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Alufteicete Gausuad GactenFeitung

Fet wird das Gartenfich gebanut!

Der Verufdgiriner, aber aud) alle anberen
Gartenbejifier miifien vox Anlegung ihrer Saate, | fledit vecht ftraff gefpannt ijt.
Jriths und Blumenbeete Ne Garvtenerde durchfieben.

Beim Annageln adife man darauf, dap dad Ge-
Die Stitfe ded
ebgeftelled befteht aud jwei Lingsfeiten, die durd)

Der vervottete Sompojtbaujen Hat ebenjalls das | swei cingelaffene Cuerbolzer in fejtem parallelen
Gartenficd u pafjieren. Gin jold) widitiges Gartens | Abjtand 3ucinander gehalten werden.
gerdt [aft ]igl auf Grund Dder beigegebenen Jeid)
leidht felDft

nungen Herfjtellen

dung 2 jtellt ein Sandfied dar, bei dem das Drahts
gefledit mit dem Geftel] feft verbunden ijt, wahe
rend dad unter Abbildung 3 geeigte Erdfich ausds
wedjjelbare Sicbe von vevfchicden grofer Majdjens
weite befonumen foil.

G5 foll gundchit der Bau ded erfteren erldutert
werden. Aud 4 mal § Jendimetern vierfantig jtarfen

Qeiften find die Rahmenholzer 1, 2 und 3
(fiche dazu ALLIDUNg 1) tjagen.  Die Leiften
1 und 2 echalten oben je cinen 4 Jentimeter tiefen
und 8 Jentimeter breiten Schli und bilden die fents
recditen Stiife. Leifte 3 befpmmt oben und unten
pajfiende  3apfen und Ddient ald obered Cuerftid.
TPafien Fugen und Japfen g ineinander, fo werden
fie mit Leim bejtrichen, aujammengejtedt, Dduvdye

bofhrt und mit paiji Holzbolzen durdhichlagen.
Diefe Verbindungsart ijt nohwendig, wenn  der
Rahmen ded Siebed vecht wihiderjtandsfihig fein foll.

Diefem dreiteiligen ‘Jh:.}mm nagelt man laut
9bbilbung 2 unten bis ju 2 Jentimetern Hihe und
pben in 15 Zentimetern ‘Breite 0,90 Meter lange
Querbretter auf, Dpr mittlere nod) freie

X

Abbils | durd) Metalle refp. Holzidrauben am

Jhre Dre.
hung erjolgt um eine Gijen- oder Holzacdhfe, die
feitlichen
Holzrahmen befeftigt ift.

Bei dbem Sandfieh (Abbildung 3 und Abe
bibung 4) mit auswedjjelbaren Sicben erhalten
die Langsrahmenhdlzer innen zwei f[dymale Rubes
[eiften, auf denen das unter Abibdung 5 dargejtellte
Siebrahmengejtell ruht. Da aud) bei diefem Geftell
in gufammengeflapptem Bujtande die Stige inners
halb ded Rahmens rvuben foll, muf die drehbare
Achfe Hoher angebradjt werden; fermer find bdie
beiden Ceitenleiften der Etiife enger zujammengus
filgen.  AbBbidung 4 zeigt deshalb oben innerhalb
de3 Nahmend zwei eingefiigte Holsfldge x und y.

Die Unfertigung deé  Majdjengeftells, Abbil-
bung 5, crfordert gemaue Arbeit. Hierbei rubt
innerhalb ded duperen FRahmens nod) ein weiter,
um weldien das Trahtgeflecht gefpannt ift. Wer
fedod) mit dem Gavtenerdfieb, dargeftellt unter Abs
bilbung 2, ausjufomumen glaubt, der merfe fid)
folgenden Wint: Feinfornige Sicbarbeit vers
langt ecine fajt fenfrecdite Ctellung de3 Eiebes; je
grober jedod) geficht werden foll, defto fhrager muf
das Gartengerdt gejtellt werden. Am Sdilufp der
Pauarbeit foll dag Crdfich einen wetterfeften
Anitrid erhalten. Hihne

