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Sotui uujenn Kulrurpflanzen
iviel Fruchtigkeit liefern würbe,

guten Gedeihen gebrauchen,
Lieferung auch immer zur

„ ..gen^ nnlt|  f ° wäre ein Be-
»reltzMhieteukN Gewächse überflüssig,' n und Gärtner könnte eine

lit zur iuide und oft mühevolle Arbeit
>an Arb 2r '.:llung dieses frommen«glich; denn wenn auf einer

j Wanzen bereits nach Wasser
toirb andere in der Niederung noch

j (; dazu ist das Wasserbedürlnis
I^ vis» >w Pflanzen ein verschiedenes,
|ü vli®»ö darum weiter nichts übrig,

Gehen zu befriedigen und

i nun eine Arbeit, so meint

rl»elches jedes Kind verrichten! iS allerdings, daß jedes
feiere Arbeit verrichien

sit sie nicht richtig
, di, fc kann dadurch

pnheitei genutzt werden;
i M will gelernt

lkk jetzt für die
IlSOr Wernührung von
' ** 1 Mgkeit ist, recht

-unten, lo wüsten
»die größte Sorg-
und wir wollen

«ml näher damit
denden wir das
dkl Pflanzungen.
Je Gemüsepflanze
!»|en und öfters
gegossen werden.
!r häufig dadurch

- ioan das Wasser
’ bjm herausfließen

#das zur Folge,
p bald daraus
Aen eintritt, daß das sogeuannie

ersäuft, zu faulen beginnt
der Pflanze natürlich nichts

Ms Wasser darf daher die Pflanze
>f-Cß ,nr sondern muß daneben fließen,
uv? vchrigkrit die Wurzeln erreicht.
>uM iftanschaulicht deutlich das richtige

Deßen der Pflanzen.
M Art, sondern auch die Zeit

dem!  v vvn Wichtigkeit. Im zeitigen
IHest
Kein.

Frühjahre sollie man nie des Abends begießen,
jwie es vielfach geschieht. In dieser Zeit wirkt
nämlich die Kälte, welche durch die Verdunstung
des WasterS in der Nacht entsteht, wenn sie
auch noch so gering ist. nachteilig auf die
Pflanzen, und bie mir Master gefüllten Herz¬
blättchen find sehr leicht der Gefahr
des Erfrierens ausgesetzt. Man
soll aber auch, nicht während
des stärksten Sonnenscheins
gießen. Uw diese Zeit
sind nämlich die Poren
der Blätter wer!ge¬
öffnet: dring! nunStich ein kalterserstrahl cir
das Blatt ein, so
bewirkt dieser ein
hcftigks

Schließen
der

Poren;

Cfttildung I / .K( ir ( et ösr jpr.ftsj.cn. a und cvttfng , b s«U ch Cnfiegvflcut PslvAHrn.

denn Kälte zieht bekanntlich die Poren zu¬
sammen. Dadurch wird aber eine empfindliche
Störung im Leben der Pflanze herbeigesührt,
welche mit einer Erkaltung im menschlichen
oder tierischen Organismus zu vergleichen ist.
Im Frühjahre begieße man daher frühmorgens,
während im Sommer am besten des Abends
begossen wird. Vorteilhaft ist auch das Gießen
noch leichten Nachtfrösten mit kaltem Wasser;
dennr§ wird dadurch bewirkt, daß die Folgen

des Frostes von den Blättern ohne Schaden
überstanden werden. Erfrorene Gliedmaßen
kann man bekanntlich durch Behandlung mit
Schnee wieder zum Leben zurückbringen, sie
nehmen aber Schaden, wenn die Kälte durch
direkte Wärme vertrieben wird. Gerade so ist

es auch bei den Pflanzen.
Auch die Stärke des Gießens ist

nicht gleichgültig. Wenn nun einmal
gegossen werden muß, so soll man auch
gründlich gießen, so daß der Boden vom
Wasser völlig durchdrungen wird und
die Feuchtigkeit mehrere Tage anhält.
Die2. Abbildung zeigt uns die Wirkung
nms gründlichen Äberbrausens. Infolge
des Gießen- bildet der Boden aber
bald eine Kruste, welche das Eindringen
von Luft und Licht verhindert, und
deshalb muß zwei oder drei Tage nach
dem Begießen dar Lockern des Bodens
durch Hacken erfolgen.

