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es nicht mehr ſelbſt herſtellten ſondern kauften Trotzdem bleibt der
Zuſa natürlich ungewiß Wenn durch die ſtählernen Walzen
der Mühlen wirklich fremde Beſtaändteile in das Mehl gelangen oder ſonſt

ngünſtige Veränderungen mit dieſem eintreten würden ſollte das wohl
piſſenſchaftlich feſtſtellbar ſein Es läßt ſich eigentlich auch kaum denken

daß ſich von den Stahlrollen Metallteilchen abſcheiden ſollten die etwa
in winziger Verteilung in das Mehl übergehen und auch dann wäre es
noch fraglich wie dieſe Fremdkörperchen ſich aus dem Speiſebrei aus
ſondern und gerade in dem Anſatz des Blinddarms niederſchlagen ſollten

Die Aſthma Zigarette Ein altes Mittel gegen das Aſthma ſind
die für ſolche Patienten eigens hergerichteten Zigaretten Es hat gewiß
etwas Angenehmes für einen Kranken wenn ihm eine Heilung auf ſo
einſachem Wege verſprochen wird wie durch Zigarettenrauchen Wird die
Zigarette ſchon ſonſt als eine beſonders ungünſtige Form des Rauch
geſchirrs betrachtet ſo iſt der Giftgehalt der Aſthmazigarette völlig
zweifellos da ihnen Blätter oder Präparate des Stechapfels beigemiſcht
werden Gerade dies bekannte Gift aber ſoll die günſtige Wirkung auf
Aſthmakranke hervorrufen Jnwieweit dies der Fall ſein kann hat Pro
feſſor Guſtav Günther in der Wiener Kliniſchen Wochenſchrift unterſucht
Schon durch frühere Prüfungen war in den Aſthma oder Stramonium
zigaretten die Gegenwart von Atropin nachgewieſen worden aber man
hatte dieſe Menge ſo gering befunden daß ihr eine eigentliche Heilwirkung
nicht zugeſchrieben wurde Vielmehr bildete ſich bei den Aerzten die An
ſicht daß eine günſtige Wirkung wenn ſie überhaupt eintritt hauptſäch
lich durch Suggeſtion zu Wege gebracht wird Profeſſor Günther iſt nun
nicht dieſer Meinung zumal er häufig ſchon nach wenigen Zigarettenzügen
eine auffällige Beſſerung des Kranken beobachtet hat Deshalb hat er
eben nochmals eine gründliche Nachforſchung unternommen und iſt zu
dem Ergebnis gelangt daß dieſen Zigaretten ſehr wohl eine mediziniſche
Wirkung zuerkannt werden darf Sie liefern in ihrem Rauch bei einem
Gehalt von I bis Gramm Stechapfelblättern 30 bis 50 Milligramm
Atropin außerdem etwas Blaufäure und Schwefelwaſſerſtoff Es muß
dann auch damit gerechnet werden daß ſich nach dem Rauchen mehrerer
HBigaretten in raſcher Folge bedenkliche Erſcheinungen einſtellen ſo daß
mit dieſem Lob auch eine Warnung verbunden iſt

Für die Küche
Filet mit brauner Kruſte Die enkfettete abgehäutete und mit

feinen Speckſtreifen in dichten Reihen geſpickte Lende wird mit
einem Deckel bedeckt und ſo eine halbe Stunde gebraten worauf
man den Deckel abnimmt zu der Sauce etwas kochendes Waſſer
binzuaießt und den Braten mit einem fett gebutterten Papier be

eckt Dann legt man einige trockene Steinpilze eine zerſchnittene
Mohrrübe und etwas braune Brotrinde mit in die Pfanne wo
durch die Sauce an a ſehr gewinnt und zugleich die nötige
Sämigkeit erhält Zuletzt überſtreut man den Braten mit fein

r Semmel die man mit zerlaſſener Butter oder ſaurer
ahne beträufelt wodurch bei genügender Oberhitze eine appetit

liche braune Kruſte hervorgebracht wird Die Sauce wird entfettet
der Fond mit etwas heißem Waſſer losgekocht und durchgegoſſen in
einer Sauciere zum Braten gegeben

Puddingklößchen Man bringt ein Viertel Liter Milch mit
Gramm Butter zum Kochen ſchüttet dann 5 geröſtete fein

geſtoßene Zwiebäcke und 100 Gramm geriebene Schokolade hinzu
und verkocht hiervon unter beſtändigem Rühren einen dicken Brei
his derſelbe ſich von der Kafſerolle ablöſt Während der Brei aus
kühlt vermiſcht man 35 Gramm weiche Butter mit 1 ganzen Ei
I Eidotter Salz etwas Vanille und nach Geſchmack Zucker fügt
zuletzt den Schnee von einem Eiweiß hinzu rührt den ausgekühlten
Brei mit dieſer u gut durch und ſticht dann Klößchen davon
ab die zu Milch und Weinſuppen verwendet werden

Hammelrippen mit Kräuterſauce Die Hammelrippchen ſchneidet
man zurecht klopft ſie tüchtig ſalzt ſie beſtreut ſie mit etwas
Pfeffer wendet ſie in Ei und Semmel und brät ſie in brauner
Butter 3 Minuten auf jeder Seite und legt ſie auf eine heißeSchüſſel Zu dem Fond gibt man eine Taſſe kochendes Waſſer
oder Bouillon etwas Salz und eine Priſe Pfeffer kocht die Sauce
einige Minuten und gibt ſie etra

Gefüllte Windbeutel Nachdem man drei Achtel Liter Waſſer
mit 125 Gramm Butter und einer Priſe Salz zum Kochen ge
bracht rührt man 200 Gramm feines Mehl hinein und verkocht
dasſelbe unter fortwährendem Umrühren zu einem ſteifen Brei
bis derſelbe ſich von der Kaſſerolle ablöſt Man ſchüttet ihn aus
läßt ihn auskühlen vermiſcht ihn mit 7 Eiern und 70 Gramm

ucker ſetzt wallnußgroße Häufchen von der Maſſe auf gebutterte
leche beſtreicht ſie mit Ei und bäckt ſie bei mäßiger Hitze ſchön

gelb Danach ſchneidet man ſie auseinander und füllt ſie mit Wein
oder Vanillecreme oder auch mit beliebiger Fruchtmarmelade

