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“Das El_'nte-Fest

fertig montiert, dass die Unterbringung infolge
nicht die

des P »Neu-T:

Wenn der Wind iiber die Beete streicht,
Klappern in den trocken gewordenen Kapseln
die Mohnkdrner, das Kraut der

Thofé

b macht. Wo mehrere
Ziegenhalter zusammenstehen oder Vereine von
Kleintierzlichtern, Lauben- und Siedelungskolo-

gilbt und die K
bebt die Zeit an, wo in Garten und Feld frohe
Menschen die Frilchte ihres Fleisses in die

Scheuern sammeln . . . . .
In der Kolonie ,Neu-Werder zwischen Flug-
de und Ri d weben griin-

weiss-griine Fahnen, knattert im warmen Sid-
west das endlose Band der bunten Papier-
girlanden, das all die dreihundert Lauben um-

50 Zentimeter gegenseitigem Abstand. Man
achte bei den Pflanzen darauf, dass die Wurzeln
recht gerade im Boden hineinkommen und dass
die Herzblatter der Jungpflanzen nicht mit Erde
bedeckt werden. Gutes Angiessen nach der
Pflanzung ist Hauptbedingung, man kann im
September, wenn die Pflanzen angewurzelt sind,
auch noch mit in Waser aufgeldstem Harnstoff-

nisten die verhiltnismassig geringen An-

wiirde sich die

— da|K um so rascher amortisieren
lassen. Rentabel ist eine rtige lle | Kali

Einrichtung aber in jedem Falle, sofern man
die Lebensdauer der Zentrifugen und Butter-
maschinen in Betracht zieht, die beim elektri-
schen Antrieb durch den vollstdhdig stossfreien
Lauf gewihrleistet wird. Auf der Gleichméssig-
keit des Ganges beruht wiederum die hohe

schlingt und einspinnt, die am Osteck dieser
glickshaften Oase eine Sondergemeinde bil-
den . .. Der Pflanzerverein ,Neu-Tempelhof*
feiert sein Erntefest! Unter gliicklichem Stern:
Die Ernte ist gut gewesen heuer, sagt mir der
wackere Sickelwart! Und die Aepfel und
‘Aprikosen, die schwer in den Aesten bhiéngen
und aus dem Blittergriin der Biumchen gold-
gelb und rosig hervorlachen, nicken Bestitigung.

Heute, am Erptetag, feiern die Hénde der
Pllanzer. Vor allen Lauben sitzen Freunde am
gastlichen Tisch. Noch einmal &0 leuchtend
blithen die Blumen in den Beeten, in den Kisten

Das Erdbeerbeet im August

Im August sind die Erdbeerbeete abgeerntet.
Man muss hier dilngen, giessen, hacken und die
unniitzen Ausliufer entfernen. Man muss auch
fiir neue Pflanzen sorgen. Nach drei, hochstens
vier Jahren verholzen die Stauden und bringen
keine Frilchte mehr. Zum Zweck der Neuanlage
diingt man das Land tiichtig mit Stallmist, grébt
das Land tief und locker auf, teilt das Land in
1,25 Meter breite Beete oder, falls man ganze
Quartiere anlegen will, in Léngsreihen von

