
Butiterſtücke auf überſtreut den Fiſch dick mit geriebener Semmel Peterſilie
und Butterflöckchen ſtellt die Schüſſel auf einen Dreifuß in den Ofen und
begießt das Gericht wiederholt mit zerlaſſener Butter es vor dem An
richten mit dem Saft einer halben Zitrone beträufelnd

Suppe von Fiſch Püree 10 Perſonen 2 h bis 3 Stunden
Man ſchneidet einen Zander oder Hecht von 1 Kilo aus Haut und
Gräten und ſchwitzt das Fleiſch mit Salz und Pieffer in Butter gar
125 Gr Perlgraupen werden mit Salz und einem Stück Butter in Waſſer
ausgequollen mit einer Brühe die man durch das Auskochen der Fiſch
gräten und Abfälle gewann vermiſcht und mit dieſer und dem Zuſatze
eines Teelöfſels Liebig s Fleiſch Extratt in zwei Stunden ſämig gekocht
durch ein Sieb geſchlagen Das inzwiſchen erkaltete Fiſchfleiſch Pößt man
im Mörſer mit einigen ſüßen Mandein mehreren hartgekochten Eigelben
fein verdünnt es mit etwas guter Sahne und ſtreicht es durch ein Sieb
Nun macht man den Graupenſchleim kochend heiß rührt ihn mit einem
Stück Butter und dem durchgeſtrichenen Fiſchfleiſch klar ſchmeckt die Suppe
mit Salz und Muskatnuß ab

Seezunge à la eréme 10 Perſonen 45 Minuten Zwei groß
Seezungen werden geſchuppt abgezogen gereinigt und in eine Kaſſerolle
mit kochendem Waſſer gelegt in dem man ſie zwei Minuten ſieden läßt
Dann nimmt man ſie heraus tropft ſie ab legt ſie in eine andere Kaſſe
rolle übergießt ſie mit ſüßem Rahm der ſie eben bedecken muß und in
dem man einen halben Teelöffel Liebig s Fleiſch Extrakt auflöſte fügt Salz
weißen Pfefſer ein wenig Muskatblüte und einige Stückchen Zitronen
ſchale bei dünſtet den Fiſch 10 15 Minuten gibt ihn auf eine Schüſſel
ſchärft die Sauce mit Zitronenſaft macht ſie mit einer Weißmehlſchwitze
ſeimig und füllt ſie über die Seezungen

Schellfiſch gedämpft 10 Perſonen 45 Minuten Einige ſehr
friſche gut geſänberte Schellfiſche werden in Stücke geſchnitten mit kleinen
Butterſtückchen in eine Kaſſerolle getan mit Salz Pfeffer Muskatblüte
gehackter Peterſilie und geriebenem Zwieback beſtreut mit einer beliebigen
Anzahl von Auſtern einer halben in Scheiben geſchnittenen Zitrone belegt
und mit Liter Weißwein e Liter ſehr kräftiger Bouillon aus Liebig s
Fleiſch Extrakt übergoſſen eine halbe Stunde in mäßig heißem Ofen ge
dämpft und ſehr heiß auf den Tiſch gegeben

Für die Küche
Mehlſfpeiſe mit Honig e Kgr Butter und 8 Eidotter rührt man

recht ſchaumig wozu ungefähr Stunde nötig iſt dann gibt man
Kgr feines Kartoffelmehl e Kgr geſtoßenen Zucker die abgeriebene

Schale einer Zitrone und den recht ſieif geſchlagenen Schnee der 8 Eiweiß
dazu und rührt dies tüchtig durch e Kgr ſüße abgeſchälte Mandeln
werden fein gerieben und mit ſoviel Honig vermiſcht daß es ein lockerer
Teig wird nach Geſchmack gibt man auch Vanille daran Jſt alles
vorbereitet ſtreicht man eine Tortenform mit Butter aus gibt die Hälfte
von der zuerſt beſchriebenen Maſſe hinein dann den Mandelteig welchen
man gleichmäßig verterlt und nun die zweite Hälſte der Maſſe Alsdann
wird die Speiſe in einem nicht zu heißen Ofen etwa Stunden gebacken
behutſam geſtürzt in beliebige Teile geſchnitten und warm ſerviert

Rauch Schellſiſch mit Kaiſererbschen Man wäſſert am Abend
vor dem Gebrauch Pfund feinſte ruſſiſche getrocknete Schotenerbfen einwenn man friſche Erbſen hat nimmt man dieſe 2 Pfund 1 Kilo
gramm Nauchſchellfiſch wird am Gebrauchstage abgezogen entgrätet und
die anſehnlichen Stücke beiſeite gelegt das krümelige die Gräten und der
innere Kopf mit Salzwaſſer zum Feuer geſetzt und leiſe ausgekocht Jn
zwiſchen bereitet man die Erbschen gießt ſie ab ſchüttet ſie in ſchwach
geſalzenes Waſſer und läßt ſie garkochen Sie werden in die Mitte einer
nefen Schüſſel geian bergartig angerichtet mit Butterflöckchen belegt und
und mit Peierſilie garniert Die größeren Schellfiſ hſtücke ſind inzwiſchen
in Ei und rotem Paniermehl mit etwas rotem Pfeffer gewürzt in Butter
zu braten und rund um die Erbſen zu arrangieren Aus dem Sud der
ausgekochten Fiſchteile wird eine helle Sauce bereitet Man ſchwitzt dazu
helles Buttermehl gießt den durchgeſeihten Sud dazu würzt mit Zitronen
ſaft Pfeſfer eveniuell noch Salz gibt ein Gläschen Moſelwein daran
oder auch Apfelwein quirlt die Sauce mit drei Eidottern ab durchſtreut
ſie mit Kapern und gibt ſie neben der Erbſenſchüſſel in Saucièren
zu Tiſch

Hummer Koteletten 10 Perſonen Vereitungszeit Stunden
Zutaten 2 miilelgroße Hummern 90 Gramm friſche Butter 5 Gramm
Fleiſchextralt 1 Priſe Salz 1 Meſſerſpitze weißer Pfeffer 20 Gramm
Hummerbutter 2 geſchlagene Eier 1 geriebene Semmel 1 Bündchen aus
gebackene Peterſilie Man löſt aus den friſch gekochten Hummern das
Fleiſch und ſtößt dies im Mörſer mit der Butter dem Salz Pfeffer und
etwas Hummerbutter zuletzt Liebig s Fleiſch Extrakt zwiſchenrührend Nun
formt man aus der Maſſe kleine Koteletten ſteckt in jede derſelben ein
Stückchen Hummerſchere wie einen Knochen taucht ſie in Ei und geriebene
Semmel läßt ſie einige Minnten liegen paniert ſie ein zweites Mal backt
ſie in heißem Vackfett läßt ſie auf Löſchpapier abtropfen und arraugiert
ſie kranziörmig auf eine Schüſſel in die leere Mitte das PeterſilienBukett
ſteckend

