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lang nicht ins Waſſer Appetitloſigkeit bezeichnet das Fehlen jedes Bedürfniſſes nacha Nahrung ſowie auch einen wiſſen iderwillen Ekel gen Land und Hauswirtſchaftliche
tieſelbe Sie tritt ein bei faſt allen Krankheiten und bei heftigen e BeiTier und Geflügelzucht Ausbrüchen der Wut des dent der Trauer uſw Um den We Sratis24eilage des v Rnzeiger

t Man darf Hühner nicht zu alt werden laſſen ſonſt bezahlen Appetit zu heben empfehlen ſich fleißige Spaziergänge im Freien M für Halle und den Saalkreis
ar Futter nicht mehr Trotzdem läßt aber ſo mancher Hühner bei Kranken r in gen den Luftzug geſchützten

eſitzer beſonders auf dem Lande ſeine Hühner zu alt werden Wagen Ein gutes Mittel gegen Appetitloſigkeit kann bereitet
weil er gar nicht weiß wie alt die einzelnen Hühner ſind Jnbe werden indem man Bitterklee er n und Wermut
treff des Alters der Hühner iſt die Kontrolle auf großen Höfen faſt kraut für je 10 Pfg in 2 Liter Waſſer kocht und auf ein Liter
ſtets eine ungenügende denn wer kann bei einem Beſtande von Flüſſigkeit einkochen läßt dann ſeiht man die Miſchung durch und
80 100 Hühnern die einzelnen Jahrgänge im Gedächtnis behalten nimmt von demſelben vor jeder Mahlzeit einen Eßlöffel voll kalt 4
ohne die einzelnen n inae kenntlich zu machen iſt es daher ganz Nach einigen Tagen wird ſchon der erwünſchte Erfolg eintreten F
unmöglich die Hühner in richtiger Altersfolge auszurangieren Schone deine Augen Strenge deine Augen nie an bei unge
Aber trotzdem findet man auch unter den großen Hühnerhöfen ver nügendem oder Dämmerlichte oder wenn ſie heiß ſind und S ehältnismäßig nur e auf denen die Jahrgänge kenntlich ge ſchmerzen C 7b ſpr Du ü e 77 s und daher auch J S neſem für den Eierertrag ſo wichtigen Punkte mit zu großer 9 7Gleichgiltigkeit gegenüber ſteht Da kommt es denn gar nicht Für die Küche ß S S
ſelten vor daß im Herbſt für die eingeſtellten Kücken diejenigen Kalbfleiſch auf Hühnerart Aus dem Vorderviertel des Kalbes
Hühner ausrangiert werden welche ſich am leichteſten greifen fingerdicke beliebige Stücke geſchnitten mit ſiedendem Waſſer über Nr 37

e er ſo e r r r Huhn oſſen r der er a Vu 2 z ain die Bratpfanne und manches alte Tier welches nur noch ſelten Butter hellgelb gedämpft nach und nach 3 Liter kochende Fleiſch im Juli als Zei Reife ilegt wird behalten Daß auf ſolche Weiſe die Durchſchnittszahl brühe oder Waſſer zugefügt zu glatter ſämiger Brühe verkocht Von der Friſchhaltung n n r en e er
des Eierertrages von Jahr zu Jahr kleiner wird iſt begreiflich Die Fleiſchſchnitten hineingelegt mit Pfeffer Salz einem Kränter S Iſt dieſes t bü ire rd keiflich 2 geltegt S a eſchehen bündelt man do greiſtich agegen J unſere Landwirte dieſem ſo wichtigen bündel einigen Zwiebeln gewürzt die zuvor in Butter und küchen wirtſchaftlicher Wintergemüſe dte gern neue e e 25 bis 30 Stüc e

die Haut einreiben muß Jnnerlich gibt man Natr ſalicyle 5,0 an den ſchwarzen Teil des Dochtes reicht Das Licht brennt daAqua deſtillat 50,0 auf dreimal innerhalb 24 Stunden Den kranken durch auch nur ganz langſam ab ſo daß ein kleines Stück Kerze 3 ren c
7 PHund bewahrt man vor jeder Erkältung und ſchickt ihn eine Zeit die ganze Nacht ansreicht er

m

Punkte der Alterskontrolle nicht mehr Aufmerkſamkeit zuwenden Zitronenſaft gedünſtet ſind Das Fleiſch darin langſam weich ge i i S f dem Haus der ir dieſelbe durch Anwendung von Fußringen eine ſehr ein kocht die Sauce entfettet und vor dem Anrichten mit einem Eigelb Von Emil Gierapp Hamburg abrikati armen d de erf an antet hege de erngeet
fache und dabei keineswegs koſtſpielige iſt gebunden ,c Der hochentwickelten Technik der heutigen Konſervenfabri z her Mengen ſo läßt ſich auch ein weitmaſchiges Hanfnetz zweckdienſichf Fleiſchfutter für das Geflügel ſollte man nur in gekochtem S M 750 Gr Mehl 3 Eß iſt es zwar gelungen den größten Teil küchenwirtſchaftlicher e hier Zwiebg g9 Schneckennudeln Man macht von 750 Gramm Mehl 3 Eß S B V tungstätig verwenden nur müſſen die hierin lagernden Zwiebeln zur Verguſapke verabreichen da durch das Kochen nicht allein etwaige löffel voll Hefe 140 Gramm Butter Salz und nach Bedürfnis arten ind Feldfrüchte n r inrrr erf Manne hütung von Fäulnis wiederholt umgeſchüttelt werden Das gleiche
drankheitsſtoffe im Fleiſch vernichtet werden ſondern hauptſäch Milch einen ſteifen Teig welchen man auch einen Vorteig gegeben t i n m e s r e r uſw Aufbewahrungsverfahren gilt auch von den zumeiſt größer wachſenlich ducch rohes Fleiſch verſchiedene Unarten wie Federziehen hat laſſe ihn gehen und rolle ihn auf dem Backbrett ganz dünn aus r r h r e Harmann u e der den Speiſezwiebel Sorten Sind hiervon indeſſen größere Ernten

