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Rebhühner Koteletten Man zerteilt junge Hühner in zwei
Hälften ſchneidet von den Füßen die Klauen ab biegt das Beinchen
dann nach innen und ſteckt es durch ein eingeſchnittenes Loch ſodaß
man eine gehörig geformte Kotelette erhält deren Knochen das
Beinchen vorſtellt Dieſe Koteletten klopft man leicht beſtreut ſie
mit Pfeffer und Salz taucht ſie in zerlaſſene Butter beſtreut ſie
mit fein gehackten Trüffeln brät ſie auf dem Roſt oder in einer
Pfanne zu ſchöner Farbe und übergießt ſie beim Anrichten mit
brauner Jus die mit dem Saft einer Zitrone geſchärft iſt

Zungenragont Eine friſche Ochſenzunge wäſſert man und ſäu
bert ſie gut ſetzt ſie mit Waſſer Salz und Gewürz aufs Feuer und
kocht ſie weich kühlt ſie dann in kaltem Waſſer enthäutet ſie und

d ſie in Würfel Während man die Zunge kocht dämpft man
leine Champignons in Butter und Zitronenſaft gar kocht eineblanchierte Kalbsmilch weich ſchneidet ſie in Würfel und rührt

eine Semmelſauce zu Klößchen an Die Brühe der Ochſenzunge
verdickt man mit einem braunen Buttermehl würzt ſie mit einem
Glas Madeira zehn Tropfen Sago und etwas Cayennepfeffer er
hitzt alle Fleiſchteile in der Brühe fügt die Champignons mit
ihrem Saft hinzu und legt die in Salzwaſſer gargekochten Klößchen

ein Die Schüſſel verziert man mit Capern und Zitronenſchei
en und umgibt ſie mit einem Bande von Blätterteigdreiecken

Kann man keine friſche Zunge haben ſo nehme man eine einge
machte Fray Bentoszunge die ſehr zart und ebenſo wohlſchmeckend
wie eine friſche Zunge iſt Die Zungen ſind völlig weich müſſen
mit heißem Waſſer abgeſpült werden und die dicke Kraftſauce die
man mit Fleiſchextrakt herſtellt darf nicht geſalzen werden Die
Zungen dürfen in der Sauce die man ganz wie bei friſcher Zunge
würzt und mit denſelben Zutaten vermiſcht nicht kochen ſondern
nur erhitzt werden

Filet à la Napolitaine 10 Perſonen 1 bis 2 Stunden
Ein abgelegenes abgehäutetes Rinderfilet wird zwei Tage in einer
Marinade von etwas Weißwein Zitronenſaft einigen Löffeln
Provencer Hel mit zwei geſchnittenen Zwiebeln zwei Mohrrüben
zwei Schalotten einer Paſtinalkwurzel einem Lorbeerblatt meh
reren Stielen Peterſilie und Eſtragon Pfefferkörnern und Ge
würz gebeizt Vor dem Gebrauch abgetrocknet brät man es mit
reichlicher Butter in der Pfanne kocht währenddeſſen 250 Gramm
Reis mit Bouillon aus Fleiſch Extrakt Butter und Salz weich
ſtreicht ihn als Unterlage auf eine ovale Bratenſchüſſel bepinſelt
ihn mit gequirltem Eigelb läßt ihn im Ofen goldgelb backen legt
das in Scheiben geſchnittene und wieder zuſammengeſetzte Filet
darauf garniert es mit in Wein gedünſteten Trüffelſcheiben
Oliven und in Butter geſchmorten mit Fleiſch Extrakt und etwas
Zucker glazierten kleinen Zwiebeln eine Tomatenfauce beſonders
dazu reichend

Zander auf Matroſenart 10 Perſonen Stunden Von
einem Zander im Gewicht von 2 Kilo löſt man die Filets
ſchneidet das Fleiſch in paſſende Stücke und macht dieſelben kurz
vor dem Anrichten in Butter gebraten gar Die Fiſchgräten
werden zerhackt nebſt dem übrigen Abfall mit etwas Waſſer einem
halben Teelöffel Fleiſch Extrakt Wurzelwerk Gewürz Salz und
Zitronenſchale zu einem kurzen Fond verkocht der durch ein Sieb
gegeben mit einigen Löffeln braunem Schwitzmehl verrührt mit
Sardellen Eſſenz abgeſchmeckt wird Jn dieſer Sauce werden die
Fiſchſtücke einmal aufgekocht und mit Champigneons garniert auf
den Tiſch gegeben

Gebackener Blumenkohl auf Schweizer Art 10 Perſonen
1 Stunden Der in bekannter Weiſe vorbereitete in Salzwaſſer
weich gekochte Blumenkohl wird mit der Blume nach oben in einen
Backnapf getan und ſtatt der Butterſauce mit folgender Miſchung
übergoſſen W Liter guter ſaurer Rahm wird mit einigen Eigelben
und Teelöffel Fleiſch Extrakt gequirlt mit ein wenig Mehl und
geriebenem Schwarzbrot verrührt über den Blumenkohl gefüllt
den man darauf mit Parmeſankäſe beſtreut und mit kleinen Butter
ſtücken belegt im Ofen goldgelb backt

Walnußecreme Man ſchält 250 Gramm friſche Walnußkerne
reibt ſie mit etwas Rahm fein vermiſcht ſie mit 150 Gramm Zucker
anderthalb Liter zu ſteifem Schnee geſchlagenen friſchen Rahm und
10 Gramm aufgelöſter Hauſenblaſe o Gelatine n
Creme auf Eis erkalten

w enweint t l i i

Hnuswirtſchaſt
n f Helle Eichenmöbel ſchnell zu dunkeln gibt es ein einfaches

en an T Kanpur m r r rBVerfahren Man ſtellt die Geg nſtande in einen duklen gut ver
ſchließdaren kleinen Raum ſo daß ſie ringsum frei ſtehen dann
ſetzt man eine Schüſſel mit Salmiakgeiſt zwiſchen die Möbel und
ſchließt den Raum Am nächſten Tage dürfte das Holz die
wünſchte dunklere Tönung zeigen

f Erſatz für den Eisſchrank liefert ein Fliegen
unterſten Raum man ein Stück Eis auf einen Teller legt den
man mit einem Stück Flanell bedeckt Die Eßwaren dürfen aber
nicht warm in dieſen Schrank geſtellt werden wegen der ſich ent