Hauswirtſchaſt
4 Bürſten zu reinigen Bürſten ſoll man nie mit Waſſer reinigen

ſondern ſie nur mit trockener Kleie abreiben Jſt man dennoch gezwungen
Waſſer anzuwenden ſo nehme man wenigſtens kaltes da warmes Waſſer
die Borſten weich macht und ſie infolgedeſſen verdirbt Legt man eine

Bürſte aus der Hand ſo trage man Sorge ſie ſtets auf die Borſten nie
anf den Boden zu legen Das Eindringen von Staub wird ſo verhin
dert Beſonders nach einer feuchten Waſchung unterlaſſe man nie die
Bürſte mit den Borſten nach unten aufzuheben ſonſt zieht ſich die Feuch
tigkeit in dte Bürſtenwand und dieſe gleichviel ob aus Holz Elfen
bein oder Knochen ſpringt infolgedeſſen leicht

Beim Häkeln haben viele ein unbehagliches kribbelndes Gefühl
in der rechten Hand das namentlich wenn man eine Arbeit noch ſchnell
fertig haben will ſehr ſtörend wirken kann Es kommt daher daß die
Finger die dünne Häkelnadel zu feſt umſpannen und kann man hier
Abhilfe ſchaffen wenn die Nadel durch einen länglichen Flaſchenkork
geſteckt wird der dann als Anfaſſer dient

Kleine Mitteilungen
S Hilfsmittel beim Raſieren Sobald man mit dem Raſieren

fertig iſt gibt es kein beſſeres Hilfsmittel um die Haut zu erfriſchen als
wenn man in ein mit friſchem Waſſer gefülltes Waſchbecken einen Teelöffel
voll Benzoetinktur gießt und mit dieſem Waſſer das Geſicht wiederholt
abwäſcht

s Einmachgläſer vor dem Zerſpringen zu ſchützen Man
feuchtet 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

8 Konſerviernung von Eiern Jn dem Juſtitut für Küchenchemie
von Dr A Oetker Bielefefeld bekannt durch Dr Oetker s Backpulver
ſind eingehende Verſuche über Eierkonſervierung gemacht und hat
ſich folgendes Verfahren als das beſte zuverläſſigſte und billigſte bewährt
Die Konfervierung mit Waſſerglas das in jeder Drogenhandlung und
Apotheke erhältlich iſt wird am beſten in ſolgender Weiſe ausgeführt
Man ſtellt eine Miſchung von 10 Liter Waſſer und 1 Liter Waſſerglas
her Das Eingießen der Waſſerglasflüſſigkeit in das Waſſer erfolgt des
beſſeren Durchmiſchens halber unter beſtändigem Umrühren Dieſe 11 Liter
Flüſſigkeit genügen für etwa 200 Eier Die zu konſervierenden friſchen
Eier werden aufs peinlichſte geſäubert in ein Steingut bezw in ein
glaſiertes Tongefäß oder in eine hölzerne Tonne von entſprechender Größe
eingelegt woranf dann die Konſervierungsflüſſigkeit langſam darüber ge
goſſen wird Die Flüſſigkeit muß über der oberſten Eierſchicht noch
mindeſtens zweifingerbreit ſtehen Ein luftdichter Verſchluß iſt nicht not
wendig und es genügt wenn auf die Oeffnung der Gefäße ein rings
herum feſt aufliegender Deckel gelegt wird Die Gefäße mit den Eieru
müſſen an einem kühlen Ort am beſten im Keller aufgeſtellt werden und
zwar auf dem Fußboden Das Einlegen der Eier erfolgt am beſten im
März und April zur Zeit der niedrigſten Preiſe

Färben und Verzieren der Oſtereier
Das Färben uud Verzieren geſchieht auf mancherlei Weiſe nach alt

erprobter und neueſter Manier Neu iſt es auch ganz weiße hartgekochte
Eier ringsum mit Federzeichnungen zu zieren mit Tuſche durch Blumen
Figuren Sprüche uſw Ein beſonders geſchickter Zeichner verwandelt
das Ei durch ein paar kühne Striche frei nach Buſch in ein Geſicht
dem ſogar von gezupfter Wolle die Haare aufgeklebt werden können bei
einer luſtigen Oſtergeſellſchaft kann großer Jubel erregt werden wenn z B
jeder in ſeiner hübſch gefalteten Serviette ein ſolches Eiergeſicht entdeckt
Aus Ton knetet man die Naſen ſchmückt ein Männergeſicht mit Schnurr
bart aus Wolle biegt für einen Griesgram mit tief herabgezogenen Mund
winkeln aus Draht eine Brille die Haare beſtehen bei ihm nur aus einigen
braunen Wollfäden in das Geſicht hereinhängend ja ſogar Hüte und
Häubchen laſſen ſich die Tiergeſichter aufſetzen zierlich aus Papier ge
ſchnitten oder ron Spitzen geformt mit Stecknadeln an dem Wollhaar
befeſtigt Am einfachſten kann die gelbe Farbe hergeſtellt werden durch
Zwiebelſchalen die man ſchon lange vorher ſammelt und indem man dem
Waſſer in welchem die Eier gekocht werden ſollen mehr oder weniger da
von zuſetzt hellgelbe oder dunklerere Eier erzielt Auf ganz hellfarbigen
auch roſa Eiern ſieht eine Tuſchezeichnung auch reizend aus Roſa färbt

man mit Fernambuk braſilianiſch Farbholz und Krapp dies wird
Stunde lang mit den Eiern im Waſſer gekocht Beim Einkauf kann man ſich

vom Drogiſten oder beim Apotheker über das benötigte Quantum befragen
Hat man blaue Eier indem man Lackmus und Soda in das Waſſer tut kann
man mit einer neuen Stahlfeder die in verdünnten Eſſig getaucht wird
rote Schrift darauf hervorbringen weiß wird ſie wenn die Feder in
Salzſäure oder Scheidewaſſer angefeuchtet wurde Auf dunkel gefärbten
Eiern laſſen ſich reizende Verzierungen durch Kratzen mit einem ſcharfen
Federmeſſer wodurch die Farbe entfernt wird ſodaß das Weiß der Schale
leuchtend hervortritt herſtellen man zeichnet kleine Figuren Arabesken
und dergl auf das Ei und kratzt dann entweder die Figuren oder den
Zwiſchenraum um dieſelben aus Fehlt die Geſchicklichkeit zum Zeichnen
ſchneidet man ſich die Figuren Sterne Herzen Häschen Buchſtaben uſw
aus Seidenpapier aus klebt dies auf das Ei und zieht die Umriſſe mit
einer Stopfnadel nach Einen hübſchen Ständer für ein verziertes Ei
ſtellt man einfach aus einer großen Garnrolle her in der oberen Platte
derſelben ſchnitzt man eine Vertiefung in welcher das Ei ſtehen kann und
ſchmückt die weiße Holzrolle mit Brandmalerei Sie ſieht auch ſchon
hübſch aus wenn ſie mit Leim beſtrichen mit Gries beſtreut und nach
dem Trocknen dieſer Auflage bronziert wird
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Arbeitskalender für den Monat April
Von C Nömer