Eierfreſſen uſw bei den Hühnern hervorgerufen werden können Dann ſtreiche man warme Butter darauf beſtreue ihn mit Zucker r S tsſ ch ten in Stadt und Land iſt hier vorhanden werden ſie in 15 bis 20 Zentimeter hohen Lagen auf
ür Legehennen ſind im Sommer ganz beſonders gehackte Zimt und kleinen Roſinen ſchneide den Teig mit dem Rädchen in m indeſſen vintt T yrekt bringender Wei Lattengerüſten und froſtfreien Plätzen des luftigen Hausbodensrü ſfein Hauf und in S ſſer feht amei Tier breit Stroß durch indeſſen nicht immer in praktiſcher und nutzbringender eiſe h ausgrüne Neffeln S und Heuſamen in lauem Waſſer zu empfehlen lange zwei Finger breite Streifen rolle ſie zuſammen laſſe ſie edient enn wenn die Konſervenfabrikation auch beſtrebt iſt aufgeſchichtet und von Zeit zu Zeit gewendet und nach Fäulnis

t Leidet der Papagei an Durchfall ſo entferne man ſogleich gehen und koche ſie in einem Topf feſt nebeneinanderſitzend in it Hilf der Chemi d Technik den Anforderungen moderner tellen unterſucht Für den täglichen Gebrauch iſt es eine vorteil
das Waſſer und reiche als Getränk Haferſchleim durchgeſchlagene 60 Gramm Butter und etwas heißem Waſſer mit Salz h e s dsfrei afte Praxis die Zwiebeln mit den verbleibenden Blattreſten zopfdünnflüſſige Hafergrütze gewärmten reinen Rotwein oder ge Ileine olge ine g im iteliemiſcheg Gehs Nahrungsmittelhygiene möglichſt weitgehend und einwandsfrei ig mit den Ilei beginnend zuchlagenes Ei jedes in ſauberen P Il fäf In ſchii Kleine Kuchen Folgende kleine Kuchen ein italieniſches Gebäck zu entſprechen alſo den zur Verabreichung kommenden Früchten artig mit den kleinſten beginnend zuſammenzuflechten wo
e o der Be legt t a e ab n Friſt ſind ſehr ſchmackhaft und würzreich Man ſchwitzt Pfund und Gemüſen Farbe Wohlgeſchmack Verdaulichkeit Bekömmlich zur ein bequemer Verbrauch und eine gute Haltbarkeit derſelben

e rn beſſer a iſt wut e p t Butter klärt ſie vom Salz ab reibt ſie zu Sahne rührt 4 Ei keit und Nährwert gleich den friſchen Produkten zu erhalten geſichert iſt Jm übrigen ſind die Zwiebeln durchaus nicht froſt
auf daß der Papagei dieſe Mittel n ſich mimmt ſo lange ſie e dotter Pfund Zucker Pfund Mehl 90 Gramm Zitronat ſo owie durch Maſſenfabrikation einen Volkskonſum und niedrige empfindlich und wenn ſie wirklich einmal gefrieren ſollten ſo hat
erwärmt ſind ernenere bleſelben är Male m n b fein wie möglich verkleinert 4 Gramm geſtoßene Nelken 4 Gramm erkaufspreiſe zu erzielen ſo ſind letztere immer noch zu hoch als dieſes nach erfolgtem Auftauchen auf ihre küchen wirtſchaftliche Gedie Zutät von Gewürzen Wird der frante 9 el i folh Att geſtoßenen Zimt und die abgeriebene Schale einer Zitrone Jn daß es dem größten Teile deutſcher Haushaltungen möglich ſein brauchswertigkeit gar keinen Einfluß
behandelt ſo muß er Saſch eſunden doch iſt es Lrfert h d 4 die Butter fügt man aus einer Cardomomenſchote die fein ge wird während der gemüſearmen Winterszeit allgemein Konſerven Eine weitere zwiebelartige Küchenfrucht iſt der Porree
elben während des Kranken in einem Raume mit rhöhter ſtoßenen Körner dazu rollt den Teig einen halben Finger breit rodukte zu verwenden ganz baren davon daß trotz allem vieler Allium Dem Charakter nach völlig ausdauernd bleibt er ent

20 24 Grad Reaumurſ unterzubringen r auf einem mit Mehl beſtreuten Blech aus ſticht mit einem Wein eits Einwendungen in bezug auf Geſchmack und Appetitlichkeit be weder für den Winter auf ſeinem Wachstumsſtandort unberührt
s gen z runde Kuchen davon beſtreicht ſie mit Ei und läßt ſie gelb tehen die den Genuß von Konſerven und ſeien ſie noch ſo ein teben um je nach Bedarf bei gelinder Witterung in kleineren

acken niemals braun wodurch ſie an Geſchmack verlieren Sie wandsfreier Zubereitung natürlichen Ausſehens und friſchen Ge Nengen auf Vorrat genommen zu werden oder aber auch der
Bienenwirtſchaft halten ſich ſehr lange und geben ein hübſches Deſſert ſchmackes grundſätzlich ablehnen und den Verbrauch im eigenen gwe Beſtand wird mit dem Eintritt ſtärkeren Weſten aus dem

