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Sei stolz und frei beim Fühlen und beim Denken:
Gott hat dir Herzensfreudigkeit gegeben,
Um alles ring -- mit Fülle zu beleben.
Und Kraft genug , dein Erdenschiff zu lenken.

Lärmen Sylva.

Snlttlc und salatartigt Manien.
m Emil Eienapp , Hamburg.

ischgrüne und zartblättrige Salate und
tige Pflanzen sind speisewirtschastlich
geschätzte als hausgärtnerisch dank-

bemiiscpslanzen. Zn Anbau am el¬
ften sind die in vielen Sorten vorhan-
Kopfjalate , die deshalb angebaut wer-
Zhren Verwendungszwecken nach in
ler- und Winterkopfsalate unterschie-
kommen für den Kleingartenbau im

»einen nur die elfteren in Betracht,
md die Kultur der Wintersolate zu¬
dem Berufsgärtner überlassen bleibt,
ie in Erfolge immerhin die Erfüllung
lmter Kulturanspriiche zur Boraus-
, hat , die einzurichten nicht jeder Laie
weiteres in der Lage ist. ^.Außerdem

dann auch Schnitt - und Pflücksalat,
der Stechsalat und der Spargelsalat
häufig als Salatgemüse kultiviert.
Aber den Kopfsalaten bieten diese
ttsalate den nicht zu unterschätzenden
hastlichcn und kulturellen Vorteil , noch
»eniger gutem Boden zufriedenstellende
ge zu liefern und bei zeitlich getrennten
raten den ganzen Sommer hindurch

zu sein, während die Kopfsalate in
eißen Sommermonaten sich nur selten
len und brauchbare Köpfe geben. —
ulturellen Anbau sind sich Pflück- und
»late ziemlich gleich: beide lieben einen
>en lockeren, sandig-lehmigen und gut
>gten Boden in freier sonniger Lage
siel Wasser. Die Aussaat geschieht vom
en Frühjahr in mehrwöchigen Zwischen-
«n direkt ins Freie , wenn man nicht
ht . die erste Aussaat des Kopfsalates
opfen usw. vorzunehmen , um dadurch
ge Pflänzlinge und dementsprechend
eine frühe Ernte zu gewinnen . Denn
end die Pflücksalate ausnahmslos nack
ussaat unverpflanzt bleiben und an der
wtstelle dis zum Verbrauche heranwach-
A es bei Kopfsalaten zur Erlangung
Köpfe zarter Blattwllchsigkeit unüe-
erforderlich, sie als Set linge in Ab-

en zwischen 15 bis 25 Zentimeter (je
Cortcngröße ) auszupflanzen . Der
ersalat wird dagegen erst Ende August
Anfang September ausgesät und als
! Pflanzen in Abständen von 15 bis
Mtimeter in vertieften Rillen an ge-
mer T&

schützten Plätzen ausgepflanzt , wobei spä¬
terhin die Erde als Winterschutz dicht an die
Pflanzen herangezogen oder zum gleichen
Zwecke mit Laub , Tannennadeln usw. ein¬
gestreut wird . — Der Schnitt - oder Stech¬
salat wird ebenfalls ziemlich dicht an Ort
und Stelle ausgesät und allenfalls bei einem
zu dichten Aufkommen verzogen sausgelich¬
tet) : er bildet nur kleine Köpfe , die im
Blatte schnell verhärten und deshalb recht¬
zeitig verwendet werden müssen. Vom
Spargelsalate wird im Frühjahr nur eine
Aussaat , entweder im Mistbeete bezw. in
Töpfen im Zimmer oder auch im Freien , ge¬
macht. Die pikierten Sämlinge werden,in
20 bis 30 Abständen auf die Kulturbeete
verpflanzt . Sie bilden in kurzer Zeit hoch¬
aufstrebende, wenn auch nur locker geschlossene
Köpfe, von denen die weichen Blatteile als
Salat und die härteren Rippen mit den
fleischigen Wurzeln wie Spargel zubereitet
werden.

Im Vergleiche zu früher wird heute der
gewöhnliche ausdauernde Staudensalat viel
zu selten als hausgärtnerische Salatpflanze
angetroffen , obgleich er in den Lebensan¬
sprüchen äußerst genügsam ist und mehrere
Jahre hinteteinander reiche Erträge liefert.
Schon im zeitigen Frühling geben die jun¬
gen Blätter eine erfrischende Salatspeise,
die größeren Blätter späterhin ein endivien¬
artiges Kohlgemüse, und im Herbste aus¬
gegrabene und im Keller überwinterte Pflan¬
zen liefern den ganzen Winter hindurch einen
frifchgrünen Blattstand für den Speifetifch.
Als vorzügliche Wintersalate wären ferner
die .Endivien - und die Zichorien -Pflanzen
zu nennen . Die erstere in ihren Winter¬
sorten als gebleichte Produkte auf Vorrat
genommen, liefern der Winterküche ein
überaus delikates Salatgericht und die letz¬
teren mit den Wurzeln in Sand oder Erde
im Hauskeller eingeschichtet grünen eine
Menge zarter Blätter , die wegen ihres fei¬
nen Geschmackesspeisewirtschastlich sehr ge¬
schätzt sind. — Weitere Wintersalate sind
ferner der Rabinschen - oder Feldsalat (auch
Rapunzel , oder Nieschen genannt ) und der
diesem ähnliche französische Rapunzel . Sie
werden bekanntlich als ganze Pflanze wäh¬
rend der Monate Dezember -März ver¬
braucht. Der feine Same wird unbedeckt
Ende Juni , Mitte Juli auf inzwischen frei¬
gewordenen Beeten von Frühgemüsen für
sich oder auch als Zwiebelfrucht bei Zwie¬

