt ſie für den Menſchen eine lage
ihre Härchen beſonders in den Schleim Auten der Atmungsorgane ſehr unangenehme und oft böszartige ctheiweclhenungen be
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Die bisherigen Vertilgungsmaßnahmen waren bezüglich des
Schwammſpinners vornehmlich das Anlegen von Riugen um die Baum
ſtämme um die bei Tage ein Verſteck ſuchenden Naupen auzuziehen und
vernichten zu können Beſonders an den Bäumen längs der Verkehrs
wege wurde das d von Ringen ſtreng durchgeführt da die von
den Bäumen fallenden Raupen durch Fußgänger oder Gefährte auf die
ſie treffen leicht nach entfernten Oertlichk verſchleppt werden können
wodurch ſich die auffallend h Verbreitung des Schwammſpinnerß
in Amerika erklärt Auch gegen die Eier iſt man durch Ueberichmieren
der Baumſtämme mit einer Kreoſotmiſchung vorgegangen Ebenſo hat
man gegen die Raupen beider Schädlinge das Belpritzen mit Arſen
präparaten ja bisweilen das Nadikalmittel des Niederbrennens des Buſch
werks verſucht Alle dieſe Mittel ſind unter Aufwendung ungeheuerer
Beträge ſeitens der Staatsregierung in r und der Emnzelſtaaten
in Anwendung gekommen Im Jahre 1907 allein wurden 350000 Doll
in den gefährdeten Gegenden verbraucht

Gleichwohl iſt man ſich darüber klar daß man damit nur eine
Eindämmung und keine Beſeitigung des Uebels erzielen kann
denn für Amerika bedeutet die Plage etwas ganz anderes als für Deutſch
land wo etwas Aufmerkſamkeit und geringe Arbeit faſt immer genügt
um die Obſt und Gartenkulturen zu ſchützen und wo für d Weh
des Schwammſpinners im Forſt ein natürliches Gegengewicht geboten
das einen das Eingehen der Bäume herbeiführenden Kahlfraß
Dies natürliche C zengerisn das in Amerika vollkommen fehlt ſind
Feinde aus dem Jnſektenreich die Paraſiten die den Schwammſpinner
und den Goldafter in europäiſchen Ländern ſo ſehr bedrängen daß 70
bis 80 v H dieſer Schädlinge vor Erlangung der Geſchlechtsreife zu
Grunde gehen Die amerikaniſchen Schmarohzerinſekten greifen die ein
gewanderten Gäſte im allgemeinen nicht an da ſolche Tiere ihren
durch den Geruchſinn geleiteten Jnſtinkt nicht zu ändern pflegen Bei den
Fremdlingen ſind nur wenige Schmarotzerarten nachgewieſen worden die
wohl noch nicht 10 Faß dahinraffen Auf Grund dieſer Beobachtungen
hat der Staat Maſſachuſetts im großartigen Stil eine Station zur
Züchtung und Einbürgerung re Schmarotzerarten ins Leben ge
rufen um der Ueberhandnahme der Schädlinge durch natürliche Mittel
zu ſteuern Die parasite station bei Boſton beſch ſich mit der
maſſenhaften Einfuhr der europäiſchen Schädlinge als RNaupe oder
Puppe von denen jedesmal ein großer Teil mit Paraſiten inſiziert
Man will wirklich den Teufel durch Beelzebub austreiben und die
linge vermindern indem man neue ins Land bringt Jm Winter 1
bis 1906 wurden 116000 Raupenneſter des Goldafters importiert
Sommer 1906 wurden etwa 50000 Raupen beider Schädlinge
Amerika gebracht Jm Jahre 1907 wurden an Eiermaſſen Raupen
Puppen ſchätzungsweiſe 80000 Stück eingeführt Man ſucht dieſen
Jmportartikel aus den verſ iedenſten Ländern Europas zuſammen
um die Wahrſcheinlichkeiten für die Einbürgerung der Paraſiten in
Amerika zu erhöhen Die Tätigkeit der Station beſchränkt ſich auf
die Züchtung dieſer Schmarotzer Mit krankheiterzeugenden Bakierien be

faßt ſie ſich nicht da die örtlichen Verhältniſſe für dieſes Mittel keinen
Erfolg verſprechen Leiter der Station iſt der Chef des entomologiſchen
Bureaus im Departement für Landwirtſchaft in Waſhington Dr
und 65 Aſſiſtenten ſtehen ihm d zur Seite während ſich ihre in
den Monaten Mai bis Juli auf erhöht Nötigenfalls können jähr
lich 10000 Dollars für die Station auigewendet werden edenfalss hat
Amerika der g Jnvaſion die großartigſte wiſſenſcha Feſtung
entgegengeſetzt die jemals zu ſolchem Zwecke errichtet worden

