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Die Staude Hat ¢8 al8 perennierende Pilange mit

3u den einjahrigen Saatpflangen — viele
e, unter Umijtinden Jafhrzehnte, aqusd.
‘unt fie unterjdicidet fid) von Bdumen und
1diern baburd), daf fie im allgemeinen wilk:end
inte:8 ihre oberirdifdyen Teile verliert. Hier und
ehilt jreilid) eine Ctaude ihr Bldtterfleid audy
) im Winter bei und ndbert fidy dbamit der Gruppe
viudier, Diefe Definition ift nicht ganz uns
benn fie fith:t und auf das Widitigite, dah
Qebensfraft ter Stoude in ifrer Wurgel rubt.
Yeder Rleingdrtner ift froh, einige Stauden zu
Qn jedbem Jahre fehrt eine ftavtere
liitenfille wicder, die Pflange wird grofper,
ne dafy au ifrem Gedeiben unbedingt Avbeit
gewendet werden milfte. Aber oft 1jt die
mdlung  ber  Staude, fammerlid) genug.
wenige Sleingdrtner find mn ihre bejonderen
gbedingtheiten eingebrungen. Wenn fie Ddie
toube pilegen und nidyt einfach verwildern laffen,
iiben fie mehr al8 einmal bag gerabe Gegenteil
on dem aud, wad der Faulpel3 unter den Gdrtnern
Cie vergdarteln die Pflange Jm allge
hicinen braudien uden feinen Winterfdup
r im JFalle einer giemlid) fpiten Herbitpflanjung.

o wenigen Ausnahmen, die bejtehen, find in jedem
en fatalog durd) da8 Jeiden angedeutet, daf

— Gtaubden, die

ué ber Gdrtnerei begogen
toas fdwidlid) und fommen erft im yumn Jahre
vollen Jhre

it erveidhen fie im 8, und 4. Jahre. Nody
fer Beit follen fie ijren Standort wed
eln, odber e3 follfe der alte Standort durd) neue
ompofterde aufgefrifdt werden. Aud
t in diefem GEnbwidlungsjtadium eine Teilung
er Pflonge ratfam. Und damit fonumen wir  3u
nem anbderen Punfte der Vevad:telung: daf fid) in
jeren Sleingdvien vielfad) Gremplave finden, die
iel au qrop geworden find, und die ofne Sdjaden
drei oder vier ober audy fiinf Gingelpflangen zeve
t voerden finnen.

Die ‘ﬂv’mc[]:ung der Stauden aeldmﬁf enfroeder

ober Wege.

3 gl‘]d‘lh‘ﬂl“ldj! Bermehrung
ung never Pilangen aus Samen. Sie ift immer
Nur bei mcmmn CGtauden ift damit 3u
, dap ber Samen ziemlich edht falt. Die
die ein verhiltnismdpig giinftiged Gre
8 bei Ausfoat aufweijt, bringt bei gutem Samen
60 Progent gefiillte Blumen. Ju den anderen
amen vermehrbaren Stauden gehdren Ritters
, ausdauernder Mofhn, Supinen und Malven.
aataeit Gnde Mai. Damit fud wir fo giemlid)

m Gnde angeformmen. Die ungefdledtlidye
bermefrung gedieht Ddurd) Wurgelteilung,
finge und Wurzeljdnittlinge. Davon ift Ddie
ctfiode die weitaus bequemfte. Biele Stauden
venn fie aus der Grde heraudgenomumen find,
fwegd erfnfrenen Gértner fdon fithlen, wo
urgeljtod teilbar ijt. Ginige Ddiefer Stauden
eine unbdndige BVe:mehrungitraft, vor allem
alle Herbftbiither: Ddie Rutbedtien, die
bie ausdauernden Sonnenblumen, Ddie fid)
von Dben einjdhrigen Sonnenblumen unter
on, gehdren dagu, Jn einem gewiffen
caud die Dahlien, wobei nur barauf
baf jede fnolle ein Auge hat

dchje fepen Brutzwiebeln an.

fie nejter  bilden. Hhazinthen
n wenigftend Art, wenn fie tief genug
jind und Ddie Decfende Grde gelegentlic) er
witd,