Nachdruck verbolen

Der Landmann iſt mit dem Monat April in den Hauptſaatmonat
des Frühjahrs eingetreten Er muß alſo jetzt mit dem Anbau von Gerſte
Sommergeireide Hafer Hülſenfrüchten der Zucker und Futterrüben des
Soimnmerrapſes Mengefutters und Klees beginnen Das Legen der Kar
toffeln wird im Laufe des Monats ausgeführt Getreidefelder werden
geeggt oder bei zu großer Ueppigkeit geſchröpft Klee gegipſt Die Ve

wäſſerung der Wieſen wird noch ausgeführt auch kann man noch mit
Vorteil künſtliche Düngemittel verwenden Bei Verwendung von Chili
ſalpeter auf Winterſaaten ſei man vorſichtig Cin erfahrener Praktiker
ſagte gelegentlich Chiliſalpeter iſt in der Hand unverſtändiger Landwirte
Gift Es werde daher die alte Regel beachtet Man verabreiche kleine
Gaben 40 50 Pfund pro Tagwerk um eine Zahl zu nennen als
Kopfdünger in 2 oder 3 Abteilungen in Zwiſchenräumen von 14 Tagen
ausſtreuen nur in feinſter Beſchaffenheit bei trockener Witterung nicht
auf betaute Pflanzen in hohem und weitem Wurf damit ſich der Salpeter
gleichmäßig verteile

Im Hopfengarten wird die Erde behutſam aufgelockert das Düngen
und Beſchneiden der Stöcke ausgeführt Letzteres muß ſo ausgeführt
werden daß nur 4 der ſtärkſten Fechſer ſtehen bleiben

Das Tabakland wird jetzt gedüngt und für die Auspflanzung
vorbereitet Die Miſtbeete in welchen die jungen Tabakpflanzen gezogen
werden ſind von Unkraut zu reinigen und häufig zu lüften damit ſich
die Pflanzen an die Luft gewöhnen

Andere wirtſchaftliche Arbeiten welche in der Regel in dieſen
Monat fallen ſind Reinigen des Getreides Umſtechen der Vorräte auf
dem Schüttboden Zubereitung oder Beſchaffung von gutem Saatgute
Die Karioffeln müſſen geſchnitten oder doch verkleinert und durchgeſehen
werden Ausmiſten Behandlung des Düngers im Stalle und auf der
Miſtſtäite Umſtechen der Kompoſthaufen Begießen derſelben mit Jauche
Herbeiſchaffung von Kompoſtmaterial ſind weitere Arbeiten Reparaturen
an Gebäuden Geräten und Maſchinen ſind vorzunehmen Viele dieſer
Verrichtungen zu denen noch das Knüpfen von Strohſeilen und das Aus
beſſern von Wegen gehört und welche nicht im April allein vorgenommen
zu werden brauchen dienen zur Beſchäftigung der Arbeiter wenn andere
notwendigere Arbeit fehlt oder wegen ſchlechter Witterung nicht ausgeführt
werden kann

Weinbau Das Behacken und Umarbeiten der Weinberge iſt jetzt
zu vollenden Wo noch NeuAnpflanzungen gemacht werden ſollen ſind
dieſe zu beſchleunigen alle Arbeiten die im März nicht fertig wurden finden
noch in der erſten Hälfte des Aprils ihre Erledigung Jm April beginnt
der Weinſtock zu treiben die Augen ſchwellen an und auf die Regelmäßigkeit
derſelben ſetzt der Winzer ſchon ſeine Hoffnung Durch Räucherung der
Weinberge ſoll die Kraft der in keinem Jahr ausbleibenden Frühjahrsfröſte
zu ſchwächen geſucht werden Junge Weinberge werden beholzt oder mit
Draht verſehen An Spalieren gezogener Wein mird anugebunden

Weinkeller Jungweine werden nach Bedürfnis abgezogen Vor
ſichtiges Lüften iſt anzuraten weil ſtarkes Lüften das Schwinden des
Weines zur Folge hat

Obſt bau Soweit noch nicht geſchehen muß man ſich beeilen alle
Anpflanzungen den Schnitt der Bäume aller Art ſowie die Frühjahrs
veredlungen zu vollenden Die verpflanzten Bäume ſind bei Trockenheit
einmal wöchentlich tüchtig zu begießen das Austrocknen des Bodens wird
durch Bedecken mit langem ſirohigen Miſt verhindert Das Anwachſen
und Geſundbleiben der in ſiarkem Zuſtande verpflanzten Bäume wird durch
Kalkanſtrich aber noch beſſer durch einen Ueberzug von Lehm und Kuhkot
begünſtigt Dieſer Anſtrich oder Ueberzug ſoll den ganzen Stamm und
die Hauptäſte decken außerdem erleichtert man das Anwachſen der Spalier
bäume indem man ſie in den ſpäten Abend und Morgenſtunden beſpritzt
dieſe alltägliche Beſpritzung iſt vorzunehmen ſobald und ſolange trockene
Witterung herrſcht dadurch wird die Rinde vor dem Auskrocknen ge
ſchützt und ihr Abſterben verbindert Die natürliche Folge davon iſt

daß die Bäume geſund bleiben und nicht wie ſo häufig wahrnehmbar
durch Krebs Brand und Gummifluß heimgeſucht werden Die Blattläuſe
ſind peinlich zu verfolgen und mit Tabakſtaub oder Tabakwaſſer zu ver
nichten Schildläuſe werden abgebürſtet Honigläuſekolonien mit Spiritus
und Waſſer 7 Teile Spiritus und 3 Teile Waſſer mittelſt eines Pinſelß
vertilgt Der Einzug der Blattläuſe muß mit großem Eifer z
werden Schädliche Käfer ſind durch Abklopfen in den Frühſtunden zu
fangen auch nach den Raupen ſoll fleißig geforſcht werden Den Apri
koſen und Pfirſichſpalieren iſt noch immer Schutz gegen Froſt und Sonne
zu geben Feigen ſind aufzudecken Knoſpen und Blüten ſind zu ſchützen
gegen Vögel namentlich gegen Sperlinge Zur Ausbeſſerung der Erdbeer
beete iſt die beſte Zeit Bei trockenem Wetter iſt das Angießen der friſch
gepflanzten Setzlinge nicht zu vergeſſen

