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Für die Küche
n der Sommerfriſche auf dem Lande überhaupt iſt friſches

Fleiſch oft ſchwer zu erhalten helfen Maggi s BouillonWürfel
aus mancher Verlegenheit Denn nur mit kochendem Waſſer überbrüht gibt jeder Vürfel zu 5 Pfg ſofort 4 Liter vorzüglicher

rin Kocht man dann in die ſo erhaltene Bouillon eine
Einlage wie Grieß Reis Nudeln Gemüſe etc gar ſo hat man
raſch und billig die beſte Fleiſchbrühſuppe Auch alle Gemüſe
chmecken beſonders kräftig wenn man ſie ſtatt in Waſſer in
ouillon aus Maggi s Bouillon Würfeln kocht Ein Maggi

Bouillon Würfel in die Sauce gerührt und mit dem Fleiſch ge
kocht macht Fleiſch und Sauce unvergleichlich wohlſchmeckend und
erſpart das Kräuterſträußchen

Einen ſehr feinen Heringſalat bereitet man nach folgendem
Rezepte Für 12 Perſonen nehme mane 6 Heringe welche nach dem
Ausnehmen und Abwaſchen einige Stunden in Milch liegen müſſen
alsdann von Haut und Gräten befreit und in recht feine Würfel
geſchnitten werden So viel dieſes an Portion ſein wird nehme
man zu gleichen Teilen alles in feine Würfel geſchnitten in der
Schale gekochte dann abgezogene und kalt gewordene Kartoffeln
ute ſaure abgeſchälte Gurken ſäuerliche Aepfel eingemachte
oterüben zwei Teile kalten Kalbsbraten acht hart gekochte Eier

von denen vier zum Verzieren der Schüſſeln zurückbleiben Noch
kommen hinzu Zwölf in Streifen geſchnittene eingemachte Pflau
men ein großes Stück eingemachter oſtindiſcher Jngwer klein
geſchnitten eine halbe Obertaſſe Kapern zur Hälfte zum Verzieren
vier in zollange Stücke geteilte Neunaugen Das alles wird mit
folgender Sauce vermittelſt v Salatgabeln tüchtig gemengt
reichlich feines Provence Oel Weineſſig fein gehackter Dragon
e weißer Pfeffer Seuf das nötige Salz und eine ent
prechende Quantität gutes Fleiſch Extrakt Das Extrakt trägt
ier wie bei allen Fleiſchſpeiſen zu Wütze und Wohlgeſchmack

weſentlich bei Zum Verzieren dienen außer obigem noch Gurken
eterſilie Roterüben gewäſſerte und gerollte Sardellen Gehackte
wiebeln welche manche nicht mögen müſſen auf einem Schüſſel
en mit Eſſig bedeckt beſonders ſerviert werden

Zum Kartoffelſieden Sollen Kartoffeln ihren feinſten Ge
ſchmack erreichen ſo waſche man ſie erſt unmittelbar vor dem
Kochen ſehe ſie in kaltem leicht geſalzenen Waſſer an laſſe ſie
darin halb fertig kochen erſetze dann dieſes Waſſer durch ſiedendesund ebenfalls eſalzenes und laſſe ſie hoch aufkochen Sobald die
Kartoffeln weig ſind ſchrecke man den Sud mit einem Löffel kaltem

Waſſer ab und ſo behandelt platzt jede Kartoffel behält aber trotz
dem ihren höchſten Wohlgeſchmack

Kopfſalat Eine ſehr einfache Manier ſtets ſchmackhaften Kopf
alat auf dem Tiſche zu haben iſt folgende Man bereitet die Saucezu eine Woche vorrätig bewahrt ſie an einem kühlen Orte auf und

nimmt beim Gebrauch die entſprechende Maſſe davon in eine Glas
ſchale tut locker den gereinigten und mehrmals gewaſchenen Salat
einige Minuten vor dem Anrichten darauf und vermiſcht ihn dann
bei Tiſche mit der Sauce Rezept zur Salatſauce Auf acht Per
ſonen rechne ich zwei Eier täglich Für mehrere Tage nehme ich
alſo zehn Eidotter ſchlage dieſelben mit zehn vöffelchen ewäſſertem
Weineſſig ſchaumig und ſtelle den Topf in ein Waſſerbad Unter
tetem Rühren dickt ſich die Sauce nach wenigen Minuten Nun
ommt der Topf in kaltes Waſſer und nachdem die Maſſe kühl ge

worden iſt gibt man Salz Oel Senf Kräuter oder fein gewiegte
Zwiebel daran Die Sauce hält ſich vierzehn Tage ſie iſt in einem
größeren Haushalte beinahe unentbehrlich und ſchmeckt auch vor
züglich zu kaltem Braten

Aal à la tartare Man ſchneidet einige Zwiebeln in Scheiben
legt ſie in eine Kaſſerolle fügt Gewürz ganzen Pfeffer ein Lor
beerblatt Eſſig und Salz hinzu und läßt es auſkochen Jnzwiſchen
at man einen Aal von zwei bis drei Pfund abgezogen ſchneidet ihn

in fingerlange Stücke kocht ihn in der Brühe klar und läßt ihn
dann erkalten Jn ein paſſendes Gefäß ſchlägt man drei Eigelb
und 100 Gramm Butter bis ſie genau verbunden ſind trocknet die
kalten Aalſtücke gut ab zieht ſie durch die Butter daß ſie von allen
Seiten damit bedeckt ſind wälzt ſie in geriebener Semmel und
bratet ſie in Butter bei gelindem Feuer zu ſchöner brauner Farbe
Beim Anrichten garniert man die Schüſſel mit Peterſilie und gibt
eine Remouladenſauce dazu

