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Etwas vom Spargel

Wie man ihn diingt — Wie man ihn
kocht

Der erjte Spaxgel ift auj dem Mactt erjdjienen,
fxop wodienlanger Nadjtfedjte. € ift Spargel ded
Iofen Sandbodeng, der fid) fdmell erwdrmt, und
biefe Wiarme aud) fefthdalt. Der mdarfifde
Sanbd it Spesialboden firr Spargel

RWie fommt ¢3 nun, dap viele den Bircdhjens
fpargel” dem frifden vorzichen, weil bei diefem
oft bitterjchmedende Stangen dabet find und — weil
bag Aroma des Bidjfenfpargels entfdyicden ein
viel befferes it, als das bes frifchen Spargeld. Die
bitteren CSpargelftangen beruhen auf lnters
dilngung des Lodens durd) Stallmift und Jaude,
die rojtigen Stangen auj RKiefeljauve. BVoben,
in dem fties und Lehmidiliff vorherridht, ift um
Cpargelban ungecignet. Meift ift der Sandbboben
mit jolchen Streifen durchfept, und der Plantagens
Defiger ift oft gendtiat, diefe Stellen in ber Spargel-
anpilanung mit anderen Gemiifen oder Feldfriidjten
su bepflansen. Dann die Ueberdiingung ded
Wpdens.  Wenn  frifdfjer  Stallmijt, vor allem
Pferdedung, bei der Spargelanlage 3u hod) im Boden
cingebradt ift, jo laufen die Spargehwurseln bald
in den Dung Hinein und jougen die fid) hier bile
dende Gerbjaure auf. Dasfelbe gilt bon dem Uebero
bdiingen mit Jaude im Frihjahr, wo die Wurzeln
aud) hHier diefe flitffige ‘Bflanzennahrung foiort aufs
nehmen. Soldher Spargel dymedt immer bitter

Jund entwidelt beim RKodjen ein fefr gweifelhaftes
»Aromag”.

Die grofen Spargelzidier fonnen nidjt fo gee
yaltige Dengen vom Stalmijt aufwenden, fie brine
aen Slompojterde, Tehm und Torfmull als Borratd.
bung in ben Boden und bilngen dann nad) ber
Gente  jofort mit  Sarnjtofffaliphosphor,  eine
Boldiimgung, die alle Pjl ihritoffe enthalt
und gerade im Spargelbau Tollernfen Hervore
gebradit Hat.

Diefen Umitand Haben fid) die gropen Son-
fervenfabrifen junupe gemacht, fie faufen
nue Spargel faglidher Frijchernte und fonfervieren
bas ftdglid) eingelieferte Owantum fofort.  Je
jdneller cin Gemife Herangewadifen ijt, um fo
dymachoiter und zarter ift es, das wiffen wir je
vom Spinat, Sdioten, Vohnen, Gurlen, Starotten
v, Ale diejfe Gemiife munben als Konferve beffer,
alé wenn fie im Naturzuftande vom Naxft gefauft
twurben, & fommt alfo auf das Kodjen an. Die
Stod)funijt vicler Hausfrauen weift hier nod) grobe
Ciiden auf; es ijft nidt leicht, cin Gemiifegericht
jdimadhait Herurichten und durdjaus nidht an-
gebradyt, alles in Buiter obder anderem Fett er-
ftiden 3u laffer