beln- oder Porreekulturen ausgestreut.
Beide Arten sind gleichen Wuchses und glei¬
cher Kultur , nur ist der Geschmack des Feld¬
salates durchweg etwas herber als der des
Rapunzel . Um ihre Standplätze für den
Winter frostfrei und zum gelegentlichen
Verbrauche zugänglich zu erhalten , werden
sie mit Laub oder einem anderen gerade
zur Verfügung stehenden Schutzmaterial
eingedeckt. — Als salatartige Pflanzen kom¬
men zunächst verschiedene Kressearten, und
zwar die Wasser- oder Brunncnkresse, ' die
amerikanische Äinterkresse, die große Stau¬
denkresse oder Mauerpfeffer und die gewöhn¬
lichen Gartenkresse-Formen in Betracht.
Außer der Vrunnenkreffe, die sich nur durch
Schnittlinge (Setzlinge) oder im Juli -August
durch Samen in fließendem Wasser, das
auch im Winter auf einige Grad erwärmt
fein muß, kultivieren läßt , sind die sonst ge¬
nannten Kressearten sehr leicht an jedem
schattigen Platze des Hausgartens oder auch
im Zimmer in Töpfen (Schnittkresse) heran¬
zuziehen. Alle Kressensalate sind, für sich
allein oder mit anderen Salatblättern ver¬
mischt, genoffen, außerordentlich gesund,
magenstärkend und blutbildend , so daß sie
wegen dieser besonderen gesundheitlichen
Eigenschaften schon im Altertum als Mittel
gegen Hautkrankheiten und Steinleiden be¬
kannt waren.

An die. Kressen reihen sich weiter als
salatartige Ersatzpflanzen der in vielen Ge¬
genden wildwachsende und im Geschmack den
Zichorienblättern ähnelnde, zuweilen über¬
aus zartblättrige Löwenzahn oder Milch¬
buschsalat, ferner das der Brunnenkresse
nahestehende Löffelkraut, die in jedem
Wassergraben kultivierbore Dachbunge, das
im Gebrauche dem Bleichsellerie säst gleich¬
wertige starkrippige und großblättrige
Smyrnenkraut , der süß- und zartschmeckende
Pivan - oder italienische Kräuselsalat und,
allerdings erst im weiteren Sinne , auch die
Kapuziner - oder indische Kreffe, die mit
ihren unreifen Samenständen eine äußerst
pikantschmeckende Salatspeise geben. In rich¬
tiger Wertung und rezcptischer Zubereitung
der hier genannten Salate und salatartiger
Pflanzen dürfte es dann dem Gartenbesitzer
nicht allzu schwer fallen, der Küche fast zu
jeder Jahreszeit salatblättriges Gemüse zu
liefern und damit insbesondere in angeneh¬
mer Weise über die gemüsearme Winterzeit
hinwegzuhelfen.

Jchrg ^ ' g ,ul7.
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5 lv Kutterpftcirrzen.

Komsrey liefert ein Schweinefutter , das
besonders zur Kriegszeit großen Wert hat.
Komfrey ist auch leicht zu ziehen , doch mug
der Acker tief bearbeitet werden . Ehe man
zur Pflanzung schreitet , ist der Boden gut
vorzubereiten , wie ? pflügen , eggen , krup-
pern ; überhaupt ist es gut , wenn der Acker
so züb ereilet wird , wie beim Gemüsebau.
, H .. . ~ - “3u düngen ist mit Kainit , Thomasmehl und
schwefelfaurem Ammoniak . Komstey braucht
sehr viel Stickstoff , dann Kali und Phos-
phorjaure . Komfrey kann man pflanzen von
Oktober bis Mai . Man pflanzt die Steck¬
linge ( bei 40 Zentimeter Entfernung in
und zwischen den Reihen 3 Zentimeter tief)
entweder mit dem Pflug , oder , was besser
ist , nachdem der Acker vorbereitet , spannt
man eine Schnur und pflanzt mit der Hand
oder dem Setzholz , damit die Pflanzen schön
in Reihen kommen . Die weitere Arbeit
nach der Pflanzung besteht im Hacken und
Entfernen des Unkrautes ? im Herbst kann
man di « Fläche mit Zauche überfahren und
mit Mist -decken , den man im folgenden Früh¬
jahr unterhackt . Verfüttert werden von
Komfrey die Blätter nur vor der Blüte . Die
Blätter werden 75 bis 80 Zentimeter lang.
Nach Untersuchung des Professor Lehinann-
Göttingen enthält Komfrey 9 bis 10 Proz.
Trockensubstanz, ' 20 Prozent Rohprotein . Die
Blätter sind 50 bis 52 Prozent verSaulich,
wogegen Klee in der Blüte zu 39 Prozent
verdaulich ist . Schweine haben ohne Kom¬
frey etwa 47 Kilogr . Gewichtszunahme , mit
Komfrey ungefähr 62 Kiloar . Gewichtszu¬
nahme in 6 bis 8 Wochen . Sre fressen Kom¬
frey mit wahrer Gier ; junge Ferkel , die
noch keine Körner oder Milch fraßen , ver¬
zehrten Komfrey , daß es eine Freude war,
ihnen zuzusehen . Man kann täglich 4 Kilo¬
gramm Blätter an ein Schwein verfüttern.
Den Durchschnittsertrag pro Morgen beiS  Schnitt rechnet man auf 1000 Zentnertter . Für den Morgen braucht man
18 OOO bis 20 OOO Stecklinge , für die preu¬
ßische Rute ( 14,18 Quadratmeter ) 80 bis
100 Stück . Nasses , tiefgründiges Feld ist am
besten . Jeder Schweinebesitzer sollte sich ein
Feld mit Komfrey anleeen . Stehen auf
einem Acker eine Reihe Obstbäume , jo ist es
sehr zweckmäßig , dazwischen Komfrey zu
pflanzen . Wenn die Bäume blühen oder
voll Früchte hängen und darunter das dun¬
kelgrüne Komfrey , das ist etwas Schönes.
Jeoer Landmann sollte Komfrey anpflan-
. . . . . . jest - " ' - 1zen , hilft es doch leicht über kartosfclarme
Jahr « hinweg.