Gebratene Hühner Die jungen Hühner werden ausgenommen
mit einem Tuche ſauber abgewiſcht dreſſiert mit einigen Trüffeln

efüllt mit Salz beſtreut mit Speckſcheiben umbunden und unterfleipigem Begießen in Butter ſaftig gebraten Vor dem Anrichten

nimmt man die Speckſcheiben ab läßt das Geflügel ſich bräunen
gibt dem Bratenfond einen kleinen Zuſatz von aus Liebigs Fleiſch
extrakt bereiteter kräftiger Bouillon in der etwas feines Mehl und
einige Eßlöffel gute ſaure Sauce verrührt werden achtet darauf
daß ſich die Sauce gut binde tranchiert die Hühner und garniert
ſie mit Brunnenkreſſe die mit Oel Eſſig und Salz angemacht
wurde

lammerie von Kartoffelmehl Man verrührt 1 Liter Milch mit
80 Gramm Kartoffelmehl fügt 125 Gramm Zucker 100 Gramm
eſtoßene ſüße Mandeln worunter einige bittere ſein könnenz er etwas Vanille und die abgeriebene Schale einer Zitrone
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hinzu bringt dies auf ſchwaches Feuer und läßt es unter ſtetem
Rühren ein paar Mal aufkochen gießt nun die Maſſe in die mitWaſſer ausgeſpülte Form ſtürzt ſe nachdem ſie erkaltet iſt und

gibt Frucht oder Sahnenſauce dazu
Gefrorener Pudding Nachdem man ein e Kilo Kaſtanien

von beiden Schalen befreit hat kocht man ſie mit einer halben
Stange Vanille in Milch weich und ſtreicht ſie durch ein Sieb
Dann rührt man 1,20 Liter Sahne mit 12 Eigelben und 350 Gr
Zucker auf dem Feuer zu einer Creme ab ſtreicht ſie durch ein Sieb
und vermiſcht ſie nebſt Kilo Himbeer Gelee mit einem Kaſtanien
püree 125 Gramm gereinigte Sultan Roſinen ebenſoviel
Korinthen und 60 Gramm würflig geſchnittene Zitronat ſchwitzt
man mit etwas Weißwein und Zucker recht kurz ein und läßt ſie
erkalten Nachdem man die Kaſtanienmaſſe hat feſt gefrieren
laſſen miſcht man 3 Zehntel Liter geſchlagene Sahne die Roſinen
und den Zitronat darunter dreht die Büchſe noch einige Augenblicke
und füllt das Gefrorene in eine Eisform die man mit dem Deckel
verſchließt in Salz und Eis einpackt und etwa 2 Stunden darin
ſtehen läßt um ſie dann auf eine Schüſſel zu ſtürzen Man reicht
dazu geſchlagene ſüße Sahne die mit einem Glaſe Marasquino
vermiſcht iſt

Geſundheikspflege
Regeln für Badeluſtige 1 Lege den Weg zur Badeanſtalt

in mäßigem Tempo zurück 2 Bei der Ankunft am Waſſer beachte
Strömung und Terrainverhältniſſe 3 Entkleide dich langſam
gehe dann ſofort ins Waſſer 4 Springe mit dem Kopfe voran
ins Waſſer oder tauche wenigſtens ſchnell ganz unter 5 Bleibenicht zu lange im Waſſer zumal wenn du nicht ſehr kräftig biſt

6 Kleide dich nach dem Baden ſchnell wieder an Unterlaſſe das
Baden 1 bei heftigen Gemütsbewegungen 2 nach durchwachten
Nächten 3 bei Unwohlſein 4 nach Mahlzeiten und beſonders
5 nach dem Genuſſe geiſtiger Getränke

Ein erfriſchendes Getränk für Kranke Man nimmt 12 Pfd
guten ſauber ausgeleſenen Hafer den man mit friſchem Waſſer
tüchtig in einem Siebe wäſcht Dann wird er in einem offenen
glaſierten Topfe mit 12 Liter bis auf die Hälfte eingekocht Dieſe
6 Liter gieße man durch ein reines Tuch ohne ſehr auszudrücken
verſüße den Trank nach Belieben mit Zucker oder Honig laſſe ihn
noch einmal kurze Zeit aufkochen und hierauf 24 Stunden lang
in einem zugedeckten irdenen Gefäße im Keller ſtehen Zuletzt
gieße man den Trank vorſichtig um den Bodenſatz nicht a
rühren in Krüge oder Flaſchen die man gut verſchließt Vor
dem Genuſſe kann man etwas Zitronenſaft zuſetzen

Gegen Stockſchnupfen nämlich bei katarrhaliſcher Anſchwel
lung der Schleimhaut der Naſe wodurch das Atemholen auf dieſem
Wege gehindert wird leiſten Dämpfe von heißem Waſſer mit
einem Zuſatz von etwas Eſſig gute Dienſte Ebenſo der auf
ſteigende Dampf von gekochtem Kaffee Große Erleichterung ge
währt auch warmes Waſſer in die Naſe eingeſogen Selbſt das
öftere gewaltſame Einziehen der friſchen Luft in die Naſe erleich
tert ſehr

Kleine Mitteilungen
S Giftfreies Fliegenpapeir Ein dünner Teig hergeſtellt aus

feingepulvertem ſchwarzen Pfeffer und gewöhnlichem Syrup wird
durch Bürſten auf grobes Filtrierpapier aufgetragen Zu bemerken iſt daß ein mittelſt eines aus Zucker hergeſtellten Syrups
bereitetes Präparat beſſer und ſchneller trocknet Zum Gebrauche
wird das Papier auf Tellern mit Waſſer befeuchtet

8 Den Früchten beim Einkochen die Form zu erhalten Beſon
ders ſind es die Beerenarten die durch das Einkochen die Form
und damit viel an ihrem Anſehen verlieren zu weich werden und
ſich nach einiger Zeit breiig verändern Man erhält der Beere
die volle runde Form wenn man das Waſſerbad in welches die
Fruchtgläſer geſtellt werden nicht bis zum vollen Kochen kommen
läßt ſondern nur langſam ſieden läßt und die Gläſer erſt wenn
vollſtändig erkaltet herausnimmt