Stedlingsvermehrung it fdon
ierter. Die cingelnen Pflangen wurgeln gang
den fehnell an und brauchen auf jeden Fall
afeit und Dalbidjatten gur Amvurgelung. Jm
Schre Habe id) aud drei Alpenaftern
v 25 neue Pllanzen, fei e3 al3 Sted-
, fei e8 duzdh TWurgelteilung, gewoanen. Die
re wurgeln bdagegen biel dwerer an. Auf
G:iulg ift nur gu vedyen, wenn die ESted-

ducjern und TLaumen gemein, dofy fie — im | wury (dor ),

Der Staudengarten

Die Arfen der Stauden — Jhre Dermehrung — Jbhre Verwendung

notwendig: Ausdavernder Ritteriporn, Gems-

bie man bie Pflanglartoffeln ohne Grde, in Fwet
Sdjichten fibereinander legt, und gwar mbglidhit mit
bem Rronenteil nady oben. SKnollen von dber
80 Gramm Sdyjwe e fdneidet man vom Kronens
gm RNabelteil mn zoei bHid drei Teile, fo daf jedes

tid etwa 50 G:amm wiegt. So gefiillt, werden
bie Rdjten an einem Hafbdunflen Ort bei niedriger

Supinen nad) Dber

Blitte einen Rirdidynitt bid auf fiinf oder zehn Jentis
meter. Frithe Sorten von Ritterfporn blithen dann
im Jahre nod) einmal, die anberen Plangen beftoden
fidy frdjtig. Die BVeimehrung durd) ‘muraeluullﬁum
fonmmt bei den 3ier

Anemonen und {nrvn.um in Betradyt,

Diefe Vorbemerfungen find von gropter Widptige
feit. Die Unlage eined Staudengartend
ijt em auBgefprodien teured BVergniigen, und
die Staude wird niemald ald Eingelpflanze, fondern
immer nur durd) die Fiille einer Maffenpflangung
veridjiedener Eovten wirfen, wobei aber die cine
Aelme vt durd) die Jujammenpflangung von brei
biz finf PFflangen, je nad) OGrdfe, gehoben wird.
Und dad fithet gum nddijten Gedanfen: bdafy bdie
Staude ebenjo wic der Straucd) und der Baum, die
RNafenjlidie und die Qoube oder bdad Haud im
cminenten  Mafe einen avdjiteftonijden
GChavafter Gefommen muf, ba$ beipt, daB fie
nad) den bdrei imenfionen bdie Wirfung fteigern
mup. Gin gang frafied Beifpiel: Gin Veet von
dem RNor eine3 1,20 Meter
breit umd 5 Meter lang, mit Krofuffen bepflanat,
verliert an feiner Wirtung foviel wie ein ebler Wein
in einem irdenen Topj. Aber diefelben Krotufie, nidyt
in fd)xmrgpmbcu Reihen mv!(ungt. fondern trupps
weife in den Rafen vor einige Strdudjer gelegt,
mobeln da$ ganze Bild um, lflen die Strdudper im

und der Reimung fibers
luﬂm Jnnerhald einiger Tage enhwideln ruf) die

Hellt werden, damit die Reime fid) lunelm griin
ober blau farben und nidit mehr in Ddie Qinge
machfen, Das ift deshalb fehr wichtig, weil diinne,
weifie feime beim Pilangen fehr leidjt abbrechen. Da-
bei mup man ofnehin fehr vorfidhtig gu Werfe
gehen,  Man adite darawf, daf die Knollen gemau tn
Ddie gleidhe Qage au liegen fomumen, in Dder fie vor-
gefeimt wurdben, Pie Pflangtiefe bemeffe man
auf 8 bi8 10 Bentimeter. Auf diefe Weife gepflanat,
bilden Ddie feln bald ein ftarfes TWuraelwerd,

SKeimaugen. Sobald bdiefe au 1 bis 2
{angen SKeimen geworden find, foll der Raumex-

wihrend die RKeime ungeftdrt weiter wadfen.