Vom Gemüſebau
Nachdruck ver

Es iſt eine alte daß man im Sommer aufärmer an werge i in der Start Würden unſere
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Gartenbau und landwirtſchaftlichen Vereine mehr eingreifen es ſollten
zeitgemäße Vorträge darüber gehalten und Frauen und Jungfrauen dazu
eingeladen werden Sicher wären dieſelben ſolchen Belehrungen ſehr
dankbar Sehr anerkennenswert gehen in dieſer Beziehung die Haus
en und die Obſtbauſchule in Karlsruhe voran indem in

onderen Kurſen Frauen und Jungfrauen Gelegenheit geboten wird
über obige Gegenſtände ſich belehren zu laſſen

Vor allem iſt die Bearbeitung des Bodens ein Haupterfordernis denn
je beſſer der Boden rigolt gegraben und gedüngt iſt deſto nutzbringender
und fruchtbarer wird er ſein Leider wird hierin oft gefehlt indem die
Zucht der verſchiedenen Gemüſeſorten auch beſondere Kenntnis der Arbeit
erfordert Säet man z B auf ein ganz friſch gedüngtes Beet Möhren
Peterſilien überhaupt Wurzelgewächſe ſo hat män ſtatt Nutzen nur Schaden
und Verdruß weil dergl Gewächſe durchaus keinen friſchen Dung ver
tragen dasſelbe gilt auch bei Erbſen und Bohnen wo man dieſe hin

muß mindeſtens ein halbes Jahr vorher gedüngt werden Anders
verhält es ſich mit Gurken Kohlgewächſen Salat Spinat uſw für welche
Gewächſe immer eine friſche fette Düngung von großem Nutzen iſt Es
iſt eine bekannte Tatſache daß der Gemüſebau eine weit ſtärkere Düngung
des Bodens bedingt als der Ackerbau weil meiſtens auf derſelben
Fläche in einem Jahr dem Boden mehrere Ernten nacheinander
abgewonnen werden müſſen Es herrſcht in den Gemüſegärten in
3 auf die S einer beſtimmten Düngermenge die größte
Willkür während manche ihr Land oder einzelne Beete jedesmal düngen
wenn ſie eine Pflanze anbauen die viel Nahrung beanſprucht düngen
andere wieder nicht beſonders dazu und helfen nur mit Jauche nach
Soll aber eine regelmäßige Düngerverteilung in einem Gemüſegarten ein
geiührt werden ſo muß zuerſt eine beſtimmte Einteilung des Bodens vor
genommen werden je nachdem die Pflanze einen friſch gedüngten Boden
erfordern oder ſchon bei weniger Bodenkraft gedeihen dies iſt jedoch ſchwer
bei einer allzu S Verſchiedenheit und Menge der Kulturgegenſtände

vielen Gemüſegärten hilft man ſich damit daß man jährlich die Hälfte
zur Verfügung ſtehenden Geländes düngt und in erſter Linie Kraut

Spinat Lauch Sellerie Salat c baut in zweiter Zwiebeln Rüben Hülſen
chte 2c Dieſe Art der Verteilung hat viele Vorteile wenn der Boden noch

nicht im beſten Kulturzuſtande und namentlich noch arm an Humus iſt
wird bei ſtarkem Anbau weitaus die häufigſte ſein müſſen Für einen

reicheren Boden dürtte aber wohl die dreifeldrige Wirtſchaft ange
meſſener ſein wobei man die verſchiedenen Küchengewächſe gemäß ihrer
Anjorderung an den Boden in drei Klaſſen teilen kann und zwar