8 Geſchwefelter Raffiabaſt Es iſt bekannt daß Raffiabaſt nebſt
vielen Vorzügen doch den Fehler hat daß er von der Feuchtigkeit
ſchnell zerſtört wird Dieſer Uebelſtand kann durch Schwefelung
beteitigt werden geſchwefelter Raffiabaſt iſt von ſiebenmal länge
rer Dauer als ungeſchwefelter

s Schwarzlackiertes Leder glänzend zu machen Fünf Teile
Stearin werden in 7 Teilen Terpentinöl warm gelöſt und 3 Teile
Kienruß eingerührt Man nimmt etwas von dieſer Salbe auf
ein Läppchen und reibt das lackierte Leder damit ein dann poliert
man mit einem reinen weißen Läppchen nach

8 Eſſig zu konſervieren Der im J Ach envedart viel verwendete
Bier und Weineſſig erhält ſehr leicht eine trübe Färbung und
ſieht dadurch nicht nur unanſehnlich aus ſondern iſt auch in vielen
Fällen der Geſundheit unzuträglich Beidem iſt durch folgendes
Mittel leicht und ſicher abzuhelfen Man kocht den Eſſig ſofort
nach dem Einkaufe einige Minuten auf läßt ihn gut zugedeckt er
m und füllt ihn in ſaubere Flaſchen welche gut verkorkt
werden

Druck und Verlag von W Kutſchbach Verantw Nedaltenr Dr Ludwig Stettenheim beide in Halle a S
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Die Lieblingsblumen der Schmetlterlinge
Auch dem in der Beobachtung wenig geübten Naturliebhaber

kann die Tatſache nicht entgehen daß die verſchiedenen Arten in
ihren Beſuchen bei den Blütenpflanzen recht wähleriſch ſind Das
iſt vom menſchlichen Standpunkt betrachtet auch recht gut weil
ſonſt beiſpielsweiſe das jetzt recht ſeltene Vorkommen von giftigem
Honig vielleicht eine häufige nun ſein und uns den Genuß
dieſer köſtlichen Süßigkeit überhaupt verleiden würde Ueber die
Gründe weshalb beſtimmte Blumen eine beſondere Anziehung
auf Jnſekten ausüben iſt von den Naturforſchern unendlich viel
beobachtet worden Jedenfalls ſpielen ſehr mannigfaltige Eigen
ſchaften dabei mit vor allem die Form die Farbe und der Geruchder Blüten Dieſe ſchwierige noch immer nicht ganz gelöſte Frage
mag hier aus dem Spiel bleiben und nur das erörtert werden
was an tatſächlichen Beobachtungen über die Lieblingsblumen ge
wiſſer Jnſekten bekannt iſt Dr Pearſon hat in der Wochenſchrift
Nature eine kurze Ueberſicht gegeben die alle für metterryge
beſonders anziehenden Blütenpflanzen und Sträucher enthält
Danach werden folgende Pflanzen am meiſten von S
beſucht zwei Arten der Wipug des ers Sedum
ſpectabile und Sedum Sieboldii die wohlriechende Reſeda das
Ziſternröschen Ciſtus ladaniferus die Wappenblume Spaniens
der auch als Gemüſe benutzte Borretſch Borrago officinalis das
Lungenkraut Pulmonaria officinalis das gewöhnliche wohl
riechende Veilchen eine Art der Gattung Steinkraut das üg
Steinkraut Alyſſum maritinum die blaublütige aus Amerika
eingeführte Phacelia tanadetifolia die von Bienenzüchtern geradezu
f ihre Pfleglinge angepflanzt wird mehnere Arten der gleich
alls aus Amerika eingeführten Gattung Gilig von denen namentlich die Gilia tricolor wegen ihrer ſchönen Blüten als Garten

pflanze bei uns beliebt geworden iſt die Aſter Amellus und die
Sonnenblume Jm übrigen aber werden faſt alle Blüten die
überhaupt Honig oder Nektar erzeugen ebenſowohl von Schmetter
lingen wie von Bienen beſucht auch wenn der Bau der Blüten denJuſekten den Zutritt erſchwert oder ſogar ganz unmöglich macht

Als eigentliche Honigpflanzen iſt eine guze S zu nennen
namentlich Apfel Aprikvſe Zfirüs Birne Pflaume Kirſche
Himbeere Brombeere die der Ochſenzunge verwandte Anchuſa
italica der Gänſekohl Arabis der Goldlack der Crocus das
Schneeglöckchen die Gartenzierpflanze Godetia die Lupine die
Magnolie der Ahorn Salbei die Flammenblume Phlox die
Scabioſe der Gartenſalbei Efen der Judasbaum Cercis
ſiliquaſtrum die gewöhnliche Linde Tilia der gemeine Thymian
die Kapuzinerkreſſe Tropaeolum majus und minus, die bekannte
aus China ſtammende und bei uns ſehr bevorzugte SchlingpflanzeWiſteria früher Glycine chinenſis die Sykomore Acer pſeubopſeta

nus der Wein die Erdbeere das Beſenkraut die Johannesbeere
und Stachelbeere die Akazie die ſchönblütige aus Afrika ſtammende
Clarkia der Spargel der Klee Gurke und Melone die gleichfalls
amerikaniſche Collinſia der Ginſter die Katzenminze Nepeta
glechoma Heidekraut die Zwiebel und die Wicke Wem es darum
zu tun iſt Schmetterlinge in einen Garten zu locken der mag
alſo aus dieſen Pflanzen eine Auswahl treffen um ſie bei ſich anzuſiedeln Außerdem r er freilich noch Sorge tragen die
Spatzen fernzuhalten die ſich mit um ſo größerer Vorliebe auf die
Schmetterlinge werfen je beſſer genährt dieſe ſind

Die nene Oelfrucht aus Kamerun
Vor einiger Zeit gelangten Berichte über eine neue Oelfrucht

aus Kamerun nach Eurvopa die recht hoffnungsvoll klangen Es
handelte ſich um die Nüſſe des Njore Njole Baumes Fang
oleoſa der in den Wäldern der Kolonie ſehr verbreitet iſt Nach
neueren im eng wiedergegebenen Mitteilungen von
Dr H Bücher dem Leiter des Botaniſchen Gartens in Victoriag
ſcheint es nun nicht als ob die Njore Niole Nuß ſo onderlich

gute Ausſichten böte Die Frucht beſitzt eine leicht verrottende
aäußere Schale die wohl von erheblicher Dicke ſein muß da ſie an

e W ebenſo viel wiegt wie die von ihr umſchloſſene Nuß m
einahe kugelförmig und erreicht einen Durchmeſſer von 3