Bin id) aber froh, daf der Herr Obermeijter von
ber Sdjupogilde endlid) dbie Hungerfiinjtier
verboten hat, wo dod) jept aud) fdhon Frauen

fih darauf gelegt Hotten! Am GEnde wiret Jhr
irgendwo in cinen Glasfdjig gehiipft — wenn was
Mode wird, fann man fiix feine Frou garantieren!
Und ih?! Jdy hitte gefalligit meinen Yaden
gumadien fbBnnen! o aber bleiben ivir
bitbjd) beifammen und jtippen unfeve Finger in
Grofmutters

Tepertyiis pogacsa
Dad find ,Grieben - Pogatichen”. Und Pogat-

fden? Dad find fleine Hefefudjen, die aud vers
{d;uhznm 3ufatm beveifet we.den finmen. 3u

Borjrilhling nidyt mehr fahl und dde fone
bern die ewige Triebfraft der MNatur ahnen, bdie
cinige Wochen {pdter den Flieder mit den duftigiten
Dolden behangt. Sie fdffen gugieidh einen ,Raum®,
indem fie die Fliche ded Hoigontalen Rafens gegen
die Bertifale der Strduder betonen.

Mit Ridjidgt auf die hohen Koften,
die mit jeber Staudenpflanzung verbunden find, wird
der ¥Anfinger junddft mit dem Material, dasd er faft
auj jeder guten Qaube vorfindet, audzufommen fudien
miiffen 1md e8 hochitend evgdngen. Jnzwifden aber
empjiehlt fich fiie den Licbhaber der Befud) ded Bo-
tanijdjen Gartend und erfter Grofgdrtnereien. Guu
Qiteratur: Dad gemeinverftindliche Bildlein |,
|d;anneu Stauben” von Schdnborn aus der Grlumr

t umd fite Dag
grofe Werf ,Winterharte Blittenftauden
Gtrducher der Neugeit” von Karl Forfter.

Die Fentrifuge in der Jiegenwictihaft

Die Borteile der Jiegenhaltung Hnnen nur dann
voll auSgenuft 1weiden, wenn die Mildy wirtlidy
swechmifig behanbdelt und verwenbdet mwird, Tie
widtigfte Rolle {pielt dabei die Entrahmung.

und

@8 wird aber tmmer nod) viel gu fehr aufer odyt

Hadt man die Grieben fehr fein,
figt foviel Mehl Hingu al3 fie annehmen, einige
Gier, etwad Sal3 und aujgeldfte Hefe. Der Teig
muf lemlich feft fein und on warmer Stelle, u-
gededt, aufgeben. Dann wird der Teig fingerdid

. augerollt und darauf mit einem Weinglad runde
Plattchen audgejtoden, die mit einem Mefier freuy
und quer eingerift werden. Mit einem Tugh be-
bedt, miifien fie nod) einmal aufgehen, dann were
ben fie mit Gigelb beftrichen, auj einem gefetteten
Ble) Hellgelb gebacen. ESie weiden entweder gu
Stoh( oder au Aild mit etroad pifanter Sofse ge-
veidy.

Pogatihen auf andere Act

Tein gefdinittener WeiBlohl wird in Fett golde
braun gevdftet, mit Saly und wenig Pieffer ge-
mifdit. Der oben angegebene Teig wird ehwad
biinner darauj die vers
teilt, cine aweite Teigplatte iibergelegt und dann
erft die Kudjen audgejtoden. ©Obder das Kraut
wird beim Anviifhren dbes Teigs gleid) darunter ge-
mifdht. Obne Defe guberciteter Teig ift gu feit;
im ol feine borhanden, empiehle i) Fugabe
pon Badpulver. Tieg Geridht ift ehwas fdhwer
verdaulid), aber fehr frdjtig jdhmedend.

Die Kopenider fdreibt mir, ,id) jollte dodh
meinen Namen wedyieln, denn er wive jo
anciidhig. Sie fdhe widy alle Tage in ihrem Butters
loben unter der Rifeglode und da wire id) vievtel
piundoeife in Sceiben gu Haben!* Was verjtehit Du
von ZTeadition. Man mwedifelt feinen Namen nidit
wie ein Hemd, alle vier Wochen! Do) id) rerde didy
heute mal mwieder an die Thefe ranlafien, fonjt wirjt
Su nod) unverjdjimter:

Beef A la mode

2% Phund Mittelfdpoansftiid ohne Knoden gut
fpiden, bann redit gut anfdimoren, und mit ¥ Lie
ter Wein fjdhmoven laffen. Mit Rotwein wird die
©ofie pifant abgefchmedt,

Quarkfpitsen (Réfebeuldien)

1 Pfund Quart (weifter Nafe), 4 Gier, 1 Piund
Mehl, wenig Mild), % Pfund Butter und Juder
nad) Gefdymad mit 1 Teeldffel Natron gut ver-
vilhren, in ett baden.

gelaffen, daf die Magermild) immer nody
RNahrert befift.

