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undTactenfeitungz

Puten als Dauetbriiterinnen

gienn man Fritbruten erzielen und feine Bruts
maidyine derwenden will, bedient man fiy am
pejten Der Truthenne ald Britterin, Gegeniiber der
pithnerglude hat man bei hr den Dorteil, daf man
anftott clf Bi8 fiinfyehn Gier fiinfundywangiq auf
cinmal ausgebriitet befommt un(? auferdem  bdie

Durd) cine Walbung ded Bledhes an den Stellen,
o der Aft aufliegt, wird eine Verlepung der Rimde
vermieden, Die Stiihen werden chwad fdyrdy nad)
aufen in die Bawmfrone geftellt und der Ujt an
gecigneter Stelle, am beften dort, wo er fid) gabelt,
unterftit. Bei befonders fdpverem Behang ftellt
man oud) wohl eine lange frafjtige Fidjten- oder
Ricfernjtange fenfrecdht am Baumftamm aunf und
s & &

Briiterin mehrere  Male briiten
Taffen fann,

Die Puten find befanntlid) fehe leidyt jum Brite
fen ju Dringen. Man braudjt nur einen Kord, der
grof genug ift, daf man ihn iibex die figende Henne
decen famn.  €r muf der Pute Spielvaum geben,
fidy gu bewegen, darf aber nidyt fo hod fein, daf
fie oufiteben fann. An  einer Seite wird ein
2 Sentimeter breited und 10 Jentimeter Hohed
9od) angebracht, damit dad Tier gu Futter und
Maffer fam,  An einer Ddagu geeigneten Stelle
— nidht abfallend und nidyt uneben — madyt man
in cinem Stall oder Schuppen auf dem Boden ein
PBrutneft aud Heu oder Stroh guredit, in dad man
4 bis 5 Porgellancier cder audgeblafene Hiifhnere
cier, bie nfit Sand gefitllt und wieder jugeflebt
fiud, legt. Die @ier find etwas enguwavmen. Ald
dann fept man die Truthenne davauf, ftiilpt den
fotb davitber und bejchoert ihn mit Steinen, dae
mit er von dber Henme nicht Hodygehoben werden
fann, aud) um den Korb herum werden Steine ges
Iegt, damit er immer an derjelben Stelle bleiben
mup. Da die Tieve die Gewolhnbeit haben, wenn
fie vichtig briten wollen, an dem Nejtftrol) herume
wugichen, um dad Nejt au verbefjern, witrde e5 vor-
fommen, dak dad Neft an eine weniger gﬂn{nge
Gelle gevitdt wiixde, und das follen die Steine ver-
hindern. Nach vier bid fiinf Tagen hat fidy dad
Tier an dad Sipen gowdhnt. Natiivlich mup o3
wihrend diefer Jeit gefiittert, getvinft und gum
Gntlecren abgehoben twevden, dicfes tunlichit immyt
3u derjelben Jeit. Man famn jeht verjudygweife
ben Sfoth ableben; 8 ift fein Fehler, wenn dad
Tier oufiteht und fich Bewegung madt, audy ge-
Tegentlic) ein Sand- oder Staubbad nimmt, wozn
man ihm Gelegenfeit veridhaffenn muf; oft muf
man den Rord noch einige Tage amvenden, Nach
weiteren finf bis adyt Tagen wird fid) die Brute
Tige cinjtellen, was man daran erfennt, daf [u:f)
tie Pute Baudyfedern ausrupit. Die Berfudye, die
Bruthipe Hinftlidy hervorzurufen, die in manden
Gegenden belicht find, verfehien haufig ihren 3nlml
umd find audy nicht gu billigen, da fie an Tiere
quilerei grengen. X

Beigt die Pute Brutluft, dann mocht man ein
neued jaubered Brutmeft suvedit, belegt & mit 20
bis 25 Giern, je nac) Grdfe der Gier und Dedungs-
vermdgen ber Denne, fept das Tier, [lﬁubl ed mit
qutem Infeftenpulver ein. bed 1ngegieferd ivegen,
und fiberldpt e8 fich felbjt. Matitrlicy miifjen aud)
diefe Bruteier etvad angewdrmt fein. :'Bl_nn Bat
jept nur ndtig, dad Tier figksh su einer Dbeftimmten
Stunde gum Gntleeren, Staubbad und um fid) Be-
wequng 3u verfdaffen, vom Neft au I;ebm und ed
nidt vor einer ftarten ﬁ}iettet{hm":e m;bc;‘r Ktmmunf
au laffen.  Jngwifden faubert umd verbefiert mal
das Nejt.  Sind alle SKiden nu!m[d?mvﬂ, madit
man ein neued Neft gurecht und fept die Truthenne
fogleid) wieder baranf. 4

