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Der iiberernihrte Hund

V.
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hal 1

reifer, gut verlesener Frichte wird etwas
jn 1% Liter Wasser aufgelost und de hiermit tiber-
ossencn Himbeeren werden zwel Tage unberithrt an einem
tihlen Platze stehen gelassen. Dann rechmet man auf
1 Pfund Frucht 14 bis 1% Pfund geriebenen und noch

Hunde pflegt man im allgemeinen nicht ale
Masttiere zu halten. Viele Stubenbunde sind es
aber in der Tat mehr oder weniger. Und ihre
Besitzer, die glauben, Hundefreunde ohne Tadel
2u sein, sind in Wirklichkeit gedankenlose Tier-
quiler. Man iiberlege sich doch einmal, was der
eingesperrte Hund zu fressen bekommt und wie-
viel Gelegenheit er hat, die Nahrung in Be-
wegung umzusetzen. Dreimal tiglich erhiilt
solch ein Gefangener den Fressnapf vorgesetzt,
und in den Pausen zwischen den Mahlzeiten
{4llt noch der eine oder andere Happen fiir ihn
ab. So ist der Magen des Tieres bei seiner ge-

ucker, gibt ihn zu dem durch elaon
Beuwrgclnulcnen Saft und rabrt ihn zwei volle Stunden
lang. Dieser schon duftende. schr wohlschmeckende Saft
bleiht dann abermals zwei Tage stehen, bevor er in die
cschwefelten Flaschen gefallt wird ' Nur mit einem
[oinenen Lappchen zugebunden, erhalt er sich im kihlen,
aber frost{reien Raume jshrelang in unverminderter Gate.

Dampfheizung des Bodens

Der schwedische Erfinder G. E. Gjuke und
der Gartenarchitekt G. Reuterswiird haben eine
neue Erfindung gemacht, die vielleicht in der
Gartenkultur Epoche machen wird. Das ,Sigma-
System* zur Dampfheizung des Bodens in Treib-
hiusern, Mi und Giirten besteht aus

ringen 2 dauernd 1

Damit der Gute nur ja keinen Durst leide, wird
noch mehrmals am Tage das Milchschiilchen auf-
gefilllt, und so wird er schliesslich, mit einer
Fettleber behaftet, sich selbst und seiner Um-

folgenden Teilen: Der Dampf wird in Kesseln
erzeugt, durch eine patentierte Vorrichtung mit
Luft vermischt und in Rohren unter leichtem
Druck in den Boden geleitet. Dieses System
hat sich i und billiger als die

gebung zur Last — ein Opfer der
keit. Das Wort ist hier in doppeltem Sinne zu
verstehen. Sollte nimlich dem Hunde bei der-

bisher angewandte elektrische Heizung erwiesen.
Das System ist in den grossten Girten Schwe-
jert worden, wobei nicht nur das

artiger Nahr auch nur

die entsprechende, d.h. nitige Bewegung ver-
schafft werden, dann milsste ,Herrchen™ oder
,Frauchen" mindestens dreimal tiiglich einen
recht ausfiihrlichen Spaziergang mit dem Hunde
unternehmen; das aber dirfte den meisten
nHundefreunden* denn doch zu listig und
dem mit Ver e 1!
bleibt nichts @ibrig, als sich mit dieser langsam
totenden Lebensweise abzufinden.

Fiir den Stubenhund, der in der Regel tiglich
nur zweimal ausgefithrt wird, geniigt eine Mahl-
zeit vollkommen, Sie wird am besten etwa eine
Stunde vor dem Ausgang verabreicht und be-
steht zweckmiissig aus Speiseresten von Ge-
miise, Fleiseh und Suppe, die man zu einem
Brei verarbeitet. Man vermeide dabei stark ge-
wilrzte Sachen, da diese dem Hunde Durst er-
regen, und setze das Fressen nie heiss vor. Als
Ge'rink stelle man stets einen Napf mit Wasser
bereit. Um die Speichelbildung anzuregen, &o-
wie zum , Ziihneputzen“ ist ein Stiickchen Hunde-
kuchen am Morgen sehr geeignet, auch ein
Knochen kann hierzu recht dienlich sein, nur
sind  Gefliigelknochen ~ vom Futter  auszu-
schliessen, da ie meist beim Zerbeissen in lange
Splitter zerbrechen, die allzu leicht beim Ver-
scilingen in der Speiserdhre stecken bleiben.
Vor der Nacht gebe man dem Hunde nichts, da
sich das Tier sonst iiber die ibliche Zeit hin-
aus nur damit quilen miisste, Auf diesen Punkt
achte man iiberhaupt besonders. Will man die
normale Nierentitigkeit des Hundes nicht storen
und ibm damit Qual bereiten, muse man ihm
tiiglich dreimal Gelegenbeit geben, sich zu ent-
leeren.

