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MÜTISMOHES / für Haus und Garten
Zimmer-, Bade- und Fieberthermometer haben

manchmal die leidige Gewohnheit, in der Quecksil-
bersäule Lücken zu bekommen, wodurch ihre Ver-
Wendung illusorisch wird. Solch scheinbar unbrauch-
bar gewordene Wärmemesser werden mit dem unte-
ren Teil, d. h. mit demjenigen, in dem sich die Queck-
silberkugel befindet, in ein mit Wasser gefülltes Ge-
faß gehalten, dessen Inhalt langsam erwärmt werden
muß, bis sich die geteilten Quecksilberteilchen wie-
der zusammenfinden. Nach dem Abkühlen geht dann
die Masse wieder in kompakter Form nach unten
und das Instrumentchen ist gerettet und wieder ge-
brauchsfähig.

Die teuren Wachstücher werden leider oft ganz
falsch behandelt und sind deshalb von kürzerer Le-
bensdauer. Da wird mit Putzsand oder Seife gefegt,
was vollkommen falsch ist. Diese praktischen,
wäschesparenden Tischtücher sollten nie anders als
mit lauwarmem Salzwasser abgewaschen werden.
Nach dem Trocknen wird eine Spur Milch eingerie-
ben und mit weichem Tuche geglänzt. Das Milchfett
konserviert das Wachstuch und die hübschen Mu-
ster bleiben erhalten. Deshalb sollte weder Mager-
noch Buttermilch verwendet werden. Es braucht ja
so wenig, daß man sich diesen Luxus auch heute
noch leisten kann.

Rinnende Waschzuber sind ein Versäumnis für die
Waschfrau, wenn das Übel erst knapp vor Wäsche-
beginn entdeckt wird. In der Regel müssen die Gel-
ten bekanntlich oft tagelang in fließendem Wasser
aufgequellt werden, bis sie wieder „verheben". Hat

man dies aber vergessen oder unterlassen, stopft
man rasch harte Kernseife in die Ritzen, also den
richtigen „Stoff", um die Wäsche vor Schaden zu be-
wahren.

Käseauflauf mit Brot oder Weggli. Diese werden
in dünne Scheiben geschnitten und abwechselnd
lagenweise mit Reibkäse und ganz wenig Schab-
zieger in eine gefettete Auflaufform geschichtet. Auf
jede Lage Brot (Weggli) gibt man etwas heiße, mit
Muskat und eventuell etwas Pfeffer gewürzte Milch,
es kann auch Butter- oder Magermilch sein. Die
Hauptsache ist, daß sie siedend heiß ist und das Brot
erweicht. Nach Belieben kann auch etwas Trockenei
mit der Milch vermischt werden, ist aber nicht nötig.
Je nach Geschmack kann zuoberst eine Schicht
leicht angebratene Zwiebeln gelegt werden.

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 tüchtig durchschüttelt.
In einer Kasserolle wird ein halber Liter Milch (ev.
Mager- oder Buttermilch) mit ein paar Eßlöffeln
Rahm vermischt, leicht gesalzen und die Fideli hin-
eingegeben. Alles wird auf kleinem Feuer zu einem
Brei gekocht. 1 Ei und 1 Trockenei, ein Eßlöffel
Zucker, etwas süße Butter werden schaumig gerührt
und mit dem Brei vermischt, eine Handvoll geriebene
Mandeln oder Haselnüsse dazugegeben. In einer gut
gefetteten Puddingform wird die Masse während
einer Stunde auf ganz kleinem Feuer im Wasserbad
gekocht und nach dem Stürzen mit Fruchtsaft be-
gössen. Kalt oder warm servieren. Hanka.