Dic Tauben

Die Tauben werden im Frithjahr Ende Fe«
bruar gwei bis drei Wodjen vor dem Beginn der
Paarung nad) Gefdlecdhtern getrennt
gehalten.  Bu bicjer Jeit exhalten fie fraftiges,
gutesd Futter, das fie jedod) nicht fett madjen
darf. Den Weibdhen fiigt man jebt {don etwas er
jtoenen Mauerfalf im Futter ju, um dad fpitere
Legen  von weichidialigen Giern  ju verhindern.
Wihrend der Trennungsgeit werden Ddie miteins
ander ju paarenden Tiere, unter griinds

tenden Qeim jubefreien. Dad gefdjieht durd)
Abreiben mit Sandpapier. Die befdyidigte Stelle
am Mobeljtid ift ebenfalls abjureiben und ein
wenig aufsurauhen. Dann fommt dinner, heifer
Qebderleim an diefe Stelle und dad angewdirmte
Surnierjtiid witd genau pafjend herangefept. Ta
edunter Drud ftehen muf, lege man ein glatts
gehobeltes, cbenes Bretichen auf die nun repavierte
Furnicrftelle und prefie alled mit ciner Sdyvauben-
awinge jufommen. Fehlt einem cine jolde, fo genitgt
aud) cine fefte und ftarfe Umfdyniivung. H.

er hakli ttfled, Jn einem gelichenen Bude
}mﬁxmbu.mﬁu i) suriidaulaffen, ift eine bodift peins
ide Gade. Oa greift man wobl meificns pum Lbid.
Daier. et e mehemals. gelatiet aui ben hislichen Gled
und bilgelt mit einem Deifien Gifen Dariber hinweg.
Grgebnis: ber fFettfled verblafit wobl, eber verjdmindet
nidt; bie Budfeite aber rollt fid) und hat gelblide fFire
bung angenommen, Oarum fort mit Bilgeleifen
unb L8 dpapier! Wi gieen auf gebrannte
WMagnefia etwas reines Benaol Bald darauf
wird die Mifdyung felimlig. Mit cinem fauberen Stildden
$ol3 bringen mic mun etwas davon auf den Fettiled und

Cpencr-Friedba! Daf Du nod) Keinen
am Halje hajt, einen ridjtigen Standesamtlichen —
das twundert mid) viefig! Jebedmal, wenn Du
fehreibit, denfe id), na nu wird fie wohl mit einem
verheivateten Namen fdreiben, wo Du
dod) die eingige von der gangen RKodiclique bift, die
ein Banffonto aufdbem Kuvert hat! Hajt
woh!l feine Traute? Soll id) Did) mal inferieren?
Muft mich aber dann erft mal reinguden Ilafjen,
wieviel Nullen Du hinten drin Hajt, wo dod) die
Nullen die Hauptjache find, wenn was davor fteht,
was man blof gany wenig fein famn, weil id) mid)
fitr den guten Willen nicht vielleiht nod) fejadens-
erfaplid) madjen willl Bielleidht fomme id) dann
elber mit meiner gangen Snudrigleit und An-
haltungsangjtrohre nad) der Spener Strafie! Wo
id) febr fiivs Frangdjijche bin, fannjt Tu miv denn
fo was maden.

Stinte auf franzsfifdhe Art

®ang frijdhe CStinte wifdt man ab und legt
fie in Mild), um_ jeden Gerud) u entfernen.
Nady einer halben Stunde nimmt man fie hevaus,
beftreut fie mit Sal3, wilat fie in Vichl und bratet
fie chva je eine Minute auf jeder Seite in Fett.
Jn franfreich benubt man dazu einen fleinen
Cpieh, bod) genilgt aud) ecine vedht lange, leidht
aebogene  Ctridnadel.  Auf Ddiefer fpiet man
burd) den Stopf je 6 bis 8 Stiid auf, damit fie
Teichter umgewendet werden fonnen und gang
bleiben. Grfaltet fann man die Fijde in eine

dite und exfaltete Gffigmarinade legen.

lidjer Stenntnid der Gi ften, wie

Storperbau und Vererbung, beftimmt. AL
Budittauben ftellt man nur folde Tiere 3us
fammen, bdie jdjon cine gute Nachfonunenjdjaft ge
licfert Haben. Ticre mit Anlage zu Kranfheiten
find von der Budht ausdzufchliefen.