Gemüſegarten Alle Arbeiten die im März nicht beendet oder
ausgeführt werden konnten müſſen noch in der erſten Hälfie des Monatz
erledigt werden Jns Freie baut man alle Sorten Gemüſe beſonders die
Spätſorten von Weiß und Blaukraut Wirſing Rieſenkohlrabi Carfiol
Steckrüben Mai oder Waſſerrüben Alle Sorten Gewürz oder Küchen
kräuter die Runkel Zucker und rote Rüben Alle Sorten Rettiche und
Radieschen ſowie noch Spinat und Salat Die Gemüſepflanzen aus den
Miſtbeeten werden ausgepflanzt und die leeren Beete mit Gurken und
Melonenpflanzen beſetzt Zum Auspflanzen für das Freie in der zweiten
Hälfte des Monats Mai werden die Gurken und Kürbiſſe jetzt in Töpfegeſäet Ende April können ſchon auf geſchützte Beete Buſchbohnen geſte

werden Die Spargel und Meerrettichanlagen müſſen gemacht werden
Die Arbeit in den Miſtbeeten beſteht jetzt hauptſächlich im Gießen Lü
und Anpflanzen der leergewordenen Beete Aufgegangene Saaten
durch Auflegen von Reiſern oder Spannen weißer Fäden gegen Sperlinge
zu ſchützen Miſtbeetſetzlinge früher Kohlarten und Kopfſalat können
ausgepflanzt werden doch müſſen in kalten Nächten leere Blument
über dieſelben geſtülpt wenn auch gedeckt werden Frühgelegte Erb
ſind jetzt zu hacken und zu ſtickeln

Ziergarien Gehölzgruppen Blumenbeete und die Beete im Anzucht
garien ſollen bereits in den erſten Tagen des Monats fertig gegraben
ſein Die Neuanlage der Raſenplätze wird h ebenſo werden alte
Raſenflächen ausgebeſſert d h auf kahlen Stellen friſch beſäet Auf den
Frühlingsbeeten ſind Hyazinthen Tazetten u a Blüher erforderlichenfallß
an Stäbe zu binden Jn den erſten Tagen des Monats können noch
ſpät austreibende Stauden und ebenſolche Gehölze ferner auch Roſen ge
pflanzt werden Die Kronen der jetzt gepflanzten Roſen werden am b
noch für kurze Zeit in die Erde eingeſchlagen Nicht winterharte Gehölze
befreit man von ihren Schutzdecken Die Zwiebeln der Gladiolen Mon
bretien Hyacinthus candicans Tigridien Sprekelia formosissima und
Lilien werden gepflanzt Reſeda Ritterſporn Mohn und viele andere harte
an Ort und Stelle zu ſäende Sommerblumen die man in den
gärtneriſchen Verzeichniſſen als ſolche bezeichnet findet ſind zu ſäen
falls dies noch nicht früher geſchehen iſt Zur Erzielung
eines fortdauernden Flores empfiehlt es ſich Ausſaaten von ein und der
ſelben Pflanzenſorte in Zwiſchenräumen von 2 Wochen zu machen Daß
Ausbeſſern und Bepflanzen leerer Beete wird eingeleitet An Roſen Epheu
Clematis Magnolien und anderen froſtempfindlichen Pflanzen wird die
Winterdecke entfernt und der Frühjahrsſchnitt bei den Roſenhochſtämmen
niederen Roſen und Schlingroſen vorgenommen Fehlerhafte Einfaſſungen
müſſen ausgebeſſert werden Raſenflächen geſäubert gedüngt oder neuan
geſät werden Die Fußwege erhalten friſchen Kies Die in den Käſten
aufgegangenen Sommergewächſe ſind ſtark zu lüften Blattpflanzen wie
Solanum Ricinus Zierhanf und Ziermais werden verſtopft und ſpäter
in kleine Töpfe verpfanzt um dann ſpäter mit Ballen an Ort und Stelle
gepflanzt zu werden

Zimmergarten Bei der jetzt eintretenden ſonnigen Witterung ift
es eine Hauptſache die dauerhafteren Zimmerpflanzen durch ſtändige reich
liche Lüſtung möglichſt abzuhärten Was von dieſen harten Zimmer
gewächſen noch nicht verpflanzt iſt wird erforderlichenfalls jetzt umgeſetzt
Den im warmen Zimmer zu pflegenden beſſeren Blatt und Blütenpflaniſt nun bei ſtarkem Sonnenſchein ſchon Schatten zu b ten Die reſte

Zimmerpflanzen denen einiger Froſt nichts ſchadet ſo Alpenroſrn Evony
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mus Goldorangen Ancuba Lorbeer und Granaren können bereits
gegen Mitte des Monats im Freien aufgeſtellt werden Die aus früher
ausgeführten Saaten gewonnenen bereits pikierten und nun genügend
erſtarkten Sämlinge werden einzeln in kleine Töpfe gepflanzt nnd am

enſter weiter gepflegt Zur Selbſtanzucht von einjährigen Garten und
ſterſchlingpflanzen können jetzt die betreffenden Samen im Zimmer

geſäet werden Sind die auflaufenden Samen fein ſo werden ſie erſt
pikert ſonſt aber gleich vom Samentopf einzeln in kleine Töpfchen
gepflanzt

Viehzucht Der Tierzüchter beginne jetzt bereits einen Uebergang
ur Grünfütterung anzubahnen ſo daß ſich die Tiere allmählich an das
rünfutter gewöhnen können denn ein zu ſchroffer Uebergang zieht ſtets

ehr nachteilige Folgen im Ernährungszuſtand der Tiere nach ſich Vor
cht Kolik Jm Pferdeſtaill ſtehen wir vor der Geburt der Fohlen

und ſind alle hierzu nötigen Vorbereitungen zu treffen Hengſte werdenkaſtriert Jm Sqhweineßalt müſſen jetzt die Ferkel abgewöhnt und
dieſe ſowie ältere Schweine verſchnitten werden Den Ferkeln gewähre
man täglich ausreichende Bewegung und überwache ſorgfältig ihren Er
nährungszuſtand der oſt infolge ſpiher Zähne Schorf und Durchfall ganz
bedenklich zurückgeht

Rindvieh Beim Abgewöhnen der Kälber iſt für entſprechende der
Milch ähnliche Nahrung Tränke aus Magermilch oder Buttermilch und
Kleie 2c zu ſorgen An auszumäſtende Tiere iſt ſchmackhaftes konzen
triertes Futter zu verabfolgen