Qn teineven Betrieben diicfte eine Pute geniigen,
in groferen Bilt man pwedmdpiq gwei ober drel.
Sie miiffen, wenn gleidyeitig gefebt. vaumlid) weit
voneinander  untergebvadit werden. Man tann
dann der jdpwidhten von den Hennen famtlidye
fiiden aum  Fithren anvevtrauen, wihrend die
beiden andeten — nad) Herridhhing neuer Mu; —_
ur gweiten Brut gefelt werden. Alsdann firhrt
wicher eine Henne, wihrend die lepte ihre britte
Buut erledigt. Man fann ouf diefe Weife mine
dejtens fo lange briiten laffen, bi8 fid) audy die
Gluden jum Britten bequemen, und exhilt Frihe
bruten gu einer Jeit, wie man fie b}ml) Hirhner
faum erreichen wird, und der Borteil e Frithe
bruten diiefte allgemein befannt fein. Die Puten
muf man fid) Ausgang Degember bejdpaffen, das
mit fie fidh beieiten an ifre meue lingebung ge-
wohnen. Lon audtdrts begogene Tiere mitffen in
tbgefonderten Raumen chiva 14 Tage ‘gd)c_nltcn wers
den, da man nie wiffen fann, ob fie nicht izgendeine
enjtedende Rrantheit mitbringen und den gangen
Bejtand verfeudienr. Farbe urd Raffe der Tiete
fpielt feine Rolle, da fie ja mur ald Brutmaidyinen
dienen follen. m bejten wahlt man nody nidyt
tin Jahr alte Puten aud, bamit ﬁ'e nidit felbjt
ifjrend ifrer igleit Qegeqelift
Ym:’n fie (3- ben Bwifdengeiten oder wahrend fie
fiifeen, fo ift ba mur von Borieil, da Putencier
fehr wobljdymedend find.

Derlyiitet AMbeidie bel Obftbdumen

Aljaelich gehen Ummengen von Obft daburdy
rrrlur::) Daf diberlabene Acfte @bnd;en. qbipob'.
folcje Mnjalle verhaltnismapiq leidht au berhindern
find. Man braucht die frudhtidperen Aejte nuv
recitaeitiq gu ftitpen.

maic cqinf'od;{u Gtite ift die von !lnh.l: gabelfdre
mige Stange. DHat man feine ]old)t bet der Hand,
ftellt man fie feibjt hee durd) Einfdlagen cines ftars
Ton 4- bis 5 gdlligen Nogels, der mit altem Etoff
umwidelt wird, oder ftellt arei Stangen auf, die
mit einem Querholy verbunden werden. Wer fidy
bie Miife der Selbftanfertigung nidt maden will.
fann fidy Daten aus geftanatem Gijenblec) !ﬂ“&‘:‘l’

fie in ver durd) Stride
mit den Hauptajten. Dabei muf man davauj adjten,
daf die Stiipe nicht cinfeitig beloftet wird und da-
durd) aus ifhrer fenfreciten Sage fommt, fouft Lann

gen wmd verlirat diefe damn durd) Drehen ecined
dagwifdhen gefdiobenen Holftides, dhnlic) dem
Spannen ciner Sdge. Damn grepgen die Wunde
fliichen fo eng aneinander, daf fie i
um jo beffer, wenn die Wundrinder mit Bawmne
wadys fiberdedt werden.

