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Manche Bäche erweiſen W en ihres ge
Ringen Waſſergehaltes als untauglich für die Fiſch
Jucht Da ſie während der heißen Jahreszeit n
Krößten Teil austrocknen vermögen ſie nur klei
meren minderwertigen Fiſchgattungen Aufenthalts

e zu bieten Es iſt ſelbſtverſtändlich daß wir in
7 meiſten Fällen dieſen Verhältniſſen machtlos
Zegenüberſtehen Doch kann bei ſolchen Bächen die
Zu gewiſſen Jahrszeiten eine bedeutende Waſſer

Ware durch Teiche eine teilweiſe Regelung
s Waſſerſtandes erzielt werden Denn in den

Teichen fängt man im Frühjahre das überflüſſige
Waſſer auf und kann durch dieſes auch während des
Sommers den Waſſerſtand des betreffenden Baches
Fonſtant erhalten

Forſtwirtſchaft Jagd Hundezucht
Die Hiebzeit beim Niederwald wird am beſten

die Zeit verlegt in welcher die Bewegung des
Saftes bereits ihren Anfang genommen hat d h
an den Nachwinter von Mitte Januar an bis in den
April Solche Stöcke welche wegen höheren Alters
angünſtigen Standorts re auch wegen
Entkräftung des Bodens oder überhaupt Buche un
gerne ausſchlagen liefern oftmals nur bei dieſer
ſpäteren Hiebzeit noch Wiederwuchs Beim Eichen
ſchälwald iſt die Fällung ohnehin erſt möglich wenn
die r angefangen haben auszuſchlagen weil
Aur zu dieſer Zeit die Rinde leicht geſchält werden

Fann außerdem aber auch um dieſe Zeit einen
größeren Gehalt an Gerbſtoff zeigt als ſonſt Jn
allen Fällen iſt jedoch beim Niederwald dafür zu
Sorgen daß die Schlagräumung gut und zeitig er
ſolge d h daß das gewonnene Holz an die Abfuhr
Pwege getragen und aus dem Schlag fortgebracht
werde ehe die neuen Stockausſchläge welche aller
Sings 14 Tage ſpäter erſcheinen als der Wald ſich
wegrünt hervorkommen weil dieſelben unter dem
Tritt der Arbeiter ſpäter auch unter dem Verbeißen
Ses Zugviehes Not leiden Am wenigſten darf
Durch die Schläge und über die abgehauenen Stöcke

efahren werden weil die dadurch entſtehende
Beſ igung derſelben ihre Aunusſchlagfähigkeit
Peſentlich beeinträchtigen kann

Die künſtlich aufgezogenen Faſanen ſollen
Eegen Ende Juni auf die Aufzugsplähe ausgeſetzt

t dieſelben fangen meiſt zu Beginn ihres
iten Lebensmonates an aufzubäumen Die un

dingt notwendigen Pflegeerforderniſſe ſind unaus
ttzte Vertilgung alles vierfüßigen und gefiedertene eengef ſowie reichlichſte Fütterun um die

ungen Faſanen vom Auswandern abzuhalten und
an die Heimat zu feſſeln Jſt dann der Winter

jekommen ſo iſt die Befürchtung des Verſtreichens
Kicht mehr von Nöten

Welche Hunde verwendet man zur Otternjagd
Was die Raſſe der Hunde anlangt mit denen man den

tter jagen kann ſo geht die Erfahrung dahin daß
ch verſchiedenartige Jagdhundraſſen und Kreu
ungen ja ſogar beliebte rauhbautzige Fixköter zu

Zieſer Jagd anleiten beziehungsweiſe einjagen laſſen
te Bedingung iſt ein kräftiger muskulöſer
rperbau ſowie eine der Waſſerarbeit ent

rechende rauhe Behaarung möglichſt mit ſo
zenannter Unterwolle

Eine ſchöne Behaarung bei Hunden wird er
Feicht 1 durch ein paſſendes Lager es ſei trockenTon friſchem Stroh und werde alle zwei bis drei

c ochen erneuert 2 Durch Waſchen Bürſten und
Kämmen Doch darf in dieſer Beziehung des
Buten nicht zu viel geſchehen da ſonſt die Haare aus
ehen matt und glanzlos werden Nach dem

en ſind die Haare mit einem nur leicht ge
lten Lederlappen zu ſtreichen bis ſich wieder Glanz
inſtellt 3 Durch Eingeben von täglich einem Eß

KGöffel voll Baumöl oder Lebertran und Jodkaliſ
Durch kräftige Fütterung und Schutz vor Kälte

üund Näſſe
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Geſundheitspflege
Hygiene in der Küche

Die erfahrenſten Mediziner laſſen ſich die AusHeſtaltung der Hygiene angelegen ſein und immer
neue Fortſchritte werden auf dieſem Gebiete ge

Um ſo mehr muß es wunder nehmen daß
Herade an jenem wichtigen Platz wo die tägliche

ſ ahrung des Menſchen bereitet wird nämlich in
Der Kü die einfachſten Regeln der Geſundheitslehre Suſts noch Mißachtung erfahren

achten wir die hauptfächlichſten Verſündi
Hungen wider die Hygiene in der Küche Da iſt
an Stelle die unrichtige Behandlung des
r chirrs zu nennen Dieſes beſteht in vielen

h aus Kupfer oder Meſſing alſo aus
en die in Verbindung mit organiſchen Sub

ſtanzen außerordentli leicht Grünſpan bilden
S 7 deſſen ſollte es ſich jede gewiſſenhafte Haus
Frau zur Pflicht machen dieſe Geräte immer wieder
einer genauen Prüfung hinſichtlich ihrer Sauber
keit r unterziehen und die Anwendung von Säu
ren beim Putzen zu unterſagen Bei Kupfergeſchirr
erzielt man einen ſchönen Glanz durch Scheuern
mit Olivenöl und engliſch Rot und Abwaſchen mit
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Brei aus Roggenmehl und einer Kleinigkeit Eſſig
Hat ſich trotz aller Vorſicht an den Geräten Grün
ſpan gebildet ſo entferne man dieſen durch Ab
reiben mit gebranntem Lehm

Am empfehlenswerteſten dürften Kochgeſchirre
aus Reinnickel und Aluminium ſein Je glatter die
Jnnenwand eines Gefäßes iſt um ſo leichter iſt
ſeine Reinerhaltung Dieſe Forderung gilt auch
für das Porzellan denn alle Verzierungen in Rip
pen und Rinnen in erhabenen Figuren und Gar
nierungen ſind eigentlich nichts anderes als
Schlupfwinkel für Unſauberkeiten

Schwere Bedenken müſſen ferner gegen eine
Einrichtung erhoben werden die in vielen Küchen
bereichen beſteht Das iſt der ſogenannte Fettopf
Jn dieſen gelangt alles Fett das beim Braten
übrig bleibt um beim nächſten Mal wieder in die
Pfanne zurückzuwandern Dann wiederholt ſich
der erſte Vorgang Auf ſolche Weiſe wird der
Wits ſt niemals leer und ſein Jnhalt ſetzt ſich
chlie
zigem Fett zuſammen Jm Geſchmack verſpürt
man nichts von dieſer Miſchung aber durchaus
nicht ſelten wird man ihrer in anderer Hinſicht ge
wahr Nichts wirkt nämlich ſchädlicher auf den
Darm als ranziges Fett ſelbſt wenn es nur in
kleinen Mengen genoſſen wird Plagt einen dann
plötzlich ein Magen oder Darmkatarrh forſcht man
vergebens nach den Urſachen des Leidens ohne
ihnen eigentlich auf die Spur zu kommen denn
dem unbygieniſch verwalteten Fettopf der doch
allein die Schuld daran trägt mißt man ein ſolches
Schwergewicht überhaupt nicht bei

Eine große Gefahr I die Geſundheit bedeutet
auch das ſchlechte Reinigen von Draht und Haar
ſteben Die zurückbleibenden Fleiſch oder Fiſch
reſte gehen nämlich in Zerſetzung über und teilen
ſich ſpäter den friſchen Speiſen mit Deshalb kann
nicht dringend genug die Anwendung kleiner
Bürſten zum Säubern der Siebe empfohlen wer
den Wenig gebrauchte Blechgeſchirre reinigt man
am beſten in ſtarker Sodalauge bei älteren die
r viele Flecke aufweiſen verſchärft man die
etztere durch Zuſatz von reichlich Zwiebelſchalen

und einer Kleinigkeit gemahlenem Pfeffer Nach
dem Abtrocknen poliert man mit einem wollenen
Lappen nach Holzgeſchirr und Fußboden hält
man durch Scheuern mit gelöſchtem Kalk am ſau
berſten Natürlich iſt aber auch hierbei ein ſorg
fältiges Nachſpülen erforderlich