Milchwirtſ ſchaft Sorgfältige Behandlung der Milch bei eintreten
der Wärme Reinlichkeit und Kälte ſind die Grundlagen einer guten
Milchwirtſchaft

Schafe Schaſſchur Bedacht iſt zu nehmen auf friſche Streu für
gewaſchene Schafe Schutz gewaſchener Schafe vor Erkältung

Kaninchen Die Zucht nimmt ſchon eine größere Ausdehnung an
Die Jungen aus dieſem und dem folgenden Monat ſind am beſten zur
Zucht geeignet Sobald die Jungen drei Monate alt ſind müſſen ſie
nach Geſchlechtern getrennt werden In dieſem Monat beginne man all
mählich mit der Grünfütterung Löwenzahn und Diſteln ſind den Tieren
ſehr geſund und werden gerne genommen Die Stallungen müſſen öfters
gereinigt und der Miſt mit Aſche vermiſcht werden wodurch der Stickſtoff
gebunden wird

Geflügelzucht Das ſämtliche Geflügel ſieht in ſeiner Lege und
Brutperiode Die Bruthenne ſetze man an keinen ganz dunklen und
dumpfigen Ort Licht und Luft ſind zum Brüten notwendig Das Neſt
ſei flach damit die Eier nebeneinander liegen Vor Störungen muß die
Bruthenne geſchützt ſein Die Kückchen laſſe man nicht zu früh ins Freie
in den erſten 8 Tagen genügen täglich einige Stunden Grünfutter be
ſonders Salat reiche man den Kücken reichlich Für alte Hühner iſt im
Upril wo Salat noch wenig zu haben iſt geſchnittenes Gras und Löwen
ahnkraut ein gutes Grünfutter Werden Hühner in Volieren gehalten
o gebe man Staubkalk Sand geſtampfte Eierſchalen Die Spätbruten

von Gänſen gedeihen meiſtens ſchlecht denn die Hitze erſchwert die Auf
zucht ſehr Den Gänſekückchen gebe man Mohrrüben geſchnittene Saat
mit Weizenkleie gemengt Die Entenkückchen verlangen Quarkkäſe mit
Salat vermiſcht Die Geflügelzuchtprodukte ſteigen vorausſichtlich in
nächſter Zeit im Preis möge das für viele ein Anſporn ſein dieſe ſo
viel vernachläſſigten Nebenzweig der Landwirtſchaft mehr Luſt und Liebe
zuzuwenden es lohnt ſich ſicher

Bienenzucht Jm April muß nun an einem warmen Tage die
auptreviſion der Stöcke vorgenommen werden wobei beſonders auf die
tärke Weiſelrichtigkeit und den Brutanſatz zu achten iſt Aus den Mobil

bauten werden alle ſchimmeligen und etwa durch die Ruhr beſchmutzten
Waben entfernt und durch lauwarmes Waſſer mittelſt einer kleinen Bürſte
gereinigt und die beſchmutzten Rähmchen ſchabt man mit einem Meſſer
ab Sind aber Völker ſehr ſtark von der Ruhr befallen worden ſo müſſen
dieſelben in reine Wohnungen und auf reinen Bau gebracht werden
Weiſelloſe Völker dürfen jetzt nirgends geduldet werden weil ſie Veran
laſſung zur Räuberei geben Jſt ein weiſelloſes Volk noch ſtark genug
ſo daß man auf eine günſtige Entwicklung desſelben hoffen darf ſo ſetzt
man ihm eine Refervekönigin zu oder läßt aus zugehängter junger Brut
eine junge Königin nachziehen Jſt ein ſolches Volk jedoch ſehr volksarm
und ſo wird es wohl in den meiſten Fällen ſein ſo vereinigt man es mit
einem weiſelrichtigen am beſten mit einem ſolchen welches nicht ſchwärmen
ſondern zu einem Kraftvolk herangezogen werden ſoll ſo daß es die Honig
tracht in ergiebiger Weiſe ausnutzen kann Sodann muß des Jmkers
vornehmſte Sorge auf die Vermehrung der Brut gerichtet ſein damit er
wenn die Frühtracht beginnt mit einer recht großen Schar Arbeiter ins Feld
rücken kann Um dies zu erreichen darf es den Bienen niemals an Waſſer
ehlen weil ſie dasſelbe zur Bereitung des Futterbreies notwendig ge

auchen Wer keine Tränkflaſchen hat füllt eine Wabe mit Waſſer und
hänge dieſelbe an das Brutlager damit die Bienen auch an ſolchen Tagen
an denen das Wetter keine Ausflüge geſtattet mit Waſſer verſehen ſind
Nach einiger Zeit muß die Wabe umgewechſelt werden damit ſich kein
Schimmel bildet Unterläßt man das Tränken im Stocke ſo fliegen ſelbſt
bei ungünſtigem Wetter die Bienen nach Waſſer wobei viele umkommen
ſo daß die Stöcke entvölkert werden Sollte es im April noch an Natur
ollen fehlen ſo muß durch die Mehlſütterung nachgeholfen werden Manes Weizenmehl in eine alte Drohnenwabe und ſtellt dieſe an einen

onnigen rt des Bienengartens Die Bienen können an den Zellen
wänden beſſer haften und leichter Pollen ſormen als wenn ihnen das
Mehl loſe in einem Gefäß gegeben wird Sobald die Natur hinlänglich
Pollen liefert beachten die Bienen das Mehl nicht mehr Mit der Reiz

tterung muß in dieſem Monat begonnen werden Alle überflüſſigenben muß man jetzt aus den eidgen nehmen und das Fenſter dicht

an die letzten Waben ſchieben damit die Bienen nicht einen ſo großen
Raum zu erwärmen haben Haben ſich die Völker ſo verſtärkt daß ſie
den verenglen Brutraum dicht ausfüllen ſo wird derſelbe nach und nach
erweitert

Land wirtſchaft
Zur Erhaltung einer guten Weide gehört es auch daß die

Tiere im Frühlinge nicht eher aufgetrieben werden bis der Boden hin
reichend abgetrocknet iſt Ferner iſt zu beachten daßz den Weidepflanzen
nachdem ſie abgeweidet ſind hinreichend Zeit zur Beſtockung und Neu
bildung gelaſſen wird Die Tiere ſollten nicht eher wieder aufgetrieben
werden bis die Pflanzen eine entſprechende Höhe erreicht haben Um ein
geregeltes Abweiden herbeizuführen empfiehlt es ſich die Weide in Schläge
abzuteilen und dieſe nacheinander abweiden zu laſſen Bei dieſer Ein
richtung können die einzelnen Schläge dann auch ſo ſtark mit Weidetieren
beſetzt werden daß ein gründliches Abweiden ſtattfindet und kein Futter
zertreten wird