Drohnenſchlacht Wenn der Naturtrieb den Bienen ſagt daß Mehlſpeiſe Man kocht 4 Pfund Mehl mit Milch zu einem Haushalte entſchieden verneinen Dieſe Voreingenommenheit mag oden genommen und in erd oder ſandgefüllten Behältern dicht
es keine jungen Königinnen mehr zu befruchten gibt alſo di ſteifen Brei rührt 4 Pfund Butter die aber nicht ſalzig iſt zu berwiegend unbegründet und ſinnlos übertrieben ſein an ihrem reihig eingeſchlagen und luftig im Keller aufgeſtellt ſofern män
Schwarmluſt aufgehört und die Honigernte ihr Ende erregt pot Sahne gibt Pfund Zucker und abwechſelnd 2 ganze Eier 6 Ei tatſächlichen Vorhandenſein wird dadurch aber nichts geändert nicht in der Lage iſt hierfür Miſtbeetkäſten oder Erdgruben zur
was meiſt Ende Juli in einzelnen Se enden aber auch erſt u gelb in den Brei und geriebene Zitronenſchale zuletzt den Schnee Jn dieſen Fällen wird die fürſorgende Hausfrau es alſo immer Verfügung zu haben in denen ſowohl die Haltbarkeit als a die
ang Auguſt der Zu iſt ſo beginnt die Hrohnenſchlacht Si der Eier dazu Die Maſſe bäckt man in einer geſchmierten Form als vornehmſte Wirtſchaftspflicht betrachten w die im eigenen Zugänglichkeit mit Rückſicht auf den täglichen Verbrauch beſtens

fang nen werden dann von den Arbeitsbienen von den Honigw ben 11 bis 12 Stunden Sie gerät immer nur muß man nicht allzu Hausgarten herangezogenen oder in Ermangelung eines ſolchen eben iſt Unter den Wurzelgemüſen kommen eine ganze An
auf das Bodenbrett gedrängt und wenn ſie hier vor Hi n viel rühren wenn der Schnee eingetan iſt ſie auch bald in den die im Herbſte in benötigter Menge angekauften Wintergemüſe ahl für die winterliche Küche in Betracht Zunächſt gehören hier
geworden ſind von vleſen T Flugloche heraus J P ernen Ofen bringen Dazu kann man Fruchtſaft geben durch geeignete praktiſche Verfahren aufzubewahren und während er die Kohlrüben Erdkohlrabi Unterkohlrabi Erddorſcheund halbiwt herausgen érfen Vieh h ſuchen u di flüge m der Wintermonate einwandsfrei friſch z erhalten da es ihr beim Steckrüben die richtig zubereitet in den erprobteſten Sorten einauch in weiſelloſe Ex z iſt di t W e z en daun Klei Mitteil derſelben ſchlechterdings unmöglich ſein würde den winter wie und überaus leicht verdauliches Nährgemüſe bürgerrauben Andererß its t e St t dann Aus eine tte ungen ichen Wirtſchaftstiſch abwechfelnd und bekömmlich zu geſtalten und icher Haushaltungen bilden Jhre Aufbewahrun geſchieht am
ür verdächtig we en 3 J Volk d An So di er Weiſelloſigkeit Stroh ſchwarz zu färben Man fügt zu einer Soda oder eine kräftige und re ausmannskoſt zu bereiten Bei gutem anf en im Keller in e und in kleinen Erdmieten undi Eigt 7 olk der rohnen in Hier Zeit nicht ab Potaſchenlauge eine Kleberioſung die man 24 Stunden lang hat Willen und praktiſcher Veranlagung in der Nutzung garten und auch in froſtfreien Hausräumen laffen ſie ſich auf Brettern gelegt

der D h e iwenrater ann ſeinen Bienen durch Töten auflöſen laſſen Dadurch verliert das Stroh ſeine fettige Materie haus wirtſchaftlich vorhandener Flächen und Räume wird ihr dieſes und bei Eintritt ſtärkeren Froſtes mit alten Matten und dergl
g Einſchließen i Blet an findet häufig beim und nimmt dann die Farbe beſſer an Wenn das Stroh trocken ſt Vorhaben aber immer r 1 r und We e Er e r An r Sollte e rich h Se
ff i i in ei öſ Fiſenſ i s zwö olge umſo günſtiger ſein als die bedingten Friſchhaltungsarbeiten arre bei den Rüben eintreten lege man ſie vor dem Gebrauch iOeffnen der Bienenſtöcke einen Knäuel Arbeitsdienen von der Dicke wird es in eine Söſung von Eiſenſalz gelegt in welcher es zwöt feals denn von winterüches güchengemüſen mit ge altes Waſſer um den eventuell dann vorhandenen ſüßen Ge

g ue en S i f es ir ird ei in der Aueines Hühnereis unterſucht man dieſelben genau ſo findet man in Stunden lang bleibt worauf es getrocknet wird Nun wird ein horiger unr i Abſud von Bla bereitet und das Stroh in denſelben hinein dauernder Sorgfalt ausgeführt und überwacht und ſchmack daraus zu entfernen Küchenwirtſchaftlich nicht minderder Mitte eine eingeſchloſſene Königin Dieſelbe kann eine fremde Blauholz bereit die eventuell auftretenden ſchädigenden er rei tzeitig e ſind die vte r De a di in rf S ri ine f irh ſogſoſ ugegeben hat Um dem Stroh den erforderlichen Glanz zu ver entfernt werden Zweckdienliche Lagerungsſtätten bieten Boden ſchiedenen Sorten angebaut und dem Charakter nach in lange uWeh 2 rer v irre u u h S r man Gummi de r b es t einem und Kellerräume ſowie mit Hilfe einiger Stangen wo und platte in trockene an wäſſerige unterſchieden werden ſowie au
wehen ten fef er dem e ange er en gs utter ge wollenen Tuche und ein wenig Oel ab worauf man es ſchließlich ſonſtigem Deckmaterial hergeſtellte ſogenannte Erdgruben die bei in der Fleiſchfarbe zwiſchen Gelb und Weiß rötlich und bräunl
i t es hin 2 r h e nign iſt vom Hele mit einem reinen Tuche reinigt eintretender Kälte gut verſchloſſen und bei gelinder Witterung dur veränderlich r Wenn S t e i e nichtgen die Angriffe ener Hegenpartei unter den Arbeitsbienen Um Ilekwaſſer für alle Stoffe durch deſſen endung ſelbſt deinen t nahe ſtören gen teshatt n den Se des Mtes au eg ebee
ie eingeſchloſſene Königin von den einſchließenden Bienen zu be die zarteſten Farben nicht verändert werden bereitet man auf fol 5 leirgan è erf den Bodenri Nonnen werden Hierbei ſchneidet man die Blätter di derreien bringe man den Knäuel in ein leeres Glas die Arbeits e Weiſe 25 Gramm gereinigtes Terpentinöl I57 Gramm genprig n den Weg dioteriek an Wien ten Stroh r ehe u Perlepen weil ſt n geht
ienen werden ſofort abfliegen und die Königin bleibt allein böchſt fein rei ierter Bis el et e emen Breitern und ähnlichen ſchlechten Wärmeleitern bereitzuhalten um leicht Faulſtellen an den Rüben bilben Zur Aufbewahrung wer