Aus etwa 10 Qitern Mildg EHt fig rumd
1 Pfund Butter gewinnen, und qus der Mager-
mild) finnte aud) nod) Rife bereitet werden. Died
ift aber mur tei Bubilfenahme der Bentrifuge ju ere
reichen. Gmt gute Bentrifuge foll nidit nur eine

Quit ded g falten
13 [un'mcn dag rtegelmdpig betveut, gegofen

jtatfeMirfungderdireften Sonne
einen einfadjen Anftrid) aus Sehmerde abges
. ein Yerfahren, das freilid) nad) jedem tiidy
Regengup wiederholt rerden muf. Trop
or Schwierigfeiten ift gevade die Vermehrung der
ore fehr nafeliegend, denn wer den Blitens

um vier Woden verldngern wil,
vit 1 Juni, nod) vor dem Dolbenanjafy, ungefihe
Trittel der Stiele ab und ve:wendet die Spifen
Stedlinge. Tie Pilange hat den Drang gum
1 und entwidelt an den verfiivsten Etielen
Broeige und Tolden, die den Blfitenflor um vier
ver.ingern, G8 gibt Qiebhaber, die, bevor

J im Quii auf vie Reife gehen, alle Phlogft'ele
: n, um die Vlit‘ezeit nidht fiberfdiagen au miffen
. bei ihrer Mirdtehr im Augujt. den Phicx in

njter Blitte gu finden. Auch bei anderen Stauden
der encrgifdje Nididhnitt unbedingt

fonbern
augleidy eine [eidht u reinigende Trommel, leidhten
®ang und friftige Bauart haben, Getriebdteile und
Qager miifien fo angeordnet fein, ba fie weder mit
der Mild), nod) mit dem Spiilwafier in Veriihrung
tommen fonnen,

DasVorbeimen der Sriihfartoffeln

Durch dag Vorfeimen der Nartoffeln (Eht fich ein
Boriprung von gwei bi8 drei Wodjen
erziecen, Dad ift namentlid) bei der Frithfartoffels
fultur ein grofer Borteil. Tie befiere Saatous.
nupung, bie dadurch erveicht wird, fann man nody
durd) dag Sdjmeiden audgereifter Knollen in  gwei
bid drei Reile erhohen.

Um Mittebid EGndbe Aprifaudpflangen
ju fonnen, muf man bie fnollen im Mary, fpa«
teftend Anfang April gum RKReimen one
fepen.  Man benupt Hieriliv handliche Holzfaften
ober Horden von chwa 50 b 100 Jentimetern, in

Die Sehlenbnv:'u (fiehe bie Obe an die
Wmd!ﬂ) bruggelt Gud) wos — ousgeredinet Ba-

Sebadene Baranen

Dan mijdht ehwas Mild) mit dem ausgepreften
Gaft einer Balben 3Bitvome, legt jede abgejchalte
Banane bhinein, dreht fie dann in fein geriebener
Gemmel, darauf in gerflopftem G und nodynal8
in geriebener Semmel, fo baB fie gang did ume
hiillt find. Dann badt man die Vananen in Pals
min braun und iiberftreut fic bdid mit Juder.
Warm verzehren,

Bananenrollen

Diergu Dbereitet man oud Mehl, Mild) und
Waffer, € und Juder, den iiblidien Gierfudenteiq,
fligt eine Meffe:jpipe Badpulver ju umd gicht eine
diinne Schidit Teig in die mit jerlafener Butter
erhite Stielpfanne, badt ouf beiden Seiten hell
braun und idelt in jeden RKuchen eine vorher
fiberuderte Banane.

Bananenmus (ii: Reanle und Rinder

Ocfdhilte Vananen nimmt man durd) die
Fleifhmaidiine und durdhmifht mit Himbeer oder

Rirdfait,

Gine von den Braven ift Sdpoefter Piene, die
der Gefper mit fonftanter BoSheit immer Pinne
drudt, wo fie dod) wahrideinlicy gar feine ift,

BHammelfieddien mit Acpfeln

Hammelfeule {dneidet man in Sdeiben, etwa
je 4 Finger breit und lang. Dann flopft man die
Fleddien gut, falgt und pfeffert fie. Jn einer
Pianne Gt man 125 Gramn Butter braun were
den, gibt eine gewiirfelte groBe Bwiebel Hinein
und (@Bt fie braumen, RNun legt man die Ham-
meifleddhen hinein, brat fie in choa 8 Minuten
auf beiden Ceifen braun, nimunt fie dann feraus
und @ibt 3 bi8 4 Uepfel, gefdalt und in feine
Sdieiben gefdnitten, l)umn Sind fie aa:. ﬂwd#
man bie Sope durd) ein Sieh, legt die
fleddhen wieder in Ddic fodhende Sofe umd :kh-
fet an.