Bei der Zubereitung der Speiſen iſt Sauber
keit die wichtigſte hygienſche Forderung Wo dieſe
fehlt vermag ſich die bekömmlichſte Nahrung in
eine geſundheitsſchädliche zu verwandeln

Für die Küche
Küchenzettel Sonntag Mittags Grünkernſuppe

mit Markklößchen Blumenkohl und Kalbsbraten
Bratkartoffel Obſt Abends Kalter Auſſchnitt und
gemiſchter Salat Montag Mittags Gerſten
ſuppe Hammelfleiſch junge Bohnen Salzkartoffel
Abends Fleiſchſalat vom Suppenfleiſch vom Mittag
Bratkartoffel Bier Dienstag Mittags Gries
ſuppe Schweinskotelette Rotkraut Kartoffel
püree Abends Weiche Eier Salat Butterbrot
und Käſe Mittwoch Mittags ZwiebelſuppeGriesklöße und Birnenſchnitzel Abends Kartoffel
und Heringe Bier Donnerstag MittagsFleiſchſuppe Kohlrabi und Rindfleiſch Abends
zebackene Wurſt und Kartoffelſalat FreitagMittags Grüne Erbſenſuppe Angelerit

braune Butter Fiſchkartoffel Abends Saure
in und Bratkartoffel Sonnabend Mittags
Milchſuppe Kalbsbruſt mit Kartoffelſchnitzeln
Abends Kaltes Fleiſch Aufſchnitt Butterbrot

Peterſilienkartoffeln als Gemüſe Kartoffeln
werden mit der Schale gekocht und nachdem ſieetwas abgekühlt ſind geſchält und in Scheiben ge

ſchnitten Nun zerläßt man reichlich Butter in
einem Schmortopf und tut etwas gehackte Zwiebel
Peterſilie Pfeffer Salz und die Kartoffeln dazu
Dies muß zuſammen eine kurze Zeit durchſchmoren
Jnzwiſchen quirlt man einige Eigelb ſchwenkt die
Kartoffeln damit gut durch und richtet ſie ſofort an

Heidelbeerſuppe Die Heidelbeeren auch Blau
beeren oder Beſinge genannt werden verleſen in
einem Durchſchlag gewaſchen und mit etwas Waſſer
Zucker und ZHZitronenſchale aufgeſetzt Sind die
Beeren weich rührt man die Suppe mit etwas Kar
toffelmehl ab auf ein Liter Suppe ungefähr
einen e Mehl Als Einlage gibt manSemmelklößchen in Würfel geſchnittenen Zwieback
Makronen nſw

Krantwurſt Bereitungszeit 12 Stunden Für
vier Perſonen bedarf man folgender Zutaten Einen
großen Kopf Weißkraut 60 Gramm alte Semmel
zwei Eier 280 Gramm Schweinefleiſch 50 Gramm
Fett ein Kalbsnetz 20 Gramm Fleiſchextrakt Nach
dem die äreren Blätter und ſtärkeren Rippen ent
fernt ſind wird das Weißkraut gewaſchen gröblich
verwiegt und in Fett mit dem nötigen Salz trocken
gedünſtet Unterdeſſen hackt man 280 Gramm
Schweinefleiſch ſehr fein rührt es gut ab vermiſcht
es mit dem inzwiſchen erkalteten Kraut würzt das

Seifenwaſſer bei ſolchem aus Meſſing mit einem

ebenſowohl aus friſchem wie aus ran

biger Größe nur eine Viertelſtunde
langſam in Sa e gekocht alsdann heraus
genommen in Mehl paniert und in Buttrx zu
ſchöner bräunlicher Farbe gebraten

Mandelplätzchen mit Vanille 375 Gramm mit
mit einer halben Stange Banille geſtoßener Zucker
wird mit drei Eiweiß war feſtem Schnee ge
ſchlagen ſind eine halbe Stunde gerührt Hierauf
375 Gramm abgezogene länglich feingeſchnittene
Mandeln darunter gerührt Ein Blech mit Oblaten
belegt mit einem Löffel kleine Häuflein aufgeſetzt
bei mäßiger Hitze hellgelb gebacken

Pfirſichbowle Man ſchlägt etwa 4 Kilo Zucker
in kleine Stücke die man in kaltes Waſſer taucht und
mit 4 Liter Wein übergießt Dazu gibt man 10
in Scheiben l r eingemachte Pfirſiche und

nach einer Weile zwei Flaſchen Weißwein und eine
Flaſche Rotwein Die Bowle wird auf Eis geſtellt
urz bevor ſie getrunken wird kann noch eine Flaſche

Champagner dazu gegeben werden Jn gleicher
Weiſe läßt ſich auch Ananas Erdbeer oder Mai
bowle letztere im Winter mit Extrakt bereiten bei
Ananas und Maibowle nimmt man jedoch nur
Weißwein auf Wunſch mit Zuſatz von Champagner

Kleine Mitteilungen
Gegen den üblen Geruch des Spiritns Der

üble Geruch des Spiritus läßt ſich dadurch mildern
daß man dem Spiritus eine geringe Menge Wein
ſteinſäure oder auch Oxalſäure zuſetzt Dieſe
Säuren beſitzen nämlich die Eigenſchaft das Ver
dunſten der Pyridinblaſen welche zum Denaturieren
des Spiritus verwendet werden und den üblen
Geruch erzeugen zu verhindernSchmirgetſchieiftteine Schmirgelſchleifſteine

werden in der Weiſe hergeſtellt daß man Schellack
in Spiritus auflöſt und in die Löſung ſoviel
Schmirgelpulver oder ſcharfkörnigen Quarzſand
ſiebt als die Löſung welche ſich in einer angewärm
ten eiſernen Form befindet ertragen kann d h
daß die Maſſe in der Form noch rinnt worauf man
die Maſſe einem großen hydrauliſchen Druck aus
ſetzt Jn der Regel nimmt man zu 1 Teil Schellack3 Teile Schmirgel welches Serkälinis aber nicht

unbedingt eingehalten zu werden braucht da der
Schellack ja nur als Bindemittel dient und jeder
Ueberfluß eher ſchädlich als nützlich iſt Bei der
Anfertigung iſt genau auf das Korn des Schmir
gels zu achten und bei der Verwendung von
grobem wird man weniger Schellack als bei Ver
wendung von feinem Schmirgel bedürfen

Kitt zum Ausfüllen von Aſtlöchern Fugen
und Spalten im Fenſterrahmen Man nimmt mög

lichſt feingeſchlämmten Ocker Ton und Eiſenoxyd
und glüht denſelben kräftig in einem eiſernen
Tiegel Nach dem Erkalten wird der Ocker zu
einem gleichförmigen feinen Pulver zerrieben Da
rauf werden 500 Gramm Kolophonium in einem
hinreichend großen eiſernen Tiegel geſchmolzen
darunter ſobald das Kolophonium flüſſig ge
worden iſt 500 Gramm dicker Terpentin gerührt
Jn die aus beiden Stoffen entſtandene klare
Zlaſſigleit bringt man 1 Klg des geglühten und
zerriebenen Ockers Das Gemenge wird im Tie
gel warm gehalten und die ſchadhaften Stellen des
Holzes damit ausgegoſſen Letzteres muß vorher
getrocknet ſein Die Maſſe wird ſteinhart und her
vortretende Stellen können nur mit dem Meißel
entfernt werden

Reinigung von Maſchinenteilen Um durch
Schmieröl und Staub klebrig gewordene Maſchinen
teile zu reinigen nehme man auf 1000 Gewichtsteile
Waſſer 10 15 Gewichtsteile kauſtiſcher Soda oder
Aetznatron und 100 Teile gewöhnlicher Soda Dieſe
Miſchung laſſe man kochen lege die Maſchinenteile
hinein und alles Fett Oel und Schmutz wird ſich
raſch ablöſen man braucht dann nur noch das Metall
abzuſpülen und gut zu trocknen
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Der landbaumäßige Anbau

der Speiſezwiebel
Von Schiller Tietz in Kleinflottbeck Holſtein

Die große Menge der alljährlich aus Spanien
Madeira Malta Algier uſw eingeführten Speiſe
zwiebeln weiſt darauf hin daß auch hierfür noch ein
gutes Abſatzgebiet beſteht ſo daß der landbau
mäßige Anbau der Zwiebel ſich überall lohnend er
weiſt wo die Bodenverhältniſſe einigermaßen ge
eignet ſind Jn unglaublich großen Mengen wird
die Zwiebel z B angebaut im Spreewald und in
der Lauſitz

