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©artenocbetten in bec gtoeiien ipälfte bei 3Itonoti îluguft
3n bet gtoeiten .ßälfte btefeS SKonatS Çaft bu betfd)ie-

bene btingenbe Slrbeiten borgunebmen. fjebeS Vetfâum-
nié fann ben gefamten Kulturerfolg fdjäbigen. ©aS bet-
gangene Jjabr f>aft bu bei mit geflagt, bag bein Slûgli-
falat nid)t ben getoünfdjten ©rtrag abgetoorfen batte,
ebenfalls übet bie Kultur ber Silbergtoiebeln baft bu bief)

negatib auSgebtûdt. SBatum biefe SJtigerfolge? ©ang
einfach, toeil bu bie Slrbeit nicht fachgemäg ausgeführt
baft!

Stüglifalat-SIuSfaat. ©egenfab gu alien anbetn
©emüfefulturen toitb bet Slüglifalat bteittoûtfig auSgefat.
SReibenfaat ift beSbatb ni<f)t etfotberlid), tueil im SBintet
toeber gebüngt noeb gelodert toitb. ©te ntebtigen Vflâng-
eben befommen ebenfalls bei biefet SluSfaatSmetbobe ge-
nûgénb fiid)t unb fiuft. SBit fennen grunbfäglid) gtoei bet-
fcfnebene Slüglifalatarten. ©et irjollanbifc^e unterfdjeibet
fid) bon bem mebt befannten Vollbergigen baburdj, bag
et bebeutenb grögere Slofetten biibet. ©aS Saatgut ift
bementfprecbenb ebenfalls bebeutenb gtôget. 3n bet Küthe
toitb bet bollbergige iJîiigiifalat beSbalb ettoaS mebt be-

botgugt, ibeit et, gang befonbetS gegen bas fjtûbjabr 3",
bebeutenb garter ift. 3d) möchte bit jeboeö antaten, beibe
Sitten angubauen unb bie bollbetgige ©orte etft im $tüb-
jabt 3u ernten. SBeniger beliebt ift bie gelbblätttige Siügii-
faiatfotte, ibeit in bet gemüfearmen geit bem ©tüngemüfe
bet S3ot3ug gegeben tbitb. 33iS 3um ^rofteintritt fönnen
fid) bie Sämlinge genûgenb ftat! enttoideln.. fo bag böd)-
ftenS nod) SBiibftag bie Guttut ftbäbigen fann. (3n bet
Stäbe eines SBalbeS müffen entfptedjenbe Sd)ugborri<b-
tungen botgenommen toetben.) ©ebt ratfam ift es, toenn
bu beine Saat an einet gefdjügten Steile beineS ©at-
tens botnimmft. $iet baft bu bann bie SJtôgiicbfeit, bie

Vflangen bot ©djnee unb 'gtoft einigetmagen bu fdjügen,
tooburd) bit eine ©tnte im SBintet ermöglicht toitb.

SilbergtoiebetauSfaat. ipto Stotmaibeet inerben 5 Sîeiben

geBogen. ©iefe bütfen abet nicht bu tief fein, tueü fonft
bie Keimfraft beS ©amené bu gering ift um bie ©tbe bu

butd)bred)en. 23ei fdjtoetem SSoben fann id) bit nut emp-

febien, bie ©aat, obne mit ©tbe bu bebeden, feft anBu-
ftopfen. ©ie Keimung etfoigt auf biefe SBeife bebeutenb
tafebet. SlllerbingS batf id) nidjt betfebfen bid) barauf
aufmerffam 3U machen, bag bet ©oben tnäbrenb ber
.Keimung bann ftänbig feudjt gehalten toetben mug. S^ic-
betfamen ift nur 2 ffabte feimfäbig. ©ei beSbalb bot-
fiibtig, toenn bu noch gtoeifelbafteS Saatgut befigen foil-
teft. ©ine Keimprobe toäre in btefem ffaile angebtadjt.
SBeiter toütbe bie SftSgüdjfeit befteben, bas Saatgut in
ein fpegielteS ©aatbeet auSgufäen. Bei fdjiecbtet Keim-
fäbigfeit tuäte bet tptagberluft getinger.