ſchrank in deſſeſſen

wickelnden Dünſte die den Wohlgeſchmack und mithin die Güte
der aufbewahrten Speiſen beeinträchtigen Das Stück Eis hält
ſich in dieſem Schrank ebenſo lange wie in einem Eisſchrank
wenn man das Eindringen warmer Luft verhindert durch dicht
anliegenden Flanell oder ein dickes Tuch

h er le l e r Se
t Eine Verſchlechterung des Kaffees bemerkt oft die Hausfrau

und gibt dann dere Zubereitung die Schuld oder hegt
vielleicht auch den Argwohn daß der erſt aufgebrühte ſtarke Auf
guß in den unrechten Magen gerät Sehr oft aber iſt an dieſer
Verſchlechterung die Kaffeemühle ſchuld Wenn dieſe einige Zeit
gebraucht worden iſt ſo werden die Meſſer lockerer der Kaffee
mahlt ſich gröber und der Aufguß wird dadurch natürlich ſchwächer
Kann man nicht ſelbſt die Schraube ſtellen ſo gehe man mit der
Mühle zum Schloſſer der dies beſorgt Jſt die Mühle ſo ſcharf
geſtellt daß der Kaffee mehlfein wird ſo gibt dies natürlich ein
bedeutend ſtärkeres Getränk Zuweilen jedes Jahr einmal müſſen
die Meſſer reſp der Mechanismus geſchärft werden Die erſte
Bedingung zu gutem Kaffee iſt die ſcharfe Mühle

Einmachegläſer luftdicht zu verſchließen Man beſtreicht den
Rand von heißgemachten Einmachegläſern mit aufgelöſtem Gummi
arabikum und verbindet ſie ſofort mit in Waſſer erweichtem gut
abgetrocknetem Pergamentpapier Sobald die Flaſche erkaltet und
das Papier trocken iſt beſtreicht man letzeres wiederholt mit
Gummiarabikum bis ſich ein vollſtändiger Gummiüberzug ge
bildet hat

f Wollene Strümpfe vor dem Einlaufen zu bewahren gibt es
kein beſſeres Mitel als Ammoniakflüſſigkeit bei jedem Drogiſten
käuflich die man mit ihrem zehnfachen Gewicht durch Waſſer ver
dünnt hat Man weicht darin die Strümpfe auf reibt und klopft
ſie legt ſie wieder in die Flüſſigkeit wiederholt das Reiben und
Klopfen noch einmal ſpült ſie dann in reinem Waſſer aus zieht ſie
über eine hölzerne Strumpfform und läßt ſie trocknen Nach dieſem
Verfahren behält die Wolle ihre frühere Elaſtizität und wird nicht
a ſo einlaufen daß der Hacken des Strumpfes unter den Fuß

ruückt

Kleine Mitteilungen
J Ein abgebrannter oder zu kurz gewordener Docht bei Brenn

maſchinen verurſacht oft große Verlegenheit Man kann dieſen
Doch mit jedem Stückchen Baumwoll und Wollſtoff erſetzen den
man drei bis vier Mal bis zur richtigen Dicke zuſammenfaltet Die
Hauptſache iſt daß der Erſatzdocht den Schlitz feſt ausfüllt da es
bei jedem zu dünnen Docht leicht in die Maſchine zum Heraus
puffen der eingeſchloſſenen Luft kommt
S Silberſachen putzt man mit etwas Schlemmkreide welche mitEſſig angefeuchtet wurde Zum Putzen bedient man ſich bei glatten

Gegenſtänden eines Lederläppchens bei rauhen oder verzierten
nimmt man eine alte Zahnbürſte Mit trockener Kreide wird
nachher poliert Silberne Löffel welche mehrfach gebraucht werden
reibr man nach dem Abwaſchen nur mit einem reinen Leinenlappen
trocken damit die Waſſerflecken verſchwinden

S Das Polieren der Gipsfiguren Marmorimitation Um den
Gipsfiguren die Politur und das Ausſehen von Marmor zu geben
überzieht man den betreffenden Gegenſtand mit einer Seifen
löſung die man erhält wenn man weiße Seife fein ſchnitzelt und
am Feuer in weichem Waſſer zergehen läßt ſo daß eine noch
leichtflüſſige Löſung entſteht Beim Ueberziehen iſt ſorgfältig zu
vermeiden daß die Flüſſigkeit ſchäumt oder Blaſen gibt Wenn
der Gips die Löſung eingeſogen hat und recht trocken geworden iſt
reibt man ihn ſanft mit einem feinen leinenen Lappen ab Hier
durch erhält die Figur einen prächtigen zarten Glanz und ſieht
dem ſchönſten weißen Marmor täuſchend ähnlich
S Flüſſiger Leim Man löſt 227 Gramm gummierten Schellack

in 1,14 Liter Spiritus ſowie 1,362 Kilo weißen Leim in 4 Liter
heißen Waſſers auf Um das Anbrennen des Leims zu verhindern
legt man denſelben in ein Blechgefäß und ſtellt dieſes in einen
Tiegek mit heißem Waſſer Nach erfolgter Auflöſung r man
das Leim und Schellackwaſſer zuſammen in einen Keſſel erhitzt es
bis zum Sieden und gibt nacheinander 227 Gramm trockenes
gepulvertes Bleiweiß und 28,3 Gramm Amwmonigekwaſſer
1,14 Liter Kampferſpiritus ſowie einen gehäuften Ehßlöffel
voll Salz hinein Man läßt die Flüſſigkeit unter Rühren
einige Minuten kochen und füllt ſie noch heiß in Flaſchen Dieſer
ſliſſige Leim iſt ſehr dauerhaft und man kann alles mögliche damit
itten