Zentimetern Jn Jnnern finden ſich drei in ſeltenen
Fällen auch vier Oelſamen von 125 2 Zentimeter Länge 1 Zenti
mtr Breite und 0,5 bis 0,7 Zentimeter Dicke Die Nuß ſpringt
weder von ſelbſt auf noch gibt ſie da ſie nahtlos iſt beim Zer
ſchlagen Stücke von beſtimmter Größe Zudem beſteht ſie aus einerlaſertgen äußerſt zähen Maſſe die K hart iſt daß man ihr r
mit einem gewöhnlichen Hammer nicht beizukommn vermag Unter
tarken Schlägen eines Schmiedehammers geht ſie wohl in an
och werden dabei die Kerne meiſt mit verletzt Beſſer läßt ſie ſi

durch gleichzeitige V eines Haumeſſers und eines Ham
mers gewinnen Das Gewicht der ganzen Nuß iſt 35 bis 50 Gramm
während ein Oelkern nur 1,2 bis 1,5 Gramm wiegt Man erhielt

i einen Zentner Kerne aus etwa 24 Zentnern Nüſſe zu deren
effnung ein Arbeiter 125 Stunden gebraucht Der Ertrag des

einzelnen Baumes an Früchten t ein geringer Man gewinnt vonihm im günſtigſten Falle 150 Kilogramm geſchälter t in einem

Jahre meiſt aber beträchtlich weniger ſo daß ſieben Bäume nötig
wären um eine Tonne Nüſſe zu erhalten Zur Ausfuhr müßte
man die ungeöffneten Nüſſe verfrachten da die r
Samen in wenigen Tagen ranzig werden Dabei kämen auf eine
Tonne nur etwa 30 Kilogramm Kerne die ihrerſeits wiederum nur
20 Kilogramm Oel ergeben würden Aus dieſen Ziffern folgt ohne
weiteres daß ein Export nach Deutſchland durchaus unlohnnd wäre
Zu einer Aufbereitung im Lande ſelbſt iſt der Njore NjoleBaum

e zu ſelten wenigſtens wird dies von manchen Seiten
behauptet während allerdings Mansfeld angibt daß er im Urwald
von Oſſidinge ſehr verbreitet ſei Jedenfalls iſt an bedenken daß
eine Oelfabrik um im Jahre nur 100 Tonnen Oel erzeugen zu
können etwa 35 000 Bäume in ihrem Bereich haben müßte
ſapſt günſtigere Schätzungen wie die von Bücher der 900 Bäume
ür ausreichend hält um die erwähnte Menge zu erhalten laſſen

den Verſuch einer Oelgewinnung im Großen als wenig ausſichts
voll erſcheinen Der Njore Njole Baum wächſt in den Urwäldern
Kameruns überall Die verſchiedenen Eingeborenenſtämme kennen
ihn unter allerlei Namen e und Ngali und ſie ſelbſt be
nutzen ſeine Früchte zur Speiſeölgewinnung 4

Rationelle Bewirtſchaftung eines kleinen
Hausteiches

Nachdruck verboten

Das Jdeal der heutigen Teichwirte fußt auf der möglichſt
leichten wohlfeilen und maſſeghafte r von
kleinſter Fläche in kürzeſter Zeit Dieſes Streben iſt per zeitgemäß als es gerechtfertigt und die Gewähr dafür iſt daß an

Stelle der bisher betriebenen Fiſchhaltung nunmehr rationelle

Siſchzucht treten werde 0Im die angeſtrebten Ziele zu erreichen bedarf es bei Hausteineben dem jederzeit genügenden Vorrate an erung
a Herrichtung der Teiche ſelbſt Der Teich muß eine

ſolide Zu und Abflußvorrichtung haben welche womöglich mit
engmaſchigen Drahtgittern verſehen iſt
Wenn der Hauseich im Herbſte abgefiſcht wurde ſo empfiehltes ſich ihn gut zu reinigen den Winter über dem Fro te auszuſetzen und im ehe mit Rindviehjauche zu ü irre

Ein reichlicher Wuchs von lockerzelligen Pflanzen der ſowoh
die reichliche Entwickelung der Eruſtaceen als zur Nahrung
auf 73 tes Futter angewieſenen Friedfiſche notwendig i
wird die Folge dieſer Maßnahme ſein Dann wird der
am zweckmäßigſten mit Karpfen allenfalls unter einem Beiſahevon Raubfiſchen beſetzt Anfang Mai bezw Ende April wird t
Teich befpannt und lodann das in belindi Aulter
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rekte Weiſe durch Schaffung von Nährquellen in potenziertem

vermehrt Dieſe n e wird folgendermaßen
geſetzt Mit dem Vorſchreiten des Frühlings und der

ammelt man alle langen deren man habhaft
kann beſonders das in Feldern Gärten uſw gejätete

aut Schilf uſw und legt dieſes in lockere Haufen welche den
iligen Witterungseinflüſſen ausgeſetzt bleiben Von Zeit z

eßt man ſie mit verdünnter
i

Zeit begi i Jauche bis die Maſſe an in Verweſung übergehend mürde geworden Dann wirft
man ſie in kleinen Partien in paſſenden Abſtänden womöglich
an warmſchattigen Stellen in den Teich