Cpargel in Butter! Biel befer und bes
tommlidier ift Spargel wn feinem eigenen Kody
toaffer, o find alle pflanglidien Naphrjalze in ihm
enthalten, und davauf fommt dod) an. Spargel
foll im feftzugededten Topf garfodien,
nichts darf verdampien. Wenn fidh ein Gemiife tot-
Yodien muf, ift das gange Aroma verdampit, der
Sejhmad dahin, Das ift jo gerade ber TVorteil
alfer Stonferven: fie haben Yrome und guten Ge-
fhmad, weil in den feftverfdjioffencn Bidfen beide
Gtoffe erhalten Blieben.  Jind Dbann:  Junger,
frifder Spargel, fein Spargel der jdhon 4 bid
5 Tage im Natronwafjer gelegen hat, diefer
Gpargel ift nichtd wert. @8 ift Vetrug, wenn man
argel in Natromwafier legt. Dadurd) fodjt eine
Holzige Stange wohl iweid), die Spargel bleiben
weip und verfirben fid) nicht, fie find aber alé
Cpeife vdllig wertlod. Ein hellblouer Spargels
fopj versat feine Frifdhe, benn bei heifen Wetter
verfirben fid) die fopfe jdhon auf dem Tremdport.

Rie mit dem Spargel, o ift e& cud) mit allen
anderen Gemifen, befonderé in diefem Jahre,
oo wir ein fpited Frithjahr haben. Wer jept mit
Sarftoff diingt, grabt und dann fit oder pflanst,
wir mit feinem Gemiife ebenfo fdmell auj dem
SNarft oder in der Rt fein, ald ob ex fdon An.
fang Mars gefit oder gepflanat hitte, dicjes Tflane
senndhrmittel bringt die Pifange femell vorwirts,
und je fdmeller fie wuds. um fo roohlfdmedender
it fie. Obergartner Franz Rochau

. . .
Ein ungefahrliches Nachtlicht
@ine fieingejdraudte Gadjlamme fmm in

der Madit bei unregelmipigem Gasdrud leid)t vers

[bjchen und Ddann Die ganje Familie in !!ers:[-

Waiferoberfladie verfirst Hat, fehr fparfam, vhne
fedoc) 3u verlbfchen. e Hirzer das Lidht nun wird,
Dejto geringer wird aud) fein Gewidit. @8 fteigt
dedhalb allmahlid) Hoher und hdher. Gin wenig
reid)t e muc iiber die Oberjlidie des Waffers. Auf
Grund bes ardjimedifden Gefepes mupp i durd)
bie Lerringerung feiner verdringten Waffermenge
genau fo weit emporjteigen, iwie feine Lange abe
nimmt. Diefed cinfache Nachtlicht hat den BVorteil,
bap e im Quftjuge weder fladert, nod) verldfdt.
Auch ein laftiges Tropfen fallt bei ihm fort. TWill
3 8. o ein fleine, munter gewordened Kind mit
dem intereffanten Licht fpielen, fo ift die Flamme
durd) bas Waffer bald ausgeldidt. ih.

Einfache Mausfalle

Gin Dadjziegel oder cin Mauerftein
nebjt drei gefdiniften Holzden, daju als Stoder cin
wenig angebratener Sped — und Die Falle zum
Dad Holze
dhen A, Das eine Tinge von 15 Jentimetern Haben
foll, befipt, 1,5 Jentimeter vom Gnde entfernt, eine
3,5 Bentimeter lange SKerbe,

Maufefangen ift fertig sum Aufitellen!

Cie nimmt die Halfte

ber Dol5f

tarfe weq und jchliept beiderjeitig redjts
b, Dasd andere Ende von A ift jur Aufs

e Die Abildungen
B und C jollen die beiden ands nbtigen Holzden
bdaritelfen. Jeded von ihnen if Jentimeter lang.
Hilzden € mup die m der Jeidjnung angegebene
ferbe exhalten. Bei der Aufitellung Hat B die fents
redite, A Die wageredjte und C die jdrage Stellung.
Die Serbe von Holzden C ruht auj der Spifse von B.
Die breite ferbe von A gibt dem Hilzdhen B feitlich
©alt und [kt das untere Gube von C frop Dder

Riders angefpipt.