Zuweilen will der Gemüsebauer seinen
Pflanzen auch Nährstoffe durch flüssigen
Dünger zuführen. So begießt man
z B. Sellerie gern mst Jauche, in der
Nuß aufgelöst ist. Andere Gemüsebauer
losen Geflügel- und Kunstdünger auf,
nie aber dürfen Dunggüsse, mögen sie
heißen, wie sie wollen, in zu starker
Lösung gegeben werden. Nach jedem

Dungguffe wird sich, falls nicht
Regen in Aussicht steht, stet- ein
Absvülen der Pflanzen mit reinem
Wasser emvfehlen.

Bon größter Wichtigkeit ist die
Temperatur des Gießwaflers.
Frisches und kaltes Brunnenwasser
ist gänzlich zu vermeiden, be¬
sonders empfindlich dagegen sind
Gurken. Gesammelte- Regenwaffer
dagegen eignet sich ganz vorzüglich;
denn eS hat nicht nur die er-
forderliche Wärme, sondern führt
auch noch Nährstoffe aus der Luft
mit sich. In zweiter Linie steht
Fluß- und Teichwasser. Wo auch

dieses fehlt, bleibt weiter nichts übrig, als
Brunntnwoffer in Becken oder Fäffern abstehen
zu laflen, um es dann zu verwenden.

OdK ahm Zucker nn;um«chrn.
Bon A. Br.

Bon vielen Hausfrauen hört man jetzt bl«
Äußerung: die schöne Obsternte hat in dies« -
Jahre wenig Zweck, da der Zucker zum Einmach>
fehlt.— Das :st nun aber ganz und gar falsch gedach.



Wiii wolle« uns über iebcu Korb voll Johannis
beeren, Kirschen usio. genau so freuen wie in
Frie- enszeiten, denn das Einkochen und Haltbar«
machen geht ganz gut auch ohne Zucker. Wir wollen
mehr denn je dafür sorgen, daß wir mit möglichst
vollen Töpfen «nd Flaschen in den Winter gehen,
denn gerade unsere jetzt sehr einfache Kriegskost
erfordert hin und wieder die Beigabe von ein klein
wenig Eingemachtem. Müssen wir unser Obst
jetzt auch erst einmal ohne Zucker konservieren,
so können wir es dan» doch im Winter jederzeit
mit ein wenig Zucker oder Sacharin oder Süßholz
süßen. Auf diese Weise eingekochtes Obst werden
wir im Winter ganz gewiß schätzen, deshalb ist
nichts so töricht als die Ansicht, daß es in diesem
Jahre keinen Zweck habe, Obst einzumachen. Das
sonst für Zucker verausgabte Geld — es ist in den
mersten Haushaltungen eine beträchtliche Smnme
— verwenden wir zum Ankauf einiger Emkochgläser
des Weckschen.Rexschenodereinesanderen Systems,
die uns dann gleichfalls helfen, unsern Borrat zu
vergrößern. Solche Gläser mit Gummiring , Glas¬
deckel und Klainmer sollte sich auch die Hau- frau
anschassen, für die der Ankauf eines vollständigen
Sterilisiernpparates zu teuer wird. — Alle übrigen
zur Berwendllug kommenden Flaschen und Gläser
müssen aus das sorgfältigste gereinigt und gespült
werden, wobei auch zu beachten ist, daß ebenfalls
die Wanne, worin man die Flaschen spült, keine
Spuren von fettigem Abwaschwasser mehr ent¬
halten darf . Ebenso sauber müssen außerdem auch
die Trockentücher solvie auch die Hände sein- Daß
Zucker stark zur Haltbarkeit des eingemachten
Obstes beiträgt und Fäulnisbildung verhindert,
ist bekannt. Müssen wir nun auf dies Hilfsmittel,
den Zucker, von vornherein verzichten, so müssen
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wir eben durch doppelte Sauberkeit und Genauig- l
keit dafür sorgen, daß die Haltbarkeit des Ein- !
gekochten nicht durch Nachlässigkeit und Ungenauig¬
keit in Frage gestellt wird. Alle Flaschen und
Gläser werden zuerst mit heißem Sodawasser und
grobem Kies so lange gespült, bis sie, wenn man
sie gegen das Licht hält, ganz klar erscheinen.
Dann spült ncan sie zweimal mit kaltem Wasser
nach und trocknet sie gut aus oder läßt sie um¬
gestülpt von innen gut austrocknen. Das gilt
namentlich von Flaschen. Bor dem Einsüllen
des Obstes werden die Gesäße dann gründlich
geschwefelt.