J Fettfleckenvertilgungsmittel für die Reiſe Ein ungemein ein
hes Mittel um Fettflecken auf der Reiſe oder wenn man ſich auf

inem Ausflug befindet wo man kein Fleckenvertilgungsmittel zur
Hand hat zu entfernen bietet ſich uns in einem gewöhnlichen Zünd
ölzchen dar Bedingung zum Erfolg iſt nur daß der betreffende

en noch ganz friſch iſt Man ſtreicht das Zündhölzchen an und
hält es brennend über den Fettflecken Die Hitze zehrt das Fett
ſchnell im Verlauf von 2 Minuten auf und mit dem Fett ver
ſchwindet der Flecken von ſelbſt Selbſtverſtändlich iſt große Vor
ſicht und Behutſamkeit geboten damit das brennende Zündhölzchen
dem Kleidungsſtücke nicht zu nahe kommt da ſonſt leicht das Uebel
des Fettfleckens in das noch ſchlimmere eines verſenkten Fleckens
oder gar eines Loches verwandelt werden könnte

S Als Kitt für Holz Horn und Perlmutter kann eine
Miſchung aus erweichtem Leim mit einer entſprechenden Quantität
ſtarken heißen Eſſigs einem Viertelquart Alkohol empfohlen
werden Der Kitt deſſen Bindekraft eine ganz außerordentliche
iſt läßt ſich in einer verſchloſſenen Flaſche gut aufbewahren
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Nr 56 Halle a den 4 September 1909 a
Arbeitskalender für den Monat September

Von M Dankler
DOer Auguſt hat ſeine Sache bis dato gut gemacht und vieles

gerettet was in großer Gefahr ſtand zugrunde zu gehen Seit
dem 6 ſtrahlt die Sonne vom wolkenloſen Himmel hernieder
und unaufhörlich raſſeln die Erntewagen ſchwitzen die fleißigen
Arbeiter und wachſen Mieten und Fruchtſchober aus dem Boden
Beim Kleinbauern ertönt ſchon der luſtige Drei oder Viertakt
der Dreſchflegel und beim Müller wird das erſte heurige Korn
Roggen eingeliefert Dem Roggen folgt ſchnell der Weizen und

für den September dürfte demgemäß nur die Hafer und Kartoffel
ernte übrig bleiben Dazu kommt noch die Grummet oder
Oehmdernte Der Ertrag dürfte in den meiſten Gegenden befrie
digen es hat noch einmal gut gegangen Nur ſei noch einmal
darauf hingewieſen die Futtervorräte zu ergänzen und ſie mög
lichſt zu ſchonen damit nur kein Vieh verſchleudert zu werden
braucht Die Fruchtſchober ſowie das eingeſcheuerte Getreide ver
ſichere man ſofort gegen Feuersgefahr Es hört ſich wirklich ſon
derbar an wenn bei größeren Feuerſchäden die öffentliche Mild
tätigkeit angerufen wird mit der Begründung daß die Geſchädig
ten ihr Eigentum nicht verſichert gehabt hätten Ja warum denn
nicht Sie ſollen es eben verſichert haben Ebenſo ſoll jeder
Landwirt gegen Haftpflicht verſichert ſein denn jeder Landwirt
kann Haftfälle haben die ihn vollſtändig ruinieren können Alſo
hier keine falſche Sparſamkeit Bei den Kartoffeln ſorge man daß
die Knollen recht trocken in die Keller kommen Wird bei Regen
wetter eingeerntet ſo ſchütte man die Knollen zunächſt auf die
Tenne und laſſe ſie hier nachtrocknen Sie werden dadurch viel
haltbarer und faulen wenig oder gar nicht Sollten Kartoffeln
aus feuchteren Lagen ſtark mit angefaulten Knollen durchſetzt ſein
oder auch nur die bekannten weißen Punkte der Pilzkrankheit ſich
zeigen ſo kellere man ſie nicht ein ſondern ſuche ſie ſofort zu ver
wenden oder zum direkten Gebrauch zu verkaufen Sie werden
ſonſt nicht nur ſelbſt faulen ſondern auch die geſunden anſtecken
Selbſtverſtändlich dürfen ſolche Kartoffeln auch nicht zur Saat
verwandt werden Geerntet werden auch noch Lein Buchweizen
Puffbohnen und eventuell Kleeſamen

Sobald die Haupternte beendet geht es an die Winterſaat
die in den meiſten Gegenden im September beginnt und im Okto
ber beendigt wird Gerade die Erfahrungen des letzten Winters
zeigen daß die Saaten die früh beſtellt wurden und demgemäß
kräftig entwickelt waren den ſtrengen Winter viel beſſer über
ſtanden als die Spätſaaten des Oktobers Eine genaue Beſtell
zeit kann nicht feſtgeſetzt werden jeder muß mit den Eigentüm
lichkeiten ſeiner Gegend rechnen Zunächſt wird Roggen und Wei
zen geſät für Winterhafer darf es ſchon etwas ſpäter werden
Große Sorgfalt muß dem Saatgut zugewandt werden Geht man
durch die Fluren ſo fällt einem gar oft der große Unterſchied
zweier nebeneinanderliegenden Grundſtücke auf Eines zeigt
üppiges Wachstum lange ſchwere Aehren das andere das gerade
Gegenteil Nun kann gewiß viel an der Düngung liegen gewöhn
lich aber iſt das Saatgut die Urſache des Unterſchieds Der Be
ſitzer des ſchönen Feldes hat ein erſtklaſſiges Saatgut einer ver
beſſerten Sorte bezogen Er hat etwas mehr bezahlen müſſen
aber es kommt auch reichlich wieder ein Schon ein Wechſeln des
Saatgutes iſt oft von ſehr großer Bedeutung Herrſcht in einer
Gegend eine anſteckende Getreide oder Kartoffelkrankheit ſo muß
das Saatgut aus einer ganz anderen Gegend bezogen werden
Auch die Düngung der Winterſaaten iſt von grof,r Bedeutung
Jſt nicht genügend Stalldünger vorhanden ſo gebe man auf 4
Hektar 3 Zentner rohen oder aufgeſchloſſenen Peruguano

ar ebenſoviel Kainit Das Unterbringen des
Peruguano zu Winterroggen erfolgt am beſten mit der eigentlichen
Saatfurche der wenn roher Peruguano angewandt wird
Hier wird alſo der Kainit und der Peruguano mit eingepflügt