¥
R C

Miein April daueri diesmal jdhon 14 Tage 3u
fange, wo bdie Striehlen mid) darum nidit mehr be
fohlen fann und id) mein fdon eingemottetes Win
terfell nid)t mehr wieder rauslcihen fann. So ijt
miv Ddie intelleftuelle ESpeiferdhre
eingefroren und bin in Veclegenfheit wegen
et geiftigen Hors-d'cenvre. Jd) fonnte mix ja mum
fheimlid) waé von meinem Freund Orie borgen —
aber wir Didyter fiud da fomifd), und er nnte audy
einfdnappen, wenn aud) unfere Pegafujfe aus ders
felben Futterfrippe frefien! Jh muf Gud) darum
Heute ofne geiftigen Vorjprud) an Schwejter Dors
dien ifren

Englischen Brautkuchen

¢ Silogromm gut audgewafdhene Buiter,
+ Silogramm geriebene Diondeln, % &iloe
gramm Suder, % Rilogrammn_erwirmies WMehl,
12 Gier, bie abgeriebenc Sdx einer  3iv
frone, 1 Teelofiel voll Musfaiblite, ¥4 Nilogranumn
Guftanin, % SKilogramm forinthen. Die Rorin
fhen und Sultoninen werden mit dem Saft
emner Bitrone und einem GHbffel Juder gemifdit,
unfer ojterem Sdjiitteln an  warmer SHerditelle
mbglid)ft lange, am beften 24 Stunden lang iehen
laffen. Tie Butter reibt man ju Sahne, qibt nady
und nad) Juder, Gewiirze, Eidotter und Mandeln
hingu, riihrt '3 Stunde, danad) gibt man langfam
das Wiehl hingu, dann die Sultaninen und Ko
rinthen umd uleft den Gieridhnee. Bei miftlever
Hikie 24 Stunde in einer Kajtenform baden laffen.

Kéniginnenbecher

Refte von  Geiliigel oder feinem SKalbileijd)
iwerden fein gerviegt, su ehwa einem Riund Fleijd)
ibt man & Gidotter, 8 GHIBfel voll dide Salne,
4 Gglafiel voll gericbener GSemmel, ein wenig
Musfatblite, Tie Maffe wird qut miteinander
vermifdht umd tn did mit Butter ausgejtri

Lajt des Cteined nicht nad oben audweiden. Hol3
dien C wirlt wie ein ungleidarmiger Hebel. Der
Anterjtiipungdpuntt liegt in ber Hohlung der Kerbe.
Meben ber Villigleit, eine folde Fale Hersuftellen,

Etwas von Gewiirzen
Bedeutung und Aufbewahrung

Die 3ahl der Gewirse if chenjo groh wie die
Mannigfaltigleit ihrer B , die fid) nidit
allein auf die Kidje, de verjdjicdenjten IJweige
der Mahrungsmittelinduftrie. Ddie el

hat jie nod) ben Vorug, dai fie fider wictt Tie
Maua, die an dem Koder fnabbert, bringt den Aufs
bau 3um Einftieg und wird bon dem fdweren Stein
eridjlagen, ih.

Seidenraupenzucht bei Berlin
Audy in Dentjchland ift man jept jur Produttion
der edten Ceide fibergegangen. @2 it ju begriipen,
DaB Ddiefer aud) fiir Den Laien duperft interefiante
Borgang der Jud)t der Seidenraupe in Ddiefem
Sommer dem Publifum gescigt werden foll. Mitte
Sunia beginnt die Schau unbd ﬂuéﬁcllznﬁg
9 3 fiir S 2

1 . 8.
in Mollersfelde bei Berlin-Budhola. Die Leitung
Der usitellung: BerlineZehlendorf, Beerenftrake 66,
erteilt Jnterefienten weitere Ausfrunit.