Ist niemand da, der mit dem Hunde grossere
Spazierginge machen kann, hilft man sich und
dem Tiere dadurch, dass man mit ihm zu Hause
tiglich einige Lektionen in der Stubendressur
durchnimmt. Hierdurch kommt man von selbst
auf weitere 'Betiitigungswiinsche, und die Fort-
setzung der Uebungen im Freien schliesst sich
hiiufig als logische Folge der Heimarbeit an.
Aus einem bequemen Stubenhocker wird auf
diese Weise am Ende noch ein wirklicher ,Ge-
brauchshund®, der nicht nur nebenher watschelt,
sondern darauf brennt, Befehle zu erhalten und
auszufilhren.

Einen ganz ausgezelchneten Himbeersaft erhalt
durch die Zubereitung mit Weinsteinsaure. Auf 3 Kilo

ens ausp

Wachstum, sondern auch die Fruchtbildung und
Reife gefordert wurden, da die neue Heiz-
methode den Wurzeln Sauerstolf zufiihrt, ohne
die igkeit des Bodens . Die
Rohren, die aus Ton gemacht sind, gehen 20 bis
50 Zentimeter tief in den Boden, mit Zwischen-
rilumen von 20 Zentimetern, und durch den
pordsen Ton dringt der Dampt in die Erde. Das
neue System kostet % bis ¥ Oere die Kilowatt-
stunde, withrend die elektrische Stromkraft in
Schweden 2 Oere die Kilowattstunde kostet. Die
Sachverstindigen glauben, dass die neue Heiz-
methode des Bodens von der grissten Bedeu-
tung fiir die Gartenkultur sein wird. Der Direk-
tor der Gartenanlagen von Versailles hat be-
schlossen, die neue Methode in Frankreich ei
zufithren. Auch deutsche und dinische Girtner-
meister haben das schwedische Dampfheizungs-
system besichtigt und gefunden, dass es allen
Erwartungen entspricht.

. . e .
Vitamin im Mais

In den Vereinigten Staaten hat man gefun-
den, dass gelbe Maiskorner mehr Vitamin A ent-
halten als weisse. Vitamin A ist das Vitamin,
das zum Wachstum nitig ist und das die als
X i te A it ver-
hiitet. Es ist von wesentlicher Bedeutung fiir
alle hoheren Tiere und fiir den Menschen. Es
scheint aber, dass die Gegenwart von Vitamin A
im Welschkorn durch die gelbe Farbe des stir-
kehaltigen Gewebes angezeigt wird, das man als
Endosperm bezeichnet, nicht aber durch die
gelbe Farbe der iusseren Umhiillung des Mais-
korns. Dies ist wichtig fiir die Ziichtung von
neuen Varietiiten, da auch der Vitamin-A-Gehalt
bei Mais genau so vererblich ist wie die gelbe
Farbe. Im allgemeinen scheint bei essharen
Pflanzen das Vitamin A verbunden zu sein mit
gelber Farbe.
wie auch Steckriiben mehr Vitamin als weisse.

Kampf den Bremsen und Fliegen! Im Freien arbeitende
Zugtiere leiden wihrend der heissen Jahreszeit besonders
stark unter der Belastigung durch Bremsen und Fliegen.
Ein ideales Mittel, um diese Qualgeister von den Tieren
fernzubalten, kann man sich leicht seibst bereiten = Zu
diesem Zwecke nimmt man eine Hand voll Lorbeerblatter
und siede sie funf Minuten lang in einem Kilo Schweine-
echmalz. Mit dieser Mischung reibe man den Korper
des Tieres, kurz bevor es zur Arbeit gebt, in der Richtung
des Hares ein. Es wird dann von den Bremsen und
Fliegen verschont bleiben.