Je nach der natürlichen Qualität des Futters im Teiche werden
n pro Hektar 5 bis 6 Schock alſo 300 bis 360 Stück Karpfen
t und 1I0 bis 12 Schock alſo 600 bis 720 Stück etwa 15 Zenti

meter lange Setzaale wenn ſich das Waſſer hierzu eignet auch
einige Zander oder Forellen eingeſetzt

im Teiche vorhandene Futter wird unterſtützt von den
vegetabiliſchen Einwürfen die Vermehrung von Waſſerflöhen

und Zuckmückenlarven Hüpferlingen weſentlich befördern
mäßi iſt es Maden verſchiedener Fliegen hineinzutun
S 7 iehlt es ſich Froſchlaich zu ſammeln und möglichſt in

den Teich zu geben zumal wenn man der Brut neben den Raub
n einige größere Karpfen beigegeben hat Gehen dieſe Hilfs

ttermittel zu Ende ſo gebe man rechtzeitig gehackte und einge
ökelte Fröſche und ebenſo behandelte T und Entenmuſcheln
ebenher laſſe man im Felde und Garten alles Ungeziefer Raupen

und Regenwürmer ſammeln und werfe ſie außer den Haus und
Küchenabfällen den Fiſchen vor Jſt man in der Lage die ge
nannten Futtermittel namentlich Jnſekten und Würmer auf
künſtlichem W reichlich zu beſchaffen und zu verfuttern
ſo tue man dies bis Ende Juli

ie Jungfiſche können unter ſolchen Verhältniſſen bis Mitte
Auguſt bis zu 60 100 Gr heranwachſen und erreichen ſofern der
Teich genügende Mengen lockerzelliger Pflanzen produziert bis
zur dere iſchunät ununterbrochen reichliche Fütterung voraus
geſetzt Larpfen Aale und Raubſiſche ein Gewicht von 075 bis
I a Werden ſie noch reichlicher gefüttert und iſt das Wetter
ſehr günſtig ſo können die Fiſche ſelbſt bis x 2 Kg heranwachſen

Schlägt man zu den baren Auslagen ſelbſt bis zu 33 Prozent
r allgemeine Auslagen zu ſo wird ſich die Produktion von 1 Kg
arpfenfleiſch nicht über 50 Pfa und 1 Kg Aal nicht über 85 Pfg
ellen t dies aber der Fall ſo kann der fleichproduzent
efriedigt ſagen Jch habe rationell gewirtſchaftet Erreichen

er r ieſes g W s hi eine Fiſche nach der Methode der Erzeugung künſtlichen Naturſüdfinet regelrecht füttert Kngung ß

Landwirtſchaft
II Schlecht eingebrachtes Heu das durch Regen ſtark gelitten

hat oder doch nicht ſo trocken eingebracht wurde wie es Wſolut
vetiget um geſundes Futter zu erhalten kann man durch Salzen
mit Viehſalz verbeſſern Man ſchichtet beim Salzen das Heu ca

Meter hoch und wirft dann das Salz loſe darüber dann wieder

r rer r r 3 33 uſw Auf die Art braucht
ikmeter Kilo Salz Das Vieh fri iſalzene Heu ſehr gern S x iritzt bieles ge

Die Arbeit des Verziehens der Rübenpflanzen muß immer
mit größter Sorgfalt ausgeführt werden Am beſten geſchieht das
Vereinzeln durch größere verſtändige Kinder die das anhaltende

ücken noch vertragen und deshalb bei guter Aufſicht mehr als
Erwachſene leiſten Es darf dabei nicht geduldet werden daß nur
mit einer Hand verzogen wird ſondern dieſes hat mit beiden Hän

n in der Weiſe zu geſchehen daß mit der linken Hand die beſte
Pflanze feſtgehalten und die anderen durch langſames Ziehen mit
der rechten Hand nach ſeitwärts und dann nach oben entfernt wer
den worauf die ſtehengebliebene Pflanze an den Boden angedrückt
wird Wer gerade hoch oder mit einer Hand verzieht reißt faſt
immmer alle ter Rüben heraus ſo daß gar keine auf
ihrem Standpun t bleibt Ein ſolch ungeſchickter Arbeiter kann
an einem Tage viel Schaden anrichten Das Abſchneiden der
Rübenpflanzen ſtatt des Verziehens iſt gänzlich zu verwerfen weil

e entweder von neuem ausſchlagen oder die faulenden Wurzeln
nſektenherde werden

II Man kalke unbedingt dort wo man Klee bauen will und
gebe den Kalk derjenigen Vorfrucht unter welcher der Klee ein
geſät wird ob dieſe Sommerhalmfrucht wie Hafer reſp Gerſte
vder Winterhalmfrucht wie Roggen iſt bleibt ſich gleich

Chiliſalpeter wird nur in Ausnahmefällen auf Wieſen ver
wendet und zwar bei Neuanlagen Er bewirkt hier eine kräftigeſtockung der Gräſer und ſomit einen früheren Vollerfolg der
Fangelegten Wieſen Auf das Hektar verwendet man 50 80

t Haus und Zimmergarten
Gegen er ding auf Obſtbäumen Ein im

Sommer wiederholt erprobtes praktiſches Mittel iſt das Anfhängen
von r Man verwendet hierzu Gläſer zu L wie ſie
im del gebräuchlich ſind aus ordinärem grünen Glaſe ver

ängen Die Gläſer werden zu einem Drittel mit Waſſer gefüllt
azu gibt man einen guten Teelöffel voll Apfelgelee Apfelmus uſw

taugt für dieſen Zweck nicht S anfangs April hängt man
und zwar bei Pochſtämmen ein Glas auf jeden zweiten Baum
durch Blattwerk gut verdeckt bei Pyramiden auf jeden vierten
Baum bei Spalieren auf jeden vierten Baum bezw Draht Nach
einigen Tagen Pepypt die Löſung zu gähren Der dadurch ent
tehende Geruch lockt vielerlei Schädlinge an ſie fallen in die

Flüſſigkeit hinein und kommen darin um Die Gläſer dürfen
weder austrocknen noch übervoll ſein wie nach langandauerndem
Regen Jm erſteren Falle fülle man Waſſer nach im letzteren
gieße man die zu ſehr verdünnte Flüſſigkeit zu zwei Drittel aus
und fülle etwas Apfelgelee nach Die Gläſer läßt man bis zum
Eintritt der Kälte d i bis Ende Oktober auf den Bäumen
Dieſes Mittel wirkt gut und koſtet im Verhältnis zu ſeiner
Leiſtung ſehr wenig

