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NﬁTZLK@HES / tiir I‘Ia,u.s und Garten

- Zimmer-, Bade- und Fieberthermometer haben
manchmal die leidige Gewohnheit, in der Quecksil-
bersdule Liicken zu bekommen, wodurch thre Ver-

wendung illusorisch wird. Solch scheinbar unbrauch-"

. bar gewordene Wirmemesser werden mit dem unte-
ren Teil, d. h. mit demjenigen; in dem sich die Queck-

silberkugel befindet, in ein mit Wasser gefiilltes Ge-
t48 gehalten, dessen Inhalt langsam erwérmt werden .

mull; bis sich die geteilten Quecksilberteilchen wie-

er zusammenfinden. Nach dem Abkiihlen geht dann

die Masse wieder in kompakter Form nach unten
und das Instrumentchen ist gerettet und wieder ge-

brauchsfahig.
- - Die teuren Wachstiicher werden leider oft ganz
falsch behandelt und sind deshalb von kiirzerer Le-
bensdauer. Da wird mit Putzsand oder Seife: gefegt,
was vollkommen @ falsch ist. Diese praktischen,
wischesparenden Tischtiicher sollten nie anders als
. mit lauwarmem Salzwasser abgewaschen werden,
Nach dem Trocknen wird eine Spur Milch einperie-
“ben und mit weichem Tuche gegldnzt. Das Milchfett
konserviert das Wachstuch und die hiibschen Mu-
- ster bleiben erhalten. Deshalb sollte weder Mager-
noch Buttermilch verwendet werden. Es braucht ja
so wenig, daB man sich diesen Luxus auch heute
noch leisten kann. v e
Rinnende Waschzuber sind ein Versdumnis fiir die
Waschfrau, wenn das Ubel erst knapp vor Wasche-
. beginn entdeckt wird. In der Regel miissen die Gel-

- ten bekanntlich oft tagelang in flicBendem Wasser

‘aufgequellt werden, bis sie wieder ,verheben”. Hat

[GARTENARBEITEN

: ';«Jétzty'-ki.i‘t‘meﬁ wir an die Pilanzzeit der Kartoffeln
_ denken. Nicht halb so schlimm ist es, wenn du in-
- folge Zecitmangel diese Arbeit noch verschieben

- mubBt. Es besteht die grofle Moglichkeit, dal im
~ April noch eine Schlechfwetterperiode folgen kann, ra
~ Die Bodenobertlache wird verschwemmt und da-

was ein Anfaulen der Knol-

~ durch luftundurchlissis,

- len zur Folge hat. Eine zu enge Pilanzdistanz racht
_ sich bitter beim Anhiufeln der Kartotfeln. Alle

~  Frithsorten bekommen einen Reihenabstand von 60
. Zentimeter gegeniiber einer Distanz von 30—35 cm
“in der Reihe. Fiir Spatsorten betragt der Reihenab-

~ stand 70 cm, derjenige von Knolle zu Knolle 40 cm.

- Diese: Abstinde gewdhrleisten durchgehend eine

_ sgute Entwicklung jeder Einzelstaude. Zudem wird

: ~ uns sowohl Bodenbearbeitung wie Diingung erleich-

Nun méchtest du aber gewill noch gerne aus-

-aus, Fiir den Fall, daf3 di

~ sollte, kannst du eine Teilung der Erdapiel vorneh-

- men. Dicse mufi der Linge nach erfolden. Du hast  fian,ung gelangen.

 dabei speziell darauf zu achten, daB jedes der bei-
" den Teilstiicke. K(I)éafat‘fgenf, d:
_ren und unteren Knollenteilen,

. - ben nicht nur zuerst, sondern ebenfalls a

gossen, Kalt oder warm servieren. =

Feuchtigk feh L
 gessen zu sagen. Wenn es dir an einer Kattoffel-

viel Saatgut du fir deinen kleinen
er’’ benttigst? Sieh, da kommt es ganz
> Grofle des Saatgutes an, Ich kann
LS im angeben, welches sich auf

~ eine mittlere SaatgutgroBe bezieht. Dieses betrdgt

- pro Are 25 kg, Zuerst legst du die kleinen Knollen
Saatgut nicht ausreichen.