1 In ſolche die einen entweder von Natur ſehr fetten oder ſtark
gedüngten Boden verlangen weil ſie in magerem Boden nur klein bleiben
und nicht ſo wohlſchmeckend werden dahin gehören Salate Kraut Spinat

erie lie Mangold Gurken Endivien
Solche die zwar auch noch einen guten fetten Boden aber

keinen friſchen Dünger erfordern oder vertragen dahin gehören faſt alle
Wurzelgewächſe als Rüben gelbe und rote Rettiche ebenſo brauchen auch
r Zwiebeln aller Art kein friſch gedüngtes Land weil
dieſe ſe onſt leicht in Samen ſchießen

B Solche Gewächſe die in magerem Boden gut gedeihen wie Erbſen
grüne Bohnen Schalotten Steckzwiebeln

Um nun zu den Gewächſen einer jeden Klaſſe den paſſenden Boden
in Rückſicht des Düngerſtandes zu geben iſt es zweckmäßig das Garten
land alle drei Jahre zu düngen und dann die Gewächſe aus den ver
ſchiedenen Klaſſen jolgen zu laſſen z B auf folgende Weiſe Im erſten

wird das Land nachdem es abgeerntet iſt im Herbſte gedüngt und
uf mit Winterkohl bepflanzt Im folgenden Jahre nachdem das

nd im Frühjahr gut umgegraben und der nunmehr verrottete Miſt
hierdurch mit der Erde gut vermiſcht wurde baut man Kraut Sellerie
und andere Gewächſe aus der erſten Klaſſe an Jm zweiten Jahre werden
Wurzelgewächſe und andere Pflanzen aus der zweiten Klaſſe darauf
kultwiert und im folgenden nunmehr dritten Frühjahr nach der Düngung
wird das Land zum Anbau von Erbſen oder Bohnen benutzt um dann
nach einer kräftigen Düngung von vorn zu beginnen Um bei dieſem
dreijährigen Wechſel jedes Jahr die nötigen Küchengewächſe aus allen
Klaſſen zu haben teilt man das zum Gemüſebau verfügbare Land in
drei Abteilungen von denen jährlich eine gut gedüngt wird

Was nun die verſchiedenen Gemüſegartenpflanzen unter fich betrifft
u man bei der Menge der Arten derſelben und ihrer äußerſt ver

iedenen Vegetationsdauer in Bezug auf ihre Aufeinanderfolge in den
8 oder drei Jahren von einer Düngung bis zur anderen einen großen

pielraum Jn Hinſicht auf die Vegetationsdauer derſelben welche ent
weder bis zur vollkommenen Entwicklung aller Teile der Pflanzen oder
auch einzelner Teile derſelben währt und dann durch Aberntung plötzlich
ununterbrochen wird wie z B bei der Kreſſe die man jung abſchneidet
hat man nun Abteilungen zu machen in Pflanzen die als Voranbau
als Hauptanbau und Nach oder Winteranban dienen und die man in
der Regel als Vor Haupt und Nachfrucht bezeichnet Vorbau wendet
man an wenn die Hauptfrucht nicht vor Anfang Mal angepflanzt zu
werden braucht indem der Boden in den Monaten März und April
recht gut eine Pflanze von kurzer Vegetationsdauer z B Radies
Kerbel Kreſſe Lattich uſw tragen und hierdurch eine wichtige Vorernte
lefern kann Mancher Hauptandau kann ſchon im JuliAuguſt abgeerntet
werden z B Kohlrabi früher Wirſing frühe Erbſen u ſ w und hier

dann bis zum Eintritt des Winters noch ein hinreichender Zeitraum
flanzen von kürzerer Vegetationsdauer wie Herbſtrüben Karotien

bſtrettige als Nachfrucht ziehen zu können wodurch der Boden
während der ganzen wärmeren Jahreszeit gehörig benutzt wird
Die genaue Kenntnis dieſer Verhältniſſe ſowie namentlich auch daß man

kann wie lange von einem Gemüſe Gebrauch zu machen iſt
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von deſſen Reiſezeit an gerechnet iſt zu einer guten Unterhaltung des Ge
müſegartens eine der wichtigſten Bedingungen und erfordert mehr Fleiß
und Aufmerkſamkeit als die Erlernung der Kultur der Pflanzen ſelbſt
welche bekanntllch höchſt einfach und leicht iſt