Das erste Obst des Sommers , welches zur
Verwendung kommt, sind wohl Johannisbeeren-
Frisch gepflückt, verlesen und von deu Stielen
gezupft, bringt mansie ineineneisemen,emaillierten
Einmachekessel und stellt sie aufs Feuer. Bon Zeit
zu Zeit umgerührt, läßt nran sie bis zum Kochen
komme» und rechnet von da an 15 Minuten,
während welcher Zeit sie beständig kochen sollen.
Bom Feuer genommen und etwas abgekühlt, füllt
rnan die Johannisbeeren in Flaschen, gibt, etwas
Salizylspiritus darauf und verkorkt sie. Man hebt
die Flaschen am besten im kühlen Keller stehend
auf. Ich selbst habe mit diesem Verfahren die
besten Erfolge gehabt und habe jetzt, wo es bereits
wieder reife Johannisbeeren gibt, noch eingemachte
vom vorigen Sommer im Keller, die sich tadellos
gehalten haben und die ich beim Gebrauch einfach
mit ein wenig Sacharin verrühre, welches ich
kalt zu dem kalten Obst gebe. — Auf andere Art
kann man die entstielten Beeren , so trocken wie sie
sind, >n Flaschen stecken, verkorkt sie lustdicht und
packt sie mit Heu, Holzwolle oder Tüchern ausrecht
stehend in einen Kessel, gießt so viel Wasser hinein,
daß es bis an den Flaschenhals reicht und läßt es
bis zum Kochen kommen. Nachdem es 15 Minuten
gekocht hat, nimmt man den Kesse! vom Feuer

und läßt die Flaschen in dein Kessel erkalten, um
sie dann im Keller aufzubewohren.

Auf ganz gleiche Art wie diese Johannisbeeren
lassen sich auch saure Kirschen, Heioel- oder Bick¬
beeren sowie später Holunderbeeren ohne Zucker
einmachen. Auch die in manchen Gegenden
Rorddentschlands wachsende Preiselbeere hält sich
gänzlich ohne Zucker tadellos.