i E

der luftigen Veranden. Frohliche
sitzen um die issg K und

40 und pflanzt hier die

Vater kithlt im Brunnen sorglich Bier, Brause
und Obstwein fiir den lustigen Abendtrunk.
Amateur - Jack - Hyltons jazzen ,Was machst du
mit dem Knie, lieber Hans . . .* Da zieht der
Festzug ein mit dem gewichtigen Herrn Amt-
mann in der Droschke, mit Erntewagen und ge-
schmiickten Kindern, mit Radfahrerkorso und
Winzervolk. Der Gemeindegensdarm regelt den
Verkebr und des Amtmanns Gnaden — in dem
sehmucken grilnen Samtrock steckt der Pflanzer-
vorstand, Alfred Pleiffer! — begrilsst voll Huld
und Humor seine Gemeinde und erlasst sie in
Gnaden zu allerlei Lustierung. Das Karussel
sehwingt nun sich um seine Achse, das Gewinn-
rad knarrt, die Tombola wirft Nieten wie Ge-
winne. Fortuna macht ihre Witzehen: Einen
Riickerlehrling begabt sie mit einem lebenden
Hammel, einer Jungfrau schiittet sie eine aus-
gewachsene Fuhre Kuhdung in den Schoss...
Die Kinder erfreuen sich am Spiel, Allerliebst
dje Bauernhochzeit, die durch die griinen
Strassen zieht! Nimmer mide die Musikanten!
Wenn eie nicht blasen, trinken sie. Und nur
wenn sie picht trinken, feiern die tanz-
fiebrigen Beinchen und Beine . ... Lampions
werden angeziindet vor allen Lauben, und auf
dem Festplatz leuchtet, knattert und pufft ein
Feuerwerk . . .

Sie konnten sich ihres Gartenbesitzes so
herzlich freuen, die Siedler aut dem Tempel-
hofer Felde, — wenn sie wirklich von einem ge-
sicherten Besitz sprechen konnten! Aber da
kommen die Behérden und meinen, das Flug-
bafengelinde milsse vergrossert werden und die
,Dauver“-Siedler milssten weichen! ... Wann
wird man in den diversen Amtsstuben endlich

einmal die dringende Notwendigkeit der
Schaffung eines grfinen Dauergiirtels begreifen?
ms.

Die Kleinkraftmolkerei

Die Milch, und gerade die fettreiche, hoch-
wertige Ziegenmilch, wird pur dann zur vollen
Ausnlitzung gelangen, wenn sie vom Stall bis
zum Verbraueh hygienisch behandelt und in all'
ihren Produkten — ausgewertet wird. Dafllr
sind jedoch keineswegs die veralteten Holz-
butterfisser geeignet oder die kleinen Hand-
rithrmaschinen. ,Im Zeichen des Motors” stebt
pun auch bereits die Kleinkraftmolkerei fiir den’
Hausbetrieb zur Verfiigung, die mit elektrischer

i und h jert
ist bei aller eng zusammengeschlossenen, rdum-
lichsten Einechriinkung der maschinellen Klein-
anlage Milchmengen bie zu 60 Liter taglich ver-

Das , Diabolo* ol

arbeiten ldsst. ist

F in Horste von je drei Stilck in 40 bie

diingen. Auf diese Weise kommt
die Jungpflanzung kriftig in den Winter.

Tm November deckt man den Boden zwischen
den Pflanzen gut mit Laub oder strohigem Dung
ab, deckt aber auch hier die Herzblatter der
Pflanzen nicht zu, sonst faulen die Herztriebe
aus. Obergériner Franz Rochan

Unsere Pilze
Wo und wann man sie findet

In sonnigen Frilhlingstagen erscheinen dif
Erstlinge der Pilzflora, die Lorcheln und Mor.
cheln, im allgemeinen Morcheln genannt, zwe
der wertvollsten Speise- und Gemilsepilze. Dis
Lorcheln und Morcheln gehtren zu de
Schlauchpilzen, es gibt ibrer ungefihr 30 Arte
von denen wir jedoch nur auf diejenigen nihe
eingehen wollen, die in hiesiger Gegend haupH
sdchlich zu finden sind. — Die bekanntestd
Art ist

die Friihlorchel

(Helvella esculenta). Der Hy

Fehler bei der Viele
ibren Tieren Kleie und snderes Kraftfutter in
fidssiger Suppenform, in der Meinung, die Ziege
el Wasser, um viel Milch geben zu konnen.

t zwar richtig, aber diesen Wasserbedarf deckt die
xoulantdldl sus dewm unfutter. mter allen
i in

ist kaffeebraun, hell-, gelb- oder rotbraun. Ma
findet sie von Anfang April bis Anfang Jun
in Hecken, altem Laube, in sandigen Nadelwil