Die Zwiebel iſt nicht beſonders anſpruchsvoll
hinſichtlich Boden und Kultur Ein in guter Dung
kraft ſtehendes und nicht zu ſchweres mehr ſandiges
Land in freier ſonniger warmer Lage iſt zum
Zwiebelanbau am geeignetſten Als Dünger eignet
ſich am beſten Hühner und Taubendung in gut ver
rottetem Zuſtande oder reichlich alter Kompoſt in
friſch gedüngtem Boden werden die Zwiebeln leicht
madig d h von der Made der Zwiebelfliege be
fallen während die ſchweren tiefliegenden Böden
die bevorzugten Herde für den Schimmelpilz der
Speiſezwiebeln ſind

Am zweckmäßigſten gräbt man das zur Zwiebel
kultur beſtimmte und gut gedüngte Land im Herbſt
ſchon um und läßt es den Winter über roh d h
ungeharkt liegen Jſt dies nicht geſchehen ſo wird
das Land im zeitigen Frühjahr ſobald es ſich be
arbeiten läßt alſo jedenfalls ſchon im März tief
umgegraben und mit dem eiſernen Rechen ſauber
geebnet worauf man Beete von etwa 1,20 Meter
abteilt und dieſelben feſttritt feſtſchlägt oder walzt

Da der Zwiebelſame ziemlich lange Zeit zur
Keimung gebraucht ſo ſät man ihn ſofort aus in
dem man ihn auf die zubereiteten Beete entweder
breitwürfig oder in ganz flache Rillen von etwa
20 Zentimeter Abſtand und nicht zu dicht ausſtreut
Man rechnet auf die Qadratrute 16 Quadratmeter
25 Gramm Samen alſo etwa auf 1 Quadratmeter
12 Gramm Da der Same pechſchwarz iſt miſcht
man ihn zweckmäßig mit weißem Sande um ſo
beſſer überſehen zu können wie weit man ſchon ge
ſät hat Der Same darf nicht zu tief zu liegen
kommen weshalb er nur ganz oberflächlich einge
recht werden darf am empfehlenswerteſten iſt es
aber die Beete nach der Ausſaat einfach mit guter
alter Miſtbeeterde dünn zu überſtreuen etwa in der
Stärke des Zwiebelſamens ſelbſt und dann die
Beete nochmals leicht zu überwalzen oder feſtzu
treten denn die wachſende Zwiebel liebt einen feſten
Boden Empfehlenswert iſt es auch bevor die
Düngererde aufgeſtreut wird reichlich Ofenruß über
die Beete zu ſtreuen wodurch die Zwiebelfliege fern
gehalten wird und die Zwiebeln nicht madig werden
Bis die Saat aufläuft müſſen die Beete mäßig und
gleichmäßig feuchtgehalten werden nachher iſt das
Begießen ſeltener nötig zu viel Näſſe iſt ſogar
ſchädlich

Die Zwiebelbeete ſind von Unkraut reinzuhalten
und namentlich das erſte Jäten muß rechtzeitig vor
genommen werden damit die jungen Sämlinge
nicht erſticken Zu dicht ſtehende Pflanzen werden
ſchon bei dieſer Gelegenheit vorſichtig ausgezogen
oder ausgehoben und in etwaigen Lücken oder auf
andere Beete verpflanzt

Das Verſetzen der jungen Pflänzchen wird
überhaupt vielfach angewendet um recht große
Zwiebeln zu erzielen Man ſät dann den Samen
ſchon im Februar oder auch im März in ein halb
warmes Miſtbeet oder Frühbeet und verpflanzt die
jungen Sämlinge ſobald ſie ungefähr die Stärke
einer Federpoſe erlangt haben alſo etwa im April
auf die nach der beſchriebenen Weiſe vorbereiteten
Beete und zwar in Reihen von 20 Zentimeter Ab
ſtand und in dem gegenſeitigen Abſtande von 10 bis
15 Zentimeter je nach der Größe der Zwiebelſorte
Bei ſchwerem Boden iſt dieſes Auspflanzen der
Zwiebeln ſtets vorzuziehen

Die richtige kultivierte Zwiebel ſoll faſt ganz oben
auf der Erde liegen und nur mit den Wurzeln an
der Erde feſthalten jedenfalls darf ſie nur ganz
wenig in der Erde ſtecken Beim Verpflanzen der
Sämlinge iſt deshalb darauf zu achten daß die
ſelben nicht zu tief kommen es genügt wenn die
Wurzel in der Erde ſteckt und recht feſt angedrückt
wird Wenn die Pflänzchen auch zunächſt umfallen

ſo richten ſie ſich doch nach 2 bis 3 Tagen wieder auf
Pflanzt man zu tief ſo bilden ſich ſtatt der Zwiebel
dem Breilauch oder Porree ähnliche Gewächſe die
ſomit nicht verwendbar ſind auch nicht ausreifen
und nicht haltbar ſind

Die nach dieſer Anweiſung kultivierten Zwiebeln
zeichnen ſich während des Sommers durch außer
ordentlich üppigen Wuchs und die dunkelgrüne

un des Krautes aus Gehen dieſelben dann
nde Juli im Auguſt oder Anfang September ihrer

Reife entgegen ſo wird das Kraut der Zwiebeln
mit einem flachen Brett mit der Schaufel oder mit
der Hand umgeknickt und niedergedrückt damit es
jetzt nicht mehr weiter wächſt und die Ausbildung
und Reife der Zwiebeln beſchleunigt wird Das
Kraut ſtirbt raſch ab die darin abgelagerten Reſerve
ſtoffe wandern nach der Zwiebel und dieſe gewinnt
eine größere Haltbarkeit für den Winter Wird
das Kraut mit den Füßen niedergetreten ſo iſt
natürlich darauf zu achten daß dabei die Zwiebeln
nicht beſchädigt werden das Körpergewicht deſſen
der das Niedertreten beſorgt darf nicht zu groß ſein

Ende Auguſt oder Anfang September werden die
Zwiebeln aus der Erde genommen bei beſtändig
trockener Witterung kann man ſie kurze Zeit bis
zum vollſtändigen Abwelken und Austrocknen auf
dem Felde liegen laſſen andernfalls werden ſie auf
luftigen Böden zum Austrocknen ausgebreitet und
dann in einem trockenen froſtfreien luftigen Raum
überwintert am beſten hängend indem man ſie
mit dem abgewelkten Kraut zuſammenknotet ſei es
in Büſcheln ſei es in Strängen

Es iſt ja darauf zu achten daß die Zwiebeln
rechtzeitig aus der Erde kommen weil ſie ſonſt
leicht nochmals von neuem zu treiben beginnen be
ſonders wenn der Sommer trocken war und dann
im Spätſommer Regen eintritt ſolche Zwiebeln
ſind dann wertlos weil ſie nicht ausreifen und ſo
mit auch nicht haltbar ſind

Die kleinſten der geernteten Zwiebeln bewahrt
man als ſogen Satz oder Steckzwiebeln
bis zum nächſten Frühjahr auf und pflanzt ſie dann
in derſelben Weiſe wie die jungen Sämlinge ins
freie Land aus Die Setzzwiebeln haben den
Vorteil daß ſie vier Wochen früher reifen als die
ins freie Land ausgeſäten Zwiebeln Wo dieſe
Kultur bevorzugt wird ſät man die Zwiebeln ſehr
ſpät aus etwa im Mai man wählt auch mageren
Boden zur Ausſaat und ſät breitwürfig und ziemlich
dicht aus dadurch bleiben die Zwiebeln nur klein
und eignen ſich dann vorzüglich als Steckzwiebeln
für das kommende Frühjahr

Nicht zu verwechſeln iſt die Kultur dieſer Steck
zwiebeln mit den Schalotten die ſich in Nord
deutſchland und den nordiſchen Ländern großer Be
liebtheit erfreuen Dieſelben werden ebenſo einzeln
in die Erde geſteckt allerdings iſt es hierbei er
forderlich weitere Abſtände zu nehmen weil ſich
jeder Keim der Schalotte zu einer Zwiebel aus
wächſt und im Herbſt ſtatt der einen geſteckten
Schalottenzwiebel ein ganzes Bündel oder Neſt der
ſelben von 20 bis 30 Stück vorhanden iſt Dieſelben
werden ebenſo behandelt geerntet und überwintert
wie die Zwiebeln Geſchmacklich ſind die Schalotten
den Zwiebeln weit überlegen wie überhaupt im
Haushalt eine kleine aber feſte Zwiebel mehr be
gehrt iſt als die großen loſeren Sorten