Hauswirtſchaft
t Winke für die ſparſame Hausfrau Sorge in der Zeit ſo haſt

du in der Not de nimmt man die Schalen der Spargel die
harten Enden und etwas dünne t und trocknet dies
am ſonnigen Fenſter Später folgen grüne Erbſen Die Schalen

ren röſte man im heißen Bratofen ziemlich braun Sieienen zum Dunkelfärben der Fleiſchbrühe ſowie der Braten und

Ragoutſaucen Vom Blumenkohl ſchneidet man die dicken Stengel
in feine Streifchen ebenſo die Abfälle des Wirſings der Kohlrabi
und Möhren Porree und Sellerie Peterſilie und auch Blätter der
Sellerie ſind nicht zu vergeſſen kurz alles was ſonſt als Abfall
bezeichnet und fortgeworfen wird heben wir ſorgfältig auf denn
getrocknet läßt es ſich noch gut verwenden Sobald Champignons
und Steinpilze auf dem Markt zu haben ſind nimmt man hiervon
auch einen Teil z B den Stiel ſchneidet denſelben in Stückchen
zieht einen Faden durch und hängt dieſe Kette zum Trocknen in die
Sonne Alle dieſe Zutaten kommen nach und nach in grope
Papierdüten auf welchen äußerlich der Jnhalt mit Buntſtift ver
merkt wird

Spargel aufzubewahren Ein ſehr einfaches Verfahren denSpargel friſch aufzubewahren beſteht in der Einſchichtung des

ſelben in Kleie Zuvor muß der Spargel rein gewaſchen und mit
einem Tuche gut abgetrocknet ſein Dann nimmt man gut ge
trocknete Kleie mit bräunlich geröſtetem Salze bringt davon zu
unterſt in einen Topf legt darauf eine Reihe Spargel dann wieder
eine Lage Kleie und geröſtetes Salz und ſo abwechſelnd beides bis
der Topf ziemlich voll iſt Die oberſte Schicht muß aus Kleie be
ſtehen wird etwas feſtgedrückt und dann der Topf mit einer zer
laſſenen warmen Fettſchicht begoſſen Die letztere dient dazu die
Luft von dem Jnhalte abzuſchließen Der Topf wird an einen
trockenen aber kühlen Ort geſtellt

Kleine Mitteilungen
Dochte bei Rundbrennern werden nie völlig aufgebraucht

da der letzte Reſt nicht mehr ins Petroleumbaſſin reicht und des
halb kein Brennöl mehr aufſaugt Will man ſie bis zum letzten
Ende ausnutzen zieht man durch das Ende des Dochtes einfach
eine Anzahl dicker Fäden von Kaſtorwolle welche das Petroleum
zum Dochte lejten

Gegen Fliegen Um ein Zimmer von Fliegen zu ſäubern
ſoll man bei geſchloſſenen Fenſtern und Türen dieſelben mit auf
glühende Kohlen gelegten Kürbisblättern ausräuchern Hält man
Vögel ſo entferne man dieſe vorher und halte ſich auch ſelbſt nicht
in dem Zimmer auf da der Dunſt Kopfweh erzeugt

Haltbaren glänzenden ſchwarzen Lack für eiſerne Oefen ſtellt
man her indem man 1 Kilogramm Holzteer bis beinahe zum
Sieden erhitzt dann ein Sechzehntel Kilogramm pulveriſiertes
Eiſenvitriol zufügt Der obere zu lackierende Teil des Ofens wird
erwärmt und der heiße Lack mittels eines Pinſels aufgetragen
Durch die Wärme des Ofens trocknet er raſch ein und erſcheint als
feſter glänzender Ueberzug

Der Wert des Spazierengehens
Das altbekannte Wortſpiel vom Beſſergehen wenn man mehr ginge

iſt kaum noch nötig erwähnt zu werden ſeit ſich allgemein die Wahrheit
dieſes Wortes Geltung verſchafft hat Es gibt kaum noch einen Menſchen
der von dem wohltätigen Einfluß des Spazierengehens auf Körper und
Geiſt nicht überzeugt wäre Und trotzdem begegnet man eigentlich wenig
Spaziergängern Wie das nur kommt Nun einige Gründe ſind leicht
zu finden Die Männer vor allem ſind in unſerer haſtenden Zeit zumeiſt
ſo viel beſchäftigt daß ſie nur verhältnismäßig ſelten zu einer ruhigen
Erholungsſtunde kommen ſie meinen das Spazierengehen werde bei ihnen
durch die vielfache geſchäftliche Tätigkeit ausgelöſt Haben ſie dann wirk
lich einmal eine freie Stunde ſo fühlen ſie ſich ſehr leicht müde und
abgeſpannt und ſehnen ſich nach Ruhe vollkommener Ruhe Dazu kommt
noch daß Theater Konzerthallen Ballſäle Varietes Kinematographs
Vereinshäuſer nicht zum wenigſten auch Bierkeller Reſtaurants Cafés
Automaten uſw Männer wie Frauen und Kinder anlocken ſo daß die
Stunden die früher einem Spaziergang geweiht waren jetzt in Vergnü
gungslokalen verbracht werden Das iſt ſehr zu bedauern Denn wir
ſind tatſächlich nirgends beſſer aufgehoben als in der Natur Nicht ohne
Schaden für Leib und Seele dürfen wir ſie ignorieren Die friſche ſauer
ſtoffreiche Luft Beſtrahlung durch das Sonnenlicht Bewegung uſw
wirken beim Spazierengehen ſo großartig auf unſern Körper ein daß ſich
unſer Wohlbefinden ſchon in den Stunden des Spazierengehens hebt und
wir gewöhnlich lebensfreudiger lebensmutiger geiſtig regſamer und
körperlich friſcher heimkehren als wir fortgegangen ſind Natürlich müſſen
wir langſam gehen und müſſen uns im ſeeliſchen Gleichgewichte befinden
wir müſſen die Luft in vollen Zügen einatmen und dürfen draußen in
Feld und Wald nicht wunderwas für Jdeen ſammeln wollen Gehen
wir einmal ſpazieren ſo ſollen wir alle die kleinen Tagesgeſchäfte und
Tagesſorgen hübſch daheim laſſen um uns ganz dem Genuſſe des Spa
zierengehens anheim zu geben Wir ſprachen vorhin daß mancher
vielbeſchäftigte Mann meint er habe es nicht notwendig in Gottes Natur
hinauszupilgern da er durch ſeine geſchäftliche Tätigkeit genug Bewegung
habe vielleicht genug auf der Straße liege Das iſt aber nicht richtig
gedacht Wie Eſſen und Eſſen ſehr zweierlei ſein kann ſo iſt auch zwi
ſchen Gehen und Gehen ein großer Unterſchied Zwiſchen den Häuſern
iſt nicht immer gute Luft nicht immer genügend Licht Jnmitten des
Menſchenſchwarms und der zu erledigenden Tagesgeſchäfte iſt eine körper
liche und geiſtige Sammlung und zugleich Kräftigung kaum möglich Man
muß abgezogen und ganz einer ruhigen Stunde hingegeben ſein wenn
das Spazierengehen ſeinen ſo wohltätigen Einfluß in vollem Maße auf
uns ausüben ſoll
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Fremdartige Einmachmethoden
Von M Koſſak