Manche behaupten ſie könnten keinen Gemüſegarten anlegen der dazu
verſügbare Raum ſei zu ſchattig Dem alſo Redenden ſei zu bemerken
daß im allgemeinen ſchattige Gärten in nördlichen Gegenden zur Anzucht
von Gemüſe nicht geeignet ſind geradezu umgekehrt verhält es ſich im
Süden Jmmerhin müſſen wir für unſer Klima den Unterſchied machen
zwiſchen Gärten die von Bäumen und ſolchen die von Gebäuden be
ſchattet werden Die Erfahrung hat gezeigt daß Gemüſe namentlich
ſolche die im Schatten der Gebäude liegen immer noch verhältnismäßig
gedeihen aus dem Grunde weil ſie wenigſtens von oben herab direkt Licht
erhalten Gemüſepflanzung unter Obſtbänmen iſt nicht anzuraten Die
Zahl der Gemüſeſorten welche im Schatten von Gebäuden noch ganz gut

gedeihen iſt verhältnismäßig groß Vor allem ſind Garten und Winter
kreſſe zu empfehlen ferner Lauch Peterſilie Spinat Kerbel und Bohnen
kraut auch Frühkohl Frühwirſing Winterkohl Schwarzwurzeln Ra
dieschen frühe Erbſen und Bohnen wie alle Karotten Sorten liefern einen
reichlichen Ertrag

Weiter iſt darauf aufmerkſam zu machen daß man ſchon aus einem
kleineren Garten mehr Nutzen ziehen kann wenn man anſtatt Pflanzen
z kaufen beſonders die ſpäteren ſich erſt die nötigen Pflanzen zieht um

ücken die täglich im Garten entſtehen gleich ſelbſt ausfüllen zu können
Wer den Gemüſebau nicht nur für den eigenen Bedarf ſondern auch zum
Verkauf betreibt wird gut tun ſich dem Ankauf ſeltener Gemüſe zuzu
wenden da dieſelben weil weniger angebaut beſſer bezahlt werden z B
Cardy oder ſpaniſche Artiſchoke Roſenkohl Krauskohl Rhabarber Schwarz
wurzeln uſw Die Aufbewahrung kann auf verſchiedene Weiſe geichehen
im Gemüſekeller in Gruben oder es wird einfach in den Beeten im Garten
eingeſchlagen Die beſte Art der Aufbewahrung bietet der Gemüſekeller
dieſer muß vor allen Dingen trocken kühl und luftig ſein ſeine Lage ſoll
derart ſein daß eine vollkommene Lüftung möglich iſt Die Hauptſache iſt
daß man Froſt Wärme und Feuchtigkeit von dem Gemüſe abhält Bei
Eintritt ſtarken Froſtes verſeht man die Fenſter mit Stroh oder ſtrohigem
Pferdedünger welchen man aber ſofort wieder entfernt wenn Tauwetter
eintritt Es ſei noch bemerkt daß im Gemüſekeller Weine nicht unter
ebracht werden ſollten da dieſelben öfters einen Beigeſchmack erhalten

s Gemüſe wird im Keller ſorgfältig in ſehr lockere leichte Erde am
beſten in Sand eingeſchlagen Je ſorgfältiger das Einſchlagen geſchieht
deſto weniger wird man Verluſte durch Faulen haben Die aufzu
bewahrenden Gemüſe beſonders die Kohlſorten müſſen ſo trocken wie nur
möglich geerntet werden Auch ernte man ſo ſpät wie möglich jedoch vor
einem Froſt Kommt der Fall vor daß das Gemüſe einmal gefriert ſo
lege man dasſelbe in kaltes Waſſer oder öffne bei eintretendem Tauwetter
nach und nach die Fenſter und Türen damit nur ein langſames Auftanen
ſtattfinden kann ngefrorenes Gemüſe muß jedoch baldigſt verwendet
werden Soll das Gemüſe in Gruben aufbewahrt werden ſo wähle man
dazu einen ſchattigen Ort und mache keine zu großen Gruben lieber
mehrere kleine wegen der Gefahr des Faulens Schließlich kann man
Gemüſe welches durch ſtarken Froſt nicht leidet z B Winterkohl ent
weder an Ort und Stelle im Garten ſtehen laſſen oder man ſchlägt es
im Freien im Sand an trockenem Ort ein

Die Rotwendigkeit einer Wildfleiſchbeſchau
Da das Fleiſch eins der hauptſächlichſten Nahrungsmittel unſeres