Winter Endivien Jhre Hauptſaat nimmt man Ende Juni
oder Anfang Juli vor und pflanzt Ende Juli oder Anfang Auguſt
die krauſen 3 Zentimeter die glatten Eskariol 20 Zentimeter von
einander entfernt auf dungkräftige gut vorbereitete lockere Beete
Bei trockenem Wetter iſt reichliche Bewäſſerung erforderlich Sind
die Blätter vollſtändig ausgebildet ſo kann man an einem trockenen
Tage anfangen zu bleichen binde aber zu dieſem Zwecke nie mehr
Pflanzen als auch wirklich verbraucht werden ſollen Beim Binden
nimmt man die Blätter zuſammen bindet ſie handhoch über der
Erde mit einem Baſtfaden zuſammen und weiter oben oben noch
mals Das Herz muß ſoll es nicht ausfaulen vor Regen geſchützt
werden und das geſchieht am bequemſten indem man einen
Blumentopf über jede Pflanze ſtürzt Drei Wochen nach dem
Binden iſt die Pflanze fertig zum Verbrauch Für den Winter
bedarf werden die Pflanzen vor dem erſten a mit dem Ballen

e mit einer Drahtſchlinge aus verzinktem Draht zum Auf

ausgehoben im Keller vder im Miſtbeetkaſten eingeſchlagen und
am beſten mit ſtaubtrockener Erde ganz bedeckt wodurch ſie bleichen
und ſich ohne zu faulen bis zum Januar halten Der aromatiſch
bittere Geſchmack der Winter Endivie iſt manchem beim Genuß ſehr

w und der Bitterſtoff wirkt anregend r die Verdauung
Wohlbefinden des Körpers Liebt man dieſen bitteren Ge

mack aber nicht ſo lege man die gebleichten Blätter und Stiele
nach dem Verleſen ca 15 Minuten in reines kaltes Waſſer um ſie
dadurch zu entbittern

r düngung der Roſen Nach der Sommerblüte iſt ge
wiſſermaßen die Trie kraft der Roſenpflanzen erſchöpft und bei
den meiſten Sorten tritt eine kurze Ruhepauſe ein dann
treiben ſie von neuem aus Das Wachstum und die Blühtraft der
zweiten Periode kann durch eine ſachgemäße Sommerdün ung
außerordentlich gefördert werden Man räumt um jede Pflanze
die Erde 5 Zentimeter hoch ſeitwärts und füllt die entſtandene
flache Grube entweder mit gutem Rinderdünger ob friſch oder
abgelagert das iſt gleichgültig nur fett muß er ſein oder mit
alter gut durchjauchter und mit Kalkſtaub vermiſchter Kompoſt
erde der man etwas Thamasmehl beimiſcht Dann zieht man die
weggeräumte Erde wiedet darüber ſtellt einen Gießkranz her und
gibt nun einen tüchtigen Waſſerguß den man von Zeit zu Zeit
wiederholt

Ein bewährtes Mittel gegen den Roſenſchimmel Mehltau der
Roſen wird wie folgt hergeſtellt Jn einen eiſernen Topf bringeman 125 Gramm Schwefelblüte koſtet 8 Pf und 125 Gramm
friſch gelöſchten Kalk am beſten an der Luft zerfallenen mit
1 Liter Waſſer zum Kochen und rühre die Miſchung unter fort

an
un
ſch

währendem Sieden ununterbrochen um Die Flüſſigkeit wird nach
dem ſie ſich geklärt hat und abgekühlt iſt auf Flaſchen gefüllt
welche gut verkorkt werden Die Miſchung wird bei Anwendung
im Verhältnis 1 zu 100 mit Waſſer verdünnt Gibt ſie dem Waſſer
eine grünlich ſchillernde Färbung ſo iſt ſie im richtigen Ver
hältnis t und noch unverdorben Ein Roſenfreund ſchreibt
über den r g mit dieſem Mittel Der Exfolg war über alles Er
warten ein ſehr günſtiger denn ſchon nach wenigen Tagen konnte
ich wahrnehmen daß obwohl die befallenen Blätter ſich kräuſelten
der Schimmel größtenteils verſchwunden war Ein nochmaliges
Beſpritzen tötete ihn vollſtändig und heute ſtehen die Roſen wieder
friſch und geſund da

Tier und Gefſſlügelzucht
t Neues über die Verbreitung der Maul und Klauenſenche

Anläßlich der ſtarken Verbreitung die die Maul und Klauenſeuche
kürzlich in verſchiedenen Staaten der Nordamerikaniſchen Union
unter anderm in Michigan und Pennſylvanien gewonnen hatiſt ſeitens der aneritanſgen Behörden eine überaus intereſſante

Art der e zur Beobachtung gelangt Wie das Journal
der Amerikaniſchen Mediziniſchen Vereinigung mitteilt iſt die
Lymphe von Kälbern die zu Jmpfzwecken dient der Ueberträger
Die Gefahr iſt eine ſo große daß zu äußerſt radikalen Maßnahmen
gegriffen und e Vernichtung der bedenklichen Lymphe das
ganze auf dem Markt r Material zurückgezogen werden
mußte Es könnte zunächſt auffallen daß die Verſeuchung dieſer
Kälber ſo lange unbemerkt geblieben iſt doch erklärt ſich dies dar
aus daß die Geſellſchaft die die Tiere zu Jmpfzwecken züchtete
dieſe ſobald die Lymphe entnommen war zu tköten pflegte Erſt
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als man davon abging und ein Teil dieſer Kälber auf den Markt
kam begann die Verbreitung der Seuche Der Nachweis des Er

der Maul und Klauenſeuche in dieſer Lymphe iſt einzig und
allein durch das Tierexperiment möglich und keine andere Methode
geſtattet eine ſichere Feſtſtellung Durch Filtration läßt ſich nichts
ausrichten da die gewöhnlichen Filter die Bakterien der Maul
und h nicht zurückhalten Man bezeichnet ſie daher auch
als ultramikroſcopiſches Gift Jnfolge deſſen ſind auch die ge
wöhnlichen Methoden zur Beſtimmung der Reinheit der Lymphe
nicht anwendbar Es iſt als ein wahres Glück zu betrachten daß
der Menſch im allgemeinen für die Maul und Klauenſeuche nicht
allzu empfänglich iſt andernfalls hätte eine ungeheure Menge von
Erkrankungen ſtattgefunden Glücklicherweiſe hat die rechtzeitige
Erkenntnis der Gefahr in Nordamerika die Möglichkeit gegeben
der Seuche wirkſam entgegenzutreten