Als gute ertragreiche Samenzwiebeln ſind zu
nennen Die Zittauer Rieſenzwiebel blutrot und
rund die Braunſchweiger dunkelrot und platt
rund de Erfurter die länglichrunde
und rotgelbe Magnumbonum Eine ſehr große
Sorte iſt die zuerſt von Alexander von Humboldt
nach Sansſouci gebrachte Madeirazwiebel von
welcher der damalige königliche Hofgärtner zwei
Pfund ſchwere Exemplare erzielte dieſe Zwiebel
wird wegen ihres feinen milden Geſchmacks ſehr
geſchätzt gedeiht aber nur in wärmeren mehr ge
ſchützten Lagen mit beſonders nahrhaftem lockrem
und kalkhaltigem Boden
Eine ſehr intereſſante Zwiebel iſt die auſtraliſche
Kronenzwiebel welche im zeitigen Frühjahr ge
pflanzt 5 bis 6 lange Samenſtengel treibt von
denen jeder an der Spitze ſtatt der Blüten ein
Knäuel von 20 bis 30 kleinen aber kernigen Steck
zwiebeln treibt die dann im nächſten Jahre geſteckt
werden und nicht nur eine anſehnliche Größe er
reichen ſondern auch weit früher als alle anderen
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Etwas von der Geflügelzucht

im Sommer
Von Heiuo Spieß Delmenhorſt

Anfang Juli iſt die Brutzeit beendet und der
große Eierſegen wird kleiner und kleiner Ja an
außerordentlich heißen Tagen ſetzen viele Hennen
vollſtändig mit dem Legen aus Einige Tiere be
innen auch wohl ſchon mit einer frabeeitigen

Futter
auſer Beides kann man noch für längere

verhüten wenn der Appetit durch richtige e
auswahl rege erhalten wird beſonders durch Grün
futter wird man die Freßluſt und damit die Eier
produktion lange Zeit wachhalten Das Grünfutter
muß aber den Tieren in praktiſchen Raufen die das
Abbeißen ganz kurzer Stückchen der Pflanzen ge
ſtatten vorgeſetzt oder es muß wie Häckſel geſchnitten
werden Dabei kommt es auch noch darauf an ſaf
tiges ſchmackhaftes Grün auszuwählen Die ſprö
Grasſtengel die alten Kleeblätter und die blühenden
Unkräuter werden von den Hühnern nicht mehr an
gerührt Salatabfälle Kohlblätte überzählige

Zwiebeln ſind am Platze Das und dieKnollen von Zwiebelgewächſen werden von allem Ge
flügel gern genommen und ſchaden auch nicht mit
einer Ausnahme die Enten vertragen ſie nicht
Dieſe Tiere magern bei reichlicher Zwiebelfütterung
ſchnell ab ſie zeigen eine abnorm vergrößerte Leber
und gehen bei fortgeſetztem Zwiebelgenuß bald ein
Puten dagegen können die Zwiebel literweiſe ver
ſchlingen ohne jede Beeinträchtigung ihrer Ge
ſundſeit

n den heißen Tagen hat das Geflügel beſtändi
Durſt weshalb mehrmals am Tage für friſch
Waſſer geſorgt werden muß wenn fließendes aſſer
nicht zur Verfügung ſteht Am längſten kühl
ſich das Getränk in irdenen Gefäßen Praktiſche
automatiſche Tontränken ſind heute überall zu
kaufen Man kann ſich aber auch einen ſehr guten
das Waſſer friſch haltenden Tränkautomaten mit
ganz geringen Koſten ſelbſt herſtellen Dazu benötigt
man einen glaſierten Einmachtopf und einen etwas
größeren Blumenunterſatz Mit der Feile macht
man leicht einen etwa Zentimeter tiefen h
am oberen Rande des Topfes Nun wird der
mit Waſſer gefüllt der Unterſatz auf den Topf ge
ſtülpt und beide Teile durch eine Schwenkung ſo
herumgedreht daß der Unterſatz auf den Boden zu
ſtehen kommt Es läuft nun der Teller voll Waſſer
aber nicht über nur ſo viel Waſſer wie die Tiere
ſaufen fließt aus dem Einmachtopf wieder nach

Trotz aller Vorſicht kann aber an ſehr heißen
Tagen das Trinkwaſſer ungenießbar werden und
der Genuß des nicht einwandfreien Waſſers zu ernſt
lichen Erkrankungen namentlich zum Ausbruch von
Durchfall und Cholera führen Ein gutes Vor
beugemittel haben wir im Eiſenvitriol von dem wir
etwa 20 Tropfen auf ein Liter Waſſer geben den
ſelben Zweck erreichen wir dadurch daß ſtändig
einige flache Eiſenſtücke möglichſt roſtige in dem
Trinkgefäße liegen Gewarnt ſei vor der Verwen
dung von Nägeln für dieſen Zweck denn das Ge
flügel verſchluckt mit Vorliebe Nägel ſelbſt ſolche
von einer Länge von 3 Zoll wodurch häufig eine
Durchbohrung der Magenwand herbeigeführt wird
die den Tod des Tieres bedingt t

Daß die Trinkgefäße an den ſchattigſten Stellen
aufgeſtellt ſein müſſen iſt ſelbſtverſtändlich Die
brennenden Sonnenſtrahlen ſind dem Geflügel ü
haupt ſehr ſchädlich namentlich verderben ſie die Ge
fiederfarbe des Schaugeflügels beſonders der ſchwar
zen weißen und roten Schläge Die übermäßige
Wärme beeinträchtigt aber auch die Legetätigkeit und
den Fleiſchanſatz der alten ſowie das Wachstum der
jungen Hühner Es heißt deshalb für genügenden
Schatten im Auslauf zu ſorgen wo dieſer nicht durch
natürliche Hecken und alte Baumanpflanzungen vor
handen iſt Jm Auslauf verteilte alte Ki und
Tonnen erfüllen dieſen Zweck beſſer ſind
und Hütten Am beſten und der Natur der H
am meiſten entſprechend iſt aber ein Dach das man
in nur 30 Zentimeter Höhe vom Erdboden aus ge
trockneten ausgedienten Erbſenſträuchern Bohnen
ſchächten oder Latten errichtet Solch ein Platz i
halbdunkel kühl und leidlich trocken ſo daß er auch
bei ſchlechtem Wetter den Hühnern das Einmullen
geſtattet Ueber Nacht ſüchen allerhand Jnſekten

Sorten ausreifen und die beſten Preiſe erzielen dieſe geſchützten Stellen auf die am Tage den Hüh

r

Suppenkrautpflanzen oder auch Keingeſhrittene

u



ern zur Beute fallen Einen guten ſchattigen Platz
etet auch eine Anpflanzung von Helianthiknollen
ren breite Blätter den Tieren eine angenehme Er

olungsſtätte wir Allerdings alle für die
ühner erreichbaren Blätter fallen dem Grünzeug

unger um Opfer
Die e richtet im Stalle ſelbſt aber noch
ößeren Schaden an durch die unheimliche Vermeh

ung des Ungeziefers Der Stall beſonders die
Meſter ſind mindeſtens zweimal wöchentlich ſorg
fältig zu desinfizieren ebenſo oft iſt auch der Kot zu
entfernen Zur Vernichtung des Ungeziefers bedientan in neuerer Zeit mit gutem Erſol e des Aus

xchwefelns wodurch auch die Nager Mäuſe und
Natten getötet mindeſtens aber auf Nimmerwieder
ſehen vertrieben werden Es ſind ſeit kurzer Zeit
eigenartig gearbeitete zum Verbrennen von
Stangenſchwefel eingerichtete Apparate im Handel
die die Schwefeldämpfe erſt mit Gewalt zu Boden
drücken von dem ſie nach und nach an den Wänden
zur Decke hoch ſteigen Was von lebenden
mit den Dämpfen in Berührung kommt iſt ſicher
dem Tode verfallen

Das bei großer Hitze in den Neſtern maſſenhaft
auftretende Ungeziefer läßt die Tiere während des
Legens nicht zur Ruhe kommen und die heiße ſtickige
Stalluft trägt dazu bei daß ſich die Tiere außer
balb des Stalles einen angenehmeren Ort zur Ei
ablage ſuchen Jnſekten und Hitze ſind faſt immer

r Grund des Verlegens der Eier vorausgeſetzt
daß nicht das Neſt ſelbſt in vollem Lichte ſteht Die
Neſteinlage iſt n r zu erneuernund dem friſchen Stroh ein wenig Jnſektenpulver
einzuſtreuen Noch beſſer iſt es in der heißen W

berhaupt kein Stroh zu nehmen ſondern in den
Neſtkaſten friſch geſtochene Grasplatten mulden
8 unterzubringen Jn dieſem Material findet

