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Die Gartenarb&;n im Mai
Bn’gtﬁi nidht die Sdyadlingsbetimpjung

Im RKleingarvten gibt o8 ieft jdhon viel

Abeit, denn die Friihjaaten fetmen auj und —
ba$ Unfraut aud) Bejouders Ddie SRohlrabi-,
Salat- und Kohlpflangen, die im April gepfiangt
oytden und jept fdon angewadfen find, erfordern
ein groBes Maf von Pilege; Diex ijt 31 giehen
und mit Joudie ju diingen, damn aber aud) dex
Bpden u fodern wmd bas Unfraut M bexe
tilgen.
: Wo Mobrriiben, Peterfilie ufiw, die man fdon
im Mavy fite, gu didht aujgefeimt find, mitfjen
bie jungen Pflanzen ausgediinnt, verzogen werden,
fonft vergeilen fie und bringen feine Mitben
@rbfen, die nun jdion iiberall gut in Reiben ftehen,
behdufelt man und ftedt die Stapelreifer bei, das
mit bie Maufen in die B8he flimmen fonnen.
Frithlartoffeln werden behactt wid behiufelt. Das
GieBen darf aber nur des Mor
am Abend gieft man nid; 5 Nadjts
bfter falt ift wnd die Bifan Dann viel leidyter
erfrieren, al§ wenn nidit gegofien ijt. Man fit
jebt Spattohl, ben man auf ohattig I
Beete audftreut vnd hi
man Gurtenfern’. Kicbisferne, medyt dbie H
ausfaate von Bofnen, roten Rilben, &
pilangt allexlei Friihtont und fohlredi, Galat,
Scllerie, Porree, Tomaten, Gudinien, Artifdjocfon
ufio. 4

Im Obijtgarten haujt fih im Mai eben-
i:gﬂé Die Arbeit. Die BVidume und Obijtitviudger,
die ifm {Fuithjahr oder Perbit gepflangt wurden,
find 3u gichen umd, folls einige von ifnen
nidht austreiben wollen, am Zage einige Male
qut ju fprigen. Wo man alte cder i
Baume veredelt atte, find die Verbind
fichtig 3w [djen wnd lefe nachiubinden. Die juagan
Gbeltricoe bindet man an Stiben, die m
Hauptaft fefibindet, behutjam an. Wildlvieke b
man auf.  Aud) fann man jet nod) hinter bdie
Rinde umpfropien, jollé man noc) RNeijer
bat, die nody nidt ausgelvieben find. Wo fich die
Blutlaus geigt, Lopinfele man die Herde fofort
mit Qimitol, wo fi) Blattla wie geigen, 3 9.
auf Rofen, Sicichen, Pilawmen, PBlivjiden ufw.,
fpripe man mit Grodin. Falls man au fofens
und Weinblittern MWehllau bemevit, fprige
man aber mit Eeyfit.

Ym Jicrgarten 0ibt 8 im Mai beforders
viel 3u tun; Ddenn hicr wevden jebt alle Veete
mit Sommerdlumen bepflanat, naddem man die
abgeblithten Fvihiahrabhumen, Swiebeln 1ufw. ents
fernt hat. Hud) bringt man im Mai alle Kalf-
bauspflangen ing Jreie Fudhiie
Deliotrop, Lantanen, Verbenen, Petunien  und
Yelargonien, fpiter auc) Ganna, Begonien, Geors
ginen, Gladiofen ufw. 1werden gepflangt. Was
auf den Staubenbecten abgebliiht ijt, wivd fortges
fojmitten, dern joden Zag Dblaben Hiev neue Avten
und Formen auf, die dem, Plap Gald wicder aqus.
fallen. et pilangt man aud) alle Goniferen, alle
Rabelhilzer und aud) noch) Rofen in Topfen oder
Drahttorben, wo Hodiftdmme oder BWurzelhoals-
veredlungen feflen. Aucy bier ift et viel au
bitngen und ju gichen, su haden und ju fdten,
Ungegicfer ju befampfen, Rafen ju fehneiden und
iibevall gut Ordrung su Balten.