Nachdruck verboten

Als ich vor einer Reihe von Jahren ein paar bekannten Damen
erzählte daß ich im Sommer zuvor über hundert verſchiedene
Sorten von Eingemachtem bereitet hätte begegnete ich der äußer
ſten Verwunderung Deſſen ungeachtet hätte ich meine Sammlung
leicht noch vermehren können ſofern ich mir noch verſchiedene
Sorten ausländiſcher Früchte verſchrieben und dieſe nach National
rezepten eingemacht hätte Allerdings hatte ich vielfach auch ſolche
benutzt aber im großen und ganzen mehr für heimiſche Früchte
die übrigens auch häufig in fernen Weltteilen verwendet werden
Denn manche exotiſche Fruchtkonſerven fabriziert man ja aus
chließlich bei uns wie in Rußland Frankreich uſw für den über
eeiſchen Handel Während ſie in ihrem Herſtellungsort gänzlich

unbekannt ſind werden ſie dort wohin man ſie importiert als
Nationalkonfitüre in Maſſen verkauft Andere freilich bereitet
man wiederum nur im Auslande teils aus eingeführten wie dort
heimiſchen Früchten Da es meinen Leſerinnen vielleicht Ver
gnügen gewähren dürfte außer den üblichen Gelees Marmeladen
Dunſtfrüchten uſw auch Konſerven nach fremdartigen Methoden
herzuſtellen ſo will ich an dieſer Stelle von einigen erzählen die
ich auf meinen weiten Reiſen kennen gelernt und da ich das Ein

n jeher gewiſſermaßen als Sport betreibe ſämtlich er
probt habe

Wohl das ſeltſamſte Eingemachte von dem ich d gehört habe
iſt das javaniſche Schiswei Wenn ich jemand die Anweiſung dazu
mitteilte ſo erregte ich allemal Entſetzen damit gab ich es aber den
nämlichen Perſönlichkeiten zu koſten ſo hat es ihnen ausnahmslos
vorzüglich geſchmeckt Man verwendet dafür lediglich weiße oder
gelbe Früchte feine Birnen und Aepfel Pfirſiche Aprikoſen edlegelbe Pflaumen wie t B Reineklauden Melonen Ananas gelbe

ſüße Kirſchen und allenfalls auch ein paar feſte und große weiße
Erdbeeren ſowie ganz wenige große gelbe Himbeeren Stachel
beeren und Johannisbeeren dagegen eignen ſich nicht dafür Je
mehr verſchiedene Früchte man nimmt deſto feiner iſt der Ge
chmack indeſſen kann man das Schiswei auch aus nur wenigen
Fruchtſorten herſtellen drei bis vier Sorten aber müſſen ver
wendet werden Die ſämtlichen Früchte werden nun ſorgfältig ge
in und von den Steinen reſp dem Kernhaus befreit
prikoſen und Pfirſiche ſchneidet man auf die Hälfte größere

Aepfel und Birnen in vier Teile und Melonen und Ananas in
dicke Streifen worauf man Zucker in der

ewichtsmenge der Früchte in möglichſt wenig Waſſer klärt und zu
dickem Syrup kocht Jn dieſem werden die Früchte nahezu aber
doch nicht ganz weich gekocht dann nimmt man ſie mit dem
wer re heraus läßt ſie gut abtropfen und packt ſie bunt
durcheinander in kleine Steintöpfchen jedes Töpfchen iſt als eine
Hr gedacht die ſpäter Juli verbraucht werden muß

en Saft läßt man nochmals dick etwa wie zu Gelee einkochen
Nunmehr gießt man in dieſen dicken Saft ganz feinen Jamaika
Rum und klares heißes Schöpſentalg auf eine Obertaſſe Saft

Taſſe voll Rum und einen Eßlöffel voll Talg rührt alles gut
um und ſchüttet es über die Fürchte Die Töpfchen werden aber
nicht ganz voll gegoſſen es muß vielmehr über dem Spiegel eineerboher Rand leer bleiben Nach fünfzehn Minuten gießt man

ieſen mit ſiedendem reinem Schöpſentalg voll und verbindet nach
dem Erſtarren desſelben die Töpfchen mit Pergamentpapier Das
Schiswai hat wie ich ſchon ſagte einen ausgezeichneten Geſchmack
mein eigener Mann z B liebt es trotzdem er anf auch
dem Schöpſentalg mißtraute ſo ſehr daß ich ſtets große Mengen
davon einmachen muß Man muß nicht etwa denken daß das
Talg durchſchmeckt denn auch das was darin verrührt iſt ſteigt
beim Erkalten in die Höhe es verleiht nur der Konſerve ein ganz
apartes Aroma das aber mit Fettgeſchmack keine Aehnlichkeit be

ſitzt Wie das geſchieht vermag ich nicht zu erklären Wichtig
jedenfalls für das Gelingen der Konſerve iſt es daß man die Töpfe
von dem Moment an da man Rum und Fett in den Saft gerührt
hat bis zum völligen Erſtarren der darüber gegoſſenen Ta gſchicht
nicht von ihrem Platze rührt Rückt man ſie nur ganz leicht ſo

geſchieht es daß das Hinaufſteigen des Fettes nicht ordnungsmäßig
vonſtatten geht und infolgedeſſen die Früchte einen Talggeſchmac
erhalten