]Frﬁ\ﬁsbx\hmeﬂéﬂiéhe«, _sind nicht zu v,era".chieﬂﬂ In

h. Atugen an den obe- e sind n _verachten, I
~jenem freien Raume zwischen den frischgepflanzten

besitzt, Solche trei-
: s am kraftig-
Nimm diese Teilerei aber wirklich nur im Not-

man dies aber. vergessen oder unterlassen, stopit
man rasch harte Kernseife in die Ritzen, also den
richtigen ,,Stoft”, um die Wische vor Schaden zu be-
wahren. e : : ‘
Kiseauiflauf mit Brot oder Weggli. Diese werden
in diinne Scheiben geschnitten und abwechselnd
lagenweise mit Reibkise und ganz wenig Schab-
zieger in eine gefettete Auflaufform geschichtet. Aut

jede Lage Brot (Weggli) gibt man etwas heiBle; mit

Muskat und eventuell etwas Pfetffer gewiirzte Milch,
es kann auch Butter- oder Magermilch sein. Die
Hauptsache ist, daB sie siedend hei8 ist und das Brot
erweicht., Nach Belieben kann auch etwas Trockenei
mit der Milch vermischt werden, ist aber nicht notig.
Je nach Geschmack kann zuoberst eine Schicht
leicht angebratene Zwiebeln gelegt werden. e
Fidelipudding. Ein Viertelpfund Fideli wird in viel
kochendem Salzwasser weich, aber nicht zu weich
gekocht. Gut abtropfen lassen, indem man sie eine
Weile in ein Sieb gibt und tiichtig durchschiittelt.
In einer Kasserolle wird ein halber Liter Milch (ev.
Mager- oder Buttermilch) mit ein paar EBlé6ifeln
Rahm vermischt, leicht gesalzen und die Fideli hin-

eingegeben. Alles wird auf kleinem Feuer zu einem

Brei gekocht. 1 Ei und 1 Trockenei, ein EBl6itel

. Zucker, etwas siile Butter werden schaumig geriihrt

und mit dem Brei vermischt, eine Handvoll geriebene
Mandeln oder Haselniisse dazugegeben. In einer gut

_gefetteten Puddingtorm wird die Masse  wihrend

einer Stunde auf ganz kleinem Feuer im Wasserbad
gelkocht und nach dem Stiirzen mit Frucht"szgt_ 113{e- v
Hanka. -

im Monat April | -

falle vor und min&ésf‘én’s 1 Tag vor der Pf,ianzui;é;'
~damit die Schnittiliche noch etwas eintrocknet. Bei

- ausgesprochenen Friihpflanzungen kann ich dir eine

derartige Saatgutvermehrung iiberhaupt nicht an-
raten, da die 'Schnittflichen bei stagnierender

t gerne faulen. Etwas habe ich noch yer-

frithernte gelegen ist, so keime das Saatgut vor, in-
dem du die Knollen einschichtig, mit dem Kronen-

‘ende nach oben, in eine flache Kiste legst: Fin hel- @

ler Raum in deinem Keller (direkte Sonnenbestrah-
lung muB vermieden werden) ist der richtige Ort

zu diesem Zwecke, Die glasigen Keime verlangen
dann allerdings eine auBerordentlich sorgfaltige Aus- -
pilanzuns. Gut ist es, wenn du mit der Vorkeimung
jeweils schon im Februar/Mérz beginnen kannst.: =

G Schni‘ttma,rigol_&-;ist- ein ,‘\s'tets‘,bel‘iebt,‘exf Spinatersatz.
" Dic Awussaat kann noch bis im Mai _erfolgep; Je

.zeitiger, um so besserf = -

~ Frithkabis, Kohlrabi uirrd.l.‘ ‘S;tla;ti durfen mchtm

- Vergessenheibigeratens . w0 b o
. Blumenkohl Erfurter Zwerg pilanzte ich im Mérz
~ in Tépte. In den ndchsten T%&gén werden die Pilan-

zen mit ihren prachtigen Wurzelballen zur sAus-

Himbeeren stupfe ich schnell 2 Dutzend Korner,
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