Auf Waſſerwieſen bildet das Waſſer ein vortreffliches Mittel
gegen Nachtfröſte und wenn im April und Mai ſolche zu erwarten ſtehen
ſo iſt es von großem Vorteil wenn man während der Nacht womöglich
die ganze Fläche überrieſeln kann und wenn dieſes auch nur mit wenig
Waſſer geſchehen kann Eine Wieſe welche von Nachtfroſt betroffen wurde
kann man dadurch einigermaßen ſchützen daß man ſie am frühen Morgen
überrieſelt Mit der wärmer werdenden Frühjahrswitterung muß man
jedoch auch die Wäſſerung einſchränken da ſie alsdann mehr ſchadet
als nützt

Was iſt zur Bekämpfung der Bakterien Ringkranukheit
der Kartoffel zu beachten 1 Es iſt zu vermeiden Saatgut in ge
ſchnittenem Zuſtande zur Verwendung zu bringen Sollte das aus irgend
welchen Gründen nicht zu umgehen ſein ſo muß das Zerſchneiden der
Knollen etwa 2 Tage vor dem Auslegen geſchehen Dadurch wird
die Gefahr wenigſtens inſofern gemildert als in dieſer Zeit die Kartoffel
beionders bei nicht zu trockener Lagerung eine Korkſchicht auf der Schnitt
fläche bildet und damit die durch das Schneiden bloßgelegten Gefäße be
deckt Dieſer Kork iſt jedoch nur ein unvollkommener Erſatz für die
ſonſtige Umkleidung der Gefäße da er in der feuchten Erde bei manchen
Sorten leicht riſſig wird Hat man das Auftreten der Krankheit einmal
beobachtet ſo iſt es nötig das Saatgut durch neues von geſunden Feldern
zu erſetzen Ein Ausſuchen von geſunden Knollen iſt unmöglich da man
ja der Kartoffel äußerlich nicht anſieht ob ſie krank oder geſund iſt Jſt
man bei einem Saatgut zweifelhaft ob es frei von Ringkrankheit iſt ſo
überzeuge man ſich dadurch hiervon daß man eine größere Anzahl Kar
toffeln dicht unter dem Nabel quer durchſchneidet Finden ſich dabei
auf den Gefäßringen ſchwarze Punkte oder dunkle Flecke ſo iſt das Saat
gut als krank zu betrachten und zu verwerfen Da nach allen Be
obachtungen die Krankheit erſt durch den Nachbau zu ſchwereren Schädi
gungen führt ſo wird man ſich bei ſorgfältiger Beobachtung dieſer beiden
Maßregeln vor größerem Schaden bewahren können

Anler Haus und Zimmergarten
Der Anſpruch der Stachelbeerſträucher an den Boden

iſt ein ſehr geringer Jm hohen Norden auf ſchweren kalten Bodenarten
im Schatten und unter dem Druck hoher Bäume überhaupt überall da
wo unſere beſſeren Kern und Steinobſtſorten nicht mehr gedeihen wird
man mit der Stachelbeerkultur immer noch lohnende Erträge erzielen Es
wäre daher für diejenigen unſerer Landwirte die über Oedland unfrucht
bare Aecker oder ſonſt ertragloſe Flächen verfügen ſehr angebracht dieſer
Kultur etwas mehr Aufmerkſamkeit zuzuwenden zumal der wirtſchaftliche
Nutzungswert der Stachelbeere ein ſehr hoher iſt Wenn ſie hinſichtlich
der Obſtweinbereitung an Wert die Johannisbeere auch nicht erreicht ſo
iſt ſie dafür als Einmachefrucht um ſo geſuchter und ihre Verwendung in
der Küche wie in der Konditorei eine ſehr vielſeitige Wie eingangs er
wähnt kommt der Stachelbeerſtrauch auf jedem Boden fort er wird aber
in tiefgründigen ſchweren und feuchten Böden beſſere Ernte liefern als
auf leichtem und trockenem Boden Doch läßt ſich auch letztere Bodenart
leicht zur Stachelbeerkultur herrichten wenn man ſie tief bearbeitet und
reichlich mit Kuh oder Schweinedünger durchſetzt Bei größeren Anlagen
nimmt man die Bodenbearbeitung am beſten mit dem Tiefkulturpfluge auf
40 bis 50 Zentimeter vor während bei kleineren Anlagen ein Rigolen des
Bodens oder ein Ausheben von Pflanzlöchern in einer Tiefe von 50 Zenti
metern notwendig wird Zum Pflanzen ſelbſt verwende man 3jährige
kräftige Pflanzen die man auf 4 direkt aus dem Wurzelſtock ent
ſpringende Haupttriebe ausſchneidet

Tier und Geſlügelzucht
44 Was iſt beim Kalben zu beachten Bei normal gebauten

nicht zu ſtark ernährten Kühen verläuft der Geburtsakt am beſten wenn
dabei möglichſt wenig menſchliche Hilfe angewendet wird Man begnüge
ſich hier damit wofern die Haut welches das Kalb mitſamt dem Frucht
waſſer umgibt aus der Scheide hervortritt und nach einiger Zeit nicht
von ſelber platzt dieſe mit einem kleinen Schnitt zu öffnen ferner iſt
darauf zu achten daß beim Zutagekommen des Kalbes die ſogenanken
Eihäute ſorgfältig zurückgeſchoben und nicht an denſelben geriſſen wird
Dieſelben ſind nämlich oft noch im Mutterleibe feſt angewachſen durch
ungeſchicktes Zerren reißt man ſie ab Dabei kommt es leicht zu Ver
lezungen die häufig Blutvergiſtungen mit nachfolgendem Tode briugen
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Jn normaler Lage trelen zuerſt die Vorderbeine und zwiſchen ihnen der
Kopf des Kalbes zu Tage Geht die Geburt ſchwer ſo helfe man mit
leichtem Zug nach indem man das Kalb bei den Vorderſüßen faßt oder
um dieſelben eine weiche Schnur legt Liegt das Kalb aber verkehrt im
Mutterleibe oder kommt es nicht auf leichten Zug ſo hole man ſach
verſtändige Hilfe ſei es einen erfahrenen Tierarzt oder ſonſt jemanden
von dem man durch Erfahrung genau weiß daß er bereits mehrfach mit
Erfolg Geburtshilfe geleiſtet Nachdem das Kalb zur Welt gekommen iſt
es unbedingt nötig daß es von dem ihm anhaftenden Schleim befreit
wird ehe derſelbe antrocknet Zu dieſem Zwecke läßt man es von der
Mutter ablklecken Sollte dieſelbe das nicht freiwillig tun ſo beſtreue man
es mit etwas Salz und Kleie Darauf gebe man Kuh und Kalb reich
liche Streu und laſſe ſie ungeſtört