t Wind oder nd t des Kanarienvogels Der Leib
beſonders der Kopf bläht ſich auf letzterer wird ungewöhnlich
Poß blaſenartig mit feinen Blutadern durchwoben ſteif wie eine

rommel und zuweilen blaugrau Man kann die Blaſe mittels
einer feinen Nadel behutſam öffnen wobei ſich die Blaſe ſetzt
Bei guter Wartung beſonders Wärme vergeht ſie ohne Nachteil
von ſelbſt Auch einige Tropfen Kalkwaſſer dienen zur Vermin
derung der Geſchwulſt

Fiſchzucht

Zur Vrutteichanlage kann man am einfachſten eine geſunde
trockene ebene Wieſe in geſchützter ſonniger Lage die der Hochflut
nicht ausgeſetzt iſt verwenden Bedingung iſt dabei die Möglich
keit ſtets beſonders während der trockenen Sommerzeit Waſſer
hineinleiten zu können Vorteilhaft iſt es wenn man das Waſſer
aus einem Teiche beziehen kann das meiſtens gut durchwärmt und
rein iſt Werden bei Niederſchlägen von den Landbächen viele
erdige Beſtandteile W o muß um der Gefahr des
Verſchlammens vorzuhbeugen oberhalb der Laichteiche ein Klärteich
errichtet werden

Die günſtigſte Zeit für den Karpfenfang iſt der frühe Mor
gen und der ſpäte Abend heißer Somiertage An nicht warmen

agen beißen die Karpfen faſt gar nicht

Die Stachelbeeren deren Bſlege und Verwendung
Es gibt kein dankbareres Beerenobſt als die Stachelbeeren

Je mehr man den Stachelbeerſtrauch pflegt umſo größere ſchönere
und wohlſchmeckendere Früchte liefert er Es ſei daher zunächſt
der Pflege dieſes Strauches gedacht Aus den Sträuchern iſt jedes
Jahr das alte und überflüſſige jüngere Holz zu entfernen Düngen
muß man im Frühjahr nach der Blüte und was manchen Land
wirten und Gartenbeſitzern unbekannt ſein wird im Auguſt weil
ich in dieſem Monat die Fruchtknoſpen für das folgende Jahr
ilden Teils düngt man die Stachelbeerſträucher mit Kompoſt

erde teils mit flüſſigem Dünger die letztere Düngung iſt vorzu
iehen Man düngt das erſte Mal möglichſt ſtark gießt aber gleichfleißig Waſſer nach dann läßt man öfters kleine Mengen folgen

Das Düngen kann man fortſetzen bis die Früchte anfangen weich
zu werden nach dem Abnehmen der Stachelbeeren kann man
wieder mit dem Düngen beginnen Recht zweckmäßig iſt es die
Erde um den Stamm herum ſoweit der Umfang der Blätterkrone
geht mit altem klarem Dünger zu bedecken Dieſer Dünger ſchützt
gegen zu ſtarkes Austrocknen des Bodens kräftigt die Sträucher
weſentlich und trägt zur Erlangung guter Ernten im kommenden
Jahre bei Gehen wir zur Verwendung der Stachelbeeren über

Stachelbeer Marmelade Alle Haushaltungen in der
Stadt und auf dem Lande ſollten dieſe angenehm ſchmeckende den
Appetit hebende Marmelade im Sommer herſtellen und zwar nach
folgender Vorſchrift 6 Liter völlig reife ſüße Beeren 1 Kilo

einige Stückchen Zimmt Die von Stielen und Blumen
efreiten Beeren wäſcht man tüchtig in vielem Waſſer aus und

bringt ſie zum Ablaufen auf einen Durchſchlag aus Porzellan
Nunmehr ſchäumt man den in kleine Stückchen zerfchlagenen Zucker
in einem halben Liter Waſſer aus und kocht die Zuckerlöſung klar
Jſt dies der Fall ſo gibt man zu ihr die Beeren und den Zimmtkocht alles tüchtig durch und ſetzt ebenfalls unter Umrühren eine

enem Umrühren kocht man alles zu einer ſteifen Marmelade
i Sollte ſich hierbei eine wäſſerige Flüſſigkeit abſcheiden ſo

muß man die Marmelade noch einmal abkochen bis ſie wieder
ſag wird Die völlig kalt gewordene Marmelade bringt man in
eſt zu verſchließende Gläſer die man noch mit Blaſe gut
verſchließt

Stachelbeerwein Ein vortrefflicher Beerenwein iſt der
Stachelbeerwein deſſen Herſtellung wir im Haushalt anraten zu
mal derſelbe auch von Feinſchmeckern gern getrunken wird Eine

h erprobte Vorſchrift zur Herſtellung des Fruchtweines iſtW ende Zunächſt werden die Stachelbeeren in vielem Waſſer ge
e und dann womöglich in einer Obſtpreſſe in Saft ver

wandelt 14 Liter friſch ausgepreßter klarer Saft und 12,5 Kilo
San Raffinade nicht Stampfzucker liefern ungefähr 35 Liter

tachelbeerwein Der Zucker wird zunächſt in Waſſer aufgelöſt
dann in ein Weinfaß gegeben und der vom Bodenſatz völlig be

e doppeltkohlenſaures Natron hinzu Unter ünunter
n

rer binzugegeſſen Bald wird die Flüſſ keiamit ſich Zucker Saft und Waſſer verbinden umgerührt un Feu

das Faß nicht bis an den Spund gefüllt wäre Waſſer r ugegeben dies muß ſo oft wiederholt werden als unreiner s
aus dem Spundloch fließt oder durch das Austreten des Schaumes
eine Lücke im Faß entſteht Jſt die Gährung beendet d h erſcheint
der Wein den man während der Gährung öfter umrührt damit
ſich der Zucker nicht auf dem Boden des Faſſes abſetzt völlig klarund nimmt man keine Bewegung im Faſſe mehr wahr ſo reinigt
man das Spundloch mit einem ſauberen Tuche dies muß auch

während der Gährung hin und wieder geſchehen ſchlägt den
Spund feſt in das Faß und legt dieſes in den Keller Hier muß
der Wein 6 Monate ruhig lagern dann wird er auf Flaſchen gefüllt was am beſten lieſt eines Gummiſchlauches durch das
obere Spundloch geſchieht da ſonſt bei Verwendung eines Hahnes
zu leicht etwas von der am Boden lagernden Hefe mit in die
Flaſchen geraten könnte Auch kommt der Wein beim Abfüllen
mittelſt Hahnes zu ſehr mit der Luft in Berührung was eine
Trübung desſelben in den Flaſchen herbeiführen könnte