Nächſt dem Schiswai haben die ſogenannten Nabobskirſchen
mich immer beſonders intereſſiert Man ſagte mir daß ſie in den
Vierlanden ausſchließlich für den Jmport nach Oſtindien bereitet
würden doch kann ich für die Wahrheit der Behauptung nicht ein
ſtehen ich weiß nur daß ſie in Jndien zu einem ganz unverhältnis
mäßig hohen Preiſe verkauft werden und dort als große Leckerei
gelten Jch ſelbſt habe das Rezept von einem alten Steward er
halten Man pflückt die ſüßen ſpaniſchen Kirſchen Du giet und
ſaure eignen ſich nicht dafür ab wenn ſie noch gänzlich unreif
und n en ſteinhart und faſt grün ſind und ſchneidet den
Stengel unmittelbar unter der Frucht ab Dann klärt man e
zucker in der Gewichtsmenge der Kirſchen legt Vanille die aber
nicht fein zerſchnitten ſein darf man bricht vielmehr jede Stange
zwei bis dreimal durch in Maſſen zu dem Zucker und kocht
ihn damit zu dickem Syrup Jn dieſem werden die Kirſchen nun
mindeſtens drei Stunden gekocht wird der Syrup ſo dick daß man
fürchtet er könnte anbrennen oder zu Bonbon werden ſo gießt man
allemal ganz wenig Waſſer V Man darf den Feuerherd nich
verlaſſen da der Zucker ſonſt braun werden würde und man doch
auf einmal nie ſo viel Waſſer zutun darf daß der Syrup dünn
wird Denn in dieſem Fall würden die Kirſchen zu Brei kochen
während es darauf ankommt daß ſie trotz der langen Kochdaue
nicht zerfallen Sie ſollen nur eine zähe glaſige Beſchaffenheit ge
winnen die eben dadurch erzielt wird daß ſie ſich ſtets nur in
dickem zähem Syrup befinden Sind ſie ganz glaſig und zäh ſo
fiſcht man die Vanille heraus und ſchüttet die in Stein
töpfchen Jn Indien ſind ſie in Töpfen gleich den bekannten Jngwerbüchſen enthalten Statt Kirſchen kann man auch unreife Zwei

ſchen und Reineklauden in der nämlichen Weiſe einmachen doch
nennt man auch die merkwürdigerweiſe Nabobskirſchen Ueb
rigens iſt es kaum herauszuſchmecken ob Kirſchen oder Pflaumen
für die Konſerve verwertet 77 da die Früchte in Anbetracht ihres
unreifen Zuſtandes noch kein ſpezifiſches Aroma beſitzen Jhr
charakteriſtiſcher Reiz beſteht ja doch in ihrer eigentümlichen Be
alfendet verbunden mit dem ſtarken Vanillegeſchmack Daß ſie

aber tatſächlich einen Reiz beſitzen iſt unbeſtreitbar viel kann
man freilich davon nicht eſſen aber von einigen Stück hat man
wirklich Genuß Jch kenne keine Leckerei die ich bezüglich ihrer
Eigentümlichkeit mit den Nabobskirſchen vergleichen könnte ſie
ſind eben etwas ganz Beſonderes ein Unikum

Jch gehe nun zu den Senffrüchten über die in Meran wie
überhaupt in Südtirol viel eingemacht werden und die ſich wenn
man ſie bei uns kauft ſehr teuer ſtellen Nichts iſt leichter als
ihre Bereitung Man nimmt beliebige ſchöne Früchte feine
Birnen Aprikoſen Pfirſiche Reineklauden Marunken MelonenKirſchen r und große Erdbeeren richtet ſie zum Ein
machen her und legt ſie jede Sorte für ſich in Gläſer Darauf
klärt man Zucker in der gleichen Gewichtsmenge läßt ihn er
kalten und ſchüttet ihn über die Früchte Dies wiederholt man
nach einer Woche abermals doch kocht man zu guter Letzt die
Früchte ein paar Minuten lang aber ja nicht Dinge mit Dann
nimmt man ſie mit dem äßt ſie gut abtropfen und legt ſie in die Gläſer Der Saft für ſich allein wird
nochmals dick eingekocht worauf man ihn vom Feuer nimmt und
beſtes Senfmehl auf ein Liter Saft etwa einen Teelöffel voll
Senf über die Früchte die man verbindet und verwahrt Bei
Herren namentlich finden die Senffrüchte viel Beifall Jch will
aber noch darauf hinweiſen daß man dafür nur ſehr reife Früchte



zu verwenden hat Himbeeren Stachelbeeren und Johannis
beeren habe ich in dieſer Weiſe eingemacht noch nie gegeſſen

Jſt bis jetzt nur von Konſerven geſprochen die ſtreng genom
men mehr eine Leckerei darſtellen ſo will ich von einigen andern
erzählen die dem täglichen Gebrauch dienen und ſich auch für die
einfachſten Verhältniſſe eignen Wer ißt nicht gern zu ſeinem
Fleiſch neben Salat und Gurken auch ein Fruchtkompott Es iſt
das ſo überaus geſund und ein jeder ſollte Sorge dafür tragen
es ſich mag er auch noch ſo ſehr genötigt ſein mit ſeinen Mitteln
zu rechnen in einer dieſen entſprechenden Weiſe zu verſchaffen
Da gibt es nun nichts Wohlfeileres als Aepfel auf ruſſiſche Art in
Fäſſern eingemacht Uebrigens werden dieſe Aepfel auch in Ga
lizien der Bukowina wie in allen angrenzenden Ländern in
Maſſen gegeſſen und von fliegenden Händlern feilgeboten Man
nimmt beliebige Aepfel es brauchen abſolut keine feinen zu ſein
nur dürfen ſie keine Wurmſtiche Stock Faulflecken uſw haben
legt ſie ſchichtweiſe mit Stroh in ein Faß wobei die unterſte und
oberſte Schicht aus Stroh beſtehen muß Alsdann kocht man
Waſſer mit Mehl und Zucker oder Syrup auf ein Liter Waſſereinen knappen Eßlöffel voll Zucker oder drei Szftet voll Syrup

auf gießt mit dieſer Flüſſigkeit die Fäſſer voll ſpundet ſie feſt
zu und legt ſie an einen nicht zu warmen aber auch nicht zu

kalten Ort Nach vier unter Umſtänden ſogar ſchon nach zwei
Wochen kann man anfangen die Aepfel in Gebrauch zu nehmen
Sie ſchmecken angenehm ſäuerlich und bilden wirklich eine emp
fehlenswerte Beigabe zu Fleiſchgerichten Etwas feiner aber nach
meinem Geſchmack nicht ſo angenehm wie die geſchilderten unkon
ſervierten Aepfel ſind die nach einem anderen ruſſiſchen Rezept zu
bereiteten Man legt die Aepfel in große Steintöpfe übergießt ſie
mit Efſig nicht Sprit in den man ein klein wenig Rum getan
hat etwa auf ein Liter drei Eßlöffel voll Rum gießt nach 24 Stun
den den Eſſig ab kocht ihn mit Zucker auf ein Liter
Eſſig 200 Gramm Zucker auf und gießt ihn über
die Aepfel Nach vierzehn Tagen kocht man den Zuckereſſig noch
einmal auf aber natürlich ohne die Aepfel Sie können aber erſt
nach zwei bis drei Monaten gegeſſen werden Die Schale darf
nicht einmal verletzt ſein