Volkes iſt ſollte möglichſt viel davon auf den Markt kommen und auch
zu möglichſt billigem Preiſe feilgeboten werden Da früher ſehr oft altes
verdorbenes und demnach gefundheitswidriges Fleiſch in den Handel kam
wurde im Jahre 1903 die Fleiſchbeſchau allgemein gejetzlich durchgeführt
Sie hat alſo den Zweck den Menſchen vor den durch den Genuß von
ungeſundem Fleiſch drohenden Gejahren zu ſchützen Andererſeits trägt ſie
auch dazu bei von unſeren Viehbeſtänden Seuchen fernzuhalten Sie
iſt ſomit in wirtſchaftlicher Hinſicht und auch vom Standpunkt der
öffentlichen Geſundheitspflege von hoher Bedeutung Leider beſteht
bei uns eine amtliche Unterſuchung des Wildfleiſches noch nicht
Nur Wildſchweine werden unterſucht auch Büffel und Renntierfleiſch
wenn es vom Ausland kommt Zum Wildbret rechnet die Haus
frau Haar Feder und Flugwild Das Fleiſch dieſer Tiere iſt
heute ein ſehr wichtiges Nahrungsmittel geworden beſonders auch
in der Krankenküche Das billige Hirſchfleiſch und die minder
wertigen Teile der Rehe haben ihren Platz ſchon auf dem Tiſch
der ärmeren Bevölkerungsklaſſen gefunden Jn neuerer Zeit wird
Hirſch und Rehfleiſch auch zur Wurſtfabrikation vielfach mitverwandt
Polizeirat Bordmann fordert daher im Archiv für wiſſenſchaftliche und
praktiſche Tierheilkunde ganz entſchieden die amtliche Unterſuchung des
Wildfleiſches Kommt es von krankem Wild ſo bildet es eine Gefahr
für den Menſchen weil Krankheiten durch den Genuß ſolchen Fleiſches
auf unſeren Organismus übertragen werden können Gerade beim Wild
iſt die Zahl der vorkommenden Schmarotzer eine ſehr große Viele Er
krankungen nach dem Genuß krepierten Wildes beweiſen die Gefahr für
die menſchliche Geſundheit Die Jäger wiſſen daß die auf Treib
jagden zu Tode gehetzten Tiere eine übelriechende Flüſſigkeit ab
ſondern die ihr Fleiſch ungenießbar macht Wird ſolches Wildpret
trotzdem verzehrt ſo kann es ſchwere Vergiftungserſcheinungen er
zeugen Es beſteht auch die weitverbreitete Ünſitte Haſen möglichſt
ſo lange hängen zu laſſeu bis ſie riechen Solches Haſenfleiſch iſt gleichfalls igennß Durch die Einführung der Wildpreiſchau rde dieſen
Uebelſtänden energiſch vorgebeugt werden Es könnte dann nicht mehr
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vorkommen daß Händler angefaultes Wildfleiſch ausbielen oder Hafen
verkaufen die ſchlecht ausgeblutet ſind Aus der Einrichtung würden ſo
wohl Händler als Jagdinhaber die an die Händler das Wild liefern
manchen Vorteil ziehen und viele Prozeſſe wegen Lieferung ſchlechter Ware
würden dadurch vermieden werden Ferner würde auch die gewerbsmäßige
Wilddieberei durch die Einführung der Wildpretſchau zur Unmöglichkeit ge
macht werden denn es läßt ſich ſofort ein rechtmäßiger Erwerb des Wildes
durch den Lieferanten amtlich feſtſtellen Das Erkennen geſunden Wild
fleiſches iſt für die Hausfrau ſchwierig denn es ſetzt Erfahrung und Sach
kenntnis voraus Durch die Wildpretſchau aber würde auch ihr die Sorge
genommen werden daß ſie für teures Geld ſchlechtes Fleiſch bekommt

