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tourbe, mußte fid) auf bie fpit ter it ©ejäjledjrer
al» ©etoopnpeit bererBen, toobet bie natûrlid)e
gudjttoapl ipre jftoïïe fpielte. Saper fepen toir,
toie bie ßanbftreden, auf benen bie erften @in=

toanberer norbtoiiriS gogen, aud) petite ail
regelmäßige gugftraßen feftgepalten taerben,
oBtoopI biefelBen ftredentoeife bttrcp eingetretene
SSeranberungen ber ßanbmaffen unterBrocpen
tourben, fa felBft Breite Sieereêamte fid) ba=

gtoifEinlegten. 8111e gugbögel toanbetn mit
UnierBredjrtttg, um griinblid) gut rttpeit unb
Saprung gu frtcpen. ©o gießen bie meiften ®ör=

nerfreffer (g. S. finden, ©roffeln) am Sage,
biele gnfeïtenfreffer (toie Shufittf unb Sacpti-
gall) in ber ©jämmerung unb in pellen Sädj-
ten. Sidjt feiten Bilben ipre gitge regelmäßige
giguren, bie ^ranicpe gießen in ipaïen (d),
©änfe (c) unb ©nten (a) in fcprägen ober ge=

raben Seipen neben einanber; bie Saudjer (f)
pintereinanber; bie Stoffarbe in gelöften ©rup=
pen (e); ber europäifdje gbiê in einer SBeEen-

linie (b) ; bie ©taren unb giîtï|jft in gebrüng-
ten ©cparen, bie ©cßtoalBen toeniger gebrängt;
nod) anbere in unregelmäßigen ©äjtoätmen unb

gtoar in bicpten (h) toie bie ©tranbläufer ober

in gelöften (g) toie bie Sïufterfifcper. ©ie fpöpe

ift berfepieben; ber ©tord) fcprauBt fiep gumeift
fo ßoep in bie Suft, baß man ipn nicpt utepr
opne gerntopt fepen ïann; bie ©djnepfen ftrei-
epen biept über ben Soben. Sei bieten Sögeln
gießen im IperBft gttitäcßft bie jungen ab unb
bie SCIten folgen ipnett erft, toenn fie ipre Stau-
fer Beenbet pafien. ©Benfo fepren im grüßling
bielfad) guerft bie toiberftanbffäpigeren SZänn-
epen gurüd, bann bie SBeiBdjeit unb enblidj bie

jungen Siere.

©tsünlbttttg in ^ylüffen. Sei ber ©iSBilbung
in glüffen ïann man unterfdjeiben: 1. ©Ber-

fläcieneif. ©iefeg entfiept Bei ftarï fließenben
©etoäffem nur Bei großer Stalte, 2. ©cßnee=©i§.
@» Bilbet fid) Bei Sdjnee- unb grofttoetter butd)
bag gufammengefrieren treïBenber ©djneemaf-
fen. 3. ©runbeiê. ©oldjeê ïommt grtftanbe,
toenn auf ober unter beut ©efrierpunït afige-

ïûplteê SBaffer burdj Seritßrung mit feften
Körpern erftarrt. ©g feigen fiep int letzteren

galle ©ig'friftaüc an, bie ißrerfeiig toieber

petite frü größere Staffen boit ©runbeiê Bil=

ben. ©elangen biefe an bie OBerfläcße, fo ent=

ftepen nadj rtnb nadj tellerförmige ©cßoEen

bon Brödeliger Sefd)affenpeit. $aê gufrieren
langfam fließenber ©etoäffer gept bout Sanbe

nadj ber SZitte gu bor fiep. Sei rafcp fließenben
©etoäffertt Bilbet treiBenbeg ©dpnee= unb ©runb=
eig, baê fid) an eingelnen ©teEen gufammen-
ftaut, ben Sluêgangêpunït für bie Silbimg einer
gufammenpüugenöen ©iêbede, ©en ©influß
beê SHintag auf bie ©iêBilbung ïann man ant
Beften Bei ben ruffifepen glüffen Beobachten.
Set ben ttad) Sorben giepenben Beginnt bie ©iê=

Bilbung an ber SZunbung, Bei ben naep ©üben
giepenben bagegen an ber OueEe. ©er gleicpe