Einmachen von Früchten und Gemüſen

Erdbeerenin eigenem Saft Man zerreibt ein Kilo
r und vollſaftige Erdbeeren preßt den Saft durch ein Tuch
gießt ihn vom Bodenſaft ab und durch Fließpapier Jſt der Saft
klar ſo kocht man ihn auf ſchäumt ihn ab und läßt zwei Kilo abge
ſtielte tadelloſe Erdbeeren mit feſtem Fleiſch ſolange darin langſam
ſieden bis ſie weich ſind ohne zu e Man tut ſie dann ſo
leich in vorher erwärmte langhalſige Einmachgläſer und verſchüeßt dieſelben mit neuen gut gebrühten Korkplatten die man

einen bis zwei Zentimeter tief in den Flaſchenhals drückt ſodaß kein
Zwiſchenraum zwiſchen Korken und Früchten bleibt Nachdem man
die Korkplatten nochmals mit einem ſauberen Tuche abgewiſcht hat
gießt man geſchmolzenes Paraffin darauf bis das Glas bis an den
Rand gefüllt iſt und die Früchte damit luftdicht verſchloſſen ſind
Der Verſchluß muß recht ſchnell geſchehen damit die Temperatur
der eingekochten Früchte nicht unter 60 Grad Reaumur ſinkt che
die Luft abgeſchloſſen iſt denn nur bei dieſem Hitzgrad können die
in der Luft ſchwebenden Sporen der Gärungspilze nicht mehr ver
derblich werden Erdbeeren in eigenem Saft gekocht behalten ihr
volles Aroma welches bei dem Einkochen mit Zucker faſt immer
M rwdert Bei dem Gebrauch verſüßt man die Früchte nach Be
ieben

Erdbeeren mit Zucker Recht ſchöne große Garten
erdbeeren befreit man von den Stielen wäſcht ſie und läßt ſie rein
abtropfen Dann kocht man auf ein Kilo Früchte gerechnet ein
Kilo Zucker auf ſchäumt ihn gut aus gießt ihn kochend über die
Erdbeeren und läßt dieſe mit Papier bedeckt ſtehen Am nächſten
Tage läßt man die Erdbeeren mit dem Zucker zuſammen einmal
aufkochen ſchäumt ſie ab nimmt ſie mit einem Schaumlöffel
heraus kocht den Zucker noch ein wenig auf und gießt ihn über die
Erdbeeren Am dritten Tage ſchüttet man die Erdbeeren auf ein
Sieb läßt den Saft ablaufen und kocht dieſen unter fleißigem
Schäumen ein bis er breit vom Löffel fällt tut die Beeren hinein
kocht das Ganze noch einmal auf und füllt ſie dann in die rer
geſchwefelten und erwärmten Gläſer Da die Erdbeeren ihre
Farbe etwas verlieren färbt man den Zucker nachdem er aufgekocht
iſt mit Fruchtbrot oder Kochenille

Stachelbeeren in Zucker Nachdem man die grünen
Stachelbeeren von den Stielen und Blüten befreit hat ſchüttet
man ſie in kochendes Waſſer läßt ſie an der Seite des Feuers
cinige Minuten ziehen legt ſie in kaltes Waſſer und dann zum
Abtropfen auf ein Sieb Auf ein Pfund Stachelbeeren kocht man
ein Pfund Zucker mit einem halben Liter Waſſer auf ſchäumt ihn
gut läßt ihn erkalten und gießt ihn über die in einen Napf ge
legten Stachelbeeren welche man leicht bedeckt Am folgenden
Tage gießt man den Zucker ab kocht ihn ein wenig ein ſchäumt
ihn und gießt ihn warm über die Früchte am dritten Tage wird
der Zucker nochmals aufgekocht heiß über die Beeren gegoſſen
und nachdem dieſelben erkaltet ſind auf einen Durchſchlag zum
Abtropfen geſchüttet nun kocht man den Zucker zu einem dünnen
Sirup ein läßt die Stachelbeeren einmal darin aufkochen und
füllt ſie in Gläſer uſw die man gut verſchließt

Champignons in Eſſig Die Champignons zieht man
ab putzt ſie ſauber wäſcht ſie und breitet ſie auf ein Tuch aus
damit ſie übertrocknen Jnzwiſchen kocht man Weineſſig mit
Eſtragon und Salz läßt die Champignons einmal darin aufkochen
legt ſie in ſaubere Steintöpfchen oder Gläſer kocht den Eſſig noch
ein wenig ein und gießt ihn kalt geworden darüber Nach un
gefähr 10 Tagen kocht man den Eſſig noch etwas ein gießt ihn
wieder kalt auf die Champignons und bindet die Gefäße feſt mit
Blaſe zuPilse in Butter Eine ſehr gute Art Champignons
Trüffeln und Steinpilze einzumachen iſt die Pilze ganz oder ge
ſchnitten in einer Kaſſerole mit geklärter Butter zu übergießenſie darin erſtarren zu laſſen ſie dann auf dem Fenſter eine halbe
Stunde in der Butter dünſten und nachdem in kleine Steintöpfe
oder Büchſen ſchütten und dieſe gut zu verſchließen Die erſtarrte
Butter muß darüber ſtehen
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