Land wirtſchaft
Düngung der Wieſen So lange eine Wieſe an zu großer

Trockenheit oder an ſtauender Näſſe leidet ſo lange wird man anch bei
reichlicher Düngeranwendung zu einem lohnenden Ertrage nicht kommen
können Zu trockene Wieſen nützt man beſſer als Acker oder wenn ſie
Ueberſchwemmungen ausgeſetzt ſind als Weideland aus Zu naſſe ſaure
Wieſen aber müſſen durch Gräben entwäſſert werden Wenn nötig find
Stauwerke und Schöpträder anzulegen Erſt wenn das geſchehen iſt von
der Anwendung der Düngemittel Erfolg zu erhoffen Für alle Wiefſen
welche auf mehr leichtem ſandigem Boden oder Moorboden wachſen
kommt gleicher Weiſe die Phosphorſäure wie das Kali bei der Düngung
in Betracht einer von dieſen Pflanzennährſtoffen allein kann nicht viel
nützen Auf tonigem ſchwerem Boden ſowie auf Wieſen welche durch
Ueberſchwemmung und Berieſelung regelmäßig mit Schlamm verſehen
werden kommt in der Hauptſache nur die Phosphorſäure in Betracht
Dieſe gibt man im Thomasmehl und zwar rechnet man pro Hektar im
erſten Jahre davon eiwa 600 Kilo im zweiten Jahre etwa 500 Kilo und
vom dritten Jahre ab 400 Kilo Man laſſe ſich durch Mißerfolge im
erſten Jahre nicht abſchrecken Viele Verſuche haben ergeben daß oft erſt
im zweiten und dritten Jahre die Wirkung eintritt Wo Kali notwendig
iſt gibt man dasſelbe im Kainit und zwar in denſelben Mengen wie für
das Thomasmehl angegeben

Weinbau und Kellerwirtſchaft
Miſt ift des Bauern Liſt Dieſe Worte ſind ſo recht beim

Rieslingbau am Platze Durch reiche Düngung ſind wir nicht bloß in
der Lage die Erträge unſerer Weinberge in quantitativer ſondern auch in
qualitativer Beziehung zu erhöhen Der intelligente Weinhändler weiß
das letztere gar wohl und handelt danach Bevor er nämlich in der oder
jener Ortſchaft in der er noch unbekannt Wein kaufen will zieht er unter
der Hand Erkundigungen ein wie die einzelnen Winzer ihre Weinberge
pflegen und vor allem düngen denn er weiß aus Erfahrung daß Weineaus reich gedüngten Weindergen voller und runder im Geſchmack ſind

und eine größere Haltbarkeit aufweiſen als ſolche aus bez der Düngung
vernachläſſigten die ſpitz und ſauer ſind Reiche Düngung erhöht den
Glyzeringehalt des Weines

Es kommt öfters vor daß Weine welche längere Zeit auf
einem Faſſe gelagert haben beim Umziehen eine ſchwärzliche Farbe zeigen
Solche Weine ſtellt man meiſtens durch längere Ablagerung wieder her
ſoll das Uebel ſchnell gehoben werden ſo müſſen ſie geſchönt und darauf
nochmals umgezogen werden

Tier und Gefſlügelzucht
4 Auf die Sicherheit der Vögel iſt man beim Anlegen von

Winterfutterplätzen vielfach noch zu wenig bedacht Meiſtens wählt man
einen freien Platz dazu ſtatt einen zu nehmen in deſſen Nähe loſes
Strauchwerk liegt oder ſich dünnzweigige Büſche und Aeſte befinden Die
Vögel müſſen um ſich vor Raubvögeln Katzen uſw zu ſchützen jederzeit
ſchnell auf einen Zweig fliegen können und ſie ſehen ſich auch gern von
einem höheren Punkt in der Nähe den Futterplatz an um vor Ueberfällen
icher zu ſein Auch ſollte man ihnen aufgeſchlagene Knochen Speck und
algſtücke nie auf die Erde werfen wo die Leckerbiſſen von Krähen oder

anderen Tieren geholt werden oder wo die kleinen Vögel beim eifrigen
Abpicken nicht merken wenn ihre Feinde ihnen nachſtellen Dieſe Stücke
muß man in dünnes Gezweig hängen auf denen ſich weder Katzen
Raubvögel noch andere Feinde halten können Man beachte dieſe Winke
ſonſt lockt man die kleinen Sänger ins Verderben anſtatt ſie davor zu
bewahren