Abflußgräben jedes StehenrJn naſſen Lagen ſorge man dur th erade in naſſen Lagen wintertbleiben von Waſſer zu verhüten
das Getreide ja am meiſten aus

d Weinberg e wird wenn nötig noch einmal geſchwefelt
Umherhängende Ranken werden aufgebunden und die reifen
Trauben freigeſtellt Der Kampf gegen die Schädlinge wird bis
zum Schließen der Weinberge rege Jn den Kellern werden
die Herbſtvorbereitungen getroffen alle Geräte nachgeſehen und
bereilgeſtellt und etwa fehlende Geräte und Fäſſer ergänzt

Jm Gemüſegarten werden die Saaten des letzten
nats behackt und verdünnt Winterſalat wird verſetzt und Winter
gemüſe wie Wirſing und Kappus pan verſtopft damit die
Pflänzchen gedrungen und ſtark werden Feldſalat kann nochſät werden er en dann im Frühjahre ſchönen milden Sa
Endivienſalat wird noch fortwährend aufgebunden und gebleicht
Jn kalten rauhen Gegenden wird Ende September der Kraus
jelegt Der Roſenkohl wird entſpitzt damit er beſſer und reiicher Knoſpen anſetzt Alle alten Kohiſtrünke werden entfernt
und verbrannt damit die in ihnen wohnenden Schädlinge un
ſchädlich gemacht werden Es wäre aber zu wünſchen daß alle
Gärtner und Landwirte ſich mit den Schädlingen genauer bekannt
machten Tiere deren Lebensart man nicht kennt kann man auch
nur ſchwer bekämpfen Betreffs der Schädlinge und Nützlinge
aus der Jnſektenwelt kann ich das Buch Gartenfeinde und Gar
tenfreunde von Prof H Kolbe Verlag von Karl Sigismund
Berlin ſehr zu empfehlen Die Feinde aus der Familie der
Säugetiere und Vögel dagegen lernt man in ihrem Leben undTreiben wohl am en kennen aus H en Lebensbilder
aus der Tierwelt Verlag R Voigtländer Leipzig Dieſesvermittelt nicht nur ſondern es z Genuß
ſelbe zu leſen Da werden Spitzmaus und Wühlmaus Hamſterund Viber Fuchs und Hirſch in einer Weiſe beſchrieben und ab
gebildet die kaum mehr werden kann Die Ernte der
Bohnenſamen wird beendigt Die Schoten werden im Schatten
getrocknet und dann recht luftig und trocken aufbewahrt Die
Zwiebeln werden gleichfalls gut getrocknet und dünn auseinander
geſpreitet Jch bewahre ſie ſeit auf einem Dachzim
auf wo ſie bis Auguſt brauchbar bleiben und viel weniger
im Keller faulen Steckzwiebeln werden neu geſät parg
pflanzen werden abgeſchnitten die Räumlichkeiten und Gelaſſe zul
Ueberwinterung der Gemüſe vorbereitet

Jm Obſtgarten iſt die Ernte im vollen Gange drrh
Apfel und Birnſorten werden gepflückt eingelegt eingemacht o
gedörrt Zum Dörren und Roheſſen iſt die römiſche Schma firg
beinahe unübertrefflich Sie iſt eine Lokalſorte des Münſterlä
chens bei Aachen und wird auch Zucker oder Münſterbirne genannt Das Obſt welches friſch für den Winter e
werden ſoll darf nicht zu früh gepflückt werden ich laſſe e
Winteräpfel nicht vor Oktober abnehmen und auch dann erſt we
ſie ſich leicht von den Stielen löſen Aepfel die auch nur e
Woche zu früh gepflückt werden ſchrumpfen ein und erhalten n
mals ihren vollen Wohlgeſchmack Soll das Obſt vermoſtet wer
den ſo ſoll es Tat ganz fleiſchreif werden da der Moſt ſonſ
leicht ſchleimig wird

Jm September beginnt man auch mit dem Verjüngen un
Zurückſchneiden der Obſtbäume die keinen rechten rig mehi
bringen wollen ebenſo iſt jetzt eine gute Düngung am Platze

Jm Blumengarten ſteht der Herbſtflor in Blüte Topß
pflanzen und Stecklinge die den Sommer über im freien La
geſtanden haben werden in Töpfe gebracht gut angegoſſen uauf ſchattigen Stellen untergebracht Auch Chryſanten Winter
e werden r ſchon eingetopft und r geſtellt

eiche gilt von Nelken Winterlevkojen und feineren P gtartgg
zei Pflanzen die den Winter hindurch ruhen ſollen wie zHorenſien und Fuchſien wicht nur langſam immer weniger

Dem Vieh iſt nach Möglichkeit noch Weidegang zu verſorgen
Wird die Weide kabler gebe man ein Zukntter von Luzerne Stop

e

S S e Sre



8 Il Es R c 63 c
T 142

ſelrüben uſw Sind genügend Stoppelrüben vorhanden ſo ſuche
nan die Honſ vorhandenen Grünfutterpflanzen noch nach Kräften
m trocknen denn ein guter Wintervorrat iſt oft mehr wie geldes
vert Jſt der September ſehr naß ſo verſuche man es einmal
nit dem in manchen Gegenden üblichen Einſtampfen der Futter
kräuter Einſtampfen oder einſäuren laſſen ſich Klee Gras
Wickengemenge Raps Lupinen Mais Rüben und Kartoffelknollen pfohlen werden gemauerte Gruben von 4 Meter
Länge Breite und Je s eingeſäuerte Futter muß feſtge
ampft und dann möglichſt luftdicht abgeſchloſſen werden Der
nun einttetende Säurungsprozeß verläuft ähnlich wie bei Sauer

kraut Bohnen und Rüben die zum Kochen eingemacht werdenDieſes Futter ſoll ſpeziell den Milchertrag erhöhen ohne üblen

Geſchmack zu veranlaſſen Fater man dagegen friſche Rübenblätter ben Zugaben von Heu Stroh und Spreu zu empfehlen

Die zu mäſtenden Ochſen ſind zu beſtimmen Die Stiere die im
Sommer noch zum Sprung gebraucht jetzt aber auch gemäſtet
werden ſollen ſind an einem kühlen Tage zu kaſtrieren Bei nebe
ligem Wetter wartet man das Abtrocknen der Gräſer ab ehe man
das Stallvieh auf die Weide läßt Um den läſtigen Ammonigk
geruch des r zu binden wird Superphosphatgips ein
geſtreut Die Fohlen werden nachts in den Stall gebracht