GARTENARBEITEN | ^ Monaf

Jetzt können wir an die Pflanzzeit der Kartoffeln
denken. Nicht halb so schlimm ist es, wenn du in-
folge Zeitmangel diese Arbeit noch verschieben
mußt. Es besteht die große Möglichkeit, daß im
April noch eine Schlechtwetterperiode folgen kann.
Die Bodenoberfläche wird verschwemmt und da-
durch luftundurchlässig, was ein Anfaulen der Rnol-
len zur Folge hat. Eine zu enge Pflanzdistanz rächt
sich bitter beim Anhäufeln der Kartoffeln, Alle
Frühsorten bekommen einen Reihenabstand von 60
Zentimeter gegenüber e.iner Distanz von 30—35 cm
in der Reihe. Für Spätsorten beträgt der Reihenab-
stand 70 cm, derjenige von Knolle zu Knolle 40 cm.
Diese Abstände gewährleisten durchgehend eine
gute Entwicklung jeder Einzelstaude. Zudem wird
uns sowohl Bodenbearbeitung wie Düngung erleich-
tert. Nun möchtest du aber gewiß noch gerne aus-
rechnen, wieviel Saatgut du für deinen kleinen
„Härdöpfelacker" benötigst? Sieh, da kommt es ganz
auf die jeweilige Größe des Saatgutes an. Ich kann
dir jedoch das Quantum angeben, welches sich auf
eine mittlere Saatgutgröße bezieht. Dieses beträgt
pro Are 25 kg. Zuerst legst du die kleinen Knollen
aus. Für den Fall, daß die Saatgut nicht ausreichen
sollte, kannst du eine Teilung der Erdäpfel vorneh-
men. Diese muß der Länge nach erfolgen. Du hast
dabei speziell darauf zu achten, daß jedes der bei-
den Teilstücke Kopfäugen, d. h, Augen an den obe-
ren und unteren Knollenteilen, besitzt. Solche trei-
ben nicht nur zuerst, sondern ebenfalls am kräftig-
sten. Nimm diese Teilerei aber wirklich nur im Not-

/Iprz'/
falle vor und mindestens 1 Tag vor der Pflanzung,
damit die Schnittfläche noch etwas eintrocknet. Bei
ausgesprochenen Frühpflanzungen kann ich dir eine
derartige Saatgutvermehrung überhaupt nicht an-
raten, da die Schnittflächen bei stagnierender
Feuchtigkeit gerne faulen. Etwas habe ich noch ver-
gessen zu sagen. Wenn es dir an einer Kartoffel-
frühernte gelegen ist, so keime das Saatgut vor, in-
dem du die Knollen einschichtig, mit dem Kronen-
ende nach oben, in eine flache Kiste legst. Ein hei-
1er Raum in deinem Keller (direkte Sonnenbestrah-
lung muß vermieden werden) ist der richtige Ort
zu diesem. Zwecke. Die glasigen Keime verlangen
dann allerdings eine außerordentlich sorgfältige Aus-
pflanzung. Gut ist es, wenn du mit der Vorkeimung
jeweils schon im Februar/März beginnen kannst.

Schnittmangold ist ein stets beliebter Spinatersatz.
Die Aussaat kann noch bis im Mai erfolgen. Je
zeitiger, um so besser!

Frühkabis, Kohlrabi und Salat dürfen nicht in
Vergessenheit geraten.

Blumenkohl Erfurter Zwerg pflanzte ich im März
in Töpfe. In den nächsten Tagen werden die Pflan-
zen mit ihren prächtigen Wurzelballen zur Aus-
pflanzung gelangen.

Frühsommerrettiche sind nicht zu verachten. In
jenem freien Räume zwischen den frischgepflanzten
Himbeeren stupfe ich schnell 2 Dutzend Körner.

Hofmann,

/ kür II îì n 8 u n ü Karte»
Ammer-, Sade- und Oiebertbermometsr baben

mancbma! die leidige Lsvobnbeit, in der (Zuecksil-
bersäule Lücken zu bekommen, vodurcb ibre Ver-
vsndung illusoriscb vird. Lolcb scbeinbar unbraucb-
bar gewordene Wärmemesser werden mit dem unie-
ren Veil, ri, b. mit demjenigen, in cl sin sick dis Lueck-
silberkugel bskindst, in sin mit Wasser gekülltes Le-
käb gebaltsn, (lessen Inbalt langsam erwärmt werden
mull, dis sick die geteilten Duecksilbsrteilcbsn wie-
<isr zusammenkindsn. Oacb dem /cbküblen gebt dann
<iie Klasse wieder in kompakter Oorm nacb nnten
und das Instrumentcbe» ist gerettet und wieder ge-
braucbskäbig.