zurück un en mit 15 vfe T ſch ift wat t v Anwendun je nach Bedürfnis kälteſchützende Verwendung zu finden als den ſie in Sandkäſten oder ähnlichen Behältern auch frei auf demT 77 n e e un San die der it be n e rig Lagerungsplätze ſind nebenher immer die Stellen mit Vorliebe zu Kellerboden liegend eingeſchichtet und nach Bedar verbrauchtGeſundheitspflege d J en tet man die r even o aucyyern wählen die in der Nähe etwa vorhandener Schornſteine liegen da Den weitgehendſten Küchenzweck erfüllen die Möhren oder
Die nächtliche Beleuchtung von Kraukenzimmern erfolge nie e e ſubenghren Lufttiſen Eisblaſen Regen e W r in den ſeltenſten Fällen gefahrbringend her ne re

5 en S m g untergehen dürfte n n omittelſt Petroleumlampen denn wird der Docht heruntergeſchraubt mäntel und dergl dürfen nicht an einem trockenen warmen Orte Als erſte küchenwirtſchaftliche Winterfrucht reifen die Zwiebeln er Zugabe dienen und auch geſchmort zu Beig ſen
o entwickelt er leicht ſchädliche Gaſe Zur Beleuchtung genügt jede aufbewahrt werden da ſie ſonſt leicht hart werden Bei anhaltend und zwar zunächſt die pikant ſchmeckenden und in der beſſeren Küche und zu wohlſchmeckenden Suppen endung finde
eliebige Kerze Um dieſelbe mit ſchwacher gleichmäßiger Flamme trockener Witterung hänge man den Gummimantel in den Keller immer bevorzugten Schalotten ſauch Eſchlauch oder Kartoffel man nicht vorzicht die Wurzein nach Entfernung desdie ganze Nacht über brennen zu laſſen braucht man nur viel fein und zwar ſo daß ihn die Sonne nicht erreichen kann Luftkiſſen wiebeln genannt und vom September ab die verſchiedenen Sorten und unter n ringung einer aus h r

gepulvertes Kochſalz um den t herum anzuhäufeln daß es bis blaſe man vorher ein wenig auf Eisblaſen feuchte man etwas an L gewöhnlichen Speiſezwiebeln oder Zippollen Moos Laub ſtrohigem Dünger oder ähnlichem Jſoliermate 2
e m o S 12 e r an n den Saalkreis Verlag von W Kueſchbe e Deranſnartſ Redatteur Konrad Rot Halle a s

welche in den falſchen Stock einkehrte ſein aber auch die in den getan nachdem man einen Abſud von Galläpfeln oder Sumach hin
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beſtehenden Schutzdecke ruhig am Kulturorte zu belaſſen und den
jeweiligen Vorratsbedarf bei gelinder Witterung nach und nach

men werden ſie an einem gelinden Herbſttage nach An
a eines wrbegeger enen Regens nach welchem ſich dieWargeln er vom boden löſen vorderhand ausgegraben

z ma ſchneiden des Krautes Erben Sand oder Erde im
ober auch in entſprechenden Gruben im Freien derart ein

geh tet daß ſie Haufen bilden in denen die Spitzen
u nach innen und die Köpfe nach außen gerichtet ſind

man größere Mengen zu durchwintern geſchieht dieſes am
ktiſchſten in tieferen Gruben worin die Wurzeln n dicken

Lagen am düittet und reichlich ein Fuß hoch mit Erde loſe be
werden Ein ähnliches Verfahren bedingen die ſehr viel

e enthaltenden Paſtinakwurzeln die im Sommereiſchſup einen angenehmen Geſchmack geben und für den
inter ein wohlſchmeckendes Gemüſe liefern Völlig Diner

äßt man ſie ruhig auf ihrem Kulturplatze ſtehen zumal ſie hier
durch r unweſentlich im Geſchmack en Durch Eindecken
eines Teiles des Beſtandes mit Laub Dünger uſw trägt man
dafür Sorge daß der Boden nicht allzu tief gefriert und ein je
weiliger Bedarf zu jeder Zeit mühelos herausgenommen werden

ſt dieſe Tr winternngsſornr aus irgend welchen Grün
den ni t zuläſſig nimmt man die ziemlich langen und fleiſchigen
Wurzeln im Kovember aus der Erde und ſchlägt ſie im Keller in
Sandhaufen ein Des weiteren gehören hierher die Soorzoner

warzwurzeln und die Haferwurzeln Erſtere ſind
als köſtliches Wurzelgemüſe allgemein geſchäht und laſſen ſich
ger giriſcalrtzch J vielfältig verwerten Man
e ſie im Oktober November unter möglichſter Schonung vor

uch aus dem Boden und vermeidet auch die Wurzelſpitzen zu
verletzen um Fäulnis fern zu halten und Saftverluſt zu vermeiden