ſich ſo leicht kein Ungeziefer ein

Die Einmachezeit
Von M v Murzig

Alle Früchte laſſen ſich einkochen und aufbewahren
beſonders aber die frühen Beerenfrüchte wie die Stachel
beeren Erdbeeren und Johannisbeeren Wir möchten
beinahe ſagen die letztere iſt die geborene Einmache
frucht denn ſie läßt ſich ohne Skrupel nach allen Rich
tungen hin behandeln und auspreſſen

Preßt man die Johannisbeeren ſo ergeben ſie Säfte
von unvergleichlich ſchönem Geſchmack und Aroma und
wird auch Gele aus dem ausgepreßten Saft von gold
Laver rötlicher Färbung erzielt

Ehe wir uns aber über die Johannisbeerenverwer
tung verbreiten möchten wir noch einige ganz nötige
nützliche Winke geben was beim Einmachen im allge
meinen und beſonderen genau zu beobachten iſt

Vor allem und allen gegenteiligen Meinungen ent
gegen denn ſie ſind irrtümlich und die Praxis hat bei
uns vielfach in langen Jahren des Ausprobens die
Richtigkeit ergeben ſeien die Hände die das Einmachen
beſorgen die einer total geſunden Perſon denn jeder
Krankheitskeim ja ſogar ein leichtes kaum beachtens
wertes Unwohlſein mindert die Garantie für die Halt
barkeit der Früchte

Sauberkeit an Leib und vor allem am Gerät das
zum Einmachen gebraucht wird ſind ſerner die Kardinal
eigenſchaften die man braucht Die Töpfe oder Keſſel
am beſten gute dichte ſaubere Meſſingkeſſel oder Ton
geräte ſind ſehr rein zu ſcheuern und dürfen vor allen
Dingen noch nie mit Fett irgendeiner Art in Berührung
gekommen ſein Am beſten man hält ſich fürs Ein
machen eigene beſondere Keſſelchen und Töpfe oder
Kaſſerolen

Das Feuer auf dem eingemacht werden ſoll iſt nie
ſehr ſtark nötig denn es muß ruhig und gleichmäßig
brennen und darf keinen Rauch entwickeln der leicht dem
Geſchmack ſchadet

Heute wo man ſo viel im Weck und ähnlichen Appa
raten ſteriliſiert ſind freilzch alle dieſe Lehren nur zum
Teil nötig da jedem Apparat der Gebrauchszettel bei
legt Aber es gibt eigentlich wohl mehr Hausfrauen
die ſich nicht im Beſitz eines ſolchen koſtbaren Apparates
befinden als die glücklichen die ihn haben Außerdem
gibt es Sachen die immer beſſer auf die alte Art ge

raten und gar nicht im Weck Apparat herzuſtellen ſind
Was nun die Art der Einmacherei betrifft ſo haben

wir immer der einfachen Einkocherei im Dampf mit
Zucker den Vorzug gegeben da ſie den natürlichen Ge
Wmack der Früchte am beſten erhält ungefähr ſo wie
Weckfrüchte denn das Prinzip des Steriliſierens iſt hier

auch angewendet

Man ſucht dazu Früchte wie Erdbeeren reife
Stachelbeeren Johannisbeeren ohne Stiele Himbeeren
Kirſchen Mirabellen Pflaumen uſw gut aus wäſcht ſie
ab trocknet ſie und legt ſie in Glasbüchſen oder Stein
Wyfe ſo daß das Gefäß etwa dreiviertel voll iſt Jn
deſſen hat man auf ein Pfund 500 Gr Früchte 300 bei

ſehr ſauren Obſtarten 400 Gr Hutzucker klargekocht und
gießt ihn über die Früchte Das Klarkochen geſchieht
indem man den Zucker in reines kaltes Waſſer eintaucht

nd über Feuer langſam zerfließen dann kochen läßt
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Nun bindet man die Gläſer oder Büchſen mit Perga

mentpapier oder Blaſe zu ſtellt ſie in eine Bratpfanne
mit kaltem Waſſer und ſetzt dieſe zum Feuer die Gläſer
uſw dürfen nur etwa zu dreiviertel ihrer Höhe im
Waſſer ſtehen Vom Siedebeginn des Waſſers an rechnet
man meiſt eine Stunde oder bei ſehr weichen Früchten
50 Minuten Kochdauer Die Gefäße müſſen dann in der
Pfanne abkühlen und werden erſt am anderen Tage her
ausgenommen gut abgetrocknet ſauber gemacht und mit
Etikett das den Jnhalt und die Jahreszahl enthält
verſehen

Zum Atufkleben der Etiketts benütze man einfach ſtatt
Leim oder dergl zerquirltes Eiweiß

Nun müſſen wir die einzelnen anderen Arten des
Einkochens beleuchten Die zweite Art iſt das Einmachen
in Zucker Es iſt koſtſpieliger und mühſamer aber auch
für einige Sorten beſonders ſchön Zum Beiſpiel ſind
Johannisbeeren Weinbeeren uſw in dieſer Form köſt
liche Delikateſſen

Man wiegt die rohe Frucht nimmt das gleiche
Quantum Zucker kocht dieſen ſehr gut ein daß er zur
Blaſe wird legt dann die ſauber gewaſchenen und abge
trockneten Früchte hinein und läßt ſie unter gutem
Schäumen gar werden aber womöglich nicht zerfallen
oder unanſehnlich werden Dann hebt man ſie mit dem
Schaumlöffel auf ein Porzellanſieb läßt den Zuckerſaft
gehörig eindicken legt die Früchte in eine Porzellan
terrine und gießt den Zucker darüber Am anderen
Tage ſeiht man den Saft ab und kocht ihn wieder ein
gießt ihn heiß über die Früchte und am dritten Tage
wiederholt man das Verfahren jedoch legt man das Obſt
nochmals mit in den Zucker und füllt es dann warm in
die Gläſer läßt es über Nacht offen ſtehen und bindet
dann ordnungsmäßig zu Beſonderer Sorgfalt be
nötigen die grünen Nüſſe die Ende Juni bis Mitte Juli
abgenommen werden ſie müſſen innen noch ganz weich
ſein keine innere Schale gebildet haben Man durch
ſticht ſie an verſchiedenen Stellen mit einer Stopfnadel
und legt ſie in einen Steintopf mit kaltem Waſſer und
läßt ſie darin 24 Stunden ſtehen dann wechſelt man
fortan täglich 23 Tage lang das Waſſer gießt es ab
kocht die Nüſſe in friſchem Waſſer gut ab und ſchüttet ſie
in den Steintopf zurück übergießt ſie nun mit kochen
dem Zucker in dem man pro 60 Stück Walnüſſe 30 Gr
Stangenzimmet 6 Gewürznelken und ein haſelnußgroßes
Stück Jngwer ſowie vier weiße Pfefferkörner mitgekocht
hat Am andern Tage bringt man die Nüſſe mit dem
Zucker aufs Feuer kocht ſie auf ſeiht den Zucker ab und
ſiedet ihn ein während man wieder einige Nelken und
Jngwer in ein Mulläppchen gebunden mitkochen läßt
Dies wiederholt man ſechs Tage hintereinander und
ſchüttet dann die Nüſſe in einen anderen ſehr ſauberen
Steintopf und gießt den Zucker darüber Nach 14 Tagen
kocht man den Saft und dann darin die Nüſſe unter Zu
guß von etwas Waſſer nochmals auf

So mühſam macht ſich aber heute ſelten eine Haus
frau das Einkochen und gerade nur die grünen Nüſſe
bedürfen ſolchen Aufwandes an Zeit und Arbeit Die
Beerenfrüchte die Kirſchen Aprikoſen Pfirſiche alle

j Sorten Pflauen ſind weit einfacher zu behandeln denn
wenn man den Zucker und darin das Obſt drei Tage
hintereinander gekocht hat ſind ſie meiſt unbegrenzt
haltbar

Zum Gelee von Johannis und Himbeeren oder Erd
beeren nimmt man meiſt gleiches Gewicht an Frucht und
Zucker Der Zucker wird klar gekocht die Beeren aber
ſchon vorher in etwas Waſſer ganz zerkocht und über
Nacht durch ein aufgeſpanntes Tuch in einen Napf laufen
gelaſſen Der Jnhalt des Napfes wird gewogen und
ebenſoviel Zucker dazu zerlaſſen Jſt der Zucker ausge
ſchäumt ſo legt man den Saft dazu und kocht unter
ſtetem Rühren ſo lange bis die Maſſe geliert was man
leicht aus einer Probe auf einem kleinen Teller erſehen
kann Viele kochen auch den Saft und ſchütten einfach
ſo viel Streuzucker hinein wie das Gewicht des Saftes
betrug laſſen dann zuſammen kochen bis die Maſſe zu
ſtehen anfängt