Nicht für diese Einlochweise geeignet ist alles
süße Obst, wie:Erdbeeren, Himbeeren, reife Stachel¬
beeren usw- Wollen wir aus diesen Früchten
Saft , Mus oder Kompott ohne Zucker für den
Winter einkochen, so müssen wir entweder das
Sterilisterverfahren anwenden oder zu einem
chemischen Hilfsmittel, dem benzoesauren Natron,
greifen, welches in Apotheken und Drogerien er¬
hältlich ist. Wer über die vorerwähnten Glasdosen
mit Gummiring , Glasdeckel und Klammer verfügt,
kann auf einfachste und zuverlässigste Weise wie
folgt einmachen: In die sauber gereinigten Glas
dosen legt man das frisch gepflückte Obst, wie: Erd
beeren, reife Stachelbeeren, Mirabellen und so
weiter . Die Dosen dürfen entgegen der sonstigen
Regel bis dicht an den Rand gestillt werden- Dann
stellt man die offenen Dosen auf ein umgestülptes
Drahtfteb in einen genügend großen Topf , gießt
nicht ganz eine Handhoch Wasser hinein und bringt
es langsam zum Kochen. Der sich hierbei ent¬
wickelnde Dampf strömt über das Obst in die
offenen Glasdosen, wodurch es nach einiger Zeit
etwas in sich zusammenfällt. Daraus kann ncan
noch so viel Obst hinzutun , daß die Glasdosen gut
dreivicrtelhoch gefüllt sind- Nun erst legt man den
Gummiring , den man vorher zehn Minuten in
fast kochendes Wasser gelegt und darauf leicht mit
Salmiak abgerieben hat, auf und verschließt das

Glas mit der Klammer, um es 30 Minuten
bei 9V Grao zu sterilisieren- — Hat
man keinen Sterilisierapparat , so packt
man diese Gtasdosen. mit Tüchern
umwickelt in einen genügend großen
Topf, legt einen gut schließenden
Deckel auf , durch welchen man sich
vom Klempner ein kleines rundes Loch
hat schlagen lassen, s» daß man ein
Sterilisierthermomeier hindurchführen
kann- Das ersetzt einen Apparat voll¬
ständig, obwohl letzterer einfacher und
deshalb angenehmer zu handhaben ist.
Rach drei bis vier Tagen sterilisiert
man der Sicherheit halber die Gläser
mit dem Obst noch einmal 20 Minuten
bei 90 Grad . Bei diesem zweiten
Sterilisieren müssen die Klammern, die
man nach dem Erkalten der Gläser

abgenomrnen hat, wieder übergelegt werden.
Wenn der Deckel jeder Dose nach einer Woche
fest und gut schließt, darf angenommen werden,
daß sich der Inhalt gut halten wird. Wo ein
luftiger nicht modriger Kellerraum zur Verfügung
steht, sollten alle Glasdosen hier aufgehoben
werden , obwohl nrau häufig das Gegenteil ge¬
raten bekommt. Ich selbst habe, seitdem ich
sämtliches Eingemachte im Keller verwahre, sehr
selten offen gegangene Dosen.

Wer mit benzoesaurem Natron einmachen
will , ucuß zunächst sorgen, daß dieses Natron stets
genau abgewogen und niemals in größeren
Mengen , als vorgeschrieben, verwendet wird-
Man rechnet auf 2 Pfund gekochte Früchte oder
Fruchtmus nur I dis l y . g benzoesauresNatron,
welches man sehr sorgfältig aus der Briefwage
abwiegt oder noch besser vom Apotheker abwiegen
läßt . Das Natron wird mit einem Eßlöffel voll
gekochtem Wasser aufgelöst und unter die fertig
gekochten Früchte oder den Säst gemischt. Ein'
unliebsamer Beigeschmack entsteht dadurch nicht,
auch hält sich danrit eingemachter Obstsast oder
Mus sehr gut, wie ich aus Erfahrung bestätigen
kann. Handelt es sich um ein Mus aus reisen
Stachelbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren usw-,
so kocht man diese Früchte aus dem Feuer ungefähr
eine Stunde , nimnct dann die Hälfte des austreten¬
den Obstsastes ab, kocht die Masse dann noch eine
Stunde , nimmt sie vom Feuer und setzt ihr, nach¬
dem sie nicht mehr kochend heiß ist, das wie oben
beschriebene, in Wasser gelöste benzoesaure Natron
zu. Soll das Mus später gebraucht werden, so
setzt man ihm Zucker oder Süßstoff zu. — Wer
Obstmus ohne benzoesaures Natron und ohne
Zucker einkochen will , stellt am besten Mischrcngen
aus zuckerreichemund säurehaltigem Obst her;
zum Beispiel Erdbeeren, Himbeeren, Johannis¬
beeren und Kirschen. Dieses Obstmus wird wie