Um feinen Juchtjtamm gefund ju echalten, lapt
man feine Tauben nur jweimal briiten
Gewdhnlid) legt die Taube nad) der Paarung in
sehn Tagen das erjte Gi, meiftend gegen Abend, und
dad weite Gi am dritten Tage in den Nadymittags.
ftunden. Die Brutzeit dauert 18 bis 21 Tage.
Wihrend dicfer Jeit ift jede aufregende Bewegung
im Boden ju vermeiden. Man unterlafie das Ane
fafien und in die Hand nehmen der Gier. Denn
nidgt felten jdhldgt einem die Taube mit dem Fliigel
das Gi aus der Hand. Die jungen Tauben gedeiljen
am beften, wenn man fid) in den erjten vievzehn Tagen
gar nidt um fie befitmmert. Dor allen
Dingen die Tieve nicht berithrt Jit ein Tier
aud dem Nejt gefallen, lege man 8 behutjam wicder
suriid, Gind die Jungen 14 bis 21 Tage alt, be-
ginnen die Ulten mit dem Fweiten Gelege. Haupt-
fadylich widmet fid) jeht der Tduber feinen erjten
Jungen, die beim Schlitpfen ded 3weiten Geleges gar
nidit melr bon den Gltern beadhtet werden. Cie
{Bnnen dann meijtend fdhon allein freffen und fangen
im reien au fpiclen am, d.B. fie wiffen jeBt, wozu
die Flitgel da find, und madhen die erften Flugver-
fudje. . Grjt allein, und fpiter sichen fie gejdloffen
in groBerer Angahl ihre Kreife wum Dden Heimate
lidien Schlag. Schroeder

Das Mobelfurnier ift geplast

fi die beren Fitfe
furniert find, Haben ihren grdften Feind in den
Sdenerlappen. Gr bringt wodentlid) mehr-
malg Feuchtigteit bet Naaufwijdhen an diefelben.

Bwijdjenvaum dient jum leberjpannen ded Draht- | Das fann felbjt der bejte Furnierleim auf Jahre

gefledts.

Iitdtsgewebe” von

AS foldies wihle man dad in Gifens
exhiltlicpe chi

LQuas |Ddie
7 big 10 Millimetern | bald liegen Furnievblattden auj bder Dielung.

hinaus nicht vevtragen. Hier und da plafen dann
i Diinnen i unl

=4

Mafdjentveite. Dad Drahtfieh muf iiber die Leiften ud) dad uniiberlegte” und unvorfichtige Abriiden

redits und [inf3 umgejchipgen 1werden.

Die Be- | von Wafdjtoilette und ded nody fdweveren vollges

feitigung geichieht durd) Geeittopiige, furze Ndgel. fiillten nfleidefchranted [Ept an ben Fiihen das

linten und oben foll
Brettern iibergreifen, damit der Sand beim Rutjden
feinen Widerjtand findet.

dag Majdhengeflecit bei den | Frenier meift plapen.

Hier muf fofort repariert werden. Geldjte Fiure
niexblattee find auf dev Riidfeite von jedem anhafe

Die Hauptiache ift aber, dafp Du ein paar ordents
lidje Kiibel von Teinen Revuecbowlen madit.

Hereenbowle |, Nod) und nody”

Gisgefithlten Champagner giet man  zu
gleichen Tetlen mit Chambertina oder Nuit-Bur-
gunder zufamumen. Man fann Ananasitiddjen
incin tun.  Juder erfordert die Bowle nidht.