Umstanden ist

vou
§ en. Die mit Wasse:

dern, in alten Holzschligen, an Gril
ben  une n. d h

appentorm 2 verwest asser
{raftfuttermittel werden dadurch weniger verdaut, als
wenn sio mebr trocken oder in Form von dickem’ Brei
gegeben werden. Die Verabreichung dieser Fuitermittel
fo Suppenform entspricht nicht der Nafur des Wieder-
khuers. Die Getranke gehen bei den Ziegen direkt in
den hiteren Teil des Magens, ohne goch sinmal wiedsr-
gel werden. Dass dadurch die Kriftfuttermittel
Schiecht ausgenutat warden. lenchiet ohne weiteres sin. Es
ist daher dringend zu empfehien, Schrot, Kleie und anders
8 ur wach Zu verfittern,
Romerfutter, wie Hafer v. dgl.. dagegen trocken. Da-
neben gebe man dem Ziegen pach Bedar reines Wasser
zum Ssufen. Dis Tiere kopnen dann nach Belichen den
Feuchtigkeitegebalt des Futters erghnzen.

I TR AR

Na, nun héngt mir der Bengel ‘aber balde zum
Halse raus! Sein kleiner Emil — so schreibt mir
heute Amandus aui gedruckter Uawg-Karte mit
Goldschnitt — wiirde sich freuen, wenn ich sein
Patenonkel wiirde mit Kirchgang und feuchtem
Abendessen. ,,Und mit Geschenk®, belehrte mich
die Strietzken rechtzeitig fiber meine Achsel, wo
sie gerade mitlas, worauf ich schleunigst ab-
lehnte, das von der Strietzken aber nicht schrieb,
sondern bloss, ‘dass ich ja Emiln poch viel zu
wenig kennte. Ich leistete mir dann, ohne ge-
schenklichen Aufwand, heimlich ein Festabend-
brot, wozu mir Schwester Anna erst mal einen
ordentlichen

Rumtopf

Ausser Stachel-, Johannis- und Brombeeren
kann man alle andern Frilchte verwenden. Mit
Erdbeeren beginnt man. Es gehdrt ein grosser
Steintop! dazu, da man pach Belieben auch
Reineclauden, Aprikosen, Kirschen, Pfirsiche
usw. in den Rumtopf nach und nach zutun
kann. Zuerst schiittet man eine Lage guten
Zucker in den Topf, darauf eine Lage Erdbee-
ren, oder Kirschen und darauf wieder Zucker.
Dann giesst man 1 Liter guten Rum iber die
Friichte und lasst sie zugedeckt stehen (2 bis
3 Tage). Mit einem Holzléffel rithrt man alles
behutsam und gibt dann nach und nach die
anderen Friichte hinein. Auf jedes weitere
Pfund Obst rechnet man auch 1 Pfund Zucker.
Ebenfalls muss auch noch Rum hinzugetan wer-
den, sollte der Vorrat nicht ausreichen. Zum
Schiuss verbindet man den Topt gut und stellt
ihn kihL

koohte, wo es weiter gab
Faschierte Leber

Ein Ptund Leber wird in Salzwasser
% Stunde gekocht. Hierau! wird sie mit
Speck durch einen Fleischwolf getrieben oder
fein gehackt. Etwas geriebene Semmel, be-
feuchtet mit etwas Leberbriihe, gibt man mit
Ei, Pleffer, Salz, geriebener Zwiebel in die Le-
ber, vermengt alles gut, formt eine Rolle und
brit diese ¥ Stunde im Ofen. Vor dem An-
richten fibergiesst sie mit brauner Butter und
saurer Sehne.

Schwedenkldsse

Fint in ib

iiberbritht man mit 1 Liter kochender Mile
gibt Salz, Zucker, 150 Gramm Gries hinein un
lisst die Masse unter Rilhren solange kochen,
bis sich die Masse vom Topf 16st. Aus dem ab-
gekithlten Teig formt man eine Rolle, schneidet
sie in Scheiben und béickt diese au! beiden
Seiten goldgelb. Schichtet sie in einer gefette-
ten Auflaufform und {ibergiesst dieses mit
3 Liter Milch oder siisser Sahne, mit 2 bis 3
Eiern verquirlt. Bei guter Hitze backt man die
Speise 10 Minuten, bestreut mit Zucker und
Zimt und gibt Backpflaumen dazu.