Cind aber Aefte unvettbar abgebrodien, dann
mitffen bei Stei i nad) et
den der Sdmittflachen die Holateile mit alter Oels
farbe beftridyen werden, wihrend die jingere Holze
ichicht und die Nindenvinder finfmal mit Holzefig
:m,;urtibeu find, wovauf man den freien Rand mt

e3 gejdehen, dofp fie bei Qajt Hricht.
Reifen awei Aejte an einer Gabelung -- det
Bildung folcher Gabelungen begegnet der aufnerl
fame Obftpfleger durd) entip Suitt —

Soll eine grofie Dlvfiiuunbe rafdher vernarben,
ald died ohne Beihilfe gejdjieht, dann wird der
i jahrli an feiner fdymalen

audeinander, fo fann man den Schaden wod) heilen,
fojern der Aft nicht gefnidt ift. TMan verbindet

Seite gegen bieu'mmr'bfm[e 3t mit dex Mefleripipe
burchidmitten, wodurd) eine vermehrte Jellbildung

dann beide efte durd) mehrere Stridverbimdune

J

LJEin Fifat bem Jubilar!® lnter demt

Lijat” im Gidentrany fteht im Gut, Ladidul
und el mein Ridenl

i i und mi Tipp-
frdulein, mit vaup  und

Glidwunfd) . . . Ja, ridtig! €8 war ja im
Jinner 24, als Gorgon Jola, der exfte feined
witrzigen Namens, mir Ahnungslofen meud)lings
Rithelelle, Federtiel und Adoptiondbrief in Ddie
Hand dridte und nady Amerifa verduftete!  Run
ift er fdjon lingjt wiedergetehrt aus Wildwejt —
aber volljftandig todit! Don feiner ni

funft will er nidts mehr wifien. Und o brode
id) Gudy fdjon ein ganges Jahr Gure Wodyenfuppe
ein, Die Jhr immer fo brav - ausgeldffelt Habt.
Hoffentlidy ijt fie Gud) inumer gut befonunen! on
demt Grlap eines bei fold) feftlijem Anlaf itblichen
1lfa8’ will id) abfehen — von wegen: ,Dant fitv
Gure wertvolle Mitarbeit . . .* , Vitte um weitere
geneigte llnterftiiung . . ., Treue um Treue.”
RNa, Jhr fennt jo das Schnedderedeng mit Bumb-
dara und Fanfarenbledjgejchmetter! Und ECud)
bitte id), von Beileidsbefudien abjehen u twollen!
o find wir quitt! — lnvorbereitet, wie id) nid

i @@%.K

o ﬁ ochbuch

erfolgt.

auviidgehaltener  Flitffigleit von jedem Teil
14 Teeldffel Maizena oder Mondamin glatt und
viihrt dies in die Mild), byw. den Porter, wenn
fie todyen. Man viihrt beided mit 1 Gigelb ab
und fitht nod) Gefdymad. Erjt Deim Anvichten

demt . |

Liiftet die Ucberwinterungs:
réume!

Die bejten Kulturerfolge der Landwirtidaft und
des  Gemiifebaus beftehen Ddavin, feine Grnte
ridtig gu fibevwintern und wedmdfig u vers
werten.

Die Fweite Jamuarwodye diefes Jahres befdjerte
ms 12 Grad Wirme, und der Winter hat fid) bis«
lang iiberhaupt nod) nidyt eingejtelit. Die Gemiife
vorrite, Rartoffeln, Futterviiben, Futtermdhren
ufiv. find in den Oftober wund Novembertagen
aber iibevall nad) alter Gewohnbeit warm einges
lagert, in Relleveien fowohl, al8 audy in Erd-
gruben und Grdmieten, wo jept alled viel gu warm
liegt und in JFdulnid ibergeht.

Man gehe nur durd) die Ddrfer auf dem Lanbde.
Man findet da die Kellerfenjter fiberall mit Stroh
und jteohigem Dung verpadt, man fehe die Frone
ten der Bichitille entlang, iiberall find die Sufts
[ocher unter dem Decengebdll did)t mit Stroh Ju-
geftopft, und itberall fieht man hier aud), wie die
Niffe durc) die Windbe hindurd) nad) aupen bin
in Gridjeinung tritt. Hier heift es dbevall: Liften!
1ind nodymals: Liften!

Stonune id) da jwei Tage vor Neujahr in ein
Dorf u einem befanuten Landiwirt, der gqut ges
wirtjdjaftet und veichlidhe Vorvite eingelagert hat.
Die Gebiude find famtlich new, und unter demt
Wohnhaufe befinden fid) ausgedehnte SKelleveien.
Hier ift nad) neuem Gebraud) aud) der Bacofen
und die Kiidje untevgebradyt, jo daf hier reidlid)
warm war. A mir der Nartoffelvorrat gegeigt
werden follte und ju diefem Jwed die BVerbine

Mild) und Porter vquirlen.