SluSfaat bon SBinterfptnat. SBinterfpinat foti bis gum
ffrofteintritt betatt etftatft fein, bag bereits im içjerbft
bie etfte ©rnte getnonnen toetben fann. 3d) fann bit bet-
fiebern, bag bu bann fdjon geitig im ^tübfabt bon btefem
gefunben fjtübgemüfe pflücfen fannft. ©ie SluSfaat et-
folgt in Sieiben. ©leid) toie bei ben ©tbbeeten bedft bu
aud) biet im £erbft ben S3oben mit SJltft ab. ©amit er-
folgt gleid)3eitig eine erftfiaffige IrjumuSöüngung.

SBte ftebt eS mit beinen ffeuetbobnen im ©arten? #iet
batfft bu unter feinen Umftänben bie hülfen entfernen,
benn bie biden Bohnen liefern bit ein auSgegeidjneteS
SBintemabrungSmittel. döaft bu bie geernteten SJtobnfamen
audj tid)tig aufbetoabtt? SBenn nicht, fo bringe fie fofort
an einen luftigen, trodenen Ott. ©aS abgeerntete ©tunb-
ftütf fannft bu mit #erbftrüben anpflangen, roeldje biefen
SBintet febt begehrt fein toetben.

©ie SftatSblüten bütfen unter feinen Umftänben abge-
fibnitten toetben. Sonft mugt bu eé erleben, bag bu lautet
leere Kolben baft-

ïrog all ben auégufûbtenben SItbeiten barfft bu bie
itblidjen ©artenarbeiten, toie lodern, giegen, aufbtnben
unb jäten niibt bergeffen. ©benfalld bet Kompoft batf
niibt bernacbläffigt toetben.

Öcb toünfdje bit recht guten ©rfolg unb bor allem .eine
unbertbüftlidfe fjteube an beinern ©arten, auch toenn eé

nidjt immer getabe fo gebt tote bu gerne mödjteft!
931. ijjofmann.

Çauétotrtfc^aftltc^e Hat^Iage für bie Scbtoetgerfraiu
SBte biet 3udet braucht eé? „ipfunb auf ifffunb" ift

überlebt, toeil gat nicht nötig! ©ine erfahrene #auéfrau
fotbt fdjon biete fjabte mit folgenbem IDfengenbetbättniS
ein, ohne bag igt je ettoaé gttgtunbe gegangen ift:

1 kg Ktrfdjen 400 g 3"det
1 kg Himbeeren 500 g guder
1 kg ©tadjelbeeten 750 g gudet
1 kg Slptifofen 500 g gudet
1 kg tpfirfidje 500 g gudet
3 kg gtoetfebgen f kg gudet

fffür alle ©eteeé:
1 kg Saft 750 g gudet

S3ei ber bettfdjenben gudetfnappbeit unb -teuetung ein
toillfommener Slatfiglag. Slatütliib toitb eé bann mengen-
mägig ettoaé toeniger Konfitüre ergeben als toenn man
nach bet alten Siegel „<)3ftmb auf fïfunb" betfä()tt, abet

man fann natürlich au<b biet nicht ben pnfet unb bad

SBeggli haben.