Pflaumenmus behandelt, <,((»
Umrühren so viele Stunden

ofen von oben leicht übergetuch?
oben antrocknet. Dann
Salizylspiritus und bindet »„ ™

Kleinere Mitleid
L«u»k«li» der Zkser»e.H

ist das Auftreten der Sandsilii
häufig bemerkt worden- Sie hu
in der Verwendung kalkarmer£ »i
Schon früher hat man das Aus.^ $.
fnlif hört hpohn füntio ». .i,kkolik dort beobachten können, *
kalkarmes Futter gereicht wurde «e
dann, um ihren Bedarf an Ri^ ,ber
friedigen, Sand oder Erde leckten it r
mit kalkreichem Boden kennt sich
Krankheit säst gar nicht. In foi* do
in welchen sich daS übel häufig JKn
in erster Linie die reichliche Dü„gw st"
flächen mit Kali, Kalk und i be
Vorbeugung zu empfehlen. Durch M'
von phosphorsaurern Kalk und & M
des Übels mit der Zeit auch Hey r»
es lange. In normalen Zeiten wiy
schon durch eine hinreichende|
ein gut Teil der notwendigen str
zugesührt. jtber

Hin gut gebauter Atu» ir.utzMB
horizontalen Rücken, eine entsprM' '
des Rumpfes, ein breites Becken,
Brust haben- Mißt das Tier vom» ^
Widerrist 132 cm, jo darf die tiejj
Rückens nicht weniger als 132 c» l kt
Stelle des Kreuzes jedoch nicht mch iW*'
betragen. Die Länge des Rumps« fl®
einem gewissen Verhältnis zur 51®1
stehen. Sie ist bei ausgewachj, sßetl
genügend, sobald sie die MderriU ®01‘
Zehntel derselben beträgt . Bei I32i$tel
höhe müßte demnach die Länge| ttnw
158 cm betragen. Gemessen wirdi 5“"'
spitze bis zum Gesäßbeinhöcker. A Ifä 1
Brust und des Kreuzes sollte w f **
Drittel der Widerristhöhe, somit 1Z W
der Brust die Hälfte der Widerriß
66 cm, betragen. Finden wir bei 'mit
diese Maße, so haben wir ein Ti«
langem Rumpfe, guten ebenenR W
Kreuz, breiter Brust, tiefem Rmij!f<!
hältnismäßig kurzen Beinen. Ei, I*
wird durch seine hübschen Forme» Mb”
Eindruck machen. iWN

Auchtreif« der Schweine. Beide
der Zuchtsähigkeit einer Jungsaui
wird dem Zah „ Wechsel viel zu twi i.“1"
beigemessen. Bekanntlich steht ki Jj9ui
gebiß beim Schwein neben dem«« “ ti;
Backzahn und dem Bolfsbackenzahs,!
von etwa sieben Monaten , bei sPW
bis neun Monaten . Dann begi» Mck
Wechsel. Den Ansang mache» ; rf
äußeren Schneidezähne des Unta
bei englischen Rassen im Alter vonM A
Monaten wechseln. Diesen folgen!
dann die unteren Hakenzähne ui *1$
schneidezähne. Dieser Zahn Wechsel
bei den englischen Rassen um den« Eer
Fast gleichzeitig erscheint bei dies! «e"
der fünfte Backenzahn- Nach beiß' dar
tritt eine Pause im Zahnwechsel' ”or
Alter von zwölf Monaten werdend» ' “R
durch die bleibenden Zangen erses1
wohl der Zahnwechse! noch nichtt» !"etJ
ist dies für die Zuchtreise der Sch» '
Bedeutung. Der richtige Zeit»« j® ?
zuzulassen, ist nach dem Erscheii»
Backenzahnes gekommen, was > E
Rassen, von einzelnen Abweichich?* ,
nach dem vollendeten zehnten ® * !r
ist- Je weiter die VerwendungjwB1
geschoben wird, desto mehr gewim£
seiner Entwickelung, während es Wj >
Berwendung in der Entwickelungf  j“