Jmn gen r parn S renannt ſind den Schwarzwurzeln ſehr ähnlichnur nicht im Seſchnag und weniger fleiſchig in der Vor
ratsbehandlung aber genau wie dieſe Eine erfriſchende und
delikate Zugabekoſt liefern die roten oder Saglatr üben ſSalat
eete rote Beete die wegen ihrer Bekömmlichkeit in keiner winter

lichen Küchenwirtſchaft fehlen ſollten Entgegen den meiſten Wur
zelgewächſen ſind dieſe rot und ſchwarzbraun gefärbten zartfleiſchi
z Rüben ſehr froſtempfindlich dürfen zur Erhaltung ihres köſt
i Aromas nicht allzu groß wachſen und müſſen beizeiten ein

gebracht werden Hierbei iſt darauf zu achten daß beim Aus
rn von den Kulturſtandplätzen weder die Wurzelſpitzen no

er Kopf beim Entfernen der Blätter beſchädigt werden da dadur
nicht nur faule Stellen entſtehen ſondern durch Ausfluß des
Saftes auch das gute Ausſehen und das Aroma wertvermindernd
beeinflußt werden In ſandgefüllten Behältern oder in großen
Wirtſchaften 418 in Erdmieten und ähnlichen Ueberwinterungs
räumen eingeſchicht
hindurch küchenwirtſchaftlich verwenden Vor Froſtgefahr ſind
dieſe Ueberwinterungsplätze durch entſprechendes Deckmaterial ge
wügend zu ſichern da nach einem Gefrieren die roten Beete in der

l ungenießbar bleiben und küchenwirtſchaftlich verloren ſind
Hleichem Zwecke dienen die Rapontika oder Rapunzel

rüben Jm Herbſte ihres Krautes bis auf das Herz beraubt
werden ſie nach Art der vorgenannten Salatwurzeln durchwintert
wenn man nicht vorzieht ſie an ihrem Platze zu belaſſen und von
jeraus nach Bedürfnis bei froſtfreiem Wetter zu ernten
nentbehrlich für die Hausmannsküche iſt in den Wintermonaten
r Meerrettich oder Kren von deſſen dicken fleiſchigen

aromatiſchen Stangen ſtets ein Vorratsgebrauch im Herbſte einge
kauft werden ſollte ma ſie ſich mühelos mit den ſonſtigen Wurzel
gemüſen im Einſchlag überwintern laffen im Einzelkauf indeſſen
recht hoch bezahlt werden müſſen Als Suppenkräuter ſind
neben dem bereits genannten Porree Knollenſellerie und Peter
u küchen wirtſchaftlich unentbehrlich wobei die leßteren
owohl als Wurzeln als auch wegen ihres zierenden und ſchmack
aften Krautes verwertet werden Sellerieknollen ſind in der
urchwinterung etwas empfindlicher Natur da ſie ſehr zur Fäul

nis neigen Peterſilienwurzeln hierbei ohne jede Schwie
rigkeit ſind und ſich in vollſtändiger Friſche bis zur neuen Ernte
erhalten laſſen Erſtere werden im Oktober November nachdem
die erſten Fröſte das Kraut vernichtet haben ausgegraben alle
Blätter bis auf das ſogenannte Herz entfernt und alle dünnen

Wurzeln mittels ſcharfen Meſſers ſauber von den Knollen abge
ſchnitten Für den erſten Hausbedarf ſetzt man die Knollen dann
dicht nebeneinander auf den Kellerboden zwiſchen Sand oder Erd
füllung und zwar ſo daß der Standplatz gelegentlich gut gelüftet
werden kann Andererſeits kann man Sellerieknollen auch in froſt
ſicheren Erdgruben einlagern und bleibt hier nur Bedingung daß
bei gelinder Witterung ſtets für einen energiſchen Luftwechſel

Sorge jetragen wird um keine Fäulnisherde aufkommen zu laſſen
Peterſi ie wird in den Wurzelſorten ähnlich
wenngleich ſie auch nicht ſo bevorzugte Lagerplätze als die Sellerie
knollen beanſpruchen Für die Schnittſorten empfieblt es ſich mit
Rückſicht auf den täglich en Gebrauch ein gewiſſes Quantum in
entſprechenden Behältern Kiſten großen Bluwentöpfen halbierten

inen Fäſſern uſw dichtliegend mit hochſtehenden Köpfen einzu
ten und dieſe in hellen und froſtfreien Keller oder ungeheizten
nräumen aufzuſtellen um ſie zu möglichſt kräftigem Kraut

zu veranlaſſen Wird in wirtſchaftlich beſſer geſtellten

et laſſen ſie ſich von hier aus den ganzen Winter
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e beitpngen eine deiner Küche 5fbrt und hierbei Salate be
vorzugt ſo laſſen dieſe ebenfalls während der Wintermonate
aus verſchiedenen Wurzelgemüſen gewinnen oder in naturwüchſigerForm friſch erhalten Am ringe und rgirhiglen r
dieſen Verwendungszweck ünt Cichorienwurzeln m
Herbſt mit ihren tiefgehenden und zerbrechlichen Wurzeln vorſichtig
ausgegraben und reihenweiſe im Keller in Sandbeeten oder größern
Behältern Anlage treiben ſie bei hellem Standorte eine
Menge junge Blätter deren Zartheit und Wohlgeſchmack den viel
geprieſenen Endivien um nichts nachſtehen Man kann ſie auch
u kreisrunden Haufen mit den Köpfen dem Lichte pgekebrt auf
auen um zu erreichen eine möglichſt große Pflückfläche zur Ver

fügung bekommen

Von ähnlichem Gebrauchswert iſt der Mangold von dem meh
rere Kulturformen exiſtieren Für die winterliche Friſchhaltung

wird der kräftige Rippenmangold bevorzugt der im Herbſte
aus dem Boden gehoben und in Käſten oder ſonſtigen Behältern im
e luftigen Keller aufbewahrt ungeſtört weiterwächſt und mit
einen friſchgrünen Blättern und dickfleiſchigen Rippen ein vorzüg

liches Wintergemüſe liefert Von den eigentlichen Salat
pflanzen kann man den Winterſalat unter guter Schutzdecke im Freien belaſſen wenn man beim Pflanzen darauf bedacht
war ihn etwas tiefer wie ſonſt üblich zu ſetzen um ihn eventl gegen
Froſtſchaden ſchwach anhäufeln zu können Ein gleiches gilt von
den beliebten Rabinshen oder Feld ſalat Rapunzel Niesſchen
ſofern die praktiſche Vorſicht geübt wird ihn im Hochſommer zwi
ſchen im Freien durchwinterten Gemüſen alſo zwiſchen Blätter
und Sproſſenkohl zwiſchen Porree uſw auszuſäen in welcher An
zuchtform ſie ſich gut entwickeln und gleichzeitig von einer natür
li ch en Schutzdecke umgeben ſind Will man ein weiteres tun um

gibt man eine beſtimmte Ausſaatfläche mit ſchützenden Seiten
ettern und überdeckt dieſe bei Schneefall und ſtrenger Kälte mit