Wie unsere Urgrossmiitter von riickwirts aussahen

Von 1830 bis

1930: Wie vielen Wandlungen war die Mode in diesem Zeitraum von hundert

Jahren unterworfen! Das W arenhaus Karstadt zeigt diesen Wandel der Zciten in einer liicken-

losen reizvollen Kostimschau mit Hilfe von

150 Originalkostimen — Die Gruppe der jungen

Biedermeicr-Damen wirkt auch von riickwirts héchst reizvoll

So enthalten gelbe Mohrriiben,

Die Griltzerstrassen-Herta meldet ihre driick-
liisternen Anspriiche an und tippt mir hand-
schriftlich: ,Lieber Gorgon Zola! Nachdem die
anderen umliegenden Dorfer Berlins fiir das
4B. V. Z.-Kochbuch* ihren Senf reichlich zuge-
geben haben, hoffe ich, dass auch wieder mal
Klein-Niederschon-Treptow an der Reibe ist mit
einigen knorken Rezepten. Hast Du dies Jahr
schon Treptow in Flammen gesehen? Wenn
nicht, bist Du herzlich eingeladen, Flammen
sind genug hier!" — Dabei driickt sie mir ihre

Pikante Kartoffelsuppe

Ein kleiner Kop! Blumenkohl, ein Stiick-
chen Sellerie und in Scheiben geschnittene
Kartoffeln lisst man nebst einem Stiickchen

ulver, 4 Eier, % Pfund Butter, 1 Oetkers
Backpulver, 1 Prise Cardomomen gut ver-
rithren und in eine Springform tun. ~Als Be-
lag: 2 Stiick weissen Kiise mit 4 Eigelb und
entsprechend ~ Zucker  verriihren, dariiber
streichen und noch Korinthen aufstreuen. Man
kann nun sparsamerweiee die iibrigen 4 Eiweiss
zum Kuchenteig verwender und nimmt statt
der oben angegebenen 4 Eier nur 2 Eier.

Schmackhaftes Hackepeter-Gericht

Man vermenge % Pfund Hackepeter mit
2 Eigelb, 2 Teeloffeln Butter und 30 g geriebe-
ner Semmel. Nun briunt man einen Fesioffel
Butter mit Mehl und giesst soviel Wasser
hinzu, dass eine siimige Sosse entsteht. Wiirzt
mit 2 Hithnerbouillonwiirfeln, mit Zucker,
etwas Zi und einizen Kapern. Dann

Butter und etwas Salz in Wasser 5
Dann rihrt man alles durch ein Sieb, zieht
die Suppe mit 1—2 in etwas Milch verquirlte
Eier ab und gibt dann gehackte Petersilie

dariiber.
Spreewald-Aal

Nachdem man halb Wasser, halb Weissbier,
23 Gewiirzkorner, Zwiebelscheiben, Salz und
23 Zitronenscheiben hat kochen lassen, legt
man den in Stiicke geschnittenen Aal dazu
und lisst ihn darin gardimpfen. Dann gibt
man die Scsse durch ein Sieb, wiirzt nach Ge-
schmack mit gehackter Petersilie und Dill und
macht sie mit etwas Mehl simig.

Kasseler Rippespeer in Weissbier

Zwei Plund Kasseler. eine in Scheiben ge-
schnittene Zwiebel und ein Lorbeerblalt
in einem Schmortopf mit einer Flasche Weis
bier iibergossen. Langsam lisst man das
Fleisch im geschiossenen Topf weich schmoren
unter dfterem Ueberfiillen. Dann firbt man
die Sosse mit etwas Zuckerfarbe, bindet sie
mit Mehl und schmeckt noch mit Zitronen-
saft ab.

Morchelsosse

250 g gereinigte Morcheln werden im kal-
“ten Wasser aufgesetzt und unter dauerndem
mit dem 0 zweimal
t: hmals einzeln g und
dann grob gehackt Nun bereitet man eine
helle Mehlschwitze von 20 g Butter, 20 g Mehl,
die man mit Brithe aufgiesst. Dann schittet
man die Morcheln, ein verquirltes Eigelb und
gehackte Petersilie dazu und schmeckt mit
Salz und Pleffer ab.
dreist und gottesfiirchtig in die Hand!
ladet vertrauensvoll ihren