Coldy frantenfitppdien fann aud) ein Gefunder
effen! Mangiert fic deshalb getrojt in unfer Menit
ein! — Da wir nun eimnal beim Schlemmen find,
fo fojtet aud) einmod von Schrwefter Emilies

Mandeltorte

Man  Dereitet aud % Pjund Mehl, 1 Gi,
3% Pfund Juder, 1 GRIBffel R, 1 GEHIBffel
Waffer und etwad Jitronat einen Teig, dem man
nod) 50 Gramm zu Sdaum geriihrte Butter und
cine Veefjeripife Natron hingufiigt. . Jjt der Teig
gut verarbeitet, ausgerollt und in die Form ge-
Tegt, fo wird exr mit ciner Mafie aus % Phund
andeln, darunter einige bittere, 34 Pfund ge-
riebenem Juder, 1 @i, fiir 20 Piennig Sutade
mnd einem Weinglad Rum bejtridien und die
Torte fofort in bem gutgeheizten Badofen ¥4 bis
:é. Ctunde gebaden. Diefe Torte hat die gute

Pripliged geforgt:

Spedtudyen

Brotteig oder Hefeteig — halb Roggen- Halb
Weizenmehl — wird auf dem Bled) ansgerollt
und ein hoher fefter Rand gemadyt. Auf diefen
Feig werden reid)lid) didyt Spediwiirfel gelegt.
Dann quirlt man in % Liter faure Sahne, gee
ricbene Gemmel, baf fie bidjlitffig wird, gibt
eine Prife Salz und eine Portion Kimmeltdrner
Pinein und fdlagt dann 5 Giev Hinein. Diefe
Mafie gibt man auf den Kuchen, ehe man ihn in
den Ofen fdjiebt. Den Sped legt man vorher
darauf. Der Kudjen fann mit demfelben nody
mal gehen. Der Teig ift felbjtverftandlid) ohne
Buder juaubereiten, aber mit einer guten Prife
Calz. Obige Tenge veidht fitv ein Hausbled).
Der fuden mup warm gegefien werden; man
reidje daju einen guten Rognal.

Ranindjenbraten anf Fagerart
Das RNanindjen gany laffen, dilnn mit Senf
bejtreicien, tafd) gar braten, Img;J ?mtmhb mit
) dte ilge

fer
Gope feimig madjer.

Gala-Pudding

Man focht 200 Gramm Grich in einem Siter
Mild) mit Butter, Juder und Bitronenfdjale, bis
er fidh vom Topfe oft. Dann rithet man eine
Slafdhe Rpeinwocin mit 5 Giern, 45 Gramm TMon-
bamin und 60 Gramm Juder auf dem Feuer au
ciner diden Weincreme. Jn Ddie BGriefmafie
it man 4 Gigeld mit 10 serftofsenen Malronen
und Scjnee ber 4 Giweif. Die butterbeftridiene
Form fiillt man abwedfelnd mit Grieteig und
Weincreme und Idft den Pudbing cine Stunde
todjen. Sdjlagfahne dazu.

Pringefpralinen
1 Piund Palmin, 3% Pfund Mehl, % Phund
Gtaubjuder, 3 bi3 4 Gldffel Ratao, 3% Pfund
iige Manbeln, etwas Rum. Dad Palmin an fehr
l)tiktt Gtelle gergehen laffen, dann das fibrige,
vorher gut durdjeinandergemengt, bagu tun und
qut viihren. Wenn die Maffe feft, dann Hiuf.
chen auf Pergamentpapier -fefen und bi8 gum
anberen Tag ftehen laffen. Die Mandeln wiege
man nicyt au flein. Obige Menge erqibt faft
2 Pfund Pralinen.
Na, dad ift bod) ein gany netter Banletterfah!
Wer fich daran etwa fiberfiittern follte, dem empe
fiehlt RKldrdjen eine

Rrantenfuppe
fept je 3% Riter Porter und ¥ Siter

die man auf jede Holzjtange fdjicben fann.
biexfi Qod) hat gadige Rinder, fo dab
e gowanfoten Gope el