Waflerige _lnnnl’:ln.
beim doden, de Clpenidell, augenbiidtia nog bact

fein, bann aber pIohliy wdfferig au seriallen. Solde Ko
toficin waren beim Ausbuddeln im Herbft nod Mﬂ( villig
cusqereift, Der nod feblende Reifeprozel Tt

leigt nadholen. SRan breitet fie mehrere Tage
Rabe eines warmen Dfens aiis und lageet fie ¢in oo

m. Slud fonnen, wenn es bow an Plog mangelt, immer
ode  bendtigten tr i

%

bie nur au einec

die Weine, Bier., Sifbrfabrifation,

ititrens, i Bider-,
Fleijerbranche befdhrantt, fondern aud) gebraudht
wird jur Aromatifierung-in der Parfimeries
und Geifenerjeugung, ded weiteven in Form von
£el, Grtratt, Tintturen, Gifengen, flajtern, Salben,
felbft in dex Petffunde. Mande Gewilrge, wic
Gajran, Sturfuma w. . bewihren fid) jogav gleid)
jeitig als frarbemittel.

Die Aufbewahring der Kiidenvirifranter
erfolgt fo. baf man jeded fir fich in Strdupden
gebunben, sum Trodnen an einen trodenen, lujtigen,
fdattigen Ot aufhdngt, dann bringe man fie in
Papiecbeutel, Titten, Blechbildfen und jdyidfe fie durd)
Auffeheift vor Verwecdyfelumgen. Wer Krduter felbit
fammen will, wahle hiersu am bejten die Bor-
mittagsitunden, nadidem der Tau abgetvodnet ijt.
Gin Wajchen der Pflangen ift 3u vermeiden und find
nur faubere, weder fandige, nod) ftaubige Stiele 3n
pflitden, die meift mbglichit jung wund vhne Vliitens
anfaf fein miiffen, aber aud) bei anderen, wie beint
Wermut und Beifup mit Vliitenfnofpen nod) beffex
wiirgen. Bei der Peterfilie seigen Diefe Wire
fung in Hohem Grabe die gany jungen, faum aus-
gewadyienen Vlatter. Ta fidy diefe aber fdpver
lingere 3eit frifd) exhalten laffen und getrodnet fehr
an Gefdmad cinbiien, empfichlt eé fid), Ieine
Peterfilienbeete in RKiften oder in wmit Lodern bers
fehenen Blumentdpfen an Hellen frojtireien Ortent
ober am Sichenfeniter angubringen und darin die
Rurgeln eimgupflanger.  Jwiebeln find in

einem Rorbe auf ber marmen
fabig gemadt werder. Die Rartolfeln §
mals umguldittten, damit nidt immer D
Rotbe liegen.

‘afse fod)e
b hierhet mehro
cfelben unten {m

Nelgmaffer geaen berdorbenen Magen, 125 Granm
urgefdalic Neis wird {iberbeibt, dbas Wafick abgegoffen.
n_einem irdener Jopf mit 2 Liter frifdem Wafjer jum

i Bis auf 1 Liter eintoder, 15 Gicmm gans

nittocen. it oder ohne Juder, nad B bax
D H
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TRt dicjes mit drei gejdjalten, serfleinerten mehe
ligen Rartoffeln, einem Stidden Palmin und
c i Dann wird alled durd)
cin Sieb geriihrt. bt man ausd Palmin
(1 Gpidfel) wund einem Cojfel Mehl eine helle
Cchwige, gieie Rnochenbrilhe oder von Maggi-
brithwiirfel die Fliiffigleit von 1% Liter ju und [kt
olles mit bem Gemiije qut durcifodjen. IMit 3
abgefoftet und gehadter Peferfilic wird die Suppe
angeriditet.

Gefiillter Fisch

Dfe Filimg wird von gehadtem Fiid), ?e
Hadten ‘Ihl?m, Gi, Pieffer, Salz und gereidjter
Semmel juberettet in den Jrfc) gefirllt und diejer
in Weifpvein und Gewiir gefodit. Erfaltet wird
der Jifd) in Gi und geriebener Semmel gerdl3t
umd in heier Butter godbraun gebrafen.

Gebackener Aal

Man fdneidet den ol wn Shide Y3t ihn
cinige Stmbden mit Pfeffer und Saly beftreut
ftefen, trodmet ihn ab, walst in Gi und Paniers
mehl und badt ihn bon beiden Setfen in redlidy
?Uh:%g:ine oder Palmin braun, Dagu gibt man
eine Nemouladbenfofe.