Wi Cdptrüvt fd?aff.

Milchsehler , a ) Schleimige , fadenste-
hende Milch entsteht durch Bakterien , welche
die Zellwände oerquellen , Milchzucker in
Schleim und Milchsäure verwandeln oder
fadenziehende Massen aus dem Käsestoff
absondern . Größere Reinlichkeit im Stalle,
auch reine Luft für die Tiere selbst ist das
beste Gegenmittel . Nützt dieses nicht , so
muß der Stall ausgekalkt werden und evtl,
ein tüchtiger Fachmann zu Rate gezogen
werden . E , ist dieser um so nötiger , als
Milch , die durch Bakterien umgefetzt wird,
für den Verbraucher , besonders für Kinder,
gefährlich werden kann , b ) Virter « Milch
findet sich nmnchmal bei Kühen ^ die am Ver¬
siege » sind . Auch wird bittere Milch oft durch

von Wasferrüben , Hafer - uno
Kckenströh herbeigeführt . Ist die Milch

nach dem Melken süß und wird erst nach dem
Stehen bitter , so ist auf irgend eine Un¬
reinigkeit zu schließen , e ) Blaue und rote
Milch wird ebenfalls von Spaltpilzen er¬
zeugt . Bei der heutigen Behairdlung und
raschen Aufarbeitung durch die Milchschleu¬
der hört man weniger mehr davon als in
den früheren Jahren , wo Pie Milch lange

stehen blieb . Schwefeln und Ausräuchern
der Milchkannen , Spülen alter Milchgefäße
mit starker Soda los ung hat sich als Gegen¬
mittel bewährt.

Uferdezucht.

Die rote Kolik . Eine bei Pferden ,
oorkommende Krankheit ist die rote Kolik,
auch Blutkolik genannt . Sie entsteht in
der Regel durch frisch nach Haufe gebrachtes
Heu , wie überhaupt durch junge Nahrungs¬
mittel , und oftmals auch durch kalte , erst
aus dem Brunnen geschöpfte Tränke,
namentlich wenn das Pferd erhitzl war.
Pferde , welche von der Kolik befalle » wer¬
den , find in ihrem ganzen Verhalten un¬
ruhig, ' sie schlagen aus , scharren mit den
Füßen , beugen die Knie , betrachten den
Bauch , schnauben , stöhnen , lassen sich fallen,
springe, , wieder auf , legen sich aus den
Rücken , wälzen sich, haben einen kleinen

.Puls , kurzen Atem , strengen sich oft an , um
zu urinieren . Ihr Urin , ist ölig , blutig ; sie
wollen meistens , ohne daß es geht . Schweiß
bedeckt oft den ganzen Körper . Allmählich
nehmen die jammervollen Bewegungen und
Anstrengungen ab ; es tritt Kälte ein , zu¬
erst an den Ohren , dann um das Maul,
auch der Schweiß wird kalt , die Nasenlöcher
sind weit geöffnet , das Tier legt sich, ver¬
sucht vergebens , sich wieder aufzurichten und
stirbt endlich unter jammervollen Qualen,
indem eine Bluteraießung in den Darm-
kanal ftattfindet . Das ganze ist das Werk
von 12 bis höchstens 24 Stunden . Bei dem
Eintritt der Krankheit muß man augen¬
blicklich einen Tierarzt rufen . Ist ein sol¬
cher nicht ^ gleich zu haben , so mutz man
krampf - und schmerzstillende Mittel ein¬
geben , zum Beispiel 50 Gramm Äther in
einer Flasche lauen Wassers , diesem mu"
einen mildernden Trank folgen . Zugleich
stellt man am ganzen Körper Reibungen
mit Strohwischen an und reibt dann den
Körper mit Terpentincssig ein . Nebenbei
gibt man auch erweichende Klystiere , zum
Beispiel aus warmem Master , etwas
Schmierseife , Salz und Öl ' bestehend . Als
erweichende Tränke kann man Malvenblät¬
ter - , Leinsamen - und Hafergrütze -Abkochun¬
gen geben . Bei dem Aderlässe kann man
10 bis 18 Pfund Blut nehmen.

HUrrdvießzucht.
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Flechten bei Kälbern . Flechten bei jun-

Kälbern entstehen durch Pilze , welche
sich in der Haut festsetzen und fortwuchern.
Man beseitigt sie durch Waschen der kranken
Stellen mit einer Mischung von 1 Teil Kar-

gleichzeitig bis zur Heilung täglich mit
Seife rein abgewaschen und gut trocken ab¬
gerieben werden , worauf dann die Karbol¬
säurelösung zur Anwendung kommt . Die
kranken Tiere müssen von den gesunden

leich abgesondert werden . Durch fleißiges
sgerlopf-Ärsten und Anwendung rein ausgeklopf

tei , trockener Streu kann man dem Auftre
ten des Übel häufig Vorbeugen.