Dan
Mildy auf (jeded egtra), rihrt mit einem Ghloffel

habe, fann id) Gudy leider fein b’ Fejte fhaft. in einet e
mahl vorfepen au meinem einjahrigen 3 p:

Gefdaftsjubifaum  dver  CScwefter Tange frifd) gu bleiben.

fldare aud Kopenid hat fénell nod) fite chwad 3“”",“ m“}i’(m

1 Pfund feingejiebter Juder wird mit vier
gangen @iern und der abgericbenen Scjale einer
Bitrone cine Stunde gut gerithrt. Damn gibt
man eine Mefferipife gereinigte, in HMun oder
Arral aufgeldfte ‘Potajdie, etwas Anis wund
1 Pjund feinftes, getrodneted Mehl daran. Der
Teig wird fingerdid ausgerollt, mit Holzformen
audgeftodhen  wnd  diber Nacht Tiegen gelajjen.
Fagd darvauf ftreidt man dad BVled) leidht mit
Wachs und [dft e8 crfalten, feht daun die Mar-
aipanftidien davauf und Dadt Ddiefelben bei
mafiger Hige Hellgelb.

Mit etwas Toftlichem

! ftlichem foll
Glife, cbenfalls aus Meufdlln, den Befchlup
madjen: H

Duftpudding mit Sienen

Tite bier Perfonen bereite aus 2 Pfund Mehl,
fiir 10 Pfennig Hefe, etwad geri Bitrone,

gatiic gedffnet wurde, fdhiug und ein heiper
Yrodem entgegen, der mit reidhlichem Faulnide
gerud) erfiillt war. Dier lagen die fdjonen fKare
toffeln anderthald Meter Hod; aufgefchiittet, fein
Quftaug wehte durd) den volljtandig finfteren

Auf meine evjtaunte Frage:' ,Ja,
witd hier nic)t geliiftet?” wurde miv erwidert,
dic Jenfter feien im Herbjt ugepadt, und man
nehme ja tiglid) von dem Kartoffelvorrat um
Gifen und um Fiittern, etroas faule ja unmer ufi.

Xy Ilettexte nun iiber die Kartoffeln nady dem
Qellerfenfter, dffnete 8 und ftieh den ftrohigen
Dung jur Seite, und ein didyter Nebel, wic Waffer-
bampf aus eciner Wafd)liche, ftieg nad) aufen hin
in bie Winterlujt. Jdj Holte vom Lehrer ein Ther-
mometer und iibergengte Hiermit den Landwirt,
bafy am Fufboden feined RKartoffelfellers 8 Grad
Wirme, an der Dede aber 22 Grad Warme waren.
Nachdew ¢8 Hell im Neller geworden, fah man
aber aud) die grofen Fiulnidherde im Kartoffels
haufen, und fofort ging 8 and Audlefen. Am ane
beren Tag lag cin fjtattlicher Haufen verfaulter
RKartoffeln euf dem Millhaufen im Hofe.

Jm Garten hinter der Scheune befand fid) eine
Miete mit J ii lang und hodj
@ie war did mit Grde beworfen und iiber bdiefe
Grdfchicht nod) cine dide Ded'e Nadelftren. Nad)-
dem wir Dier an Deiden Gicbelfeiten der Micte
aufgegrabent und oben durd) die Dede cin Abzugs.
Tod) gefdhlagen Hatten, zeigte aud) Hier dag There
mometer 16 Grad Wirme, nad) Abliftung am
Abend nur nod) 6 Grad Wirme.

Jn dicfem milden Winter muf fiberall geliiftet
werden,  felbjt auf dem Hauss wnd fornboden.
Gin Thermometer muf diberall vorhanden fein,
damit man die Wirmegrade durd) Liiftung regeln
famn.  Jm Keller find 6 Grad Warme das Hochite,
in der Grdmicte und in Erdgruben geniigen 3 bid
5 @rad Wiarme. G3 geniigt auf feinen Fall, nue
die Kellerfenfter oder die Mictendede gur Ablitftung
au dffnen, fondern o8 muf gleidyzeitig bon unten
her fiir falten Gegengug geforgt werden. Diefe