Eine weitere Art des Einmachens ſind die Früchte in
Kognak und Franzbranntwein Dazu eignen ſich alle
Steinfrüchte die man ganz läßt wie Kirſchen einer
großen dunklen etwas ſäuerlichen Sorte Weichſeln oder
Morellen in eine weithalſige Flaſche tut und ſchicht
weiſe Zucker durchſtreut dann einfach Franzbranntwein
oder Rum oder Kognak darübergießen gut umſchütteln
und zupfropfen und verſiegeln

Das Ausſteinen der Früchte geſchieht bei Kirſchen
Mirabellen uſw mit einer umgekehrten neuen Stahlfeder
oder Haarnadel bei Beeren wie Johannisbeeren Wein
trauben uſw mit der ſpitzen Seite einer neuen Stahl
feder oder einem zugeſpitzten Federkiel

Aus dem Rückſtand der zu Gelees ausgepreßten
Beeren und Früchte kocht man mit etwas Zucker oder
geklärtem Sirup gute Marmeladen Diefe ſind nur ſteif
zu kochen und in Steinbutten zu füllen

Pilze macht man gern im eigenen Saft und mit etwas
abgekochtem Eſſig nebſt Pfefferkörnern Gewürz Lorbeer
blatt und Macisblüte ein Champignons wurden ſtets
bei uns in Butter eingelaſſen Da man aber die Pilze
meiſt zu Saucen und dergl benutzt ſo iſt ein einfaches
Steriliſieren wie bei Dampf oder Dunſteinmachen an

während man den ſich bildenden Schaum v tiorſich s gegeben vorzuziehen Natürlich kommt hierbei kein
Zncker ſondern nur abgekochtes Waſſer zur Anwendung

Pilze dürfen niemals geſalzen werden weder beim
Kochen noch beim Einmachen ſonſt werden ſie braun
und unanſehnlich Das Salz darf erſt beim Auftragen
darübergeſtreut werden

Gurken und Melonen werden erſt geſchält gewaſchen
und glaſig in Salzwaſſer gekocht doch nur wenig damit
ſie nicht zerfallen Dann ſetze man Eſſig mit Zucker auf
und lege die Gurken uſw in die Gläſer gieße den
heißen Eſſig darüber ſeihe ihn am nächſten Tage noch
mals ab koche ihn auf lege die Gurkenſtücke oder
Melonen uſw ſechs Minuten in den kochenden Saft
hebe ſie raſch heraus und gieße den Saft wieder darüber
Auskühlen laſſen und zubinden

Kühlgetränke und Limonaden
Jn der heißen Jahreszeit iſt das Bedürfnis nach er

friſchendem Getränk ungeheuer groß und beſonders
wünſchenswert daß man ſolche Flüſſigkeiten zu ſich
nimmt die ohne Alkohol alſo nicht erhitzend bereitet
werden können

Früchte bieten hier den allererſten Erſatz für alle
chemiſchen Präparate und eine Limonade von Frucht
ſaft Zucker und Waſſer oder friſchem Mineralwaſſer
mit Kühlung von Eis wird immer die angenehmſte ſein
Kirſchſaft Himbeerſaft der erfriſchende Saft der Zitrone
und Orange ergeben erſtklaſſige Kühlgetränke Da wo
man ſich den friſchen Obſtſaft nicht verſchaffen kann oder
zu bequem iſt ihn ſelber zu bereiten wird man mit
Freuden zu den Präparaten greifen die einen Erſatz
für die friſche Frucht bieten So iſt jetzt das Zitrovin
ſehr beliebt das ſich vorzüglich zur Bereitung von
Limonaden eignet aber auch überall da Verwendung
finden kann wo man ſonſt zum friſchen Zitronenſaft
greift

Ein höchſt erfriſchendes Getränk iſt Pfefferminz
waſſer Man ſchlägt dazu Eis in kleine Stücke begießt
ſie mit einem Teelöffel voll Zitrovin gibt Zucker dazu
und gießt das Glas mit kaltem Waſſer voll legt dann
ein paar Zweiglein ganz friſchgepflückte Pfefferminz
oder Zitronenmeliſſe wie ſie auf Wieſen und an Graben

h ränder ſtehen hinein dies kühlt ſehr und iſt ungemein
durſtlöſchend

Eine weitere ſehr gute Limonade ſtellen wir her in
dem wir Preißelbeerenſaft mit Zucker und Waſſer ver
miſchen und dies recht kalt zu trinken geben Die ange
nehme Fruchtſfäure des Preißelbeerſaftes hilft über Kopf
ſchmerzen und Hitzebeſchwerden hinweg Aus Tee be
reitet man unter Zuhilfenahme von Zitronenſaft eine
ſehr durſtlöſchende Limonade die beſonders bei Fuß
touren zu empfehlen iſt Man brüht aus einem Tee
löffel voll chineſiſchen Tees einige Taſſen goldgelben
Getränkes auf läßt es erkalten miſcht ſo viel Zitronen
ſaft hinzu als man Säure haben will ſüßt nach Ge
ſchmack und ſtellt die Teelimonade kalt bis zum Ge
brauch

Mandelmilch mit Orangenblüten als Limonade Dies
Getränk iſt in Frankreich ſehr beliebt und wird ſogar
zuweilen mit einer ganz dünnen Löſung von Graupen
ſchleim gemacht ſtatt mit Waſſer Dazu koche man grobe
Gerſtegraupen ganz weich in Waſſer und ſchlage den
dünnen Schleim durch ein feines Sieb 125 Gramm
ſüße große Mandeln werden gebrüht abgezogen und mit
ekwas Zucker und einem kleinen Löffel voll Waſſer fein
gerieben dann tut man dieſen mit Zucker verſüßten
Mandelteig in einen Porzellantopf mit Waſſer rührt
gut um gießt den Graupenſchleim zu der Maſſe ſeiht
nachher durch und gießt ein wenig Orangenblüteneſſenz
dazu legt 4 oder 5 friſche Orangenblüten in die Flüſſig
keit die man auf Eis erkalten läßt und mit Strohhalm
zu trinken reicht Statt der Orangenblüten kann man
auch Zitronenſaft angießen

Panade als Limonade 2 oder 3 Brötchen werden
abgerieben in Scheiben geſchnitten und in Waſſer zer
kocht und durch einen Durchſchlag gegeben dann würzt
man den Brei mit Zitronenſaft dem Safte einer Orange
und tut eine Handvoll Korinthen hinzu quirlt es mit
kaltem Waſſer ganz glatt und klar und gibt Zucker und
Zimt nach Geſchmack hinein Für Kinder ein ſehr be
liebtes Getränk im Sommer und ſehr bekömmlich Das
Getränk kann auch mit Milch ſtatt Waſſer gemacht wer
den doch läßt man dann die Zitrone fort und würzt
mit Vanille und quirlt mit Eidotter ab

Scherbet auf perſiſche Art 500 Gramm Walderd
beeren die gut verleſen ſind werden mit einem Holz
löffel zerdrückt dazu der Saft einer Zitrone gepreßt und
ausgekernte Scheiben einer Zitrone nebſt einem Tee
löffel voll Roſenwaſſer getan in einer Terrine mit
klarem Waſſer übergoſſen und 3 Stunden kalt geſtellt
dann durch ein Tuch oder Haarſieb gepreßt und mit ſo
viel Hutzucker vermiſcht als man glaubt zur Süßigkeit
nötig zu haben wir rechnen auf I Liter Flüſſigkeit
gewöhnlich 500 Gramm Zucker Man rührt alles in
einem Eiskühler ſtehend ſo lange bis der Zucker auf
gelöſt iſt und kann daun den Scherbet gleich trinken
Anders wird er mit gekochtem Zucker gemacht den man
einfach über die ausgepreßten Erdbeeren gießt dann die
Zitronenſcheiben hinzutut

Pfirſich oder Aprikoſenlimonade Man zerkocht ein
Dutzend von dieſen Früchten ſtreicht die Maſſe durch ein
Sieb verdünnt ſie mit alkoholfreiem Apfelgetränk wie
Pomeril oder Apfelſaft füßt nach Geſchmack würzt mit

einigen geriebenen Mandeln oder den geriebenen auf
geſchlagenen Kernen von 4 Pfirſichen und ſtellt das Ge
tränk in Eis