Mcht | » »Irr . «5« recht Mß
»et de» Kanimkie». Viele B Ff
sind der Meinung, die Einträglich^
beruhe daraus, möglichst viele Zu» f
und lassen der Häsin möglichstlujicn ure yujin nwgutw </►» » , .
selbst wenn es acht bis zehn Stü°̂dieselbe womöglich alle vier



die Zungen bereits mit vier
werden- Beides sind schwere

«eiche eine Kaninchenzuchtvöllig
"j werden kann, indem die Sterb-
'jen Jungtieren außerordentlich
D aber die Tiere in der Körper-
zurückgehen- Weniger, aber gute

ILhzncht heranjiehen, ist weit besser
'Tschwächliche. Eine kräftige Häsin
. »ns, allenfalls noch sechs Junge
'jjt darüber ist, das ist von Übel;

■i”4 Mlttermilch saugen sie die Grundlage
1 Mit ,und was hierin fehlt, das können
Iat Agter selbst durch die beste Fütterung
ne8 Ebenso muß man die Jungen
^ ^ Woche» bei der Mutter lassen;
^ ^ lie auck bereits im Alter von drei
' 81 ja # Futter der Alten mitzufressen

>n>it vier Wochen zur Rot ohne
1 ! m am Leben erhalten können, so
l dochr»r vollen Entwickluna ibrer
3 ften* :•»o

doch zur vollen Entwiiklung ihrer
^ Iten mindestens bis zum Alter von

j * I noch besser ist es, wenn man sie
'’t|« bei der Mutter läßt. Junge der
” Lien sogar noch länger, bis zu drei
Ä M der Entwöhnung sind sofort die
^ t  kennen ; denn sonst machen die
2 Tiers Begattungsversuche, wodurch
^ ^ eitere Entwickelung gehemmt wird.
' «K davon keine Rede sein, daß die

” jeben Monat einen Wurf bringen;
«Würfe im Jahre sind nicht zu emp-
ch iollte man Kaninchen, bevor jie

" sechsMonate alt sind, nicht zur Zucht
i d fetter die männlichen noch die tveibvr . Bl.

Ein sehr gefährlicher‘| «ei Säcken . WW> . .
Jr ibct Auszucht der Kücken der Durchsall,

ihlich durch Fehler in der Fütterung
x,« hkältung des Magens oder des Unter-
ti, itjetufen wird und alljährlich, nanrent-
z« Sommerzeit, zahllose-Opfer fordert.
II  Wer gibt den Kücken zu viel Futter;
,,  jemals mehr füttern, als sofort mit

Hanger verzehrt wird; bleiben Reste
« ttergefäßen, so hat man zu reichlich
" lieber sei die Füttemng ettvas knapp,
Züchen noch Lust haben, sich etwas zu

wrbene oder in Gärung begriffene
,»iliru!m Darmkrankheitenund damit auch

»vor, was nameutlich bei Darreichung
z» Mllen sowie bei Milch als Gelränk
m iß, die sowohl süß als sauer zuträglich
-,j, fc während der Gärung . lltaßkaltes
\a ! häufig Darmkatarrhhervor, ebenso

mme, die rauhen Winden oder dem
X tpgesetzt sind. Sehr kaltes Futter oder
, j| Mas, an dem noch der Tan oder gar
jj, ,bringt Magenerkältungen- Bor all
$ tigungen muß man die Kücken hüten,