Rehriicken

110 g Butter wird zu Sahne geriihrt, 110 g
Zucker und drei Eigelb hinzugetan und eine
halbe Stunde geriihrt. Dann gibt man 85 g
siisse Mandeln mit der Schale gerieben hinzu,
sowie 110 g geriebene Schokolade und ein
Essloffel Kakao hinzu sowie ein Oetkers Back-

ulver, den Schnee der drei Eiweiss und 60 g
artoffelmehl. Die Masse wird in eine ling-
liche Form gefiillt und eine Stunde bei méssi-
ger Hitze gebacken, etwas abgekiihlt gestiirzt,
mit Schokoladenglasur fiberzogen und mit
siissen Mandeln, in Stiftchen geschnitten, ge-
spickt
ab, der sich bei niiherer Betrachtung als ein
Kuchen entpuppte, wozu der Gurkensalat gar
nicht passte, den ich fiir mich extra dazu gekocht
batte. Ich habe ihn denn zu Neukdlln-Erna
ihrem besseren

Kises Rundfahrt-Kuchen

1 Pfund Mehl, weniger 2 Essloffel. dafiir
2 Essloficl Weizenpuder, 200 g Z\[nker. das

Piene

sticht man mit dem Teeldffel kleine Kldese
ab, ungefiibr 28 Stilck, und lisst dicse in etwa
zehn Minuten in der Sosse garkochen.
Schmeckt prachtvoll und hat noch den Vor-
zug, schnell zubereitet werden zu kdnnen.
Zum Nochtisch mache ich schnell einen ein-
fachen Griespudding und verwende das ce-
schlagene Eiweiss aleich, indem ich es ohne
Feuer einfach anrithre

gegessen, und mit Ilsenhof-Cliirchen fhrer
Eierkdsespeise

Einen halben Liter kalte Milch verriihrt man
mit 50 g Zucker, 6 Eigelb, abgeriebene und
Saft einer Zitrone, einer Prise Zimt. ebenso-
viel Salz und den Schnee der Eiweis, [Liisst
dieses im Wasserbade solanze kochen, bis es
ganz dick wir as abgesetzte Wasser von
dem Eierliise 17sst man ablanfen. gibt ihn aul
eine Schilssel, bespickt ihn mit kleinen Man-
delstreifen und reicht eine Obst- oder Vanil-
lensosse dazu.

Quarkgericht

Ein Viertelofund Butter riihrt man 7u
Sahne, dann gibt man 3 Eier, eine Prise Silz,
Zucker nach Geschmack, abgeriebene Zitro-
nenschale, Korinthen und einen Teller trocke-
nen Quark hinein, knetet mit Mehl einen Teig
und rollt diesen aus. Schneidet kleine Qua-
drate (4 em breit) daraus und kocht diese in
kochendem Snlzwasser gar. Abgetropft, reicht
man braune Butter dazu.

Gedampfter Zander oder Hecht
mit Krautern

Zwei Pfund Fiseh wird gesiubert und mit
einem Tuch abgetrocknet. Dann schneidet
man die Flossen und den Kopf ab und ent-
fernt die Mittelgrite. Die Fleischteile schnei-
det man in schriige Stilcke, bestreut sie mit
Salz und Pfeffer, betritufelt sie mit Zitronen-
saft und stellt sie eine Stunde zuriick. In
Margarine oder Butter dimpft man feince-
wiegte Zwiebeln, P h,
wenig Estragon und Kerbel, zur Pilzzeit auch
eine handvoll geputzte, vierblittriz geschnit-
tene Pilze leicht an, gibt die Fischstiicke hin-
ein, giesst ein Glae Weisswein und aus den
Griitenstreifen gekochte Fischbrithe und liisst
den Fisch zehn Minuten weich dimnfen. Den
Fisch stellt man heiss. bindet die Sosse mit
einer hellbraunen Buttereinhrenne. gibt efnen
Essloffel Kapern dazu, wiirzt mit zehn Tropfen
g;'lﬂﬂil Wiirze und richtet den Fisch mit

sse

ausgestippt. Uebrigens! Das mit den Flammen
in Treptow habe ich mir auf die Manschette ge:
schrieben, wo doch meine Erika morgen ab-
gondelt und zum Strohverhiltnis macht in T!°be
Euren Gorgon Zola 1.

Abgeriebene einer Zitrone, 1 V
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