Weifie Sohnen mit Moheriiben

Die Vohnen werden eine Nadjt eingeweid)t und
mit Cdpweinefleijd) langfam weid) Sie
diirfen nidyt gevfallen. Berfleinerte Mohrritber
werden ebenfalld in Brithe weidy gefod)t und dbanm
mit ben Vohnen gemengt, Man fdymelzt dad Ge-
miife mit einigen Teeldfieln in Butter braun ge=
cbjteter  Weifsbrotbrdjel und beftrent €8 mit
Peteriilie.

Schwefter Klarden juitert Gud) mm nod) mits

Apfelreis mit Rofinen

Reid wird mit halb Mild), halb Waffer, Sals,
einem Stiiddjen Jimt oder Vanille nidit gang rweidy
gefocht. Die gefchlten, in EStitdchen geidhnittenen
Aepfel und, nad) Gejdhmad, Rofinen [laffe man
mit dem HReis. fertig foden. Beim Anrilfren
braune Butter und Buder und Jimt dariiber. Man
fann da3 Apfelreid aud) in einer gefetteten Bad-
form im Ofen briunen laffen.

Edylefifher Streufelbuden

Ginen Teig von 1% Piund Mehl, 200 Gramm
svlafiener Butter, 4 Giern, ¥ Qiter Mildy,
% Pjund 3uder, etwag Sal3 abgeriebene Jitrone,
ein wenig Musdfatnup und 40 Gramm Hefe, rihrt
man, bis er Blafen dhldgt. Dann rollt man den
Teig aus, bejtreicht ihn mit gerlaffener Butter und
lift ihn geben. Jnawifen bereitet man von
% Piund Mehl, % Phund Butter, % Phund Juder
und 60 Gramm geviebenen fiifen Manbdeln
Gtrdufel, indem man die Butaten ju einem Friime-
ligen Teig vermifdit, ftveut fie ouf den aufge-
gangenen Teig und badt mun die Kuchen,

Blsmardheringe

rifde, qriine Heringe werden ohne Kopfe
2 bi8 3 Tage in Saly gelegt, dann abgefpiilt und
chenfo lange in Gffig liegen geloffen. Dann legt
man fie jdidjteife in einen irdenen Topf, da-

ifhen ftomumen in Sdriben gejdynittene Jwie-
befn, Qorbeerbldtter, Gewiiry und Pleffertdrner,
wd iiber da8 Gange gieft man abgefodjten, mit
Waffer vermifdten ﬂﬁg, Der vorher abgeliiflt ift.
Die Heringe milffen 2 bi8 3 Wodjen liegen,

Raraufden oder Bleie mit Cierfofie

Die Filde fod)t mon in Salzwafer mit Geo
wilr, 3wiebel und Lovbeerblatt ab und tut ein
Gtiddjen Butter, Mehl und geriebene Semmel,
Pleffer und gn:kbme Musfatnup dagu. Juleht
vithrt man, naddem die Fifde Heraudgenomunen,
jwei gerquirlte Gigelb an die Soe und gibt fie
iiber die Fijde.

Hammelfeule mit Rotwein
Die Hammelleule wird in Rohwein einige Tage
gelegt, und nadidem fie qut gefpidt, gefalsen und

im Ofen gebrdunt ift, gieht man vom Rotwein

3. Buleft tommt foure Sahne, mit etwad Mehl

verrithrt, in die Sofe hinein, Man laffe die Sahne

maht 3u lange focen.

Du jommerft mic die Ofhren voll, dap Du ,in
der Qotterie wieder nidhts gewonnen haft!
at benn da jdhon fiberhaupt einer mal wed
rau8gefriegt. Bi8 jept habe i) immer nur wed
von Lotterie-Ginnefhmer gehdrt, Qotterie«Ause
geber find nod) micht vov die Augen gefommen
Gurem licben
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