Will man Zwetſchen ſaure Kirſchen oder Stachelbeeren für
den Winter aufheben um Kuchen damit zu backen oder Plinſen
damit zu füllen ſo gibt es ſehr einfache Verfahren die Früchte zu
konſervieren ohne ſie zu kochen Die Zwetſchen werden entſteint
und ſchichtweiſe mit Zucker feſt in Steintöpfe verpackt die man luft
dicht verſchließt Ueber die oberſte Zwetſchenſchicht unter den
Zucker ſtreut man Salizylpulver doch rate ich nur Oetkers Ein
machſalizyl zu nehmen da dies zweifellos die beſten Dienſte tut
Die Stachelbeeren kröpft man ſchüttet ſie ſo wie ſie ſind in
Flaſchen verkorkt und verlackt ſie und trägt die Flaſchen in den
Keller Die Beeren ſchrumpeln zwar aber wenn man ſie im
Winter kocht ſind ſie tadellos Kirſchen von denen man die
Stengel abſchneidet werden ebenſo aufbewahrt doch darf weder bei
dieſen noch bei den Stachelbeeren die Frucht verletzt werden Ein
Riß in einer einzigen Frucht genügt um den Jnhalt der ganzen
Flaſche dem Verderben zu überliefern

Nachdruck verboten
Eine drückende Hitze hat ſich in der letzten Zeit bemerkbar gemacht und

es ſolgt Gewitter auf Gewitter Dieſe gehen auch in der Regel in der
Forſtwirtſchaft nicht vorüber ohne hier und da teils geringeren teils
größeren Schaden angerichtet zu haben Die jüngeren Kulturen ſowie die
jungen Beſtände haben oft durch den Hagelſchlag ſehr zu leiden Wird
nicht gleich nach einem derartigen ſchädlichen Gewitter Hand angelegt ſo
haben wir zu erwarten daß das Ungeziefer ſich in einem ſolchen Beſtande
einniſtet und auch das Unbeſchädigte oder was vom Gewitter nicht zu
ſehr gelitten hat von dieſem vernichtet wird Hier heißt es alſo alles
dürre Holz heransſchaffen und wieder Ordnung herſtellen Beſonders
haben auch die diesjährigen Saaten unter den Gewitterfolgen zu leiden
Solche Saaten die an ſteilen Abhängen ſtehen werden nicht ſelten der
artig abgeſchwemmt daß die aufkeimenden Pflanzen vollſtändig wegge
ſpült und ganz vernichtet werden Aus dieſem Grunde ſollen die Saat
ſtreifen immer horizontal an ſteilen Abhängen angelegt werden Dadurch
wird das Anſammeln des Waſſers in den tiefer liegenden Saatſtreifen
begünſtigt und einem Abſchwemmen vorgebengt Auch legt man vorteil
haft lichtes Reiſerholz über die Saat Es hält dies den Sonnenbrand
von den zarten Pflänzchen ab und läßt den Platzregen nicht ſo ſtark auf
dieſe aufſchlagen Dasſelbe Mittel wendet man auch in den Pflanz und
Saatkämpen an um die Saat vor den ſchädlichen Gewitterfolgen zu
ſchützen Die Waldwege werden ebenſo von ſtarken Platzregen beſchädigt
und ausgeſpült Dieſelben müſſen immer nachgeſehen und ausgebeſſert
werden

Jn den Eichen ſteigt der zweite Saft weshalb wieder mit der Lohge
winnung begonnen werden kann

Die Bodenarbeiten für die Herbſtkulturen können in dieſem Monat be
ginnen Bei der Anfertigung der Pflanzlöcher laſſe man die losgehackte
Erde in den Löchern liegen damit dieſelbe nicht zu ſehr austrocknen
kann An naſſen Stellen ſehe man überhaupt von der Herbſtpflanzung
ab da ſtarker Froſt den friſch geſetzten Pflanzen Schaden zufügen könnte
Mit Vorliebe pflanzt man im Herbſt Laubhölzer an Jedoch habe ich
auch mit Herbſtnadelholzpflanzungen ganz gute Erfolge gehabt Be