Remouladensosse

Wier hartgetodhie Gidotter werden mit Pieffer
und Sal berrieben, mit 3 Ghldffel Seni, 4 Tafie
Weineffig, ¥4 Taffe Del, 1 Ghbifel Juder, 1 Loffel
ehadfte Rapern und ebenjoviel Sardellen, Ddie
Schale einer Halben 3itrone und 2 gericbenen
Jwicbeln permifdt. an rithre jeden Beftand-
feil, einen nad) bem anderen, durdjeinanbder. Die
dide Sofe rithre man jum Sdluf durd) ein Sieb.

Kalte Senfsosse zu kaltem Braten
m{mplmloﬁ[lek Gier werben mit Gals, Tefier

etwa 20 Minue

tung&gefahr bringen. Eine b

Betroleumlampe verbreitet unangenehme
Diifte.  Da bleibt ein aufredtidrwimmens
bed Gtearinlidt im Warfer ungefahrlidy und
perbrennt babei gan fparfam. Al Wafferbehdlter
cignet fidh am beften ¢in grofes Bierfeidel
mit Hentel, damit das Nadtlicht fidy ﬁcgnem
Herumiragen (ift.  Demt unteren Gnde ded Qidjtes
jdmilzt man gur Berlequng des Schwerpuntted ein
Piennigftid an oder jedt unten cine Cted»
nadel, bie unfen eine groBere Glasperle
Bat, fenfredit hinein. Tamit bad Tidit genau in
ber Mitte ded Waffers verbleibt und fid) nidyt
dem Nanbde deé Glafed nihern fann, tropit man auf
die Wafferoberfladie ringd herum um dad bm\!unbe
cidt fliffiges Gteavin, Yom Rande mufy jedod)
bas erfaltete Stearin geljt werden, damit die gange
sufammenhingende Maffe fid) frei brehen fann.
Das Cidt brennt, wern 8 fich) bis hort an bie

T gefitllt, tm
ten fodien lafien.  Al5 Beilage ju
Ananasspeise
10 Gibffel woll Heinwirflig gefdmittener
Ynanad Gbergicht man mit ¢ gittt gei&miﬂ
und jikt nad) Gejdymad. 25 Gramm Gelatine
mijeht man untexv jtetem Rithren in die ﬁlﬂiﬁa!:jt,
ftellt bag Gelee bis sum Erjtarren falt 17
porm CGerbieren untermifdit man die Cpeife mit
14 Qiter jteifgeichlagener Sahne und 3 fteifen Gix
weifen.  Jn dber le ferbieren.
ranfilhren, und Yhr miiht aud) sufehen, wie Jhr
@rifan ihre Jufoft ofue befagien fpivituellen
Pfeffer hinterfriegte

Gemiisesuppe

jeinem Gemiife.

auf je 3 Gier eine Jitrone, fein
verrieben. Dann mifd)t man 2 gehaujte GRIdfl
Cenf, 1 Giloffel Juder, Gifig nad) Gefdmad und
1 iebene tebel hu&u. nn olles qut vers

i Eh t man 3 GRLbffel Oel darunter und
vithet, bis bie Sofje gebunden und did eridjeint.
Die Sope Ikt man bid jum Gebraud) in faltem
Waffer oder auf Ei8 jtehen.