Apfelfinenpunfd ,Wann und Wo*

Drei Apfelfinen reibt man auf cin Pjund Hars
ten Juder ab, driidt den Sajt der Apfelfinen da-
au, und giept eine Flajdhe Weifpwein Ddarviiber.
Dret Apfelfinen befreit man volljtindig von der
Haut und den Kevnen, teilt fie, fittet ¥4 Pfund
Seiinm Buder dariiber und 3ieht fie damit aus,
Nun mijdyt man_alled in der Bowle jufamumen,
brennt % Siter Rum auj Juder dariiber ab und
giet nody eine Flafde Hotwein und 2 bi§ 3
Slajdien Weifwein dazu.

Aber Deinen Sdhwager laden wir nidt
ein, two Du dody jdhreibit, daf der fo'n Pidelfrige
ift! — Wenn mal fleinfiedlevifde Freis
ersfife fih unter Deinen Tifd) rifeln, fepe

Gebadene Raninden

Slalten  Ranindjenbraten  jdineide man  in
@dyeiben, betrdujle diefe mit Jitvonenfaft, ftveue
Galz und Pefjer daritber und tande fie in Vad-
tei%, ber aus 4 GRIdfiel Mepl, 4 Eplofiel Bier,
1 Ghloffel guted el und ein gejdjlagenes Gins
tweiff bejteht. Man badt fie in Schmalz jdhoim-
mend fdhon braun und gibt fie u grinen Erben.

Ranindjenfauerbraten

Man legt ein Kanindjen mit feiner Leber
awei Tage in halb Gffig, hold Waffer (nad) Ge-
jmad), Gewiiry und Jwicbel, trodnet s ab,
ipidt ed, bratet ed in Butter und mijdyt die Sofse
mit der gehadten Leber und chwad Jwiebel.

drauj. — Die Miindjener Martha Hat auf
ihrer geehrien Pianne

Matrelenfilet

Bon Mafrelen jdyneidet man die Mitteljtiide
Heraus, fpaltet diefe und entfernt die Hauptgrite.
Dann legt man fie % Stunbde in giemlid) fdarfes

Caljwaffer, trodnet fie ab, panicrt fie und badt
fie am bejten in Rupfett helbraun, Mit gemifd.

verseiben es ouf bom Sapier. ad) luger G iy die
bilide Gtelle wie {ortgeblafen. ih.

§enfisende Glastspfel
und Metalljdraubdedel
Ojt lafien fih) Flajdyden mit cinges
fdliffenen Gladjtopieln nidt bffnen.
Dann it unterhald des Flajdenhalfes, von ihm
ungefihr ehn Jentimeter entfernt, ein brennen«
des Streidyholy su halten. Dabei foll bdie
Flafdye fortwahrend gedreht werden, damit fid) der
Hals  allmihlic) und gleihmipig evwirmt und
nicgt fpringt. Nad) furger Grwdrmung lagt fid)
der Glasjtopfel leicht auviiddrehen. Bei Honige
und Marmeladenglafern mitfen  bei duperft fefte
figenden Metallfdraubdedeln Ddie Dedel
cbenjall8 erwarmt werden. Dad fann bei
umgefehrter Paltung ded Glajes iiber einer Kody
qasjlamune biw. offenem Herdfeuer qefdehen. Run

ift dad Juriiddrehen eine leichte Arbeit. ih.

Pt i

fem Calat aud Tomaten, Vlattjalat und Gurfen

geben fie cin vovaiglides Mittagbrot.

Gepoefter Helene aus der Hausburgitrahe
1Bt feit vorigem April die Hoffmumg nicht finten
mit ihrem

Pitanten BGeringsgeridt

Bwei Hevinge werden gewdffert, entqratet und
in Stiiddjen gefdnitten.  Dann_ verrviihrt man
tiidhtig in ‘&bmuﬁc faurer Cabne je 2 Tees
I6ffel gutes Speifedl und 2 Teeldffel Effig, 1 Tee-
[offel Senf, fowie ehwad Pieffer und geriebene
Bwicbel. Diefe Mafie wird iiber die Heringe ge-
goffen, nodymals gut durdigerihrt und das Gange
eine Weile durdziehen laffen.