Jm Schweineſtall die Herbſtferkelung Man
muß darauf achten daß den Mutterſäuen die Nachgeburt ſofortenommen wird Eine Sau der andere Ferkel unterſchoben wer

n ſoülen weil das eigentliche Muttertier nicht genug Milch hatte
darf höchſtens acht Tage abgeferkelt haben weil ſie die fremden
Jungen ſonſt nicht mehr annimmt und auch dann muß noch mit
der größten Vorſicht vorgangen werden um das Schwein an die
Annahme der fremden Ferkel zu gewöhnen

Für das 48 iſt der September noch Mauſermonat
und daher muß nahrhaftes und reichliches Futter gegeben auch

auf Sbrt vor Erkältungen geachtet werden Dem Junggeflügel
werden Ringe el vierjährige Hennen und ſchlechte Lege
rinnen ausgemerzt Die Gänſe finden noch reichlich Weide it
Beendigung derſelben beginnt die Maſt
Enten und Truthühner

Bienenzucht Für den Bienenzüchter rückt die Zeit der
Einwinterung näher und näher heran Selbſt in Gegenden mit

eidetracht geht nunmehr die Bienenweide zu Ende und die Heim
ehr der Bienen vom Wanderſtande kann erſolgen Der Rück

transport der honigſchweren Stöcke bei dem es an der nötigen
Vorſicht nicht fehlen dar erfolgt am beſten in einer kühlen Nacht

i der Na bauſctupft h man die Stöcke an den beſtimmten

Das gleiche gilt für

Standort laſſe ſie daſelbſt einige Tage einfliegen denn würde
man ſofort nach der Ankunft die Stöcke öffnen ſo würden ſich
viele Bienen verfliegen Bei einer allgemeinen Herbſtreviſion
wiegt oder ſchätzt man die Stöcke ab entfernt den überſlüſſigen
Honig und beſtimmt je nach Befund die Standſtöcke Von einem
uten Lande verlangen wir 1 20 25 Kilo Jnnengut d h
onig und Pollen 2 eine geſunde kräftige und junge Königin

3 einen möglichſt ſchönen drohnenfreien Bau und 4 Volksreich
tum ungen Völkern welche wenig Pollenvorrat haben gibt
man ſolchen von anderen gewöhnlich von ſolchen die längere Zeit
weiſellos waren Weiſelloſe Stöcke werden kaſſiert mit anderen

ugeee mit Reſerveköniginnen wieder beweiſelt Honig
arme Stöcke mit guten Königinnen ſchwache Nachſchwärme uſw
welche man nicht durch bedeckelte Honigwaben unterſtützen kann
müſſen mit Kandis bis zu ihrem Winterbedarf aufgefüttert wer
den Die n erung muß jedoch nacheinander und noch im
September erfolgen Ein Auseinanderreißen des Baues und
Ordnen desſelben wie es vielerſeits empfohlen wird raten wir
keinem Jmker da es in der Natur der Biene liegt ſich ihren

Winterſit ſo einzurichten wie ſie ihn benötigt Zu kaſſierende
Korbſtöcke werden abgetrommelt und die Bienen nach Ausfangen
der önigin den andern Stöcken zugeteilt Schwache und weiſel
loſe Mobilvölker werden gleichfalls kaſſiert Man reſerviere ſich
eine Anzahl verdeckelter Honigwaben für die Frühjahrsfütterung
Jn rauhen Gegenden kann ſchon in dieſem Monat mit der Ein
winterung begonnen werden für die meiſten Gegenden genügt
aber die Einwinterung im Oktober t

T Milchwirtſchaft

Die Beſtimmung des Bakteriengehalts der Milch Es gibt
nur wenige natürliche Flüſſigkeiten die gänzlich frei von Bakterien
ſind und zu ihnen gehört die Milch gewiß nicht Kommt ſie ſchon
nicht balterienfrei aus dem Euter der Kuh ſo ſind noch hundert
Möglichkeiten der weitern Anſteckung mit Keimen auf dem Weg bis

n Mund des Menſchen gegeben Der Leiter einer Landwirt
chaftsſchule hat auf der letzten Jahresverſammlung der Geſellſchaft
amerikaniſcher Bakteriologen ein ſehr großes Material an gründ
lichen Beobachtungen über den Bakteriengehalt der Milch zuſam
mengeſtellt und die Ergebniſſe aus ihrer Verarbeitung gezogen
Die Schlußfolgerungen erſcheinen zum Teil ſelbſtverſtändlich oder
doch durch die Erfahrung bereits bekannt aber wegen der Sorg
r der Unterſuchung verdienen ſelbſt dieſe Teile der
rbeit Bea ung h wird hervorgehoben daß der Bak

teriengehalt der Milch ſowohl nach der Zahl als nach den Arten
der Bakterien bedeutenden Schwankungen unterworfen iſt und daß
dieſe Schwankungen durch eine ganze eihe von Umſtänden bedingt

werden Unter dieſen ſind namentlich zu nennen die Quelle der
Milch d h der Geſundheitszuſtand des Melktiers die Art des
Melkens der Grad der Reinlichkeit in der Handhabung der Milch
die Temperatur der Aufbewahrung und viele andere Kleinigkeiten

n aus der Verſchiedenheit des Bakteriengehalts ergeben ſich
wierigkeiten r die S es läßt ſich danach nicht

erwarten daß ſich die Keime der Milch immer mit gleicher Ge
ſapiniareit und in derſelben Art zu erkennen geben Gerade des
alb iſt es aber von großer Wichtigkeit daß einheitliche Verfahren