Pikante gerdstete Brotchen

fiir die Heimmolkerei wie geschalfen; es liefert
in kilrzester Zeit milhelos erstklassige Quali-
bei A d und

entspricht deshalb allen Vi weil mit

i Kalbs- oder Rinderhirn wiegt
man mit Kapern, Zwiebel, Sardellen und etwas
Petersiiie und Dill ganz fein. vermischt mit
Pleffer, Salz, zerlassener Butter, Ei und etwas

diesem Apparat selbst die Kkleinsten Rahm-
mengen noch ausgebuttert werden koonen! Die
Anlage setzt sich aus dem Separator filr elek-
trischen Ei ieb, i

und dem kleinen Elektromotor zusammen und
ist entweder auf einer stabilen Holzbank oder
aul einer gusseisernen Platte derart betriebs-

Semmel, streicht die Masse auf To-
rostete Brotchen und bickt sie kurze Zeit im
en.

Hammelbraten mit Gurken

Ein Stick Hammelkeule, vorher gesalst,
brit man im Ofen von allen Seiten braun, giesst
kochendes Wasser zu und lisst sie unter fleissi-
gem Begiessen fast weich braten. Dann

man eine geschalte, in feine Scheiben ge-
schnittene Gurke dazu, lasst diese in der Sosse
weichddmpfen, schmeckt mit Pfeifer und Salz
ab, gibt etwas Maggis Wilrze hinein und richtet
das Gemiise mit dem in Scheiben geschnittenen

Braten an.
Eine Neue, die Mahlsdorfer Martha, machte

sich noch mit

Linzer Apfelspeise

Fiinf barte Eigelb mit 150 Gramm Zucker
gut verrithren, dann 120 Gramm geriebene
siisse Mandeln, auch ein paar bittere bei, der
Saft und das Abgeriebene von einer Zitrone,
100 Gramm geschmolzene Butter, 2 rohe Ei-
&elb. 120 Gramm geriebens Semmel und das

[us von 10 Gramm Apfeln, alles gut verriihren,
zuletzt den steifen Schnee von 7 Eiweiss dar-
unter und biickt die Speise langsam 1 Stunde.

Rhabarber und Aprikosen
Getrocknete Aprikosen werden ilber Nacht

d . Die hel
(Morchella esculenta). Der Hut ist rundlic
eiférmig, bell-ockerfarbig, gelbgrau, gelbbraug
oder braun. Sie ist nicht selten und ist von Ay
fang April bis Juni zu finden nach lauem Rege
in lichten Geholzen, an schrigen Hingen, ay
Grasplitzen und alten Kohlerplitzen. Da ihn
Farbe der Bodenfarbe gleicht, ist sis schwer z
finden. Die Spitzmorchel (Morchella conica)
Der Hut ist kegelférmig, selten eiférmig, gel
oliv- oder dunkelbraun. Man findet sie a
feuchten, grasigen Stellen in Wildern, auf Berg
wiesen, auf verlassenen Kohlerplitzen, Hol
schligen und in Girten meist truppweise vo
Anfang April bis Juni, mitunter stellt sie sid
auch im Herbst zum zweiten Male ein,

Die Herbstlorchel

(Helvella crispa). Der waissliche oder hellgel
liche Hut dieser sonderbar aussehenden Lorche
besteht aus zwei- bis vierhdutigen Lappen, dj
sehr unregelmiissig verbogen, wellig, gefalt:
und meist zuriickgeschlagen sind. Sie komn
vom Juli oder August bis zum Spétherbst vq
und wiichst auf feuchtem Waldboden, grasigs
Plitzen, in Gebiischen und an Wegréinder
Morcheln sind seltene Leckerbissen und ebens
schwer zu suchen. Morcheln und Lorcheln
entdecken, gehdrt sozusagen zur hoheren Kun
Man muss Augen haben wie ein Siouxindia
auf dem Kriegspfade. Wer mit Erfolg Morche!
suchen will, der benutze hierzu die Tage na
einem iebi; warmen Friihli g
stechen dann wie Spargel durch den Rasen od:
Sand. — Ueber die