Um gett gu fpaten, 3. S3, beim S3aden einet Omelette
(bie fpatfamettoeife aué 250 g 3Jtet)t, 2 ©ietn, einem

halben fitter SJlitdj unb Saig „gebrillt" tourbe), taucht

man eine angefdmittene frifebe gtoiebel in ftüffigeS aus-
gelaffeneé gett unb reibt bamit bie 33tatpfanne aus. Ol
f p a t e n fann matt, inbem man bie gutüdgebliebene
©alatfauce bis gum näcgften ©alattag aufbetoabtt unb

tpieber mitbertoenbet. Slatütlich mug abet noch ettoaS

ftifdje Sauce gugefügt toetben, abet auf jeben ^all hilft
uns bie SJlitbertoenbung beS SlefteS fpaten; ift et bod)

bis babin meiftenS in ben ©djüttftein getoanbert.
Ktautfttele, jenes praftifche ©emüfe, bas mit Stumpf

unb Stiel bettoenbet toetben fann, »eil Blätter unb

©tiete, jebeS füt fid) atiein, gu einem toobtfdjmedenöen
©ericf)t betatbeitet toetben fönnen, toetben borteilhaft tn
glafihen eingemacht. Sie toetben toie Slbabatbet tob in
toeitljalfige §tafdjen eingefüllt unb mit faltem SBaffet
übergoffen, bis fie babon bebedt finb. ©ut betfdjloffen
halten fie botgügltdj unb ergeben im SBintet ein totllfom-
meneS ©emüfe.

3unge ©utfen (mögtichft bünne unb getabe getoadjfcne)
toetben nad) bem ©djâlen in ettoa" 5 em lange Stüde
gefchnitten unb ausgehöhlt. ©aS ioetauSgenommene fann
unter ttgenb einen anbetn Salat, g. S3. Stettidjfatat, ge-
mifdjt toetben. ©ie ausgehöhlten ©urfenftüde toetben
mit gteifdj- ober SBurftfalat gefüllt unb auf Somaten-
fdjeiben gefegt..

©in guter billiget Kuchen gum SJlildjfaffee toitb toie

folgt „geboten": 2 ïaffen löafetfloden, .2 Waffen 33lebl,
2 ïaffen gudet, 2 ïaffen SJlildj, 2 ©ter, 33adpuloer, Sul-
taninen, gittone, Sat3- ©igelb unb gudet fdjaumtg tüb-
ten, bie gutaten bingugeben, bas gefcblagene ©itoeig
baruntetgieben, in eine befettete Kudjenfotm geben unb
eine fdjtoadje Stunbe baden laffen.

Sügmoft ift bei butftigem SBetter Stumpf getootben.
©iefet „eingefangene Sonnenfdjein", toie ihn fdjetgtoeife
ein Kennet genannt bat, ift eines ber gefünbeften @e-

tränte füt jung unb alt. Biele behaupten gtoar, et gebe

infolge feines ^tudjtgudergebalteS nut nod) mehr Surft-
Vielleicht haben fie noch nicht berfudjt, ihn halb unb halb
mit fiinbenblüten- ober Sdjtoargtee gumifdjen. ©rfdjmedt
bann befonbetS gut unb toirft feht butftftillenb.

^anfa.

Gartenarbeiten in der zweiten Hälfte des Monats August.
In der zweiten Hälfte dieses Monats hast du verschie-

dene dringende Arbeiten vorzunehmen. Jedes Versäum-
nis kann den gesamten Kulturerfolg schädigen. Das ver-
gangene Jahr hast du bei mir geklagt, daß dein Nüßli-
salat nicht den gewünschten Ertrag abgeworfen hätte.
Ebenfalls über die Kultur der Silberzwiebeln hast du dich

negativ ausgedrückt. Warum diese Mißerfolge? Ganz
einfach, weil du die Arbeit nicht fachgemäß ausgeführt
hast!