ſonders Ballenpflanzen ſind üppig gewachſen Man hat bei der Wahl
ob man Herbſt oder Frühjahrspflanzung machen will ſtets die beſon
deren Umſtände ins Auge zu faſſen ſo z B trockener oder naſſer Stand
ort und zur Verfügung ſtehende Arbeitskräfte Wildverluſt Mäuſeplage
uſw Die Herſtellung der Kulturerde hat ebenfalls zu erfolgen Dieſe
Arbeit wird am beſten in Akkord vergeben und zahle ich unter normalen
Verhältniſſen pro Kubikmeter 20 Pfg Bei dieſer Arbeit haben wir es
in der Hand die anzulegende Pflanzung im ſpäteren Wuchſe zu unter
ſtützen Dies machen wir dadurch daß wir der Pflanzerde Dünger zu
ſetzen und zwar haben wir uns hierbei nach der Beſchaffenheit des
Bodens zu richten Soll eine Buchenabtriebfläche wieder aufgeforſtet
werden dann iſt eine Zugabe von Dünger bei der Pflanzerde faſt zweck
los da die vorhandene Lauberde der neuen Pflanze den nötigen Nähr
ſtoff bietet Anders liegt jedoch die Sache wenn Oedland aufgeforſtet
werden ſoll Dabei haben wir beſonders für gute und nahrhafte Pflan
zenerde zu ſorgen Da nun die Beſchaffung von Stalldung in der Regel
zu teuer iſt ſo bleibt uns nichts anderes übrig als zum Kunſtdünger zu
greifen Der Stalldung birgt alle Stoffe in ſich die zum Gedeihen der
Pflanze notwendig ſind Anders ſteht es dagegen mit dem Kunſtdünger
derſelbe kann nur alle nötigen Stoffe enthalten wenn wir eine zweck
mäßige Miſchung desſelben vornehmen denn die Pflanze richtet ſich im
Wachstum nach demjenigen Nährſtoff der im Boden in nicht genügender
Menge vorhanden iſt Von Natur aus ſind im Boden in nicht genügen
den Mengen folgende vier Nährſtoffe enthalten Kalium Stickſtoff
Phosphor und Kalzium Sehr oft wird dadurch gefehlt daß dieſe Nähr
ſtoffe im Verhältnis zueinander falſch gegeben werden Gibt man z B
Thomasmehl und ſchwefelſaures Ammoniak ſo hat man nur ein phos
phorſäurehaltiges und ſtickſtoffhaltiges Düngemittel gegeben und es fehlen
noch immer zwei wichtige Stoffe die unbedingt vorhanden ſein müſſen
Es find dies das Kalium und das Kalzium Aus dem vorher Erwähnten
geht alſo hervor daß wir Verſchwendungsmirtſchaft treiben wenn wir
nicht ſorgen daß wir bei Verwendung des Kunſtdüngers denſelben im
richtigen Verhältnis zueinander verabreichen Jch empfehle deshalb für
mittelſchwere Böden 200 Kilo 40prozentiges Kalidüngeſalz 200 Kilo
Superphosphat 150 Kilo Kalkſtickſtoff und 700 Kilo Kalkmergel Jch
mache jedoch beſonders darauf aufmerkſam daß es nicht möglich iſt für
alle Böden ein richtiges Verhältnis auszugeben Dies muß der prak
tiſche Wirtſchafter ſelbſt ausprobieren Die Erfahrung wird wohl hier
über den beſten Aufſchluß geben An Stelle des 40prozentigen Kali
düngeſalzes welches raſch wirkt kann man auch Kainit geben Jedoch
empfiehlt es ſich dann denſelben erſt in einen Kompoſthaufen zu miſchen
um die oft ſchädliche Wirkung der Nebenſalze des Kainits etwas abzu
ſchwächen Jm Pflanzkamp habe ich bei Anwendung des Kainits ſchon
trübe Erfahrungen gemacht weshalb ich zur Vorſicht nur noch als
Kalzium das A0prozentige Kalidüngeſalz im Forſtbetriebe gebrauche
Aber fehlen darf das Kalzium auf keinen Fall

Die Ameiſen ſind für den Fachmann ſehr nützliche Jnſekten weshalb
wir ſie zu ſchützen haben Da die Eier in den Apotheken Vogel und
Fiſchfutter handlungen gut bezahlt werden ſucht man die Neſter und
Haufen auf um ſich in Beſitz dieſer wertvollen Ware zu ſetzen Gegen
dieſes Vorgehen haben wir mit allen Mitteln zu kämpfen und insbe
ſondere jeden Fall zur Anzeige zu bringen Herumſtreifende Strolche
machen ſich auch oft das Vergnügen die Ameiſenhaufen in Brand zu
ſtecken was eine Gefahr für den Wald bedeutet weil hierdurch leicht
Waldbrände entſtehen können

Die Grenzen müſſen nachgeſehen und etwa fehlende Grenuzſteine er
neuert werden Jeder Walbdbeſitzer ſoll von ſeinen Beamten verlangen
daß dies alle drei Monate geſchieht Die Vernachläſſipung dieſer Revi
ſion hat ſchon oft zu unliebſamen Auseinanderſetzungen und Prozeſſen
geführt

Jm übrigen ſind die Arbeiten in dieſem Monat wie im Juni
H Offermann

Jagdkalender für den Monat Juli
Der vorige Monat war für den Jäger wenigſtens für viele eine

ruhige Zeit Zwar wird mancher ſchon einen Bock auf die Decke gelegt
und auch ebenfoviele ſchon 14 Tage vergeblich gebirſcht haben Dieſe
letzteren werden ſich wohl am meiſten auf den Juli verlaſſen und hoffen
ihr Ziel noch bei der Blattjagd zu erreichen Die Blattjagd iſt ja eigent
lich auch noch intereſſanter als die Birſch und der Anſtand Die Geduld
wird dabei nicht ſo auf die Probe geſtellt als bei den letztgenannten
Jagdarten Es iſt gewiß ein herrlicher Anblick wenn der ſtolze Bock in
voller Flucht herangeſprengt kommt um ſich auf ſeinen vermeintlichen
Rivalen zu ſtürzen Auch kommt der ſchlechte Schütze bei der Blattjagd
gewöhnlich auf ſeine Rechnung denn es iſt keine ſo große Kunſt auf
20 bis 30 Meter dem Bock die Kugel anzutragen Deshalb verliert aber
das Blatten noch lange nichts an Reiz weil die Kunſt des Blattens nicht
ſo leicht iſt Man hat zwar die verſchiedenſten Jnſtrumente hergeſtellt
um den Rehton nachzuahmen jedoch verzichtet ein erfahrener Weidmann
darauf und bleibt beim Alten und zwar beim Blatten auf einem Faul
baumblatt oder einem Grashalm

Die Jagd auf Enten hat auch mit dem 1 Juli begonnen Als weid
gerechter Jäger kann ich dieſelbe jedoch noch nicht empfehlen bis gegen
Ende dieſes Monats Man ſollte doch immer berückſichtigen daß noch zu
viele Jungenten nicht fliegen können und ſomit vom Hund gefaßt und
abgewürgt werden Das Entenwildbrett läßt auch im Anfang dieſes
Monats noch viel zu wünſchen übrig Wer zu früh die Jagd auf Enten
betreibt verdirbt ſich auch für die ſpätere Zeit den Genuß denn das

Wild wird bei der unliebſamen Störung um dieſe Zeit möglichſt raſch
den unruhigen Revierteil verlaſſen Alſo erſt Ende Juli auf Enten jagen

Die Jungfüchſe ſind häufig auf Notbauen anzutreffen wo ſie leicht
ganraben werden können