4 Wie erhält man befruchtete Gänſeeier So mancker
Gänſezüchter wundert ſich darüber daß von den zum Brüten untergelegten
Eiern ſo viele fanl ſind Jn den meiſten Fällen liegt das an einer falſchen
Auswahl des Zuchtmaterials Man darf einem Eänſerich nie mehr als
4 bis 5 Gänſe beigeben Gans und Gänſerich dürfen nur vom zweiten
bis zum vierten Lebensjahre zur Zucht verwendet werden da ſie in
dieſer Zeit am fruchtbarſten ſind Ferner muß man den Tieren Gelegen
heit geben die Begattung auf dem Waſſer zu vollziehen da ſie dann weit
erfolgreicher iſt als wenn ſie auf dem Lande geſchieht

Die Nahrung der Truthühner ſoll in Körnerfutter und ab
wechslungsweiſe einigem Weichfutter beſtehen dagegen vermeide man
Grünes das leicht Durchfall erzeugt Jn das Trinkwaſſer legt man vor
teilhaſt einige roſtige Nägel Auch iſt es zu empfehlen den brütenden
Hühnern in einer Kiſte ein Staubbad beſtehend aus trockenem Sand
Aſche mit etwas Schwefelblumen und Jnſektenpulver zur Verfügung zu
ſtellen damit ſie ſich von dem ſie während der Brutzeit ungemein be
läſtigenden Ungeziefer zeitweiſe reinigen können Das Brutneſt muß in
der Weiſe angelegt ſein daß die Eier möglichſt bei einander liegen ohne
ſich dabei zu drücken

Das läſtige Schreien des Papageis iſt eine lediglich durch
Langeweile entſtandene Angewohnheit Man gebe dem Vogel will man
ſich nicht mit ihm beſchäftigen Holzſtückchen zum Beknabbern welche man
vorher etwas anfaſert Sollte ſich der Papagei das Schreien trotzdem
nicht abgewöhnen ſo ſtrafe man ihn indem man ihn mit einem kleinen
Stöckchen leicht auf den Rücken ſchlägt Der Vogel weiß bald ſehr genau
warum er geſtraft wird und wird bei ſonſt richtiger Behandlung das
Schreien bald laſſen

Geſundheitspfſege
Lüſtung der Krankenzimmer durch Deffnen der Fenſter

Jm Winter iſt dieſe Lüftung leicht Durch den Unterſchied zwiſchen der
Zimmerwärme und der kühlen Außenluft ſtrömt dieſe ſofort ein Die
Wärterin muß nur trachten bei dieſer etwas kräftigen Lufterneuerung den
Kranken vor Zugluft zu ſchützen Daß das Krankenbett nicht in der Nähe
des Fenſters ſtehen darf iſt ſelbſtverſtändlich Man ſtelle einen Schirm
um das Bett oder ſchiebe während der Zeit der Lüftung das Bett in
eine Ecke auch fordere man den Kranken auf ſich während dieſer Zeit
ſorgfältig zuzudecken und ruhig im Bette zu verweilen Durch dergleichen
Vorkehrungen wird ein ſchädlicher Einfluß auf den Kranken vermieden
Jm Sommer wo die äußere Temperatur von der des Zimmers kaum ab
weicht iſt eine ausgiebige Lüftung auf dieſe Art ſchwer zu erzieken Man
benütze deshalb im Hochſommer vorwaltend die Nacht zur Lüftung die
Nachtluſt iſt kühler und ſtraubfreier als die Luft während des Tages und
daß die Nachtluft dem Kranken gefährlich iſt beruht auf einem Volks
aberglauben An heißen Tagen empfiehlt ſich das Oeffnen zweier gegen
überliegender Fenſter die Lüftung des Zimmers geſchieht raſcher und
ausgiebiger die Tür die zum Gang führt zur Gegenöffnung zu be
nützen widerrate ich Durchſchnittlich iſt ein Krankenzimmer mindeſtens
täglich zweimal zu lüften Das iſt eine allgemeine und ſtets gültige
Forderung Gehen die Fenſter nicht nach der Sonnenſeite ſo ſollen ſie
im Hochſommer während des ganzen Tages geöffnet ſein Außerdem aber
muß ſtets das Zimmer ſofort gelüftet werden wenn durch irgend welche
Vorkommniſſe Leibesentleerung Verbände c ein übler Geruch oder ſonſt
eine Verunrcinigung im Zimmer ſtatthatte

Desinfektion von Krankenzimmern Desinfektion iſt die Un
ſchädlichmachung von Krankheiten hervorrufenden Anſteckungsſtoffen welche
man durch Desinfektionsmittel aus Räumen in welchen Kranke mit an
ſteckenden Krankheiten lagen entfernt Als ſolches Mittel ſieht eine 4
bis 5proz Karbolſäurelöſung in jeder Apotheke erhältlich oben an Die
ſelbe wendet man an indem man unter das Waſchwaſſer einen Löffel voll
mengt oder in Bezug auf das Zimmer indem man eine Quantität auf
einen Teller ſchüttet und dann in der Nähe eines Ofens durc vä
mung verdunſten läßt Die Kleidung iſt nach dem Verlaſſen eines
Kranken zu wechſeln und an einem dem freien Luftzug zugänglichen Ort
zu hängen Ueberhaupt kann nicht genug betont werden daß friſch
für ein Krankenzimmer unbedingt notwendig iſt Wenn Fenſter und
Türen geöffnet ſind entweichen eine Menge Krankheitsſtoffe
anderes Mittel Jn ein Gefäß Topf oder Krug gieße man ein Liter
kochendes Waſſer verbindet einen Teelöffel voll Terpentinöl damit durch
Hineinträufeln und der ſchönſte Tannengeruch durchſtrömt
Jeder Anſteckungsſtoſf wird durch dieſes täglich zwei bis dreimal zu
wiederholende Verfahren unſchädlich gemacht Bei Bruſikranken iſt die
Wirkung überraſchend günſtig Dabei iſt das Mittel ſehr billig da eineQuantität Terpentinöl für 10 Pfg die ganze Woche hindurch ausreicht

Ein

Ein ſtärkendes Bad erhält man wenn man dem Waſſer
Ammoniak zuſetzt und zwar für je einen Eimer Waſſer etwa 30 Gramm
Ammoniak Dieſer Zuſatz belebt und kräftigt den ermatteten Körper
außerordentlich und macht die Hanut weiß geſchmeidig und geruchlos