Jende
qut feudst halt, aud) legt |

Cbergirtuer Franz Rochau
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Das haben bdic aber fdpwer vermaffelt, der
Ihalmann - Wihlmann  und  Riethen mit dem
fchwargweifiroten Strohgehirn; vorldufig find wir
qehorig hintendurd)! Miv ijt jept alled Wurjt —
big auf Tante Jdels

Selbimadher-Leberwurfl

Gin Schweinehers, Lunge, 2 Pfund Leber,
2 Pfund Bade oder Baud) und 1 Pfund ge-
raudierten Sped.  Hers, Lunge und Baudy wer-
ben weid) gefodht, fein gehadt, ebenjo Ddie rohe
Leber. Der ed wicd in Wiirfel gefdynitten
umd mit 2 bis 3 Bwiecheln audgebraten. Alfes
jufommen wyrd mit 1 GRldifel Majoran, ehwasd
Thymian in ber fury eingefochten Brithe ver-

Paprifa bejtreut, Ddaritber fommt viel feinge.
fdinittene  Jiwiebel, Mohrviiben, frifhe Peter-
jilie, Snittlaud) ujw. Den Vejdhluf bilden in
Scheiben  gefdynittene, leidht itberfalzene Rarve
toffeln.  Diefe Schichten wiederhole man je nad)
Bedarf. Davitber gieht man einige  Ldjfel
Fleifchbrithe, drudt ben Dedel der Mafdhine feft
darauf und [aft diefe auf dem Jeuer bis 40 Vkis
nuten dampfen, dreht dann Ddie Majdhine um
und faft anf Dev anbeven Seite die gleidhe Jeit

Dampfen.
Pidyelfteinerficifh 11
Wan fann das Gericht audy aus verfdye:
penem  Fleifd) beveiten.  Dann - nimmt mon
S fleijd) alé die unmteve, Rmnbderfilet als

vithrt.  Galy und Lieffer nady Gefeh Anf
fdymadhem er, am bejten im DBratofen, [t
man dbad Ganje nodymald aufpuffen. Nady dem
Grfalten in Die Dirme und die Wuvjt in Raud.

Dolnifde Durfk

Sdpoeinefdiulterblatt (Schuft) und Schweine:
baud) 3u glei Teilen grob haden, mit Siim.
mel, Pjeffer, 3 und fein geriebener Bwichel

ftrgen und in d fitllen und rvaudyern.
Die Wurjt tonnt Jhr Gudh felber raudiern.
Die Raudierfammer baut Gud) Tante el nebens
G randenburg hatte
einergeit ein , Hochzeitdefien” mit Gliccounich
vautpaariodifebe empiolhfen. Da id) fite
all Dieg feine Verwendung habe und Nudeln nidht
effe, vor allem aber feine*militaxiftijhen, fo fors
viere id) Gud) ifre

fufarennudeln
Jwei Schweinenicren fodht man in 3% Qiter
Wafier mit etwas Saly weid). 50 Gramm ge-
trodnete und eingeweidhte oder Phund frijche
*ilge fehmort man in Fett mit geriebener Jiwie.
bel und itberfiillt fie Dabei mit RNievenbriihe,
fehiteidet xun die RNieren und Pilze in Scpiben.
Braune Mehifdivibe wird mit Mevenbrithe und
Pilsfaft au gebundener Tuafe gefodt und mit
einer  Prife  Bfeffer verfed Jn der Tunfe
miiffen die RNieren, Pilze und 375 Gramm flein
serbrocheng, gefodjte und abgetvonfte Nubdeln
furse 3eit langfam durdfchimoren
Gine bisher paffive Thea, ,eifrige Ceferin und
Cammierin Jhrer Sodjregepte”, bittet um Jrifh
Ctew und Pidhelfteiner Fleifd). Bitte fobr, Poit-
farte genigt . . . ! Aus Sdpvefter Clires
pomumerfdjer ,Bon-Voyage”-Reifetajcie niit Perl-
ftidereipudel fommt das Gervilnjcjte nebjt mand
anderer guien Sache Herausgetrubelt:

Ppidielftcinerfleit 1
Jn eine gutjdhlichende Mafchine beftehend
aué wei tiefen Feilen, legt man fdhichtemweife
etwad gectlcinertes Cdjjenmarf, Ddaritber in
Wiivfel gefcynittencd Filet, gefalzen umd mit
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die gweite und Kalbileijd) als die dritte Schicht
Bwifchen die Fleijhichichten jedesmal eine Lage
fNartoffeln und Suppengriines.

Wurzelfleifh

Sdione fleine Stiide von Kalb-, Hammel-
vber Schweinefleijd) bedecft man mit einer Mi-
ichung von swei Teilen Fleifchbriihe und ecinem
Teil guten Gffigs, daju viel feine Bwiebelfdei
ben, ftreifig gefdhuittencr Selfevie, Mohrritben,
Qaud) und Peterfilie, einige Pefferlorner, ein
Yorbeerbiait, eine Prije Safz, etwasd Jitvonen-
jhale. Qangiam fodhen lafien, Did es gav ift.
Heber die Brithe giefe etrwas Suppemviirge,

Jrifty Stew
Jn einem mit Butter ausgeftrichemen Gefih
werden Hanmelileijditiicfchen  mit  rohen far-
tofieljchetben, Wurzelwerf, einigeh Wirfing.
hevgen, dem ndtigen Saly und Bfeffer uud ehwas
Bouillon etwa 40 Minuten gedampit.

Sdnifsel mit getrodneten Dilsen

1 der Soffe und den Schynipeln auf billige
Weife einen pifanten Gefdjnadt ju geben, brate
man Tvodenpilge, die man vorher 1 bis 2 Stun-
oen in Wafjer geweidt hat, in dem Fett mit,

Gebadne Raibsmild
Die Naibamild) fode man ab, jdneide fie in
feine ©Scheibent, Deftreut fie mit ctwas Saly und
Pieffer, wende fie in € wnd geriebener Semmel
win und brate fie in heifer Vutter braun. Ge-
viebene Pustatuuf verbeffert den Gefdhmad.

Spinat mit Sped und Hering

Der abgefodite Spinat wird fein gewiegt;
gewiirfelten Sped brate man braun, tue foviel
Cpinatwafier Hingu, al8 man braudt und
feittte den gewiegten Epinat Hinein. Salz, ges
vichene Mustat, etwas gehad'ten Dering oder
Sardelle und geviebene Bwiebeln filge man hine
3u, ftdube Mehl hinein und laffe alled tidtig

fodjen.
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Waffeln
Ginen Liter Gabne, % ‘Pjund Butter fdhou
mig gerithrt, 2 Pfund Mehl, 6 Ginweif ju Sdne.
gefdylagen und gqut ¥ Pjund 3\!‘!\:,. tiidytig ju-
iihet.  Auf einem in t
oder Palmin baden.

Reinigungspafle
Gine Pajte jum Reinigen von Hellen Stoffen
ohne Rauder 3u hinterfafien. GEin Brei wird
von Bengin und Kartoffelmehl bereitet. Die

Flede miifien damit didt bededt fein. Die Pajte

etwas’ liegen laffen und mit einem faubeven

Tuc) tichtig verreiben.

Gettflede aus dem Magen find mit Clave
Waffer und -Pafte nativlid) nidht raudzubringen;
dazu ecignet fid) beffer Sdnaps. Diefes
WMittel Rat erprobt und empfichlt Ddeshalb aufs
wirmfte Guer

Gorgon Zola 11

”
Raudyern 3u Gaufe!