Die Reiher können auf den Horſten geſchoſſen werden

H Offermann
Landwirtſchaft

Wird das Getreide nach der Blüte verhagelt ſo kommt es
darauf an ob die Aehren in den Boden hineingeſchlagen ſind oder
nur auf dem Boden aufliegen Jm erſten Falle bleibt nichts
anderes übrig als das Getreide zu mähen und entweder als Futter
Einſtren oder als Gründüngung für die nachzupflanzende Frucht zu
benutzen Jm zweiten Falle läßt man wenn auch kein Halm mehr
aufrecht ſteht oder wenn auch die Halme mehrmals geknickt ſind
das Feld unberührt ſolange nur die Halme mit den Wurzeln noch
verbunden ſind Die Pflanzen ſterben nicht ab da noch immer
eine Saftbewegung ſtattfindet Die Körner bilden ſich langſam
aus und können einen mäßigen Ertrag geben

Da die gepflanzten Kartoffeln durchſchnittlich in drei oft erſt
in vier Wochen aufgehen ſo kann ſich in dieſer Zeit nach wieder
holten Regengüſſen beſonders auf ſchweren Böden eine ſo feſte
Kruſte bilden daß um dieſelbe zu brechen außer dem ſpäter ſtatt
findenden Hacken ein Bearbeiten mit der Egge nach vorangegange
nem Walzen notwendig erſcheint Durch einen Eggenſtrich kann
man andererſeits auf trockenen Böden der Waſſerverdunſtung vor
beugen Mit der Egge vernichtet man außerdem auflaufende Un
kräuter ſchon in der Jugend Es empfiehlt ſich mit der Eggen
arbeit nicht ſo lange zu warten bis die erſten Kartoffelpflanzen ſich
zeigen da Lockerung Lüftung und Reinigung des Bodens falls die
Witterung günſtig iſt nicht zeitig genug vorgenommen werden
können Jn der Erkenntnis der Richtigkeit und der Vorteile des
Verfahrens der Eggenarbeit pflegen viele Landwirte ungefähr
14 Tage nach der Saat ihre Kartoffeläcker zu eggen Dazu dürfen
Eggen mit engen Zinken als recht geeignet zu empfehlen ſein

Haus und Zimmergarten
Als Dünger für den Gemüſegarten eignet ſich der gemiſchte

Dünger unſerer Dungſtätten ganz gut muß ſich aber in kurzem
pultem Zuſtande befinden wenn er die Erde nicht ſo ſehr lockern

eine ſolche Miſtdüngung aber wird vorteilhafter ſchon im
Herbſt ſtatt erſt im Frühjahr vorgenommen Der Menſchenkot iſt
in gegohrenem Zuſtande ein ſehr guter Dünger am beſten aber
kommt er zur Geltung wenn er dem Kompoſthaufen zugeſetzt wird
und iſt leßterer das eigentliche Düngermagazin des emüſe
gärtners welches ihm einen eben ſo billigen als für alle Pflanzen
zuträglichen Dünger liefert Der Kompoſthaufen den man in einer
Ecke des Gartens anlegt wird aus Kehricht Knochen Unkräutern
Schutt Aſche faulen Sägeſpänen Scheuerabraum uſw zuſammen
eſetzt dem man noch grobes Knochenmehl oder Superphosphat zu
etzt und deſſen Fäulnis durch fleißiges Uebergießen mit Abtritts

gülle bedeutend gefördert wird Alle 3 Monate muß ein Um
graben des Kompoſthaufens ſtattfinden und wird er ſo im Laufe
eines Jahres den für die Verwendung nötigen Fäulniszuſtand erreichen Selbſtwerſtandlich muß man mehrere ſolche Haufen haben

und darf das neu hinzukommende Material nicht ſchon auf den in
Fäulnis befindlichen Haufen gebracht werden Der zur Ver
wendung reife Kompoſt wird durch ein grobes Wurfgitter geworfen
und von Holzſtücken und Steinen befreit Der Kompoſt wird zur
Kopfdüngung verwendet wobei den jungen Pflanzen nicht nur
Nahrung zugeführt ſondern auch die Lockerheit der Oberfläche er
halten wird

Kohlrabi können vielfach als Zwiſchenfrucht zwiſchen anderen
Kohlarten Gurken uſw gezogen werden jedoch nur die früheſten
Sorten wie Wiener Glas weiß und blau Erfurter Dreien
brunnen weiß Non plus ultra weiß Bei früherer Ausſaat
liefern die Goliathkohlrabi weiß und blau gegen Herbſt rieſige
Erträge Die Ausſaat der frühen Sorten kann von Anfang März
fortlaufend bis Anfang Juli alle drei Wochen geſchehen man
kann auf dieſe Weiſe faſt das ganze Jahr zarte Kohlrabi haben
und auch die Goliath entbehren Pflanzweite bei den frühen
Sorten 20 30 Zentimeter bei Goliath 40 50 Zentimeter

Wo wird der Wurzelſchnitt angewendet Der Wurzelſchnitt
wird da mit ſehr gutem Erfolg angewendet wo die Obſtbäume
durch allzu ſtarke Bildung von Waſſerreiſern geſchwächt worden
ſind Namentlich ſehen wir dieſe Erſcheinung bei Obſtbäumen
welche auf naſſem Boden mit durchlaſſendem Untergrund ſtehen

Blattlanstinktur für Zimmerpflanzen 10 Teile Kaliſeife
5 Teile QAnaſſiaholz 3 Teile Salizylſäure werden mit 200 Teilen
verdünntem Spiritus angeſetzt Nach drei Tagen wird filtriert
Die Tinktur trägt man mit einem weichen Pinſelchen auf die be
treffenden Stellen auf läßt gut eintrocknen und wäſcht am folgen
den Tage mit lanem Waſſer ab Dieſe Tinktur hat den Vorteil
daß ſie auf das Wachstum der Pflanze nicht ſchädigend einwirkt

Wenn Salat geſät und an Ort und Stelle bis zur Ernte ge
laſſen wird alſo nicht auf beſondere Beete umgeſetzt wird ſo erzielt
man früher ſchöne Salatköpfe Außerdem macht dieſe Kultur
weniger Arbeit man muß die Saat nur gehörig verdünnen damit
die Pflanzen nicht zu eng ſtehen
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Tier und Geflügelzucht
ff Verdaunngsſtörungen beim Rindvieh Ein einfaches 9