Rizinusöl Sollte man einmal in die Lage kommen das durch
ſeinen Geſchmack ſo ſchrecklich widerliche Rizinusöl einnehmen zu müſſen
ſo iſt es am beſten dasſelbe in Bonillon zu tun da der unangenehme
Geſchmack dann gar nicht zu merken iſt

Kinderpflege und Erziehung
o Kuhmilch für Kinder Dieſelbe muß mit Zuckerwaſſer 20 Gr

Zucker auf 1 L Waſſer verdünnt werden und zwar werden im erſten
Lebenswonat 2 T Zuckerwaſſer und 1 T Milch im zweiten und dritten
Monat beides zur Hälfte im vierten und fünften Monat 1 T Zuckerwaſſer
und 2 T Milch und alsdann reine Milch genommen Durch dieſe Ver
dünnung und den Zuckerzuſatz ſoll die Kuhmilch der Frauenmilch ähnlich
gemacht werden indem erſtere reicher an Käſeſtoff und ärmer an Zucker
iſt als die Letztere Der Hauptunterſchied zwiſchen beiden iſt aber nicht
dieſer ſondern beſteht darin daß der Käſeſtoff der Kuhmilch im Magen
des Kindes zu größeren ſchwer verdanlichen Klümpen die der Frauenmilch
aber zu feinen leicht verdaulichen Flocken gerinnt was durch Menſchenhand
auf keine Weiſe ausgeglichen werden kann Bei Kuhmilch muß man ſehr
vorſichtig mit der Bezugsquelle ſein Die Kühe müſſen durchaus geſund
reinlich und gut gehalten ſein Am beſten iſt die ſog Miſchmilch die von
mehreren Kühen zuſammenge ſchüttet iſt Dieſe ſollen ausſchließlich Trocken
futter erhalten Schlecht wird die Milch ferner wenn die Kühe zum Ar
beiten benutzt oder gar mißhandelt werden Auch Unſauberkeit des Stalles
der melkenden Hände oder ber Aufbewahrungsgefäße verſchlechtern die
Milch erheblich ja es kann deren Genuß durch Uebertragung von Krank
heitskeimen ſogar gefährlich werden

Seefilche
Von Hermine Fiſcher

Schellfiſch geſotten Einfaches Rezept Der Fiſch wird geſchuppt
ausgenommen wenn zu groß in Stücke geteilt gewaſchen und in ſiedendem
mit 1 Zwiebel 2 Lorbeerblättern engliſchem Gewürz Pfefferkörnern und
Salz verſetztem Waſſer 10 Minuten gekocht Man ißt ihn mit zerlaſſener
Butter nach Geſchmack auch mit Senf auch kann nan den Fiſch mit
Butter und Zwiebeln überſchmelzen

Schellfiſch gebraten Man ſchneidet die Fiſche wenn zu groß in
Stücke wälzt ſie in Mehl geriebener Semmel und geſchlagenem Ei und
brät ſie in der Pfanne ſchön hellbrann Man richtet ſie gewöhnlich in
Kapernſauce an es eignet ſich dazu aber auch jeder Salat als recht
ſchmackhafte Beigabe

Schellfiſch mariniert Den abgekochten bezw geſottenen Schell
ſiſch legt man längere oder kürzere Zeit in eine Beize von Eſſig Zitronen
ſäure geſchnittenen Zwiebeln Pfeffer und Salz Man gibt auch kleine
geſchnittene Gurken gelbe Rüben rote Rüben c mit in die Marinade
Will man etwas weiteres tun ſo kann man den ſo marinierten Fiſch
beim Auftragen mit Mirxed Pickles garnieren was das Gericht ſich gut
repräſentieren läßt aber auch vorzüglich mundet

Schellfiſch gebraten und mariniert wird in der gleichen Weiſe
hergeſtellt nur daß man ſtatt geſottenem ſelbſtredend gebratenen Schellfiſch
in die Marinade gibt Dieſe Zurichtungsweiſe iſt allerdings eine Kleinig
keit teurer wie die vorerwähnte weil das Backen vorausgeht aber auch
meines Erachtens ſchmackhafter Doch Prohieren geht über Stndieren
Zu Schellfiſch mariniert ißt man als Beigabe gerne Vellkartoffel Kar
toffel in der Schale zu Schellſiſch geſotten Salzkartoffel

Kabeljau wird in der gleichen Weiſe zubereitet nur iſt der Fiſch da
zu groß immer zu teilen Man reinigt und ſchuppt den Fiſch ſchneidet
ihn am beſten in 3 Finger breite Stücke und kocht ihn 15 Minuten unter
ſleißigem Abſchäumen in ſtark geſalztem ſiedendem Waſſer

Seebarſch Wohlſchmeckender Seefiſch Man
ſchuppt ihn kocht ihn mit Waſſer mit Salz Pfefferkörnern
blättern ſchäumt ab und gibt braune Butter dazu

ihn aus
und Lorbeer

nimmt

Seebarſch gebacken wie bei Schellfiſch und ſchmeckt hierzu ſehr gut
eine Remoladenſauce

Scehecht Die gleiche Zubereitungsweiſe
Steinbutt zu kochen 10 Perſonen 1 Stunde Man bereitet

einen guten Fiſch Sud und ſchneidet zu dieſem einige Mohrrüben Zwiel eln
Peterſilienwurzeln Porree und eine Sellerieknolle in dünne Scheiben
ſchwitzt ſie in 250 Gr Butter gut zugedeckt langſam weich gießt 2 bis
3 Liter leichte Bouillon aus Liebig s Fleiſch Extrakt Liter Eiſig
1 Flaſche Weißwein an fügt ein Kräuterbündchen einen Löffel Pfeffer
körner und einige Löffel Salz dinzu kocht alles gut durch ſeiht die Drühe
in einem Siebe gießt ſie über den in den Fiſchkeſſel gelegten zubere
Steinbutt bedeckt ihn mit gebutterten Pavierbogen und kocht ihn ganz
ſangſam weich indem man ihn nach dem erſten Aufkochen 15 20 Minuten
an einer heißen Stelle nur ziehen läßt da er durch heſtiges Kochen z rfällt
und verdirbt

Scholle an grätin 10 Perſonen I Stunden Die gebörig
geſäuberten geſchuppten von Kopf und Floſſen befreiten ſche werd R
in Stücke geſchnitten mit Salz beſtreut mit Eſſig beſprengt eine Sin de
beiſeite geſtellt und mit einem Tuche abgetrocknet Nun beſtreicht man
eine Ofenhitze vertragende Schüſſel mit Butter ſtreut eine Schicht ge
riebenes Weißbrot und gewiegte Peterſilie auf befeuchtet dies mit auſ
gelöſtem Liebig s Fleiſch Extrakt legt die Fiſchſtücke zwiſchen dieſe kleine
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