Eine neue Anklage gegen die
Hausfliege

Das Urteil über die Jnſekten die ſich auch aus
unſeren Wohnungen ſchwer oder gar nicht vertrei
ben laſſen ſich in den letzten Jahren weſentlich
geändert Früher hielt man ſie nur für Beläſti
gungen die ſich h erdulden laſſen während
ſie jetzt als im höchſten Grade gefährlich erkannt
worden ſind Jſt die gemäßigte Zone auch zum
größten Teil frei von den ſtechenden Jnſekten die
Malaria und andere anſteckende Krankheiten auf
den Menſchen zu übertragen vermögen ſo bleibt
doch die Gefahr daß andere fliegende Jnſekten
Krankheitskeime durch ihren Körper und auch durch
ihre Exkremente verbreiten

Jn erſter Linie ſteht unter dieſem Verdacht
ſelbſtverſtändlich der häufigſte unter allen Haus
genoſſen dieſer Klaſſe die Stubenfliege Es iſt
ohne viel Nachdenken verſtändlich daß die Fliegen
Bakterien oder Pilzkeime mit den feinen Haaren
ihres Körpers aufnehmen und mitſchleppen Setzen
ſie ſich dann auf einen Gegenſtand der zur menſch
lichen Nahrung beſtimmt iſt ſo können ſie dieſe
Keime leicht darauf hinterlaſſen und ſo die An
ſteckung vermitteln Die Stubenfliege ſcheint aber
noch viel bedenklichere Fähigkeiten zu haben in
dem ſie krankheiterregende Bakterien zu verſchlucken
und dann in noch lebendem Zuſtande wieder abzu
geben vermag

Eine furchtbare Anklage dieſer Art iſt von Dr
Leboeuf gegen die gewöhnliche Stubenfliege mit
Bezug auf die Verbreitung einer der ſchrecklichſten
menſchlichen Leiden nämlich des Ausſatzes ge
chleudert worden Der Arzt hat die Entdeckung
aß die Fliegen Ausſatzbazillen in ſich aufnehmen

und dann mit ihren Exkrementen verbreiten in
Neukaledonien gemacht wo dieſe Krankheit ziemlich
häufig iſt Man hat dieſen Zuſammenhang bisher
gar nicht geahnt und vielleicht iſt durch die Arbeiten
des franzöſiſchen Miſſionsarztes eine der wichtigſten
Verbreitungsarten des Ausſatzes zum erſten Male
bekannt geworden Auch in Europa gibt es Herde
des Ausſatzes und ſelbſt innerhalb Deutſchlands
wurde ein ſolcher vor einigen Jahren aufgedeckt
e Angelegenheit verdient daher allgemeine Be

ung

Land wirtſchaft
Ausgewachfenes Getreide gehört bei anhalten

der ungünſtiger Witterung während der Erntezeit
keineswegs zu den Seltenheiten und ſo manchem
Landwirt wird ſchon vor der Saatzeit bange ge
weſen ſein weil er ſich in die unangenehme Lage
verſetzt geglaubt zur Saat unausgewachſenes Ge
treide kaufen zu müſſen weil ausgewachſenes nach
ſeiner Anſicht nicht mehr keimfähig iſt Dem iſt
aber nicht ſo vielmehr können Erbſen Wicken und
alle Getreidearten welche durch Näſſe bei der Ernte
gekeimt haben zur Ausſaat ohne Bedenken ver
wendet werden da ſie noch vollſtändig keimfähig
ſind Um ſich von dieſer Tatſache zu überzeugen
nehme man ein Glas mit lauwarmem Waſſer werfe
einige von den gekeimten Körnern hinein und man
wird ſtaunen mit welcher Schnelligkeit ſelbſt zwei
Zentimeter lange verdorrt ausſehende Keime zu
neuem Leben erwachen ein Zeichen der außer
ordentlichen Lebenszähe die ſchon von Natur aus
dem Keime einverleibt iſt Allerdings wird es bei
Verwendung ſolchen Getreides zur Saat nötig etwas
dichter wie gewöhnlich zu ſäen weil in trockenem
Zuſtande mancher Keim abbricht wodurch dann
allerdings die Keimfähigkeit des betreffenden Kornes
verloren geht

Der Mangel an Licht iſt als die Haupturſache
für das Lagern des Getreides anzuſehen eine Tat
ſache die insbeſondere durch den Umſtand daß
Lagerfrucht auch durch künſtliche Beſchattung er
zeugt werden kann ihre Beſtätigung findet Früher
wurde angenommen daß das Lagern der Halm
gewächſe durch eine nicht genügende Verſorgung der
Pflanzen mit Kieſelſäure verurſacht wird

Als Kennzeichen für frühzeitig gemähtes
und wertvolles Heu gelten keine allzu große Länge
der Stengelzuſammenſetzung aus ſüßen zart
ſtengeligen und möglichſt blattreichen durch
wachſenen Grasarten Miſchung von aromatiſchen
Kräutern namentlich Klee und Leguminoſen ſowie
nicht zu große Feuchtigkeit Solches Heu iſt nicht
nur in diätetiſcher Hinſicht gut ſondern es ſind in
ihm auch alle Nährſtoffe enthalten

Saatfrucht Es iſt anzuraten wenn irgen
möglich die Saatfrucht durch Ausdreſchen mit dem
Flegel zu beſchaffen und hierbei die alte BauernLewehngett die ganzen Garben ohne
dieſelben Jeſu inden leicht abzudreſchen Man er
hält auf dieſe Art nur die am vollkommenſten aus
gebildeten und reifſten Körner welche bekanntlich
weniger feſtſitzen während die im Wachstum undUusei ung zurückgebliebenen kleinen Körner

im Stroh ſtecken bleiben und ſpäter ausgedroſchen
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werden Der Erfahrung beſitzende Landwirt ſät
aber auch noch nicht dieſe rner ſondern dieſe
werden nochmals gereinigt und geputzt und zwar
werden dieſelben gewurft und nur die am weiteſten
fortgeflogenen Körner alſo die ſchwerſten und
beſten werden als Saatgut genommen Dieſe auf
ewandte Mühe und Arbeit lohnt reichlich durch
eſſere Ernten Gute Trieurs der Neuzeit liefern

z beſſere Saatfrucht denn durch ſie werden
Unkrautſämereien kleine und zerſchlagene Körner
ausgeſchieden Jſt aber ſämtliche Frucht durch die
Maſchine ausgedroſchen worden ſo müſſen 8
Kilogr Saatfrucht für den Morgen vorſichtshalber
mehr genommen werden andernfalls wird das Ge
treide nicht den gewünſchten Stand erhalten

Anlegen von Kompoſthaufen Durch dasſelbe
kann man eine große Menge ſich in jeder Wirtſchaft
vorfindender Abfallſtoffe verwerten und dem Acker
wertvollen Dünger zuführen Grabenauswurf Torf
Erde die beim Reinigen der Hackfrüchte abfällt
Lalkſchutt Schlamm aus Rinnſteinen Jauchegruben
oder Teichen uſw laſſen ſich gut dazu verwenden
Der Kompoſthaufen muß mindeſtens ein Jahr
liegen er iſt mit ungelöſchtem Kalk zu vermengen
öfters umzugraben und mit Jauche zu begießen
Wenn auf dem Kompoſthaufen Unkraut wächſt iſt es
vor dem Reifwerden abzumähen

Haus und Zimmergarten
Jn ſchattigen Gärten d h in ſolchen welche

durch Gebäude beſchattet werden können folgende
Gemüßſearten noch mit Erfolg gezogen werden Früh
kehlrabi Frühwirſing Winterkohl Kerbelrüben
Bleichſellerie Schwarzwurzeln Radieschen Schnitt
Kopf Pflück und Bindeſalat Winterendivien
W Winterkreſſe Löwenzahn Winterzwiebeln Poree Perlzwiebeln Schnittlauch Spinar

Boretſch Bohnenkraut Kerbel Peterſilie Portulak
Waldmeiſter frühe Erbſen und Bohnen und kurz
krautige Karotten Jn heißen Gegenden gedeihen
dieſe Sorten in einem etwas ſchattigen Garten
namentlich in trockenen Jahren beſſer als in ſon
nigen Lagen während in Gegenden mit rauhem
Klima nur ſonnige warme Stellen zur Gemüſezucht
verwendet werden ſollen