©influß geigt fiep aueß in ber ©auer ber aEjäpr-
ließen ©iêBebedung. ©tefe nimmt in ©uropa
unb Sorbafien bon SBeften nadj Often gu. Sei
ber©Seidjfet Beträgt fie 64—67 Sage, am ober-
ften Seil ber SBoIga 130, am untern 93, am OB

(in SBeftfifiirien) 168, an ber Sena (in Oft-
fiBirien) gar 203 Sage.

gür ben £ausl)alf.
Satöol-Sitbötitg l. 1 Siier SZilcß, 1 ïleitte

ißrife ©alg, 100 ©ramm guder, ettoag SaniEe
ober gitronenfcßale, 1 Saffe ißaibol, nadj Selie-
Ben ettoag füße Sutter. — ©ie Sftlcp toirb mit
ben ©etoürgen gunt Sodjen geBradji. $a,§ mit
ettoaê ïalter SZild) angerüprte ißaibol toirb in
bie fiebenbe, getoürgte Stildj einlaufen gelaffen
unb gu einem glatten Srei geïocpt. Stan gibt
ben guder unb gulept bie Sutter bagrt, berrüprt
aEeë gut unb läßt bie SZaffe in einer mit ïal-
tem SBaffer auëgefpulten gornt er'falten. —
Stau ïann gur SlBtoecpêlung einmal 50 ©ramm
Sïaïao in ber SZilcp auflöfen; in biefem gaEe
muß nodi ettoaê mepr guder gugefitgt toerben.

— Statt ferbiert geïocpteê OBft ober $iin6eer=
fattee bagu. ©iBt man $aïao in ben üßitbbiitg,
fo gibt man am Beften SaniEemildj bagtt.

Saëler Oftcrfkbcit. ©erieBener Seig: 1 ißfb.
SZepI toirb mit % fßfunb Sutter unb ettoaê
Sßaffer bermengt, eine ißrife ©alg Beigefügt, gtt
einem glatten Seig gufantmengetoir'ft unb att§=

geroEt toie gu grücpte'fudjen.
güEe: gtt 1 Siter fiebenbe Sîilip toirb eine

Saffe ißaibol (gubor attfgelöft in ïalter Stilcp)
eingerüprt. % Saffe guder, 60 ©ramm gemäß-
leite SZanbeln, je 30 ©ramm Sofinen, SfBein-

Beeren unb füße Sutter, abgeriebene gitro-
nenfcpale toerben Beigemengt. Sadj unb nadj
toerben 3 gange ©ier Beigefügt unb aEeë 5 SZi=

nuten geïoipt. — ©iefe fepr bünnflüffige, ein
toenig er'faltete Staffe gieße man in bie mit
beut Seig aufgelegte gortn, Big fie Beinape ge=

fütCt ift, ftreue noip ettoaê guder barüBer unb
Bade ben Ofterflaben eine ©tunbe in fepr pei=

ßem Ofen.

wurde, mußte sich auf die spätern Geschlechter
als Gewohnheit vererben, wobei die natürliche
Zuchtwahl ihre Rolle spielte. Daher sehen wir,
wie die Landstrecken, auf denen die ersten Ein-
Wanderer nordwärts zogen, auch heute als
regelmäßige Zugstraßen festgehalten werden,
obwohl dieselben streckenweise durch eingetretene
Veränderungen der Landmasseu unterbrochen
wurden, ja selbst breite Meeresarme sich da-

zwischenlegten. Alle Zugvögel wandern mit
Unterbrechung, um gründlich zu ruhen und
Nahrung zu suchen. So ziehen die meisten Kör-
nersresser (z. B. Finken, Drosseln) am Tage,
viele Insektenfresser (wie Kuckuck und Nachti-
gall) in der Dämmerung und in hellen Nach-
ten. Nicht selten bilden ihre Züge regelmäßige
Figuren, die Kraniche ziehen in Haken (ck),

Gänse (o) und Enten (3,) in schrägen oder ge-
raden Reihen neben einander; die Taucher (t)
hintereinander; die Bussarde in gelösten Grup-
Pen (0); der europäische Ibis in einer Wellen-
linie (b); die Staren und Finken in gedräng-
ten Scharen, die Schwalben weniger gedrängt;
noch andere in unregelmäßigen Schwärmen und

zwar in dichten (Ist wie die Strandläufer oder

in gelösten (Zh wie die Austerfischer. Die Höhe

ist verschieden; der Storch schraubt sich zumeist
so hoch in die Luft, daß man ihn nicht mehr
ohne Fernrohr sehen kann; die Schnepfen strei-
chen dicht über den Boden. Bei vielen Vögeln
ziehen im Herbst zunächst die Jungen ab und
die Alten folgen ihnen erst, wenn sie ihre Mau-
ser beendet haben. Ebenso kehren im Frühling
vielfach zuerst die widerstandsfähigeren Männ-
chen zurück, dann die Weibchen und endlich die

jungen Tiere.