Oie teuren Wscbstiicber vsrden lsiiisr okt ganz
kalscb bebandslt und sinà dssbalb von kürzerer Le-
bensdauer. On vird niit Lutzsand oder Lsiks gskegt,
vas vollkommen kalscb ist. Diese praktiscben,
vàscbssparenden Liscbtücbsr sollten nie anders als
init lauwarmem Lalzvasser abgevascbsn vsrden.
Oacb clein Lrocknen vird sine Lpur klilcb singerie-
Ken und rnit veicbem Lucbe geglänzt. Das klilcbkett
konserviert lins Wacbstucb und dis bübscben kin-
ster bleiben srbalten. Dssbalb sollte weder klager-
nocb Luttermilcb verwendet werden. Os braucbt ja
so venig, daü man sicli diesen Luxus aucb beute
nocb leisten kann.

Rinnende Wssobzuber sinà ein Versäumnis kür clie
Wascbkrau, venn das Übel erst knapp vor Wäscbe-
beginn entdeckt vird. In der Rege! müssen clie Lei-
ten bekanntlicb oki tagslang in klisLendsm Wasser
aukgeczuellt werden, bis sis wieder „verbeben". Ont

mnn clies aber vergessen oder unterlnssen, stopkt
innn rascb barte Kernseike in clie Ritten, nlso lien
ricbtigen „Ltokk", nin dis Wäscbe vor Lcbaden zu be-
vnbren.

Käsesuklauk mit Lrot oder Weggli. Diese vsrclen
in dünne Lcbsiben gesobnitìsn und abvecbsslnd
lngsnveise mit Reibkäss und ganz venig Lcbnb-
sieger in eine gekettete rXuklaukkorm gescbicbtet. Vnk
j site Lage Lrot (Weggli) gibt mnn stvns beiLe, mit
kluskat nncl eventuell stvns Lkekker gewürzte Klilcb,
es kann nucb Lutter- oder klagsrmilcb sein. Dis
Oauptsacbs ist, daö sie siedend bsiü ist und das Lrot
erveicbt. Oscb Lelieben kann nucb etvns Lrockenei
mit der Klilcb vermiscbt vsrden, ist nber nicbt nötig,
de nncb Lescbmack Icnnn zuoberst eine Lcbicbt
leicbt nngsbrntens Zwiebeln gelegt vsrden.

Oidslipudding. Oin Viertelpkund Oideli wird in viel
Icocbendsm Lalzvasser vsicb, nber nicbt zu veicb
gelcocbt. Lut nbtropksn lnssen, indem mnn sie eins
XVeile in sin Lieb gibt und tücbtig durcbscbüttelt.
In einer Kasserolle vird ein bnlbsr Liter kiilcb lev.
Kläger- oder Luttermilcbj mit ein pnnr OLIökkeln
Rnkm vermiscbt, leicbt gesnOen und die Oidsli bin-
eingegeben. /Öles vird nuk kleinem Osuer xu einem
Lrsi gskocbt. 1 Oi und 1 Vrockenei, sin Oülökkel
Oucker, etvns süLe Lutter vsrden scbnumig gerübrt
und mit dem Lrei vermiscbt, eine Onndvoll geriebene
KInndeln oder Onselnüsss dazugegeben. In einer gut
geketteten Luddingkorm vird die Klasse vnbrend
einer Ltunde nuk gnn? kleinem Oeusr im ^Vnsserbnd
gekocbt und nncb dem Ltürzen mit Orucbtsnkt be-
gössen. Xnlt oder vnrm servieren. Onnkn.