Bruteier , die sich beim Schieren als un¬
befruchtet erweisen , sind von der weiteren
Brütung auszuschließen , sie können jedoch
noch mit bestem Erfolge im gekochten Zu¬
stande als Geflllgelfutter Verwendung fin¬
den . Unbefruchtete Eter sind nach sieben¬
tägiger Brütung gleichmäßig rosarot , wäh¬
rend gut befruchtete Eier einen dunklen
Punkt , der leicht im Eiweist schwimmt und
davon ausgehend rote Äderchen zeigten . Be?
schlecht befruchteten Bruteiern bemerken wir
»inen dunklen Punkt , der sich nicht bewegt

WreirenzucHt.

Spinnen sind Bienenfeinde , die be
kem Vortoinmen großen Schaden an
können . So fand ich in Büsbach bei !
eine blumenreiche Bergwiese , die rei
blühenden Skabiosen besetzt war . Dies«
den sehr stark von Bienen beflöge
summte und brummte , daß es eine,
Freude war . Ich ließ mich am Ra - ^
Wiese auf steinigem Boden nieder,
ich unter einem einzelnen Skabiosensjli
tote Bienen , zählte und fand 42
Aufmerksam gemacht , sah ich genauer
sah nun auf mehreren Skabiosen am
grüne Spinnen , welche an Bienen an
saugen waren . Dann sah ich weiterst
und fand fast in jeder Blume eine
Spinne saugen oder lauern . Diese
hat abertausende » fleißigen Dieners.
Leben gekostet . Am Bienenstöcke und
benachbarten Hecken soll man keine S
dulden.
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Reiner und gemischter Satz.
reiner oder gemischter Satz angewand
den soll , das hängt von der Gegend , v
Lage , von der Art der erzeugten
kurz von den Umständen ab . Jeder
bauer muß hier zusehen wie er am
fährt . Wo tcuer bezahlte Edelgewää
zogen werden , wird nur der eine S
gewandt , da nur er eine stets gleich
lichst ) bleibende Qualität verbürgt,
aber mehr auf die Menge des erz
Stoffes ankommt , da hat ein gemischte
den Vorteil , da er eher einer völligen^
ernte vorbeugt . Man soll aber auch I
mischtem Satz nicht zu weit gehen.
Sammelsurium bringt niemals Nutze

Sc a,

Erstes Abjtechen des Weines . De
Abstich des Weines wird nach den U «jh«
den früher oder später vorgenommei
. • - ■ „fkommt z. B . darauf an , ob die Lese frü

hat , ob der Zucker Inspät stattgefunden
des Mostes hoch, oder niedrig , und winde
Eärverlauf war . Jedenfalls mutz der rsiey

ersten Abstiches voll ''zur Zeit des
vergoren sein

Erziehung der Weinrebe.
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zweigten Stempel oder einen kurzen , ^
rigen Strunk , welcher Kops genannt ine
Auch das Tragholz wird meist kurz .
ten ; es enthält je nach der Gegend 3 ,
oder auch 8 bis 10 Augen . Das Tr ' 8«-'
wird nun wieder verschieden geformt
bildet sckräg aufwärts geleitete Hall >
oder auch ganze Bögen , welche abwärt
dem
den.

reich verwandte Kopf - oder Kahlschniist ^ J
welchem die Zapfen des kurzen , kno , ri c

ockes nur 2 bis 3 Augen erhalten . (
rz ist der Bockschnitt der Steiermärk«

auch im Rheinlande ( Nahe ) vorkomm rj f
sich meist mit 2 Augen begnügt . Die i
gauer Erziehung verwendet flach seit

ebogene Bogreoen mit 8 bis 10 2 irf'
)ie Pfälzer Drahterziehung verwend s

rade Strecker mit 5 bis 6 Augen . In L '! , '
heilen unterscheiden sich auch oft die < 1
nen Orte einer Weingegend noch oo > äv

ander . mf
Künstliche Düngung der Weinstx (

kur?

haben sich pro Stock 100 Gramm Th ? ^
. mehl , 50 Gramm 40prozentiges Kal jj  l

.00 Gramm schwefelsaures Ammoniak . eU fc,
oü Anwendung dieser Düngersalze r« 0 ,
auch die Schädlinge des Bodens bekam 5 £
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Jan ^ rühling heißt glauben an Leben und
Sieg:

enstlüg, Eisen, pflüg' !
42  der , der sät, ist ein Kämpfer daheim,
^ ' ie Schwerter entsprösse den Schollen der
an, Keim,
ter jnftige Ernte, kein Feind soll sie rauben:
K ühling heißt glauben!
E ühling heißt wollen mit wogender Kraft:
S hafft, Hände, schasst!

ßs den Herzen schlag' es empor,
ammendes Opfer, wie nie zuvor;
Lgen die Wetter uns nachtschwarz um-

grollen:
Ljühling heißt wollen!md
v ühling heißt Sieg über Tod und Nacht—
' »ft's nicht zur Schlacht?

ehe dem Feind, der den Frieden verschmäht,
vcick urm soll er ernten, wie er gesät;

achtlos soll er am Boden liegen:
ft glauben, wir wollen,
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Wird es dir zuweilen bänglich.
Schwindel d.iuks Herzens iüiut,
Sind die Mittel unzulänglich.
Tobl ui vir des Zornes Eint.

ausfran.
kommen fragen , die verfänglich.
Quält dich etwas bis nass Blut -
Teftt« ! Alles rit vergänglich
Und die Zeit macht vieles gut.