Krabbensalat

Die Krabben werden ous ber Sehale geldit,
mit Gffig, Oel, Pleffer und Salj mariniert und
mit einer diden Manonnaifenfobe verriifel. iéq-

u man ie
man durd) Gifig und tropfenmweis sugefepted el
verfangert. .
. & madye mid) jept in die ,Sturmede’, vieleidt
taut mir Mollenfaule gegen meinen Gin
fdhein den geiftior+ Speifelanal fies nacfte

Wian Bereite einen R

Sellerie, Rlumentohl, Porree, Tomaten und Per
terfilienwurgel

bor, {dneide oles in Wirfel und

Mal nod) mal auf. Ties Hofit in Diebe Cuer

Gorgon Zole 11

Nepen ober, auf Brettern ausgebreitel,
vor Feuditigfeit und Froft su jdifen. Die als
Wurgeln und Knollen benufbaren SKiidjenfrduter
grabe man im Reller, wic Sellerie, Riiben,
Mohren, in trodenem toeifen Sand ein.

Die trodenen Gewiirje Ddagegen, ivic
Piefferarten, Musfotruf und abnlide, verlangen
trodene, gut verfdliegbare Gldfer, irdene Vehalter
ober Dofen.  Jweds beffercr DHaltbarfeit wie and)
sum Sdupe vor Verfiljdungen ift ratfam, die
Gewiirge ungerfleinert ju faufen und fie furs vor
Gebraudy ftets frifdh su mablen. Die Vanille
widvelt man in Stanniol wnd Hebt fie in langen, dicht
perforften Glajern auf.  BVen der  Anjdajfung
groBerer Borrite fir Haushaltungsswede Ht abu
raten. A3 Grfa fiir Rohgewiirze founen aud)
Gewidrgegtralte, SKunftprodufte Wmvendung
finder, Meben Jeiterfparnis, Lequemlidyteit, oft
reinem ¢ und bi itglidier alt-
barfeit cxmdglichen fie durd) ihre leidyt [baliche Form
cine gleidimaBige Verteilung der Gewiivsjtoife, Haben
Ddagegen wiederim den Nachieil, dafy ihre Neinfeit
fewer feftitellbar ift. Beim Gebraud) der Gewirze
hitte man fid), durd) gutes Abjdjmeden der Speifeit
ftets vor cinem, den Gejdymad und die Vefdmmlids
feit Berabiekenden Juviel. L

Praktische Passiermaschine

Liele Arbeiten im Haudhalt, die frifher von der
Hapifran mit der Hand vorgenommen wurden,
fonnen jeft in viel fiirgerer Jeit und beffer durd)
fleine praftijfie Apparvate vorgenomumen iverden.
Gin foldjer Apparaf ift aud) der abgebidete D u x dy-
jtreidjer, der bequem unb rafd) alle gefodjten
grinen Gemife, Hilfenfridite, Kactoffeln, Thit ufnt.
durd) dad Sieb ftreidit. Tie durdigerihrie Majje
seidinet fid) burd) gropte GleichmdBigleit aus; bet
Obftmus werden die Refte der Kerngehiufe vollig

i i ift untent
Vlatte mit

e
abgefdilofien von cinem Siebboden, einer

diclen Lodjern. Soidjer Platten qubt e3 fedhs, weldhe
fidh nur durd) die verfdjiedure Grife der Loder
und ifhre Unzahl unterfdieiden. Mit der Kurbel
werden im Gefap die Turdjtreidiliigel gedreht. Sie
wird herumgedreht, bi8 alled ducd) ift. Steinobjt
muf bor dbem KRodjen enffernt werden. Leim Durdy-
ftreidien groBever Mengen empfichlt o3 fid), die
Paffiermajdhine auf cinen Topf gu jeben. Je arober
ble Maffe ijt. um fo langfamer mup die SKurbel ge-
breht werden; gegebenenfallé embiichlt o3 fich, eineit
Siebboden mit etiwad griperen Locdhern 3u benuben,
Dr. W,

Ras aud Qphrgefledt bei Ctibion Tajt
g?uh-&l i und Kaﬂ maden. Man gnm b-‘n
B um unb At die Rudicite des Ge'ledyts tiditg mit
i er.” Dabet faut fiy das ot ariudlis oo
fer.  Beim allmdhliden Trodnen aicht fidh das Robes
gefledht sufammmen und Dildet wieder cine ebene ﬁ{?: .
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