Eisbildung in Flüssen. Bei der Eisbildung
in Flüssen kann man unterscheiden: 1. Ober-
slächeneis. Dieses entsteht bei stark fließenden
Gewässern nur bei großer Kälte. 2. Schnee-Eis.
Es bildet sich bei Schnee- und Frastwetter durch
das Zusammengefrieren treibender Schneemas-

sen. 3. Grundeis. Solches kommt zustande,
wenn auf oder unter dem Gefrierpunkt abge-

kühltes Wasser durch Berührung mit festen

Körpern erstarrt. Es setzen sich im letzteren

Fälle Eiskristalle an, die ihrerseits wieder
Kerne srü größere Massen von Grundeis bil-
den. Gelangen diese an die Oberfläche, so ent-

stehen nach und nach tellerförmige Schollen
von bröckeliger Beschaffenheit. Das Zufrieren
langsam fließender Gewässer geht vom Rande

nach der Mitte zu vor sich. Bei rasch fließenden
Gewässern bildet treibendes Schnee- und Grund-
eis, das sich an einzelnen Stellen zusammen-
staut, den Ausgangspunkt für die Bildung einer
zusammenhängenden Eisdecke. Den Einfluß
des Klimas auf die Eisbildung kann man am
besten bei den russischen Flüssen beobachten.
Bei den nach Norden ziehenden beginnt die Eis-
bildung an der Mündung, bei den nach Süden
ziehenden dagegen an der Quelle. Der gleiche

Einfluß zeigt sich auch in der Dauer der alljähr-
lichen Eisbedeckung. Diese nimmt in Europa
und Nordasien von Westen nach Osten zu. Bei
der Weichsel beträgt sie 64—67 Tage, am ober-
sten Teil der Wolga 130, am untern 93, am Ob
(in Westsibirien) 168, an der Lena (in Ost-
sibirien) gar 203 Tage.

Für den Äaushalt.
Paidol-Pudding I. 1 Liter Milch, 1 kleine

Prise Salz, 100 Gramm Zucker, etwas Vanille
oder Zitronenschale, 1 Tasse Paidol, nach Belie-
ben etwas süße Butter. — Die Milch wird mit
den Gewürzen zum Kochen gebracht. Das mit
etwas kalter Milch angerührte Paidol wird in
die siedende, gewürzte Milch einlaufen gelassen
und zu einem glatten Brei gekocht. Man gibt
den Zucker und zuletzt die Butter dazu, verrührt
alles gut und läßt die Masse in einer mit kal-
tem Wasser ausgespulten Form erkalten. —
Man kann zur Abwechslung einmal 60 Gramm
Kakao in der Milch auflösen; in diesem Falle
muß noch etwas mehr Zucker zugefügt werden.

— Man serviert gekochtes Obst oder Himbeer-
sauce dazu. Gibt man Kakao in den Pudding,
so gibt man am besten Vanillemilch dazu.

Basler Osterfladen. Geriebener Teig: 1 Pfd.
Mehl wird mit pch Pfund Butter und etwas
Wasser vermengt, eine Prise Salz beigefügt, zu
einem glatten Teig zusammengewirkt und aus-
gerollt wie zu Früchtekuchen.

Fülle: In 1 Liter siedende Milch wird eine

Tasse Paidol (zuvor aufgelöst in kalter Milch)
eingerührt. ^ Tasse Zucker, 60 Gramm gemah-
lene Mandeln, je 30 Gramm Rosinen, Wein-
beeren und süße Butter, abgeriebene Zitro-
nenschale werden beigemengt. Nach und nach
werden 3 ganze Eier beigefügt und alles 6 Mi-
nuten gekocht. — Diese sehr dünnflüssige, ein
wenig erkaltete Masse gieße man in die mit
dem Teig ausgelegte Form, bis sie beinahe ge-

füllt ist, streue noch etwas Zucker darüber und
backe den Osterfladen eine Stunde in sehr hei-
ßem Ofen.


	Für den Haushalt