Nüßlisalat-Aussaat. Im Gegensatz zu allen andern
Gemüsekulturen wird der Nüßlisalat breitwürfig ausgesät.
Reihensaat ist deshalb nicht erforderlich, weil im Winter
weder gedüngt noch gelockert wird. Die niedrigen Pflänz-
chen bekommen ebenfalls bei dieser Aussaarsmethode ge-
nügend Licht und Luft. Wir kennen grundsätzlich zwei ver-
schiedene Nüßlisalatarten. Der Holländische unterscheidet
sich von dem mehr bekannten Vollherzigen dadurch, daß
er bedeutend größere Rosetten bildet. Das Saatgut ist

dementsprechend ebenfalls bedeutend größer. In der Küche
wird der vollherzige Nüßlisalat deshalb etwas mehr be-

vorzugt, weil er, ganz besonders gegen das Frühjahr zu,
bedeutend zarter ist. Ich möchte dir jedoch anraten, beide
Arten anzubauen und die vollherzige Sorte erst im Früh-
jähr zu ernten. Weniger beliebt ist die gelbblättrige Nüßli-
salatsorte, weil in der gemüsearmen Zeit dem Grüngemüse
der Vorzug gegeben wird. Bis zum Frosteintritt können
sich die Sämlinge genügend stark entwickeln, so daß höch-
stens noch Wildfraß die Kultur schädigen kann. (In der
Nähe eines Waldes müssen entsprechende Schutzvorrich-
tungen vorgenommen werden.) Sehr ratsam ist es, wenn
du deine Saat an einer geschützten Stelle deines Gar-
tens vornimmst. Hier hast du dann die Möglichkeit, die

Pflanzen vor Schnee und Frost einigermaßen zu schützen,

wodurch dir eine Ernte im Winter ermöglicht wird.
Silberzwiebelaussaat. Pro Normalbeet werden 3 Reihen

gezogen. Diese dürfen aber nicht zu tief sein, weil sonst
die Keimkraft des Samens zu gering ist um die Erde zu
durchbrechen. Bei schwerem Boden kann ich dir nur emp-

fehlen, die Saat, ohne mit Erde zu bedecken, fest anzu-
klopfen. Die Keimung erfolgt auf diese Weise bedeutend
rascher. Allerdings darf ich nicht verfehlen dich darauf
aufmerksam zu machen, daß der Boden während der
Keimung dann ständig feucht gehalten werden muß. Zwie-
belsamen ist nur 2 Jahre keimfähig. Sei deshalb vor-
sichtig, wenn du noch zweifelhaftes Saatgut besitzen soll-
test. Eine Keimprobe wäre in diesem Falle angebracht.
Weiter würde die Möglichkeit bestehen, das Saatgut in
ein spezielles Saatbeet auszusäen. Bei schlechter Keim-
fähigkeit wäre der Platzverlust geringer.

Aussaat von Winterspinat. Winterspinat soll bis zum
Frosleintritl derart erstarkt sein, daß bereits im Herbst
die erste Ernte gewonnen werden kann. Ich kann dir ver-
sichern, daß du dann schon zeitig im Frühjahr von diesem
gesunden Frühgemüse pflücken kannst. Die Aussaat er-
folgt in Reihen. Gleich wie bei den Erdbeeren deckst du
auch hier im Herbst den Boden mit Mist ab. Damit er-
folgt gleichzeitig eine erstklassige Humusdüngung.

Wie steht es mit deinen Feuerbohnen im Garten? Hier
darfst du unter keinen Umständen die Hülsen entfernen,
denn die dicken Bohnen liefern dir ein ausgezeichnetes
Winternahrungsmittel. Hast du die geernteten Mohnsamen
auch richtig aufbewahrt? Wenn nicht, so bringe sie sofort
an einen luftigen, trockenen Ort. Das abgeerntete Grund-
stück kannst du mit Herbstrüben anpflanzen, welche diesen
Winter sehr begehrt sein werden.

Die Maisblüten dürfen unter keinen Umständen abge-
schnitten werden. Sonst mußt du es erleben, daß du lauter
leere Kolben hast.

Trotz all den auszuführenden Arbeiten darfst du die
üblichen Gartenarbeiten, wie lockern, gießen, aufbinden
und jäten nicht vergessen. Ebenfalls der Kompost darf
nicht vernachlässigt werden.

Ich wünsche dir recht guten Erfolg und vor allem eine
unverwüstliche Freude an deinem Garten, auch wenn es
nicht immer gerade so geht wie du gerne möchtest!