Frühlingsjämmen 1917.
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'er Jxb Frühling heißt siegen!
chte Karl Frank.
genSdem„Türmer" (Stuttgart, Breioer&-Steiftet).
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De lllltlsche Anwendung?ur Dtwerinng alter

rjdangsstüllrr, alten Hausratesu. a. m.
frü Von Fr . Kropf,  Tapiau in Ostpr,

icfci In der jetzigen teuren Zeit, wo es uns
> w mde scheint, auch die kleinsten, unschein-
oer rsten Gegenstände unverwertet zu lassen,
>oll en einige Winke Jur Verwertung ge¬

ruckter Sachen zwecks Erzielung von Lr-
>dei lrntssen in Nachstehendem näher er-ert:

Zunächst eignen sich abgelegte  F i l z-
i t e zur Herstellung von vielerlei nutz¬
en Sachen. Man kann Lampenteller,
ine Deckchenu. a. Herstellen. Man legt
! Hüte in Wasser, knetet sie, bis sie weich
d und zieht sie nach allen Richtungen so

j -hge, bis sie eine gerade Fläche bilden.
,T,, nrn hefte man den Filz mit Reisstisten
ia<jf ein Brett , läßt ihn so lange darauf, bis

rt  trocken ist und verwendet ihn nach Be-
stig ^ Erobe Filzhüte dehnen sich besser

Filzsohlenschuhe  helfen teures
'chuhwert sparen und sind besonders für
inder im Haute außerordentlich zu

pfehlen, hauptsächlich, da die Kinder da-
,ca, stets warme Füße haben. Man bessert

p̂ ^ selbst am besten aus, ehe der Schuh ganz
!°i>tch ist, indem man auf die gefährdeten
^ ? eilen (Ferse und Ballen) Filzsohlenstücke

^mt und mittels starken Drucks aufpreßt,
m Beispiel tun die Füße schwerer Möbel
hei gute Dienste, besonders wenn sie etwasKmsind und sich bequem in den Schuheben lasten. Man tut gut, sie über
cht so stehen zu lasten.

Einlegesohlen.  als Ersatz für
zsohlen, kann man sich gut selbst Herst.V

' , indem man aus nicht zu starkem Pap¬
pdeckel Sohlen schneidet und oieseiben mit

Nähmaschine auf einen Tuchfleck ausnäht
Alte Teppiche  sollten niemals oer
rudert werden, da sie sich folgendermaßen

verschiedene Arten verwenden lassen:
s den besten Teilen kann man Stücke
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Herausschneiden, mit Band oder Stosfstr-.ifen
einfasten und sie als Bettvorlagen für Kin¬
der und Dienstpersonal verwenden; schlechte
Teppichteile vielfach zusammengelegt, mit
starkem Zwirn vernäht, gebcrp Dienstboten
gute Unterlagen zum Taraufknien ^ beim
Reinigen der Fußböden; ist dar Fußboden
der Küche, des Treppenhauses usw. gescheuert
worden, so lege man alte Teppiche auf, bis
der Fußooden vollständig^trocken ist; denn
wenn darauf gegangen wird, so lange er
noch feucht ist, ficht man jeden Fußtritt und
die Arbeit hat nicht viel genützt. Auch beim
Umzug zur Schonung der Möbel sind alte
Teppiche von großem Nutzen.

Alte Leinwandlappen  müssen
stets ausbewahrt werden, weil sie außer zur
Wäschoausbesserung auch bei Krantheits-
fällen von großem Nutzen sind. Ferner kann
man sich daraus auch Abwaschlappen, Fen¬
sterputztücher usw. zuschneiden.

Seidenflecke  sammle man sorgfältig
(auch die kleinsten Neste) auf, um daraus
aparte Tischdeächen, Wandschoner usw. an¬
zufertigen. Man schneidet zunächst, zum
Beispiel aus altem Kleiderfutter, Recht cke
in Größen von zum Beispiel 30 mal 20 Zen¬
timeter Länge resp. Breite, und benäht
diese dann mit viereckigen, runden und
anders geformten Seidenresten: in die Mitte
jeden Rechtecks heftet man einen etwas
größeren Seidenflecken(oder bester noch aus
altem Sammet) in Form eines Sternes,
Kleeblattes u. a. m. Sobald nun das Recht¬
eck dicht mit Seidenfleckenvollgeheftet ist,
verbindet und befestigt man letztere unter¬
einander mit verschiedenen Zierstichen.(von
altem Stickgarn oder Seide), zum Beispiel
Kreuz-, Hixen-, Eretchen-, Schürzstichen re.
Den mittleren Stern (oder sonstige Form)
umgibt man mit Schürzstichen. Hat man
nun alle Rechtecke zur Tischdecke(zum Bei¬
spiel 20 Stück) soweit hergerichtet, so heftet
man sie znm Beispiel auf alte Gardinen,
Vorhänge usw. nebeneinander und verbindet
sie alsdann gleichfalls mit Zierstichen oder
schmalem, altem Seidenbandchen. Zur äuße¬
ren Einfassung kann man Blenden aus
altem Satin u. a. wählen. Um die Schön¬
heit der Decken usw. noch zu erhöhen, kann
man verschiedene Flecken ( allster den großen
mittleren) noch mit Blumenstickereienu. a.
ve:sehen, wozu man gleichfalls altes Stick¬
garn oder übrige Nähseide verwenden kann.

Aufgetrenntes Garn aus Baum¬
wolle, blau, grün oder weiß, knüpfe man
Faden an Faden und wickele jede Farbe zu
einem Knäuel. Ein Weber kann für mäßi¬
gen Preis dauerhafte Küchenhandtllcher dar¬
aus wrben.