Geſundheitspflege
Erfrorene Glieder Sind einzelne Teile des Körpers wie Naſe

Ohren Hände Füße erfroren ſo iſt jede raſche Erwärmung ſchädlich es
muß vielmehr durch Auflegen von Schnee und zwar im kalten Zimmer
für langſame Erwärmung Sorge getragen werden Wenn die erfrorenen
Glieder wieder Empfindung bekommen waſche man ſie abwechſelnd mit
Kampferſpiritus und Petroleum und ſtreiche ſie dann mit Vaſeline oder
Coldcream Bei ſchweren Fällen iſt natürlich ſofort ein Arzt zu Rate
zu ziehen

Für die Küche
Ochſenfleiſch mit Tunke Kaltes Ochſenfleiſch wird in Scheiben ge

ſchnitten und folgende Tunke darüber gegeben Zwiebel 1 hartgeſottenes
Ei 1 Sardelle 16 Gramm Kapern werden fein verhackt mit Eſſig Oel
Salz und Pfeffer gut vermiſcht
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Rehrücken kann auf recht mannigfache Art für den Tiſch zubereitet
werden ganz vorzüglich mundet er mit Trüffelſauce Hier die Anweiſung
Für ſechs Perſonen Ein Rehrücken wird ſauber gewaſchen gehäutet und
mit zierlichen Speckſtreifen recht achtſam geſpickt Dann wird der Rücken
in Kilo Butter unter ſehr fleißigem Vegießen zu guter Farbegebraten Zur
Trüffelſauce bereitet man ein bräunliches Schwitzmehl gibt ein Glas
Weißwein dazu und verkocht dies zu einer ſämigen Sauce Jndeſſen
ſchneidet man drei bis vier gewaſchene und dünn geſchälte Trüffeln in
Scheiben dünſtet ſie mit ein wenig Butter und Wein auf dem Feuer kurz
ein gibt ſie an die Sauce tut zwei Teelöffel Maggiwürze hinzu rührt
alles gut durch ſchmeckt es nach Salz ab und gibt ſie in einer Sauciere
zum Braten

Wirſingkohl mit Speck 6 Perſonen 2 Stunden Während man
zwei mittelgroße Köpfe Wirſingkohl putzt von den groben Blättern und
Strünken befreit ſetzt man Kilogramm durchwachſenen Speck mit ge
nügend Waſſer und ſehr wenig Salz auf und läßt langſam kochen Die
Kohlköpfe werden in 5 Teile geſchnitten in ſtark ſiedendem Waſſer
10 12 Minuten abgewellt auf dem Durchſchlag abgetropft ausgedrückt
und zu dem Speck gelegt Dann fügt man Lorbeerblatt 2 Nelken
und etwas Pfeffer hinzu läßt i Stunde gut kochen gibt 1 Kilo
gramm geſchälte gewaſchene in Scheiben geſchnittene gebrühte und wiederabgetropfte Kartofſeln dazu läßt Kartoffein und Kohl genügend weich

kochen vollendet mit 1 ehe Maggi s Würze nimmt den Speck heraus
ſchneidet ihn in Scheiben und richtet ihn rings um das Gemüſe an

Apfelauflauf Liter Milch 8 Eßlöffel Zucker 125 Gramm
Mehl 180 Gramm Butter 8 Eidotter den Schaum der Eier und einen
gehänften Teller feingeſchnittener Apielſcheiben Milch Zucker Mehl und
Butter wird auf dem Feuer abgerührt bis es vom Topfe läßt dann die
Eidotter Aepfel und zuletzt den Schaum der Eier dazu und in einer aus
geſtrichenen Auflaufform kaum eine Stunde in nicht zu heißem Ofen backen
Auch kalt vorzüglich Die Hälfie des Rezeptes reicht für ſechs Perſonen

Guten Tafelſenf zu bereiten Man rührt nach und nach zu
250 Gramm geſtoßenen Senſpulvers ſechs Zehntel Liter guten weißen
Wein und eine Meſſerſpitze voll geſtoßene Gewürznelken und läßt dieſes
auf gelingem Feuer ſieden Alsdann bringt man ein kleines Stück Zucker
hinzu rührt dabri um und ſetzt das Ganze noch einmal dem Sieden aus
Süßen Senf bereitet man indem man ſechs Zehntel Liter guten Weingeiſt
mit 250 Gramm Zucker kocht und ſpäter in lauwarmem Zuſtand 128
Gramm Senfmehl halb braunes dazu rührt