Betinge mit Tomaten

Gowifferte, entgritete und gefdinittene Heringe
mit Gurlens, Jwiebel- und Bitronenjdyeiben, fo-
wie cin paar Sapern eingelegt. Dann werden
Tomaten in cigenem Cojt gejdmort, durdy ein
Cieb getrieben (oder audy cingemadites Tomatens
mug), mit gehadter Heringsmild), etwas Gffig
und Pefer vermijdht, iiber die Heringe gegeben,
Tas Gange muf tudtig durdyzichen.

Cpwefter RieLedyen jdhlingelt fidh nod) ran mit

Roblpudding

WeilohOlitter Tod)t man in  Salzwaffer
10 Minuten, itbergieft fie auf cinem CSieb mit
faltem affer und Lift abtvopfen. Jnawijden
beveitet man eine Farce aus Gehadtem, gericbener
Bwicbel, Pfeffer, Sals, Gi, geweichiem und aud.
gedriidtem und efwas geriebenem Weibrot. Jn
cine gefettete Pudbdingform legt man nun eine
Lage SKohlbldtter, eine Lage Favce und Fum
Gdlup Stohlblatter, bejtrent mit Salj, belegt mit
Ctiidchen  Jett oder Butter und fodit die ge-
{hlofiene Form 2 Ctumden im Wafferbade und
aibt folgende Sofie dagu:

Rilmmelfofie

e einer  gebraunten Mehljdwige hat man
gleidjzeitig cine feingewiivfelte Jwiebel mit ge-
viftet, giept * Liter Kohhwaffer dazu, qibt Maggi-
yitefel und 1 Teeldffel geftoenen Kimmel Hinein
in die Sope und Lijt diefe 10 Minuten fochen,

€ndivienfalat

2 6i8 3 Kopfe qut verlefenen und gewajdenen
Gubdivienjalat laft man abtropfen und 10 Minuten
por Gebraud) mit ciner Sofe von 1 Lofjel Del,
2 Qoffel faure Galhne, 1 Ghloffel entgrdtete, fei
&nmmte Anjdhovis, ehwad Jitronenfaft und einige

vopfen Maggis Wiirze vermifd)t jtehen.

Sagoauflauf mit Biidyfenfleifd

200 Gramm tweiger CSago mup in ¥ Qiter
Wajfer did audquellen, dann rihrt man je
50 Gramm geviebenen Scweizerfdfe und Butter
unter den €ago, jdmedt mit Salz ab und gibt
einige  Tropfen Maggi  davan. 125 Gramm
Diichfenfleifd) wirtd gehact, 500 Gramm Tomaten
fdymetdet man in dide Scheiben, 1 Loffel faure
Cahne wird mit 1 Gigeld verquirlt. Nun fue
man in cine qefetfete Auflaufjorm  lagemveife
Cagobrei, Fleijd) und Tomaten, iibergieBt diefes
mit Sahne und Gi, ftreut geriebene Semmel davs
iiber und bt bei mapiger Hife.

Briintoblfuppe

j ober  Ginjegeri fodit
man mit Suppengriin aud, gicht die Suppe durd)
ein Sieb und fodyt mit dem gehadten Grimlohl
und einer_Draunen Mehljdvife 24 Stunde. Gibt
gerdjtete Semmelflddhen dagu.

Sun fann mal die Striepfen meine Fradiicdage
abjaugen und den Jylinder pupen. Fiir alie Falle!
Jdy braudhe ja nicht, wo id) foo o bon verjorgt bin
fited Herachen! Aber dad fage ich Dir gleidy, Frieds
den: Guren Hausfreund nupt Du Tir vor-
her nod) grimdlid) abgewdhnen Sonjt in
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