Um das Anufſchießen des Salates zu verhin
dern wendet man mit gutem Erfolge das Heben der
ganzen Salatſtaude mittels des Spatens an Der
Spaten wird ungefähr handbreit von der Staude
und gegen dieſelbe ſchräg in die Erde geſtoßen und
durch Niederdrücken des Stiels die Pflanze gehoben
um dann wieder zurückzuſinken Hierdurch wird die
Erde von einem Teile der Wurzeln gelockert und
es tritt eine Wachstumsſtörung ein ohne daß die
Pflanze trauert Dieſes Heben muß aber aus

bevor noch der Salat Neigung zum
Aufſchießen zeigtſo Das Wachstum der Gemüſepflanzen läßt ſich

durch Zufuhr der nötigen Feuchtigkeit zu den
Pflanzenwurzeln weſentlich befördern Wir bemer
ken hier gleich daß eine gelockerte Erde weſentlich
mehr Feuchtigkeit aus der Luft aufnimmt als eine
feſte und daß es deshalb ſehr wichtig iſt die
Gartenerde häufig zu behacken wodurch vieles
Gießen erſpart werden kann das däuſig nur die
Oberfläche verſchlemmt und der Feuchtigkeit der
Luft keinen Zutritt mehr geſtattet Junge Pflänz
chen ſind bei trockenem Wetter zu begießen wozu
man ſich der Brauſe bedient Setzlinge müſſen mit
dem Rohr ſtark eingegoſſen werden Bei anhalten
der Trockenheit gießt man ohne die Brauſe rings um
die Stengel recht kräftig was auf mehrere Tage
ausreicht Zum Gießen ſoll man womöglich Regen
waſſer oder weithes Flußwaſſer benutzen hartes
Waſſer ſolle man an der Luft ſtehen laſſen bevor
man es benutzt Hat man die Pflanzen mit Jauche
begoſſen ſo müſſen ſie nachher mit Waſſer tüchtig
überbrauſt werden damit ſich keine Kruſte bildet

Martynia lutea Lindl das Gemshorn ſollte
eigentlich in den Gärtnereien und Gärten mehr Auf
nahme finden zumal es in zweierlei Hinſicht die
Pflege und Arbeit lohnt die man auf ihre Anzucht
verwendet Erſtens hat die Pflanze eine farben
reiche Blüte goldgelborangefarben rot punktiert
in Geſtalt derjenigen einer Gloxinie nur ſind hier
die Blüten traubenartig angeordnet und zweitens
bietet die Frucht viel des Jntereſſanten indem ſie
zur Reifezeit die grüne fleiſchige Umhüllung ſprengt
und als ſchwarze gemshornähnliche Kapſel zutage
tritt kurze Zeit darauf teilt ſich der lange Schnabel
in zwei Hälften Die Kultur iſt nicht J Anecht aus Samen im März in warmen Miſtbeeten
Die Pflanzen werden nachdem ſie einmal pikiert
Anfang Juni ins freie Land geſetzt Jedes Exemplar
kann einen Durchmeſſer von einem Meter erhalten
und müſſen ſie daher in entſprechende Entfernungen
epflanzt werden Der Standort muß warm und
onnig die Erde aber nicht friſch gedüngt ſein

Tier und Geflügelzucht

und mit Zement verbundenen Ziegelſteinen
wenn darauf eine Si Torf und auf dieſe
Stroh kommt Vom letzteren wäre das ſchlecht
gewocäene mit dem friſchgefallenen Miſt immer fort
zunehmen Auf dieſe Weiſe erhält man einen
weichen und undurchläſſigen Boden

Benütze Schweine nicht zu früh zur Zucht
Laß den Eber wenigſtens 10 Monate die Sau
wenigſtens 8 Monate alt werden Je jünger der
Eber deſto mehr muß er geſchont werden Ein gut
gehaltener Eber im normalen Alter alſo über ein
Jahr alt ſollte nicht mehr als 75 80 Sauen jähr
lich decken und nur ausnahmsweiſe öfter als zweimal
an einem Tage zum Sprunge zugelaſſen werden

T Um die Ziegen von Länuſen zu befreien ſtelle
man ſich ein bewährtes Mittel dadurch her daß man
in 6 ter Waſſer 500 Gramm Tabak eine halbe
Stunde lang kocht die Blätter ſodann entfernt und
2 Liter Branntwein darunter gießt Man befeuchte
die Haut täglich einmal damit l
muß man gleichzeitig für größte Reinlichkeit in Stal
ſorgen und nötigenfalls ſogar eine Desinfizierung
vornehmen

t Vorteilhafter Zuchtbetrieb mit Kaninchen
Viele Kaninchenzüchter begehen den Fehler daß ſie
m einige Häſinnen halten die verſchiedenen Alters
ind ſobald nun eine derſelben das zuchtfähige Alter
e hat wird ſie zum Rammler gebracht
dieſe Weiſe hat man wohl bei einem halben Dutzend
Häſinnen im Sommer alle acht Tage einen Wurf
Junge Da ſich nun die Muttertiere wohlauf be
finden ſo werden alle Würfe verkauſt da die Zahl
der Jungen eine ſehr große wird Meiſtens wirdaber nicht daran ad einige junge Zibben für
den eigenen Bedarf zu behalten Gewöhnlich behält

man die letzten Würfe zur Zucht Mit dem Herän
wachſen der Jungtiere bemerkt man aber an
reren derſelben kleinere oder größere Fehler undviele bleiben im Wachstum erheblich zurück Da

durch ſchmilzt die gehe der Zuchttiere auf die
zuſammen Um dieſe Nachteile z umgehen
man ſämtliche Häſinnen an zwei Tagen belegen ſo
daß man alle Jungen zu gleicher Zeit erhält Dieſe
Jungen werden nun erſt im Alter von 4 Monaten
auf ihren Wert geprüft die ſchönſten und größten
behält man für die eigene Zucht und der Ueberſchuß
wird verkauft Durch dieſes Verfahren ſpart man
ſich nebenbei viele Mühe indem man ſämtliche
Junge falls der nötige Platz vorhanden iſt bis zu
30 Stück gelamea rrreg kann was ihnen bei
gehöriger Reinlichkeit durchaus nicht nachteilig iſt

t Wähle die Futtermittel ſtets ſo daß die
Nährſtoffe in dem Geſamtfutter im richtigen Verzu einander ſtehen und tiete eine

efriedigende Ausnutzung der Nährſtoffe m iſt
denn jedes falſche Verhältnis in der Futtermiſchung
mindert den Erfolg und iſt eine Vergeudung

Fiſchzucht
Die Karanſche iſt ein ſehr genügſamer und

leicht zu züchtender Fiſch welcher raſch wächſt und
äußerſt fruchtbar iſt ihre Nahrung beſteht inLarven Würmern Waſſerpflanzen Pftangenwur

zeln und Schlamm Sie kommt in jeglichem Ge
wäſſer fort und eignet ſich beſonders zur Beſetzung
ſolcher Gewäſſer an die infolge weiter Entfernung
oder ſonſtiger Umſtände nicht viel gewendet wer
den ſoll oder in welchen andere Fiſche nicht fort
kommen Die Karauſche erreicht ein Gewicht über
zwei Pfund und wird mit 50 bis 70 Pf pro Pfund
bezahlt

Umgeſtaltung verſchilfter ertragloſer in er
V agreie Fiſchteiche Jn oft jahrelang unausgeſetzt
unter aſſerbeſpannung ſtehenden Teichen ver
ſäuert infolge des Luftabſchluſſes der Teichboden
Die Folge deſſen iſt die Anſiedelung ſaurer harter
kieſelhaltiger Waſſerpflanzen als Schilf Rohr
Bandgras Schachtelhalm u welche die nützlichen
lockerzelligen ſüßen Waſſerpflanzen die Bedingung
derVermehrung der kleinen Nährtierfaunga der Fiſche
verdrängen ſolche Teiche für die Fiſchzucht unbenutzbar geſtaltend Würden dieſe ſchäblichen das

Unkraut des Teichbodens repräſentierenden Pflan
zen alljährlich zwiſchen Mai und Juli 10 12 Jenti
meter unterhalb des Waſſerſpiegels mittels Sichel
oder Senſe abgeſchnitten ſo blieben dieſe
Schmarotzerpflanzen in verhältnismäßig kurzer
Zeit fort denn ſie würden keinen z r r
und ausſäen Durch dieſe Art des Abm
den die Herzblätter dieſer Pflanzen bloßgelegt das
Waſſer tritt zwiſchen dieſe ein und veranlaßt da
durch daran die Wurzelfäule der inge
Allerdings muß dieſes Ausmähen konſequent
mehrere Jahre hindurch alljährlich h
elangt man nicht zum Ziele Wird einbeiter nichtstragender Teich möglichſt er

trockengelegt wintersüber beſämert des Sommers
allenfalls mit einer i inttervſlane beſäet als
Weide verwendet ſo könnte ein ſolch verlorener

T Der beſte Untergrund für Pferdeſtälle wird
aus doppelt gebrannten auf die hohe Kante geſtellten

Teich nach relativ kurzer Zeit wieder erwerden und würde die e g aufgewendete

reichlichſt lohnen
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