Alte Handschuhe verwenden.
1. Abreschnittene Fingerspitzen von Glace¬
handschuhen verwendet man zum Einsetzen
in die Fingerspitzenseidener oder halbsei¬
dener Handschuhe, um das rasche Zerreißen
der Fing rspitzen zu verhüten. 2. Man kann
alte Handschuhe sehr gut als Leder zum
Putzen von Silber und Metallen aller Art
verwenden. 3. Es lasten sich auch praktische
Fensterputzer aus alten stellen Glacehand¬
schuhen anfertigcn. Man zerschneide die
Handschuhe in Streifen , durchsteche dieselben
in der Mitte mit einer Ravel und ziehe
einen Faden durch. Die Streifen von zwei
bis drei Paar Handschuhen genügen zu
einem Fensterschwamm. Sind oie Streifen
alle eingesädelt, so bindet man sie wie eine»
Kranz zusammen und der Fensterputzer ist
fertig. 4. Man fertigt sich aus alten Hrnd-
Ichuhen dauerhafte Henkel an Kleidungs,
stücke an; dazu schneidet man aus den besten
Stücken lange Streifen , legt diese um eine
starke Schnur und vernäht sie out.

(Schluß folgt.)

K tut *rvir'ti'ctz aft.

Putzen der Lfcn. Um den eisernen Öfen
einen schönen Glanz zu verleihen, wendet
man feingestoßenen Graphit an. Derselbe
wird in Essig ausgelöst und dann mit einer
kleinen Dürste aulgetragen. Alsdann wird
mit einer anderen Bürste der Ofen blank
geputzt. Derselbe wird dann wie neu aus-
sehen.

Seidene Tücher, Krawatte» wäscht man
sehr leicht und schön in Kartofselwasser.
Man reibt rohe Kartoffeln und preßt sie
aus. Mit diesem Wasser gewaschen, werden
die Sachen nicht nur rein und laufen die
Farben nicht aus, sondern sie erhalten auch
einen eigenartigen Glanz. Seife wird da¬
bei nicht benützt.

KrttPe itu6 Ke (Cer.

Sauerampfer. An Wegeruinen, an Ab¬
hängen, an denen Wasser oorüberfließt, ist
der Sauerampfer zu finden und kann bis
weit in den Sommer hinein verwendet wer¬
den, wenn man die jungen Blätter nimmt.
Man rechnet1 Liter oder Vi  Pfund Sauer¬
ampfer für Mahlzeit und Person und berei¬
tet Gemüse, Suppen und Soßen aus den
säuerlichen Blättsrn . Die Rezeptverwer¬
tung der Zubereitung wie Spinat ist be¬
kannt. Doch kann man, da vielen der säuer¬
liche Geschmack nicht recht zusagt, die abge¬
wellten, fein gehackten Blätter auch mit
Zucker und Konnten aufkochen. Man rechnet
auf 3 Pfund Sauerampfer V* Pfund kleine,
sauber abgewascheneKorinten und M Pfund
Zucker, läßt alles zusammen eben aufkochen,
schmeckt mit einer Prise Salz ab und läßt
das Gemüse noch etwas dämpfen, wenn man
es sämig gemacht hat. Eine Soße kann auf
gleiche Weise hergcstellt werden und findet
Verwendung zu gekochtem Rindfleisch.
Sauerampfer in Verbindung mit unreifen
Stachelbeeren ist gleichfalls zur Soßenberei¬
tung geeignet. Ein Liter Sauerampfer wird
mit 1 Pfund unreifen Stachelbeeren mit
wenig Wasser angesetzt und weich gekocht.
Man treibt alles durch ein Sieb, schmeckt
nach Zucker ab, macht, wenn nötig, die Tunke
etwas sämig und gibt sie zu Fleifchresten
aller Art. Suppen können nach allen vor¬
stehenden Rezepten durch Verlängerung mit
kochendem Wasser oder mit Fleischbrühe her¬
gestellt werden. Die Stengel des Sauer¬
ampfer, gesondert gehalten, doch auf gleiche
Weise gekocht, sind ebenfalls verwendbar.
Um auch im Herbst und Winter diese kosten¬
losen Speisen nicht entbehren zu müsten, ist
es ratsam, Sauerampfer einzumachen, und
ihn dann wie frischen zu verwenden. Sauber
gewaschene Sauerampferblätter werden in
lochendes Wasser geworfen und dann an der
Seite des Herdes bis zum Earwerden hin-
gestellt. Auf einem Durchschlag bleiben sie
dann einen Tag stehen, um ordentlich abzu-
kropfen. Run drückt man sie in kleine irdene
oder Steintöpfe und füllt etwas Hammelfett
zum luftdichten Abschluß darüber. Mit Per¬
gamentpapier zugebunden, sind die Töpfe
trocken und kühl aufzubewahren.

(Kenreinnühftpes.

Reinigen von Mellern und Gabeln. Ein
sehr einfaches Verfahren, dieselben schön,
rein, glänzend zu machen, besteht darin, daß
man eine ungekochte Kartoffel entzwei
schneidet, sie in ein seines Zie elmchl rde'-
Kalkpulver taucht und die Messer und
Sabeln damit reibt.
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Keim Garlkildoktor.

Monat Mai.
Von M. Dankler,  Aachen.

„Da soll man doch die Motten kriegen,"
knurrt der Eartendoktor, „da kommt ja der
Herr Angstmeier schon wieder. Und ganz
beladen."

„Morgen,' Herr Gartendoktor!"
„Morgen, Herr Angstmeier!"
„Herr Gartendoktor! Da habe ich Ther¬

mometer und Barometer, nun sagen Sie
mir doch, ob es diese Nacht friert !"

„Aber, Herr Angstmeier, das steht weder
auf dem Thermo noch auf dem Baro. Aber
warum wollen Sie das denn so genau
wissen?"