Langſtroh Tannenbuſch Decken oder irgend einem anderen zweck
dienlichen Material um ſtets ungehindert zu den Pflanzen ge
langen zu können und ſie zu jeder Zeit für den Tiſch zur Ver
fügung zu haben Für beſſere Küchen genießt ſchließlich auch der
Winter Endivienſalat hohe und verdiente Wertſchätzung Die
Blätter ſind naturwachſend zwar hart und wenig ſchmackhaft er
langen aber durch ein ſogenanntes Bleichverfahren durch
Behänfelung oder Umſchließung mit zweckentſprechenden Bleich
hüllen ein ſchmackhaftes Aroma und eine geſunde Be
kömmlichkeit Von den Endivien werden eine ganze Anzahl Sorten
kultiviert die mehr oder weniger im Blattwuchs abweichen und
dadurch für die Wirtſchaftsküche mehr oder minder ergiebig ſind
Jhre Ueberwinterung und küchenwirtſchaftliche Friſchhaltung ver
langt indeſſen ſorgſamſte Aufpaſſung da ſie wie keine andere Ge
müſeart zur Fäulnis neigen und dann ſchnell wertlos werden
Man durchwintert ſie deshalb am beſten in froſtfreien möglichſt
dun len dabei jedoch luftigen und unbedingt trockenen Kellern wo
ſie weitſtehend in Erde oder Sand eingeſchlagen und möglichſt
viel gelüftet werden Dasſelbe Verfahren gilt für engliſche Bleich
ſellerie und für Cardy die ebenfalls zwecks Genußreife bereits im
Freien werden müſſen und für den Winterd zum Verbranche Unterkunft in einem froſtgeſchützten Raume
inden

Die küchenwirtſchaftlich zumeiſt konſumierten Gartenfrüchte
bleiben indeſſen immer die Kohlgemüſe Weiß Rot Wirſing
und Blumenkohl ſowie die verſchiedenen Sorten des Blätterkohls
die ſowohl für den Arbeiterhaushalt als auch für die beſſere Herr
ſPofrgtü g weitgehende Zubereitungsformen geſtatten und neben
großer Bekömmlichkeit einen hohen Nährwert beſihen Zudem
laſſen ſie ſich in jedem Haushalte mit gutem Erfolge auf Vorrat
nehmen beziehungsweiſe am Kulturorte bis zum kommenden Früh
jahr und ſelbſt bis zur Neuernte vollwertig friſch erhalten wenn
neben ernſtem Wollen luftige Böden und trockene Keller vorhanden
ſind und auf den etwa vorhandenen Landflächen Gruben und Erd
mieten ohne Befürchtung von Grundwaſſeranſammlungen herge
richtet werden können Für den Hausvorrat werden die ihrergrößten Blätter entkleideten Weiß Rot und Wirſingkohlköpfe auf
Stellagen oder Lattengerüſten im Keller oder auf dem Hausboden
und auf unterlegten alten Säcken nebeneinander gelegt und bei
Froſtwetter mit ſchützendem Deckmaterial verſehen das bei ein
tretender gelinder Witterung ſofort wieder entfernt wird Die
Aufbewahrung in Gruben geſchieht entweder durch dichte s An
einanderſtellen der mit den Strünken aus demBoden genommenen Köpfe oder auch durch ſchichtweiſe
Lagerung der abgeſchnittenen und entblätterten
Fruchtſäcke Das ſonſt noch gebräuchliche Verfahren die Köpfe zu
mehreren übereinanderliegenden Reihen oberirdiſch und mit den
Strünken nach oben zeigend zwiſchen Erdfüllung einzulagern iſt an
ſich zwar ein praftiſches und bewährtes Mittel der Friſchhaltung
kann indeſſen mit Rückſicht auf ſeine Unappetitlichkeit und der Um
ſtändlichkeit die ſolche in Erde gelagerten Köpfe der Hausfrau wäh
rend der Zubereitung in der Entfernung ungebetener Sandmengen
verurſachen nicht ſonderlich empfohlen werden Bei jedem Ver
fahren bleibt es immer Bedingung daß die eingelagerten Kohle
keinen Froſtſchaden erleiden da hierdurch nicht nur der Geſchmack
und demzufolge auch die Gebrauchswertigkeit weſentlich beein
trächtigt wird ſondern in Verbindung hiermit plötzlich ſo viele

Faulſtellen auftreten die in wenigen Tagen den ganzen Vorratinfizieren und ſchnell wertlos e
Nächſt den Kopfkohlarten läßt ſich insbeſondere noch der Blumen

kohl ſehr gut mit in den Winter nehmen Zu dieſem Zwecke wer
den ſowohl die ausgebildeten als auch die r unentwickelten
Käſe mitſamt den Wurzeln aufgenommen mit den umzubrechen

den zunächſt ſtehenden Blättern überdeckt und dann in dichter Reihe
im Kellerboden in Erdgruben oder auch in ſonſtigen ſandgefüllten

Gefäßen er und aufrechtſtehend eingeſchlagen woſelbſt ſie ſehr lange konſervieren und ſogar in der Frucht nicht
unweſentlich vergrößern und vervollkommnen andelt es ſich
dagegen um größere Ernten ſo kann man dieſe ge a an Ort
und Stelle derart überwintern daß man zwiſchen den Pflanzen