Giftigkeit der Morcheln

gehen die Meinungen sehr auseinander. Wi
rend die einen sie fiir nicht giftig halten, wi
von anderer Seite durch einwandfreie Unte

suchungen und Versuche das Vorhandens:

Briinner Suppe

5 Mohrriiben, 2 Kohlrabi, 2 Petersilienwur-
zeln, 1 Porreezwiebel und ein Stiick Sellerie
werden in glelbhmiss:ge kleine Wilrfel ge-
schnitten und in 125 Gramm Butter gut ange-
dilnstet. Dann filllt man mit 2% Liter Rinder-
brithe (eventuell Futh Maggi) auf und ladst
alles noch eine gute halbe Stunde kochen, un
tut beim Anrichten gerdstete Semmelbrosel
dariber.

beliebt, wo denu schliesslich Dorchen aus Neu-
Tauls

den
most-alkoholisch mit
Indiatrank

200 Gramm ungeschilter Reis wird gut ge-
waschen, mit 2 Liter kaltem Wasser auf ganz
kleiner Flamme 2 Stunden gekocht. Ein Pfund
Korinthen werden gebritht und ebenfalls
2 Stunden auf leiser Flamme ziehen lassen.
Der Reis wird auf einem feinen Siebe ent-
wissert, das Wasser zu dem Korinthenwasser
gugeben. mit Zucker nach Belieben gesiisst,

er Saft einiger Zitronen hinzugegeben, und er-
kalten lassen. Nach dem volligen Erkalten
2 Flaschen siissen Apfelmost zufiigen.

" Pfirsichbowle

Ein Pfund Pfirsiche werden auf einem Sieb
iiber kochendes Wasser gebracht. Sobald die
Haut der Frilchte sich leicht 1osen ldsst, wer-
den sie geschilt und halbiert, mit 200 Gramm
Zucker beiseite gestelit. Nach 2 Stunden fiigt
man 2 Flaschen Apfelsiissmost, 1 Flasche leich-
ten roten Traubensiissmost hinzu. Kurz vor
dem Gebrauch 2 Flaschen leichten Brunnen.

Zitronade

Sechs Zitronen werden feinstreifig geschalt.
200 Gramm Zucker werden in wenig Wasser
gekliirt, die Zitronenschalen in dieser Zucker-
16sung klar gekocht. In der Zwischenzeit wer-
den die Frilchte in feine Scheibchen geschnitten
upd die Kerne sorgfiltig entfernt, mit 100
Gramm Zucker einige KZell ziehen lassen.
Beide Teile mit einander mischen, eine Flasche
weissen Traubenmost nach dem Erkalten hin-

ben mit einem leichten Brunnen =tischen.
anfeuchlete, worau! ich zur Geniige hatte, wie
mein Freund Ernst Pelikan immer so poetisch
sagt un ich gewohnheitsméssig in Liebe ver-

bleibe als Euer Gorgon Zola 11

eingeweicht, mit Zucker weichgekocht und
dann mit fri: Rhabar! der
vermischt,

zugeben. Kurz vor dem Gebrauch nach Belie- |

e mit ihrer starkgiftigen W
kung nachgewiesen. Es gilt dies aber nur v
der Frithlorchel. Die iibrigen Lorcheln u
Moreheln sind ungiftig. Beziiglich der Fri
lorchel ist also Vorsicht am Plaize. Als un
lissliche Vorsichtsmassregal empfiehlt das Me:
blatt des Reichsgesundheitsamtes, die Morch:
mit heissem Salzwasser kurz abzubriihen u
das Bril gi n ge
Zustande ist sie ungiftig.

—BL

dberbrausten Rosen.
vachsten Morgen waren die Lause verschwunden. Da
nicht immer damit rechnen kann, dass et r N
nach dieser Behandlung regnet, sei bemerkt, dass :
die aschebestiubten Rosen nicht der heissen Sonne |
setzen darf. Man muss also morgens mit der Giessks
oder dem Schlsuch das Liusemittel entfernen,

Fray Terrine und ihr Quartett
P. u. & Photcs
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