Feigen Suppe 125 Gramm ſchöne getrocknete Feigen ſchneidet
man in kleine Stücke läßt ſie in 1 Liter ſiedendem Waſſer eine Viertel
ſtunde lang kochen quirlt 62 Gramm feinen Gries in kaltem Waſſer glatt
rührt ihn zu der Feigenſuppe läßt ihn unter fleißigem Umrühren eine
Viertelſtunde damit kochen fügt eine Priſe Salz etwas Zucker und einen
Löffel Orangenblütenwaſſer hinzu und gibt die Suppe auf

Krautſalat Von einem mittelgroßen Kopf Weißkraut oder auch
Rotkraut entfernt man die äußeren unreinen Biätter ſchneidet ihn in
Viertel nimmt den Strunk und die ſtarken Blattrippen heraus und ſchneidet
das Kraut ſo ein wie Nudeln Dann übergießt man es mit kochendem
Salzwaſſer und läßt es einige Minuten darin liegen Durch das Brühen
verliert es etwas von ſeiner Schärfe und wird leichter verdaulich Wenn
das Kraut einige Minuten im Waſſer gelegen hat läßt man es auf einem
Siebe abtropfen Währenddeſſen tut man in einen tönernen Topf ein
knappes Viertelpfund ausgelaſſenen Speck mit den Speckwürfelchen und
ein wenig Schweinefett läßt das heiß werden und tut dann das abge
tropfte Kraut hinein Dazu gibt man noch einen ſäuerlichen geſchälten
und in kleine feine Stückchen geſchnittenen Apfel oder auch mehrere Wein
beeren eine halbe Obertaſſe voll Weineſſig und ebenſoviel Waſſer einen
Eßlöffel Zucker einen Teelöffel Salz und eine Priſe Pfeffer Nun läßt
man das Kraut in zugedecktem Topfe Stunde lang dämpfen dabei
muß man es öfters umrühren und wenn es nötig iſt ein wenig Waſſer
zugießen damit es nicht anbrennen kann Danach ſtäubt man einen reich
lichen Eßlöffel Mehl über das Kraut und läßt es noch eine Viertelſtunde
langſam kochen ehe man es anrichtet Auf dieſe Art zubereitet braucht
der Krautſalat nur eine Stunde Kochzeit und wird dabei doch ſchön weich

Gedämpfte Kalbsbruſt Eine ſchöne weiße Kalbsbruſt klopft man
mit der Fläche des Hackmeſſers damit die darin befindliche Luft entweicht
und wäſcht ſie gut ab Hierauf tut man ein Stück Butter in einen Topf
legt die gut abgetrocknete Bruſt darauf fügt zwei in Scheiben geſchnittene
Mohrrüben und eine Zwiebel hinzu und läßt die Bruſt auf nicht zu ſtarlem
Feuer im Ofen feſt zugedeckt dämpfen Sollte der Fond zu kurz ein
kochen daß das Fleiſch anfängt zu braten ſo fügt man etwas Bouillon
hinzu Nach zirka 2 Stunden nimmt man das Fleiſch das bis dahin
fleißig begoſſen wurde und welches eine ſchöne braune Farbe haben muß
heraus gießt den Fond den man mit etwas Klarmehl verkocht hat durch
ein Sieb und gebe ihn als Sauce zum Kalbfleiſch

Weiße Bohnen mit Aepfeln 10 Perſonen Bereitungszeit 2
Stunden Zutaten e Kilo weiße Bohnen abends zuvor einzuwäſſern
1 Kilo weinſäuerliche Aepfel Zucker nach Geſchmack 125 Gramm Butter
30 Gramm Mehl 1 fein gehackte Zwiebel geröſtete Semmelbröſel
Liter Brühe aus Liebig s Fleiſch Extrakt Während man die mit friſchem
Waſſer aufgeſetzten Bohnen weich kocht ſchält und ſchmort man die herig
geſchnittenen Aepfel mit 25 Gramm Butter und Zucker zerläßt den Re
der Butter in einer Kaſſerole ſchwitzt darin die Zwiebel gelblich pudert
das Mehl über verrührt und verkocht es mit der Bouillon aus Liebig s
FleiſchExtrakt gibt die n 2dgegeenc Bohnen ſpäter die Aepfel
hinzu und dämpft das Gemüſe noch drei Viertelſtunden beim Anrichten
die geröſteten Semmelbröſel überſtreuend
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