Laub und ſtrohigen Dünger in dicker Lage auslegt den Kultur
platz mit einem r umgibt und hierüber ein dach
ſchützendes h aufbaut um Schnee und ſtrenge Kälte von den
Pflanzen fernzuhalten ieſe Art der a rhelwis hat vor
allen anderen den Vorzug da die Blumenkäſe hierbei ihr natur
chmecken des Aroma behalten und ſich bis in den Februar
alten Roſenkohl rreſſentobl und Grünkohl bleiben gemein
in für den ganzen Winter draußen ſtehen und nur wo Wild

chaden Haſen und Kaninchenfraß zu befürchten iſt iſt die Vor
icht geboten ſie an e haſe Plätzen in dichten Keihen tänden

einzulagern wozu ſi iſtbeetkäſten und gut gelüftete Schauer
ehr gut eignen e aber bleiben ſie immer am eigenen

Kulturplatze zumal hierbei auch noch der Vorteil erreicht wird die
aus den ſtehengebliebenen Grünkohlſtrünken mit dem kommenden
Frühling aufſproſſenden Jungtrieben küchenwirtſchaftlich als deli
ates Junggemüſe zu verwerten Zum Schutze der Wurzeln be

deckt man den Standplatz der Blätterkohle mit Laub oder Dünger
um eine möglichſt gute und lange Friſchhaltung der Beſtände zuerzielen Iſt nun die wirtſhHaftstächtige Hausfrau außerdem

bemüht geweſen von den ſommerlichen Grüngemüſen
wie Erbſen Bohnen Sauerampfer Spinat ebarber uſw durch Abkochen und Einmachen für die winterliche
Küche auf Vorrat zu nehmen ſo dürfte es ihr nicht ſchwer fallen
den täglichen Wirtſchaftstiſch während der ſegſetarren und ge
müſearmen Jahreszeit ſchmackhaft und abwechſelnd nährend be
kömmlich und billig zu beſetzen

Landwirtſchaft
Neue Verſuche mit elektriſcher Landwirtſchaft Ein Zeit

von Franklin erdachte vor mehr als hundert Jahren einen
lpparat den er Elektrorevetometer nannte und der benutzte dieWirkung der e auf die Vegetation zu beſtimmen Seit

dem haben ſich bekanntlich viele Forſcher mit ſolchen Unter
ſuchungen beſchäftigt und namentlich die letzten Jahrzehnte haben
wichtige Ergebniſſe auf dieſem Wege erzielt as Neuſte auf
dieſem Gebiet hat der Franzoſe Baſty geleiſtet durch die Erfindung
eines eigenartigen Blitzableiters den er mehrere Jahre lang in
einem Garten in Angers erprobt hat Nach der Beſchreibung in
der Allgemeinen Revue der Chemie beſteht dine leiter ganz
einfach in einem Metallſtabe mit widerſtands Spitze die ſo
tief in den Boden eingegraben wird als die Wurzeln der zu be
einfluſſenden Pflanzen hinabreichen Danach kann es allerdings
nichts Einfacheres geben und wenn dieſer Apparat für ſich allein
zur Beförderung des Pflanzenwachstums merklich wirkſam iſt kann
eder leicht Nutzen davon ziehen Angeblich erſtreckt ſich der Einins des Blitzableiters en einen Kreis deſſen Halbmeſſer gleich
er Höhe des Leiters iſt Baſty bekundet eine auffällige Be

ſlennigung des Wachstums von Nutzpflanzen durch dies Ver
ahren erzielt zu haben Zum Beiſpiel hat er Spinat und kleine

Erbſen faſt drei Wochen früher geerntet als es auf dem um
ebenden Boden außerhalb des Bereichs des Blitzableiters geſchehen
onnte Auch der Menge nach war die Ernte bedeutender bei

Rapunzeln doppelt ſo groß bei Lattich dreifach und bei Erdbeeren
ogar vierfach während die Güte die gleiche war Da derEinfluß der Elektrizität auf das Pflanzenwachstum eine ſicher feſt

Tatſache iſt ſollten dieſe Verſuche nachgeprüft werden
r läßt ſich rn daß ſie nicht überall gleiche Er
ebniſſe liefern werden da eben die elektriſche Ladung der Atmoſohare bedeutende Verſchiedenheiten aufweiſt

Führt die Jauche bald aufs Feld Namentlich während der
warmen Jahreszeit ſoll man die Jauche ſoweit ſie nicht zur Feucht
altung des Düngers notwendig iſt bald verwenden Nach ange
tellten Verſuchen verliert ſie bei der Verdunſtung ganz bedeutende

engen ihres Stickſtoffgehaltes Es enthält im Vurchſchnitt
Jauche friſch 0,79 Prozent Stickſtoff 10 Prozent der Flüſſigkeit
verdunſtet 0,45 Prozent Stickſtoff 25 Tr der Flüſſigkeit ver
dunſtet 0,15 Prozent Stickſtoff 40 Prozent der Flüſſigkeit verdunſtet
0,13 Prozent Stickſtoff 85 eg der Flüſſigkeit verdunſtet 0,11

t Stickſtoff ganz verdunſtet 0,08 Prozent Stickſtoff Dieſe
ahlen zeigen deutlich wie nachteilig es iſt wenn man die Jauche

ei Wind und Sonnenſchein ausführt am zweckmäßigſten iſt es
ſie im Sommer abends auf das Feld zu bringen dann verfſickert ſie
während der kühlen Nacht zu welcher Zeit die Verdunſtung gering
iſt in den Boden