„Ich habe die Frühkartoffeln heraus.
„So, dann scharren Tie etwas Erde da¬

rüber, denn frieren wird es bei dem Hellen
Himmel wahrscheinlich, aber - "

„Das ist ja schrecklich, das ist ja, - - —
ich habe 15 Mark für Saat bezahlt. Und
ich kann mich nicht bücken."

„Da lassen Sie sich helfen."
„Das kostet Geld. Ach, Herr Garten-

dottor, was ist das eine traurige Zeit. Und
im Felde stimmt es nicht! Und es kommen
Fleischkarten. Und alles wird teurer."

„Jawohl , Herr Angstmeier! Und Sie
müßten eigentlich noch Sv Prozent mehr be¬
zahlen. Aber wie alt sind Sie?"

„43 Fahre. Aber was soll das?"
„Nu, dann klagen Sie nrcht. Dann wer¬

den Sie bald eingezogen. Nein, lassen Sie
bitte meinen Knopf. Dann leben Sie ganz
umsonst."

Herr Angstmeier war kreidebleich gewor¬
den. „Herr Doktor. Das wäre mein Tod.
Ich bin krank. Ich fühle mich nicht wohl.
Ich muh nach Haus. „Na Gott sei dark,
er ist fort."

„Ah, der Nachbar Michel. Was ist los?"
„Die Erdflöhe, Herr Eartendottor ! Fressen

Eemüsemlänzchen rattekahl ab. Was
machen?"

„Morgens gießen, Michel. Dann Rust
oder Tabakstaub aufstreuen!"

„Danke, Herr Doktor."
„Macht nichts, Michel!"
„Herr Earkpndokvor. Endlich ein an¬

ständiges Vieh. Ein junger Maiwurm, der
Blattläuse frißt."

„Richtig, Herr Dickenbacher. Allerdings
kein Maiwurm, sondern die Larve des
Marienkäfers. Diese Marienkäfer sollen
überall geschont werden. Die Amerikaner
züchten sie gleichsam, fangen sie in Mengen
und bringen sie in die Gärten."

„Danke schön. Also richtig beobachtet.
Zum Dank setze ich Ihnen Diesen patentier¬
ten Blattaussresser in Ihre dicken Bohnen.
Aber was die Amerikaner angeht, da schwei¬
gen Sie nur davon. Ich wünsche, die Blatt¬
lausfresser fräßen den Wilson mit Haut und
Haar auf."

„Aber, Herr Dickenbacher. . ."
„Ach was ! Bei solcher Schweinerei ver¬

liert mau feine Bildung, und wenn man
selbst die höhere Töchterschule cum Isucke
absolviert hat . So ein Heuchler. Liefert
den Engländern Waffen, Schiffe, Leute, und
uns möchte er knebeln."

„Nur ruhig, Herr Dickenbacher. Trotz
allem stehen wir doch hoch. Und weder
Wilson noch ein anderer Teufel . . . ."

„Hurra! Brav, Herr Eartendoktor. Und
wenn die Welt voll Teufel wär. Aber nun
muh ich fort . Da kommt die Frau Labei.
Ade."

„Ade, Herr Dickcnbacher."

„Ach störe doch nichtI" ^ , .
„Aber nein! Frau Labei. Was brrngen

Sie gutes?"
„Ach gutes. Damit geht es. Sehen

Sie, ich habe so schöne weiße Lilien. Rum
sitzen da Tiere daran und fressen alles ab.
Unb so unsauber! Sehen Sie ! Was ist
das?" Was tut man dafür ?" ,

„Das sind die Larven vom Lilienhähn¬
chen, einem hiibfchkn roten Käferchen. Diese
Larven müssen Sie abfangen. Dann brausen
Sie die Pflanzen mit Seifenwasser ab. '

„Ah, Herr Pastor !"
" „Jawohl, Herr Eartendottor . Ich mug
wieder mal kommen. Von meinen Obst¬
bäumen fallen alle Blüten ab."

„Bon den meinen auch, Herr Pastor.
„Sie setzen aber keine Frucht an. '
„Das ist schon schlimmer. Wie düngen

Sie ->"
„Ja , ich habe in den letzten Jahren nur

Jauche gegeben."
So ? Und da treiben ste wohl stark?"

„Jawohl."
„Na, dann düngen Sie einmal mit

Thomasmehl. Ihrem Boden fehlt es an
Phosphor, dann wird es schon besser wer¬
den."

„Danke schön!"
„Bitte sehr, Herr Pastor."

Ernte und Zubereitung des Rhabarbers.
Die Rhabarberernte beginnt gegen Ausgang
des Monats April des zweiten Jahres »ad
erstreckt sich bis in den Juli und August
hinein. Die Ansicht, als ob im Juli und
August zubereiteter, namentlich sterilisierter
Rhabarber einen weniger guten Geschmack
als der früher zubereitete hat, trifft nicht
zu. Bei der Ernte des Rhabarbers hat
man stets die Triebkraft des Wurzelstockes
im Auge zu behalten; diesem Umstand trägt
man zunächst dadurch Rechnung, daß man in
Zwischenräumen von etwa 16 bis 14 Tagen
jedesmal nur eineu Teil der Blattstiele,
höchstens die Hälfte derselben, ausbricht
oder ausschneidet; gleichzeitig sind die ent¬
wickelten Blütenstiele zu entfernen, sobald
sie mit dem Kopfe heraus sind; keineswegs
Dürfen sie schon ganz aufgebrochen sein oder
gar Samen tragen. Auch wäre es verkehrt,
sie sämtlich auf einmal zu entfernen, weit
hierourch eine Stockumg im Wachstum der
Pfl-anze eintreten könnte. Die Triebkraft
des Wurzelstockes wird sodann gefördert
durch reichliche Dung- und Wassergüsse
während der Ernte, wodurch ein erhöhter
Ernteertrag erzielt wird. In Ermangelung
von Jauche oder Latrine (Abortdung) kann
man sich einen wertvollen künstlichen Dung¬
guß auch dadurch verschaffen, daß man in
einem Eimer Wasser etwa 40 Gramm
4üprozentiges Kalidüngsalz oder die dreifache
Menge Kainit, 50 bis 60 Gramm Super-
Shosphat und 50 bis 60 Gramm schwefel-lures Ammoniak auflöst. Bei der Zuberei¬
tung des Rhabarbers werden durchweg
größere Mengen Zucker verbraucht, als
eigentlich erforderlich ist; bei der Zucker¬
knappheit ist nun beim Zubereiten von Obst¬
speisen — Rhabarberkompott ist doch mehr
Obst als Gemüse— der Punkt zu beachten:
wie spare ich am Zucker? Auf den Rha¬
barber bezogen beherzige man folgendes:
Nachdem man die Blattstiele geschält und
in Würfel geschnitten bat. brüht man sie
einige Minuten in kochend heißem Waffer
ab, «in Auskochen muß vermieden werden.
Indem man durch dieses Abbrühen dem
Rhabarber die überflüssige scharfe Säure
entzieht, die manchem den Nhabarbergenuß