ſicheres Mittel gegen akute Verdauungsſtörungen ,ſtille Völle
beim Rindvieh vorausgeſetzt daß pie irgendwie Fremdkörper im
Magen ſondern Ueberfütternng die Ja iſt beſteht in folgen
dem Etwa zwei Pfund Brot werden zu Broſamen zerrieben und
ſorgfältig geröſtet wie zu einer guten Suppe Nach dem Erkalten
wird das ganze in einer trockenen Gelte dem kranken Tiere vor
gehalten Jn vielen Fällen werden die Broſamen gierig gefreſſen
iſt das nicht der Fall z werden dieſelben handvollweiſe eingegeben
Dieſes Mittel hat ſelbſt in ſolchen Fällen noch geholfen wo z
tierärztlicher Behandlung keine Beſſerung eintrat und Notſchlach
tung unausbleiblich erſchien Es iſt beſonders auch deshalb zu
empfehlen weil das Eingeben leichter und weniger gefahrvoll von
ſtatten geht als beim Einſchütten von Flüſſigkeiten

Wann eignet ſich das Kaninchen zur Zucht Jm Alter von
8 Monaten kann man daran gehen die Jungtiere zur Zu

einzuſtellen Aus dem vorhandenen Beſtande ſuche man ſich die
kräftigſten und beſtentwickelten Tiere zu dieſem Zweck aus
übrigen ſtelle man zum Verkauf oder verwende ſie als Schlacht
tiere in der eigenen Wirtſchaft

Abzehrung bei Kücken Trotz aller Pflege trotz allen
Futters und aller Leckerbiſſen will manches Kücken nicht wachſen
Es bleibt zurück magert ab bis es ſchließlich an Entkräftung ſtirbt
Das Tierchen hat an der Schwindſucht gelitten Genau ſo aber
wie dieſe Krankheit bei Menſchen im Anfangsſtadium heilbar iſt
ſo auch bei dem Geflügel Schwindſuchtspillen und Schwindſuchts
futter ſind in dieſem Falle zur Anwendung zu bringen Als Kör
nerfutter gibt man eine Miſchung aus Hanf italieniſcher Bunt
hirſe und Geflügel Hafergrütze

t Geflügelmaſt mit Magermilch Bei Anwendung von i
Magermilch zur Geflügelmaſt erhält man ein ganz vorzügliches
Fleiſch Während der Maſtumn die auf verſchiedene Art durch
geführt werden kann verabreicht man als Weichfutter gebrochenen
Mais auch Gerſtengrütze und Haferſchrot Alles mit der Milch
gekocht Nebenbei iſt natürlich etwas Körnerfutter geringer
Weizen kleinkörniger Mais Hafer zu geben Recht gut mäſten ſich
auch Hühner mit kleinförmigem gequellten Mais Körnerfutter
allein wozu lauwarme Milch als Getränk verabreicht wurde

Bienenwirtſchaft
Zur Förderung des Brutanſatzes der Bienen ſchiebe man

unter den Wabenbau eine dünne Scheibe Schwarzbrot welche in
guten Honig getaucht iſt Jn kurzer Zeit iſt nicht nur der Hon
abgeleckt ſondern auch die Brotſcheibe vollſtändi aufgefreſſen undie Bienen gehen wie raſend auf den Bruteinſchlag Alie Jmker

bezeichnen dieſes Mittel als ein nie fehlſchlagendes Es ſei hier
bei gleichzeitig darauf aufmerkſam gemacht daß Fütterung gutenHonigs die Bienen weit beſſer zum Brutanſatz reizt als Zucker
fütterung Es ſoll damit die letztere keineswegs verdammt ſein
Jm Herbſt gereicht kann man die Bienen ganz gut mit Zucker
durch den Winter bringen im Frühling aber wenn die Bienen
ſich vermehren ſollen brauchen ſie Blutbildner Der beſte Blut
bildner iſt aber unſtreitig guter Bienenhonig

Verbeſſert Eure Bienenweiden rufen wir Euch wiederholt zu
An Raiten Wegrändern Eiſenbahndämmen und anderen unbe
ſtellten Flächen könnte man manches honigende Gewächs erſtehen
laſſen das niemand ſchaden aber unſeren Lieblingen den Bienen
und damit uns ſelbſt ſehr viel nützen würde

Vor dem Schmelzen des Wachſes muß dasſelbe gründlich ge
waſchen werden Man koche es nicht zu lange und halte ſich kaltes
Waſſer bereit um zu große Hitze dämpfen zu können

2 Als Schutzmittel gegen Ameiſen anf Bienenſtänden hat ſich
das Ausſtreuen von Zigarrenaſche am Unterlagsbrett des Bienen
ſtandes bewährt

Geſundheitspflege
Eine Aufklärung über die Blinddarmentzündung Die Aerzte neigen

im allgemeinen zu der Anſicht daß die Zunahme der Blinddarmentzün
dung in neueſter Zeit eine ſcheinbare ſei und daß man früher nur das
Weſen dieſer Krankheit in den meiſten Fällen nicht erkannt habe Den
noch darf man nicht vergeſſen daß dieſe Annahme nichts weiter als eine
Vermutung iſt und daß es nicht als ausgeſchloſſen gelten darf es könnte
auch eine beſondere Urſache für eine tatſächliche Steigerung der Krank
heitshäufigkeit an dieſem Leiden vorliegen Jn dieſe Richtung weiſt ein
Vortrag den Dr Comer vor der Kliniſchen Geſellſchaft in Mancheſter
über das Weſen und die Erkrankungen des Wurmfortſatzes am Blinddarm
gehalten hat Er deutete darin auf den merkwürdigen Umſtand hin
daß zunächſt in Amerika die Appendizitis die Entzündung jenes Körper
teils die trotz aller Kunſt der Chirurgen ſchon unzählige Todesfälle ver
urſacht hat mehr oder weniger gleichzeitig mit der Einführung eines
induſtriellen Verfahrens häufig geworden iſt nämlich mit der Herſtellung
von Mehl in Mühlen mit ſtählernen Walzen Jn England wiederum
ſei die Zunghme der Krankheit ſeit der Einführung von ſo gemahlenem
amerikaniſchen Mehl erfolgt Am auffälligſten aber iſt die Tatſache
daß unter den Negern in Amerika ſich die Appendizitis erſt dann zu
zeigen begann als das gemahlene Mehl ſo billig wurde daß die Neger
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