Der Anbau einer neuen Getreideſorte ſollte nur dann vorge
nommen werden wenn eine ſolche ſich in der Gegend durch probe

weiſe Verſuche als vorzüglich bewährt hat Der Sa l bei
welchem der Samenbedarf von Zeit zu Zeit aus G z bezogen
wird in welchen eine Getreideſorte gut gedeiht kann bedeutende
Vorteile bieten welche ſich indeſſen bald wieder verlieren wenn die
betreffende Frucht bei uns nicht alle Bedingungen ihres Gedeihens
findet weshalb man meiſt weiterkommt wenn man das Saatgutauf dem Felde ſorgfältig auswählt vollkommen reif werden läßt
und die Garben mit dem Flegel nur leicht überdriſcht ohne ſie zu
öffnen wobei man nur die ſchwerſten Körner von den längſten
Halmen erhält und die kleineren Körner ſowie die Unkrautſamen
faſt vollſtändig zurückbleiben Dadurch daß man dieſelben mehr
mals durch die Putzmühle laufen läßt trennt man ſie von den leich
teren Körnern und von den Unkrautſamen welch letztere man durch
den Trieur vollſtändig entfernen kann Dieſe Mühe lohnt ſich ſehr
gut denn die Höhe des Ertrages hängt von der Größe und Schwere
der ausgeſäten Körner ab und darf man dieſe viel dünner ſäen da
ſie ſich ſtärker beſtocken dagegen ſollte man mit der Maſchine ge
droſchenes Getreide niemals zur Saat verwenden

Haus und Zimmergarten
Ueber Kamelien hört man faſt allgemein die Klage daß ſie

im Zimmer die Knoſpen ſelbſt h die Blätter abwerfen und
aus dieſem Grunde iſt die ſo beliebte in Verruf ge
kommen Will man Kamelien im Wohnzimmer und zwar im
Winter in Blüte haben ſo müſſen ſie wahren im Zimmer
bleiben Stellt man ſie auch nur einige Wochen ins Freie oder
im Herbſt mit vorgeſchrittenen Knoſpen in ein kälteres Zimmer
ſo werfen ſie wieder in das Zimmer gebracht ſicher die Knoſpen
ab Ueberhaupt d der Standort im Zimmer nie verändertwerden wenn fe blühen Obgleich es bei allen Pflanzen ſehr in
tereſſant iſt die Entwicklung der Blumen zu beobachten empfiehlt
es ſich doch nicht Kamelien vor der Blüte mit Knoſpen zu kaufen
man müßte ſie denn in ein nur froſtfrei gehaltenes Blumenzimmer
bringen Kauft man eine ſchon aufgeblühte Pflanze ſo ſtelle man
dieſelbe an den kühlſten Platz des Zimmers gebe einen Unterſatz
in welchem ſtändig etwas Waſſer iſt und hänge des Abends ein
feuchtes Tuch darüber bis zum Morgen befeuchte auch zuweilen
die Pflanzen mit einer naſſen Bürſte indem man mit der Hand
hart über die Bürſte ſtreicht wodurch feinſter Waſſerſtanb erzeugt
wird Wenn zwei Blumen nebeneinander ſitzen von denen die eine
noch nicht blüht ſo ſchneide man die blühende mit einem ſcharfen
Meſſer ab ſobald ihre erſte Schönheit vorüber iſt damit die andere
ſich ausbilden kann Bei derartiger Behandlung wird man an
einem ſchönen und langen Blütenflor ſich ergötzen können

Die Herbſt und r auch Radieschen ge
deihen auf abgeernteten Erbfen und Bohnenbeeten vorzüglich und
bilden ſich noch vollſtändig aus bis zum Spätherbſt

Winterendivien ſäen Die Ausſaat der Winterendivien hat
ſich ſehr nach Lage und Klima zu richten Wird zu frü geſäet ſo
werden dieſelben zur Winteraufbewahrung zu alt un wird zu
ſpät geſäet ſo werden ſie nicht groß genug Jn vielen Gegenden
gilt der Juli für die geeignetſte Saatzeit

Um abgeſchnittene Blumen lange friſch zu erhalten wirft
man etwas ſalpeterſauxes Natron Chiliſalpeter eine Priſe
beim täglichen Wechſeln des Waſſers in das Blumengefäß Auf
dieſe ſebr einfache Art kann ein Blumenbouquet vierzehn Tage in
voller Schönheit erhalten werden

Forſtwirtſchaft Jagd und Hundezucht
Verwendung der Waldfrüchte Die ſogen Maſt Buchen

Holzbirnen uſw hat in früheren Zeiten eine viel größere
Rolle in der Dgdrtaß eſpielt als heute und möchten wirdeshalb nicht verfehlen die umertſamkeit unſerer heutigen Land

wirte auf dieſe nicht zu unterſchätzende Nebennutzung hinzuweiſen
Entweder werden die Schweine direkt in den Wald getrieben umdie genannten Früchte aber auch Pilze Raupen und Puppen felbſt
aufzuſammeln um nach Wochen n et ukehren oder werden die Früchte mit der Hand an illigſten durch Schulkinder

aufgeleſen oder mit Rechen Beſen und Sieb gewonnen um den
Schweinen gefüttert oder anderweitig nutzbringend verwendet zu
werden Buchen z B liefern nicht nur viel ſondern auch ein u

Oel doch dürfen die a nach der Preſſung ergebenden DOel
uchen nicht an Pferde verfüttert werden da ſie dieſen lebensge

fährlich werden können Der von dem wilden Obſt gewonnene Saft
kann als Zuſatz zu Birnenmoſt verwendet werden während Wald
ſamen für die eigenen Kulturen Verwendung findet oder verkauft
wird Um dieſe S S zu verwerten i es am einfachſten
die betreffenden Waldteile je auf die einzelne Ernte zu verpachten
dabei können ſogar auch die Verjüngungsſchläge zum Leſen bei
Buchen ſelbſt zum Kehren Fegen Phtpwet werden da die Ex
fahrung lehrt ſoviel Samen als zur Verjüngung nötig iſt
immer noch zurückbleibt

Rheumatismus bei Hunden Rheumatismus iſt bei Hunden
namentlich bei ſolchen die viel im Waſſer arbeiten müſſen ein

äufig vorkommendes Uebel Die vom Rheumatismus befallenen
tellen welche man durch Drücken leicht findet da ſie alsdann dem

Hunde Schmerzen verurſachen reibt man täglich einmal mit Kar
bolöl ein das man mit dem Ballen der Hand möglichſt kräftig in
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