% Pjund Juder, % Pfund Butter und ¥ Qiter
Mild) einen feften Teig und forme ihn u einem
RKlop. Nun {dhalt man 2 Pfund Bicnen, gieht
foviel Waffer darvauf, dah fie gut bebedt find
und laBt fie mit etwad Jimt und Juder lau.
warm werden. Dann fomunt der Pudding dare
auf und wird langjam gum Kodjen gebract.
Rodzeit 1% bis 2 Stunden. Aud) fann man Fu
dent Birnen 1 Pfund mageren Sped tun.
Dod), da wir fo gemiitlid) beifammen find, foll
aud) nod) Gdjwefter O3na etwas um Bejten

geben:
Rieine Pafteten

Dan badt cinen cinfacdjen Gierluden und
Laft ihn exfalten. Dann madht man eine Fiillung
von Schabefleifd), wie gu falfdem Hafen, ftreicht
fie auf den Gierfudjen, rollt diefen jufammen,
fdmeidet von ber Rolle 1 Jentimeter breite
©djeiben, paniert die Schnittflache mit gevie
bener Gemmel und badt fie in heiem Fett fdjon
braun. Die Pafteten fdmeden fehr gut u
grinem alat, aud) gu jedem Gemiife.

Apfelfinen-Marmelade

Man fdyneidet die Apfelfinen in Gtiide, ente
fexnt die Kerne und treibt alles, aud) die Schale,
durd) die Fleifdymajdine, fodt die Mafje mit
1 Phund Juder auf 1 Pjund Maffe did ein. Die
Marmelade ifte fehr fraftig und eignet fich gur
Fiillung fiir Pfanntudjen.

Bi3 gum nachftenmal bleibt vedit Hibjd) gefund,
laft Gud) die ©tiefel befohlen (ndadjit Alfohol-
erwerbsfteigerung bei Regemwetter inuner nody die
nilglidfte Kapitalsanlage!) und behaltet aud) in
feinem neuen, gwoten Amisjahr redit lieb Guren

Gorgon Zola 1

find freilid) nur bei froftjreiem
Wetter vorzunehmen, und hieran ift ja in diefem
Winter fein Mangel.

Das Getreide auf dem Gpeidjer ijt tunlidhit
alle 14 Tage einmal umaufdjaufeln, und bei diejem
Wetter find aud) hicr tiglich) die Fenfter su dffnen.
Das gleidie gilt von ben Vichftdllen, o einem die
Ammoniafjhirfe die Augen frinen madyt.
Trifde Luft und Qicht ift hier vor ailem ndtig.
F. Markgraf

Was nue wenige wiffen

Dad the meiften Berkiner ihre Vaterjtadt nidht
fo fennen, wie fic ¢ eigentlidy follten, ijt eine ause
gemadyte Tatfadye. 1ind das gilt nidjt nue von den
TMurfeen, Diftorifden Gebiuden, alten Parls, wie,
um nur einen gu nennen, den bon Friedridifelde,
der, nebenbei Gemerft, der dltefte in der Mart ift.
£der wer weifi nod) ehwas bon dem freuz an der
Mavienfirdie, Dad ur Sithne fiic die Ermordung
bed Probites Eyriafus von Bernau erridjtet wurde.
LWer weifs, wo bei feinem Haufe der nidjite Feuere
melder gu finden ift? ©Ober wo der nadjjte Arat
wobmt und die nadjjte Unfalljtotion liegt? Ja
felbjt die Renntnid ded nddbjten Brieflajtens fann
in cinigen {Fllen von Vorteil fein. lnd ebenfo
follte jeder wiffen, wo fein Poligeivevier liegt und
— wo bdort bie Nachtglode angebradit ift, von
deren Griftens meift nur einige Auserwikhite ffen
und die nacyt$ im Duntlen und in der Gile und
uqnl)e dann fehr fdpoer aufsufinden fein iwird.
Wiffen miipte ein jeder aud, wie ein Rvanfer ing
Rran!enﬁ;nul.qemtt werden fann, wenn Gile ges
boten, wo fein Vesivisvorjteher wohnt, und wann
et g: fpredpen ift. Gut ift 8 aud. die nidte Apoe
thefe und deren Nachtglode zu fennen, umd fo gibt
¢8 nod) biee Dinge, die man wifen un)
) fo iele nidt wiffen. Oscar. Kisin