4^« ri ^ ì k » n rv» x > ^ ànsl
detîit können vir an die Lklnn22sit der Xnrtokkeln

denken, bliebt bnlb so scblimm ist es, venn du in-
kolge Zeitmangel diese Arbeit nocb verscbiebsn
muüt. Os bsstebt die grobe klöglicbksit, dab im
Vprii nocb eins Lcblecbtvstterperiode kolgen kann.
Die Lodenoberklncbe vird verscbvemmt und da-
durcb luktundurcblnssig, vns sin /tnkaulen der Xnol-
len xur Oolge bat. Oins -:u enge LklnnTdistnn^ rncbt
sicb bitter beim ^.nbnukeln der Xnrtokkeln. ^.lle
Orübsorten bekommen einen Reibenabstand von 6<Z

Zentimeter gegenüber einer Distanz von 3b—35 cm
in der Reibe. Ollr Lpntsorten beträgt der Reibennb-
stand 7i1 cm, derjenige von Rnolls icu Knolle 4l) cm.
Diese Abstände geväbrlsisten durebgebend eins
-gute Ontvicklung jeder Oinxelstnuds. Oudsm vird
uns sovobl Lodenbenrbsitung vie Düngung erleiob-
tsrì. klun möcbtsst du nber gsvilZ nocb gerne aus-
recbnen, vieviel Lnstgut du kür deinen kleinen
,,Onrdöpkelncker" benötigst? Lieb, da kommt es gnn?
nuk die jsveilige Lröüs des Lnntgutes an. Icb kann
dir jedocb das (Zunntum angeben, velcbes sicb nuk
eins mittlere LnntgutgröÜe beOsKt. Dieses betragt
pro ?lrs 25 kg. Zuerst legst du die kleinen Knollen
aus. Oür den Onll, dnb die Lnntgut nicbt nusrsicbsn
sollte, kannst du eins Teilung der Ordnpksl vornsb-
men. Diese mub der Längs nncb srkolgsn. Du bnst
dabei speciell dnrnuk 2^u ncbten, dnb jedes der bei-
den Leilstücks Kopknugsn, d. b. àgen an den obs-
ren und unteren Knollsnteilsn, besitzt. Lolcbe trsi-
bsn nicbt nur zuerst, sondern ebsnknlls nm kräktig-
sten. klimm diese Veilsrsi aber virklicb nur im klot-

/Ipl-i'/
kalte vor und mindestens 1 lag vor der Rklnnzung,
damit die Lcbnittkläcbe nocb etvns eintrocknet. Lei
nusgesprocbensn Orübpklnnzungsn kann icb dir eine
derartige Lnntgutvermebrung übsrbnuxt nicbt an-
raten, da die Lcbnittkläcbsn bei stagnierender
Oeucbtigkeit gerne kaulsn. Otvas babs icb nocb vsr-
gesssn zu sagen. Wenn es dir an einer Kartokkel-
krübernts gelegen ist, so keime das Lnntgut vor, in-
dem du die Knollen einscbicbtig, mit dem Kronen-
ende nncb oben, in sine klacbe Kiste legst. Oin bei-
1er Raum in deinem Keller (direkte Lonnenbsstrab-
lung mulZ vermieden werden) ist der ricbtigs Ort
2U âíesem. Die Aasigen Xeime verlangen
dann allerdings eine auLsrordsntlicb sorgkältige às-
xklanzung. Lut ist es, venn du mit der Vorkeimung
jeweils scbon im Osbruar/Klärz beginnen kannst.

Lcbnittmangold ist ein stets beliebter Lpinatersatz.
Die àssaat kann nocb bis im klai srkolgsn. de
zeitiger, um so besser!

Orübkabis, Koblrabi und Lalat dürken nicbt in
Vsrgesssnbsit geraten.

Llumsnkobl Orkurter Overg pklanzte icb im klärz
in Löpke. In den näcbsten Lagen vsrden die Lklan-
zsn mit ibren präcbtigsn V?urzelballen zur ^Vus-

pklsnzung gelangen.

Orübsommerrstticbe sind nicbt zu veracbten. In
jenem kreisn Raums zviscben den kriscbgepklanzten
Oimbssrsn stupks icb scbnell 2 Dutzend Körner.

Ookmann.


	Nützliches : für Haus und Garten