ä werden aber eben nur dort als man ſich auf ſicherem
Boden bei der Unterſuchung befindet Jmmer bleibt die Prüfung
der Milch auf Bakterien noch eine beſonders ſchwierige Aufgabe zu
d vollkommener Löſung den Bakteriologen manches zu tun

eibt

Fiſchzucht
Forunkeln bei Fiſchen Die als Forunkuloſe bezeichnete

Fiſchkrankheit iſt bisher faſt ausſchließlich in Fiſchzuchtanſtalten undbeſonders in Fiſchmäſtereien zur Beobachtung gelangt Jn den

wenigen Fällen wo ſie in freien Fiſchgewäſſern auftrat ſchien ſie
dahin eingeſchleppt zu ſein Die Allgemeine Fiſcherei Zeitung be
richtet nun von einem Falle in Bayern wo in weiten Gebieten in
offenen Wäſſern die Forunkuloſe ſich gezeigt hat Jm Laufe desonats Juni iſt die Epidemie in einigen kleinen Nebenbächen der
oberen Ammer am Verlorenen Bach der Singold der Gernach
bei Augsburg der Attel ſowie in der Glonn und der ihr zufließenden
Mooſach in Oberbayern beobachtet worden Jn all dieſen Waſſer
läufen wurden zahlreiche tote Fiſche mit allen Merkmalen der
Forunkuloſe r die auch durch die bakteriologiſche Unterſiduns in der Königl Biologiſchen Verſuchsſtation zu München be

tätigt wurde Neben Forellen und Bachſaiblingen wurden auch
Aeſchen befallen an denen bisher die Forunkuloſe noch nie beob
achtet worden war Hingegen haben die Regenbogenforellen auch
diesmal ihre von früheren Epidemien in Teichen her bekannte
Widerſtandsfähigkeit bewährt Auf welche Umſtände die ungewöhn
liche Verbreitung dieſer Juni Epidemie zurückgeht iſt nachträglich
wohl kaum mehr mit Sicherheit feſtzuſtellen doch liegt die Ver
mutung nahe daß der außerordentlich niedere Waſſerſtand in den
betroffenen Gegenden dabei mitgewirkt hat Das Stagnieren der
kleinen Waſſerläufe leiſtet der Vermehrung der Bakterien ſicherlich
Vorſchub Betreffs der Anſteckung der Gewäſſer durch den Forun
kuloſebazillus iſt entweder auch diesmal an eine Einſchleppung durch
Beſatzfiſche aus verſeuchten Anſtalten zu denken oder daran daß

in

die Bakterien überall im Waſſer vorkommen und ſich nur unter
beſonderen äußeren Bedingungen anormal vermehrt haben Soll
ten aus noch anderen Orten Meldungen von Verſeuchung einlaufen

enfte ſich eher ein Bild von der Herkunft des Uebels gewinnen
aſſen

Geſundheitspſſege

Mittel gegen das Ausfallen der Haare Man kocht Kilo
kleingeſchnittene Eichenrinde in einem Quart Regenwaſſer ſeiht
dieſe Flüſſigkeit nach dem Erkalten durch Filtrierpapier oder Lein
wand und wäſcht ſich vor dem Schlafengehen mit dieſer Flüſſigkeit
den Kopf den man ſorgſam abtrocknet Am Morgen reinigt man
den Kopf mit einem engen Kamme und reibt ſich die kahlen oder
ſchwachen Haarſtellen mit etwas Mandel oder Provenceöl Wo
keine Eichenrinde zu Hauſe iſt tun 30 Gramm Galläpfel unter
demſelben Verfahren die gleichen Dienſte

Mittel gegen Heiſerkeit Dieſelbe tritt ein wenn der Ueber
zug der Schleimhaut des Stimmapparates geſchwollen oder ent
zündet iſt die Stimmbänder mit Schleim belegt oder geſchwürig
r Bei Heiſerkeit ſind folgende Regeln zu beobachten Man
preche ſo wenig als möglich atme ſowohl bei Nacht als bei Tage
warme reine Luft ein genieße keine kalten Getränke und keine
reizenden gewürzhaften ſpirituoſen Stoffe beſonders nicht Pfeffer
und Senf Gegen Heiſerkeit hilft oft ein Umſchlag aus gekochten
und gut zerdrückten Kartoffeln der in einem Tuch abends vordem Fubehligehen ſo warm es zu vertragen iſt um den Hals ge

legt wird Ueberſchläge von heißem Waſſer öfters erneuert ſind
ebenfalls ſehr wirkſam Sehr gut iſt auch folgendes Gurgelwaſſer
Jn Liter Salbeitee werden 5 Gramm Alaun aufgelöſt Dies
wirkt beſſer und ſchneller als das gewöhnliche Gurgelwaſſer aus
ſchwarzen Malven uſw Es leiſtet beſonders auch gegen Heiſer
keit gute Dienſte Auch das Einatmen der heißen Dämpfe dieſerFlüſſigleit iſt von wohltätiger Wirkung

Gegen Stuhlbeſchwerden nehme man ſowohl morgens als
abends in kurzen Zwiſchenräumen halbſtündlich je einen Eßlöffel
erwärmten Honig ein Wer täglich zum Frühſtück Honig genießt
wird damit ſeine Verdauung weſentlich unterſtützen

Aufgeſprungene riſſige Geſichtshaut verſchönt man am beſten
durch Lanolin das man in Schächtelchen zu nur 10 Pfennig in
i Drogenhandlung erhält Das Geſicht wird abends mitaltem Waſſer akgeweſchen darauf das Lanolin dünn aufgetragen

welches über Nacht liegen bleibt Morgens wird das Geſicht wieder
kalt und mit wenig Seife gewaſchen Dies Verfahren aikt
wenigen Tagen einen friſchen ſchimmernden Teint r
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Das in Schlaf und Krankenzimmern ſtehende Waſſer iſt zum
Trinken ſchädlich Das Waſſer nimmt verſchiedene in der Luft
befindliche Stoffe namentlich auch die faulichen und die An
teckungsſtoffe in ſich auf Es iſt daher nicht anzuraten ſich des

Waſſers das in einem Krankenzimmer ſtand zu bedienen beſonders
wenn es in einem unbedeckten Gefäße war Selbſt das Waſſer
das über Nacht im Schlafzimmer ſtand kann in manchen Fällen
ſchädliche Teile aufgenommen haben Man hat mehrere Beiſpiele
daß durch Trinkwaſſer das damit es überſchlagen ſollte in das
Krankenzimmer geſtellt wurde anſteckende Krankheiten verbreitet
wurden