verleidet, benötigt man gleichzeitig weniger
Zucker. Gar gekocht mit einem Glase Weiß¬
wein oder Apfelwein, etwas Zitronenschale
und Vanille, läßt man das Kompott erkalte»
und setzt dann erst den Zucker zu. Hierdurch
spart man ebenfalls an Zucker, da erkaltete
Speisen sich leichter als warme versüße»
lassen. Während man sonst zu drei Pfund
Rhabarber mindestens ein Pfund Zucker be¬
nötigen würde, braucht man, das Kompott
auf vorstehende Art zubereitet, nur Vn Pfunk
oder noch weniger; dabei läßt die Schmach
Hastigkeit nichts zu wünschen übrig.

Fruchtwechsel im Gemüsegarten. Um einen
einfachen und doch recht guten Fruchtwechsel
durchzuführen, teilt man seinen Nutzgarten
in drei Hauptteile ein. Die erste Abteiluirz
wird stark gedüngt. In diese kommen Win¬
terkraut (Kappus), Wirsing, Blumenkohl,
Salat , Tomaten, Rettiche und dergleichen
Pflanzen, die viel Dünger verlangen. In
die zweite Abteilung, welche nur leicht oder
(wenn im letzten Jahre gut) gar nicht ge¬
düngt wird, kommen die Pflanzen, die .re-
ber vorjährige ober Herbstdüngung haben,
wie: Möhren, Karotten, Zwiebeln, Bohnen,
Spinat , Sellerie, Porree usw. Die dritte
Abteilung, die gar nicht gedüngt wird, wird
besetzt mit Erbsen, Strauchbohnen, Feder¬
kohl, kurz mit Sachen, die nicht so viel Dün¬
ger verlangen. (Dauernde Kulturen, z. B.
Spargel, werden natürlich nicht auf einer
dieser Abteilungen, sondern allein ge¬
pflanzt.) Nun wird in jedem Jahre gewech¬
selt. Abteilung 3 wird im zweiten Jahre
kräftig gedüngt und mit den Gemüsen von
Abteilung 1 besetzt, während die Pflanzen
der Abteilung 2 auf die Abteilung 1, oie
der Abteilung 3 auf Abteilung 2 kommen.
In dieser Weise fortgefahrcn, wird der
Boden richtig ausgenützt, über das schnell«
Anpflanzen nach der ersten Ernte der Beete
noch einen Wink. Es kann folgen au
Pflück- und Schnittfalat — Krauskohl, au
Winterwirsing — Kopfsalat, auf dicke Boh
nen — Butterkohl, auf Frühkarotten —
Schnittmangold, auf Erbsen — weiße Rü¬
ben, auf Frühkohlrabi — Krause-Endivi rn,
auf Frühkohl — Spinat , auf Möhren und§ wiebeln—Feldsalat, auf Stangen- undpeckbohnen— Wintersalat usw. usw. Wer
auf diese Weise seinen Garten bestellt, wird
nicht nur -einen schönen Nutzen erzielen, son¬
dern auch einen stets geordneten Garten
haben.

Heliotrop im freien Lande. Diese Topf¬
pflanze, welche wegen ihres herrlichen Duf¬
tes gerne zu kleinen Eruvpenpflanzen im
Garten verwendet wird, zeigt hier oftmals
kein recht gesundes und kräftiges Aussehen.
Die Schuld liegt dann meistens an dem
schlechten Boden. Diese Pflanze hat es gern,
wenn dem gewöhnlichen Gartenooden etwas
Laub- oder Heideerd« und Sand beigemengt
wird.

Petunia . Die Namensarten unserer jetzi-
?en Petunia, P. nyetwriftora undP. vio-eea, stammen aus dem gemäßigt warmen
Süd-Amerika und sind um das Jahr 1624
nach Europa gekommen. Durch Kreuzung
beider entstand unsere bekannte Garten-
Petunia mit alle iyrem großblumigen und
prächtigen Varietäten, und immer noch
treten neue und schönere hinzu. In ihrer
Heimat ist die Petunia ausdauernd, bei uns
läßt sie sich aber nur im Elashause länger
als ein Jahr am Leben erhalten und sie
wird daher gewöhnlich nur als einjährige
Pflanze bei uns im Freien und in Töpfen
gezogen, und nur die edelsten, gefüllten
Spielarten werden im Hause überwintert
und durch Stecklinge vermehrt.
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