Cine ecprobfe Miniatur-Riuderfammer

Bor einiger Jeit war i) Jeugin, als einer
.‘imu fiiv bas MRaudjern eines 2 Pjund fdjweren
Stiid  Fleijhes 60 Pfennig abverfangt rwurden.
Die Kundin war fehr erftaunt iiber den hohen
Preis. Die Gejchaftsinhaberin redytfertigte fid)
Ddamit, dafy der Sad Schmof, der in der Borfriegds
seit 40 Pfennig foftete, heute mit 2,50 Mar? im
Preife fteht. Die Frau mupte alfo fir dad
Raudern cines fleinen Stiddien Fleijhes den
Preid fir 4 Sad Sdhmo! begahlen. Dare
um mochte id) Jhuen meine Miniaturrduders
fammer «borfithren, die id) mir mit geringer Mithe
und joenig Roften felbjt hevjtelite, umd die wiv
feit einer Meihe vom Jahren fehr gqute
Dienfte leiftet

Meine Raucherfammer bejteht aus einem ehwa
50 Jentimeter hHohen Margarine. ober
Butterfah Jn Ddeflen Voden find einige
fleine afen gefhroudt, um Ddaran Ddic un
MRiudjern beftimmten Stiide aufsubhingen. Hinter
ber gweiten Deffuung ded RKitchenherdes wird der
Abjug feft mit feucdhtem Papier verjtopft. Tin
und Sehieber werden fefjt verjehlofien. Meber diefr
awcite Ceffnung wird dbas Fahchen geftilpt. us
die Feuerung Des falten PHerdes wird auf eine:
Unteffag etwaé Gent gelegt, davauf ftreut ma
angefeuditete @pane Der Hord wird ju
gededt; von Jeit ju Jeit werden -einige Spane
nacdhgelegt. Zum Maudern cignen fid) Budjen
holj- ober Elfenholzfpane, die man bein:
Dred)fler befommt, am beften aber Wacdyoder
veifig. @idenfpine geben einen ftrengen ®e
fhmad, Sienholafpdne find unbraucibar. 9Nac)
3 Gtunben ift das Rduchern ju unterbreden
An foldien Tagen fodje id), Dder Witterung ent
fprediend, entocder auf Gas ober, im Bratojen
Je nad)y Stavfe der Stitfe dauert dad Raudjer:
3 bi8 8 Tage @ehr fdmel und cinfad) geh
daé Riudern mit Holzefiig. Die cingelne
Stitde werden damit wiederholt bejtrichen und ar
ber Quft getvodnet.

Wil man Wurjt maden, fo fann man
ftatt der Déarme Hiillen verrenden, die aui
altem Qeinen-, Neffel- oder Boumwollgewebe ge
ndht werden. Wiicfte in Stoffhitllen ditrfen nidht

gefocht werden. J. E
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Onkel Phillips’ Motio :

An jedem Schuh,
fiir gross und klein,
muss Phillips’

Gummi-Sohle sein.

billiger als
ersparnis erzielt

Phillips’ Dauer-Gummi-Sohlen

sind im letsten Jahre dem

Phillips’ Dauer-Gummi-Sohlen

sind Ledersohlen
als diese, wodurch einc nicht zu unte

Phillips’ Dauer-Gummi-Sohlen
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Phillips’ Dauer-Gummi-Sohlen

und halten dreimal "
rschdgende

dic Stiefelsohlen geklebt werden. Auyr:

Sreaatmer s 3307 e Veri he Brareand, Gor Sees B B o) by € 15

laufen sind.

Phillips’ Dauer-Gummi-Sohlen

sind in allen Gréssen in schwarzer uad brauner Farbe

haben Vorzug gegeniiber anderen Gammi-Sohlen, - oo P lh.':l‘l. .flhr‘znm
den o aar en
dass nicht zu schen sind, Sie kénnen lﬂd.!,“ﬁr Knaben und Mark
mittels der beigegebenen Gummi-L8sung sehr leicht von 3.—, flir Rinder Mark 275, Stahldrahtblirste zum
!c‘wmnlguaiie_ ¢ anhen der Ledersohle 50 Pf.
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