Ein ſehr gutes Mittel gegen Halseutzündung Man nehme
24 Liter Waſſer und laſſe dasſelbe 10 Minuten lang ſehr ſtark
kochen iſt es dann etwas abgekühlt ſo gebe man einen ſtarken
Eßlöffel voll Honig hinein zerreibe ein Stück Alaun ſo groß wie
eine Haſelnuß ſehr fein und gebe es darunter Mit der ſo er
haltenen Flüſſigkeit gurgelt man ſich täglich 6 mal aus Für
Kinder und ſchwache Perſonen nehme man etwas weniger Alaun
für erwachſene und ſtärkere Perſonen etwas mehr Der Alaun
muß ungebrannt ſein und iſt die Miſchung täglich friſch zu bereiten

Kinderpflege und Erziehung
0 Läßt man der Atmung und Haut des Kindes die gehörige

Pflege und Stärkung angedeihen ſo wird der kindliche Organismus
von jenen läſtigen Katarrhen der Stimm Atmungs und Verdau
ungsorgane welche ſich als Heiſerkeit Huſten Schnupfen Diarr
hoe Fieber uſw zu erkennen geben gewiß nur ſelten und nur un
bedeutend heimgeſucht werden

o Das Kind ſoll nicht mit Dingen ſpielen welche ſeine Sinne
aufregen und weiter ſoll es beim Spiele nicht ſeinen Sinn auf
Dinge richten müſſen welche es nur ſchwer begreifen kann
Grauenhafte Zeichnungen und Abbildungen komplizierte Spiele
namentlich ſolche welche viel Geräuſch erzeugen ſind für kleine
Kinder nicht zu empfehlen Auch muß eine gewiſſe Abwechſelung
den Kindern in dem Sinne geboten werden daß ſie nicht etwa fort
während mit Bilderbüchern ſpielen mögen weil das langdauernde
Betrachten von Bilderbüchern vieles Sitzen und ſtarke Anſtrengung
des Sehvermögens erfordert Bei Außerachtlaſſung dieſes Momen
tes wird ſchon im früheſtn Kindesalter der Keim zu fehlerhafter
Körperhaltung und zur Kurzſichtigkeit dem Kinde eingepflanzt

Obſtkuchen
Alle dieſe Kuchen ſind auch von eingemachten Früchten zu backen

Obſtröſter oder Kirſchenmichel Jn eine ſehr fett
mit Butter ausgeſtrichene Speiſenform gibt man etwa e Zenti
meter hoch geriebene Semmel mit Zucker oder Vanillezucker durch
miſcht dann zwei Pfund abgeſtielte abgewaſchene aber nicht von
den Kernen befreite ſüße ſchwarze oder Glaskirſchen Auf dieſe
Schicht wird dick Zucker und geriebene Semmel geſtreut ſo daß die
Kirſchen ganz bedeckt werden man übergießt dies mit einer
Miſchung von Liter ſüßer Sahne in der 4 Eigelb und zwei
Löffel feines Mehl verquirlt wurden und durch die man den Schnee
von dem Eiweiß gezogen hat Die Speiſe iſt im Ofen 5 bis eine
Stunde zu ſchöner gelber Farbe zu backen erkaltet wird ſie aus der
Reifform genommen und mit Schlagſahne ſerviert Längere Zeit
kann die Speiſe aber nicht aufbewahrt werden

Erdbeerröllchen 1 Pfund Mehl Pfund Butter 4
Eigelb 45 Gramm geſiebter Kochzucker 1 Meſſerſpitze Salz und

Die Miſchung wird4 Liter ſaure Sahne werden ſtark verrührt
Stunde kalt geſtellt dann ausgerollt und in zwei Hälften geteilt

davon belegt man die eine Hälfte mit eingemachten Erdbeeren die
andere Teigplatte ſchlägt man darüber und ſticht nun mit einem
Glaſe runde Kuchen ab die Ränder werden feſt zuſammengedrückt
und die Röllchen in kochendem Schmalz ausgebraten

Oblatenbeignets mit Himbeeren Hierzu bedarf
man ſchöner Gartenhimbeeren die man zuckert Aus den Oblaten
werden etwa 6 Zentimeter lange Stücke von gleicher Breite ge
ſchnitten die man in Wein taucht auf ein Oblatenſtück füllt man
einen Löffel voll Beeren klappt eine zweite Oblate darüber wendet
die Beignets in Ei und geriebener Semmel und bäckt ſie in Butter
zu ſchöner Farbe

Beurse blanc oder Muskatbirnenkuchen
feinen Birnen ſchält man ſchneidet ſie in Scheiben und zuckert ſie
Dann wird ein ähnlicher Teig wie zu Eierkuchen gerührt doch
derber ſo daß er ſich ausmangeln läßt Man gibt auch deshalb
etwa mehr Mehl und weniger Milch hinein Dieſer Teig wird
dicht mit den Birnenſcheiben belegt Nun gibt man Butter in eine
runde Pfanne und bäckt den Kuchen erſt auf der einen Seite ſtülpt
dann einen mit Kohlen belegten Blechdeckel auf den Kuchen ſo daß
er auch auf der oberen Seite Farbe bekommt und ſerviert ihn nach
Belieben kalt oder warm

Kleine Johannisbeerkuchen Ein guter Mandelteig
für Obſtkuchen wird auf folgende Weiſe bereitet 1 Pfund abge
brühte und abgezogene ſüße Mandeln ſind nachdem ſie fein ge
rieben mit 4 Eigelb und 1 Pfund Zucker zu vermengen aus dieſer
Menge gewinnt man einen haltbaren Mandelteig Sollte es den
noch etwas bröckeln ſo gebe man noch das Eiweiß zur Maſſe hinein Es kann auch halb Mandel halb Kraftmehl verwendet wer
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den Nun überſtreicht man ein Backblech mit Butter ſticht von
dem Teig runde Plättchen ab ſetzt ſie auf Oblate und formk
jedes Küchel einen Rand von dem Mandelteig der mit E
feſtgeklebt wird Die Kuchen werden bei mäßiger Hitze trockenbacken mit geſchmorten trocken abgelaufenen nete
füllt mit Schlagſahne ſerviert bilden ſie ein angenehmes De
Rach Belieben können auch andere Früchte aufgelegt werden