M. Hofmann.

Hauswirtschaftlîche Ratschläge für die Ächweizerfrau.
Wie viel Zucker braucht es? „Pfund auf Pfund" ist

überlebt, weil gar nicht nötig! Eine erfahrene Hausfrau
kocht schon viele Jahre mit folgendem Mengenverhältnis
ein, ohne daß ihr je etwas zugrunde gegangen ist:

1 kss Kirschen 400 A Zucker
1 kx Himbeeren 300 x Zucker
1 kg Stachelbeeren 730 g Zucker

l kg Aprikosen 300 g Zucker
1 kg Pfirsiche 300 g Zucker
3 kg Zwetschgen l kg Zucker

F ü r a l l e G e l e e s :

l kg Saft 730 g Zucker
Bei der herrschenden Zuckerknappheit und -teuerung ein

willkommener Ratschlag. Natürlich wird es dann mengen-
mäßig etwas weniger Konfitüre ergeben als wenn man
nach der alten Regel „Pfund auf Pfund" verfährt, aber

man kann natürlich auch hier nicht den Fünfer und das

Wcggli haben.

Um Fett zu sparen, z. V. beim Backen einer Omelette
(die sparsamerweise aus 230 g Mehl, 2 Eiern, einem

halben Liter Milch und Salz „gedrillt" wurde), taucht

man eine angeschnittene frische Zwiebel in flüssiges aus-
gelassenes Fett und reibt damit die Bratpfanne aus. O l
sparen kann man, indem man die zurückgebliebene

Salatsauce bis zum nächsten Salattag aufbewahrt und

wieder mitverwendet. Natürlich muß aber noch etwas
frische Sauce zugefügt werden, aber auf jeden Fall hilft
uns die Mitverwendung des Nestes sparen) ist er doch

bis dahin meistens in den Schüttstein gewandert.
Krautstiele, jenes praktische Gemüse, das mit Stumpf

und Stiel verwendet werden kann, weil Blätter und

Stiele, jedes für sich allein, zu einem wohlschmeckenden
Gericht verarbeitet werden können, werden vorteilhaft in
Flaschen eingemacht. Sie werden wie Rhabarber roh in
weithalsige Flaschen eingefüllt und mit kaltem Wasser
übergössen, bis sie davon bedeckt sind. Gut verschlossen
halten sie vorzüglich und ergeben im Winter ein willkom-
menes Gemüse.

Junge Gurken (möglichst dünne und gerade gewachsene)
werden nach dem Schälen in etwa' 5 em lange Stücke
geschnitten und ausgehöhlt. Das Herausgenommene kann
unter irgend einen andern Salat, z. V. Rettichsalat, ge-
mischt werden. Die ausgehöhlten Gurkenstücke werden
mit Fleisch- oder Wurstsalat gefüllt und auf Tomaten-
scheiden gesetzt..

Ein guter billiger Kuchen zum Milchkaffee wird wie
folgt „geboren": 2 Tassen Haferflocken, .2 Tassen Mehl,
2 Tassen Zucker, 2 Tassen Milch, 2 Eier, Backpulver, Sul-
taninen, Zitrone, Salz. Eigelb und Zucker schaumig rüh-
ren, die Zutaten hinzugeben, das geschlagene Eiweiß
darunterziehen, in eine befettete Kuchenform geben und
eine schwache Stunde backen lassen.

Süßmost ist bei durstigem Wetter Trumpf geworden.
Dieser „eingefangene Sonnenschein", wie ihn scherzweise
ein Kenner genannt hat, ist eines der gesündesten Ge-
tränke für jung und alt. Viele behaupten zwar, er gebe

infolge seines Fruchtzuckergehaltes nur noch mehr Durst-
Vielleicht haben sie noch nicht versucht, ihn halb und halb
mit Lindenblüten- oder Schwarztee zu mischen. Er schmeckt

dann besonders gut und wirkt sehr durststillend.
Hanka.
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