Gute italieniſche Rezepte für die dentſche Küche

A atte von Tomaten Gut gequellter in Fleiſchbrühe
gar aber nicht zu weich gekochter Reis wird in eine Auflaufſorm
geſtrichen ſo daß er ſie etwa 2 Zentimeter hoch füllt Mehrere
ganze Eier werden darüber geſchlagen dann legt man wieder ne
feine Schicht Reis und auf dieſe eine Schicht dick eingekochtes To
matenmus Den Schluß bildet Reis der dick mit Parmeſanksſebeſtreut und mit zerlaſſener Butter übergoſſen wird und dann im
Ofen eine halbe Stunde zu ſchöner Farbe backen muß Jn Jtalien
bedient man ſich zu allen Aufläufen und Torten einer Kohlen
pfanne mit Kohlendeckel meiſt ans Kupfer oder Eiſen x

Paſta von Tomaten zur Aufbewahrung
bereitet in Jtalien eine feſte Maſſe aus Tomaten die ungleich arv
matiſcher iſt als unſere eingekochten Marmeladen Sie wird fol

rn angefertigt und iſt ungemein haltbar 6 Pfund r
chöne Tomaten ſchneidet man einmal durch legt ſie mit der Saß
ſeite nach oben in große flache Porzellanſchüſſeln und ſtreut 60 bis
70 Gramm feines Salz darüber Nach 24 Stunden gießt man die
herausgetretene Flüſſigkeit ab und preßt die Fruchthälften du
ein Sieb Dieſe Maſſe ſtreicht man dann etwa Zentimeter
auf ſehr ſaubere Backbleche oder ganz e Bratenſchüſſeln ſtellt
ſie in die Sonne und läßt ſie trocknen An trüben Tagen und nacht
genügt es die Platten in ein warmes Zimmer zu ſtellen in die
Ofenröhre dürfen ſie nicht geſchoben werden Nach 24 Stunden
iſt meiſt die Paſta trocken genug um in Verſchlußbüchſen anſbe
wahrt werden zu können Man benutzt ſie ſehr mannigfaltig als
S zu Suppen und Saucen als Würze an Ragouts und
Paſteten

Gedünſtete Artiſchocken Mittelgroße Artiſchocken
werden abgeputzt und in Salzwaſſer mit Zitronenſaft einmal auf
gekocht dann abgegoſſen Nun biegt man die Blattſchuppen etwaszurück ſtreut Reibe rot das man mit etwas Pfeffer Salz ge
ſtoßenen Salbeiblättchen oder Peterſilie und abgeriebener Zitronen
ſchale vermiſcht hat zwiſchen die Blattſchuppen und in die Mitte
Jn einer tiefen Pfanne bedeckt man den Boden mit zerſchnittenen
Möhren Sellerie Kohlrabi und Zwiebelſcheiben ſtellt die Arti
ſchocken mit der Unterſeite darauf gießt Olivenöl und roten italie
niſchen Weineſſig bei uns beſſer etwas Moſelwein dazu läßt die
Artiſchocken weich dünſten was bei ſchwacher Hitze langſam t
ſchehen muß Man hebt nun die Artiſchocken heraus ſeiht die
Sauce durch Fließpapier quirlt ſie mit Eigelb ab und gibt ſie in
die tiefe Schüſſel auf der die Artiſchocken angerichtet werden Nach
dem man die Artiſchocken noch mit einem Kranz Peterſilie und
Zitronenſcheiben garniert hat werden ſie zur Tafel gegeben

Echt italieniſche Riſotto 1 Pfund Reis wird gebrüht
und abgegoſſen dann wird eine geſchälte große Zwiebel in Oel bei
uns beſſer ungeſalzene Butter geſchwitzt und der Reis nebſt fein
geſchnittenen Pilzen Champignons oder Steinpilzen weich ge
dünſtet Die Pilze können nach Belieben fortgelaſſen werden
Man gießt noch Fleiſchbrühe dazu und quellt den Reis darin ſaftig
und glänzend jedes Körnchen muß ſeine längliche Form behalten
Dann überſtreut man das Gericht mit Parmeſankäſe und färbt es
mit Safran gelb Allerdings wird dieſe Zutat bei uns nicht nach
jedermanns Geſchmack ſein Jn vornehmen Häuſern verfeinert
man dieſen urſprünglich dem Volke angehörenden Riſotto durch
Zutat von Hühnerlebern Kalbsmilch Trüffeln und viel Paprika
Man gibt aber auch zu einer derartig pikanten Schüſſel ſtets ſtarke
Fleiſchbrühe

Für die Küche
Rebhühner mit Sauerkohl Der Kohl wird mit heißem Waſſer

übergoſſen und mit Brühe von Rindfleiſch und Schinkenabfälle
langſam eingekocht Die Hühner werden in Butter und wenig
Waſſer weich gedämpft und dann in Viertel geſchnitten Die
Sauce die ſich unter dem Kohl geſammelt hat wird teilweiſe zu der
Rebhühnerſauce gegoſſen jedoch muß ſoviel zurückbleiben als der
Kohl bedarf um nachher ſaftig zu ſein Dieſe gemiſchte Saucz
wird nun mit gelbem Schwitzmehl verkocht und unter den Kohl ge
miſcht die Rebhühner werden alsdann ſchichtweiſe mit dem 9
auf einer Schüſſel angerichtet ſodaß einige ſchöne Rebhühnerſtü
als Garnitur dienen

Gebratene Rebhühner 5 Perſonen Bereitungsdauer 18
Stunden Zutaten 5 junge Rebhühner Salz Speckſcheiben
80 Gramm Butter 5 Eßlöffel ſaure Sahne Löffel Kartoffel
mehl 1 Meſſerſpitze Fleiſchextrakt Die Rebhühner werden ge
ſalzen mit Speckſcheiben umwickelt und in die Bratpfanne gelegt
Man übergießt ſie mit der braunen Butter und brät ſie unter In
gießen der Sahne gar Die Bratenſauce entfettet man macht ſie
mit Kartoffelmehl bündig und kocht eine Meſſerſpitze in heißem
Waſſer ausgelöſtes Fleiſchertrakt darin durch
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