"ang durchfallkranker Kücken besteht
in, daß man sie wann hält und ihnen

«erbauliches Futter reicht, rvie alt
' ach angefeuchtetes Weißbrot, leicht
Reis, Hafergrütze oder Gers

kein Körnerfutter und kein Grün-
fr. Trinkwasser setzt man etwas Eisen

vr . Bl.
si Käkd! Ein Bravo dem Gevatter
^Sammelt Gold? ist jetzt ein Schlag
Wtet Chrischan wendet es in seiner
lWeise richtig für die Landwirtschaft
>>damit das Richtige getroffen- Man
lßortrüge über Düngung der Klein
I empfiehlt so und so viel Gramm
lPhosphat und Kali aus das Geviert
svergißt ganz, daß das oafür cmöge
!>>d aus den Aborten achtlos vei
Ad weggeschmissen wird- Der Kompost
!.Kleingärten besonders gepflegt werden-
«Ile Abfälle aus Garten, Kleinvieh-

ls und Hof, auch die der Vogelkäsige und
V inbegriffen gesammelt wird, dann

M >Mch Kunstdünger nötig sein. Mit
yi>Gevatter Chrischan die Chinesen als
« In einer Reisebeschreibung habe
•f,[>net Jugend einmal gelesen, daß in
\ mnig, selbst in den feinsten Häusern
d »nnen, der Abort seinen Platz nicht
iS dborgenen Winkel am halbe»Treppchen,
pf«Staatszimmer seinen Platz hat. Hat
n l nur einen Girft, so hält er sehr darauf,
Is Iseinen Abort benutzt. Der Gast kann
ja«der -am» schwerer beleidigen, als wenn

er seinen Abort meidet, dies gilt als die gröbste
Verletzung des Gastrecht«!. Ich habe damals
darüber gelacht, heute ist mir die Sache ernst.
Der Bestich des Abortes ist keine bloße Sitte oder
Zeremoniell. Der Gebrauch hat sich als notwendig
erwiese», denn wenn die Chinesen nicht so sehr
haushälterisch mit ihrem natürlichen Dünger
wären und ihre Fäkalien achtlos drrrch den gelben
oder blaue» Fluß dem großen Ozean zuführen
würden, dann würde zwar das Meer nicht über¬
laufen,aber derBoden würde durch die jahrtausende¬
lange Kultur verarmt sein, da man die künstliche
Düngung dort nicht kennt. Wenn der chinesische
Bauer seinen Reis oder Gemüse in die Stadt
fährt, bringt er als Rückfracht ein Faß Fäkalien
mit, und wehe demjenigen, welcher ein Stäubchen
Holz- oder Reisstrohasche achtlos liegen läßt.
Da ist der Komposthaufen die wirkliche Sammel¬
stelle alles dessen, was den Boden kräftig und
nahrhaft machen kann- Die wirkliche Goldgrube
des Landmannes. Dem Gevatter Chrischan
aber nochmals ein derbes Bravo und herzlichen
freundschaftlichen Gruß von H- Schlegel.

N »tter« ikchsu»pe mit Sköhe». Einige Back¬
pflaumen oder eine Handvoll Rosinen werden,
nachdem man sie mit kochendem Wasser über¬
brüht und entsteint hat. in wenig Wasser weich
gekocht. Dann verrührt man hinreichend Butter¬
milch mit etwas Mehl, gießt sie zu den Back¬
pflaumen und läßt sie unter ständigem Rühren
einmal aufkochen, um sie mit Salz. Zucker und
Zimt abzuschmecken. Unterdessen hat man 125 g
Maisgrieß in % Liter Magermilch zusammen
mit etwa? Salz und Zucker dick rinkvchen lassen
und drei große, rohe, geriebene, aber sehr trocken
ausgepreßte Kartoffeln hinzugegeven- Ans der
aut verarbeiteten Masse formt man mittelgroße
Klöße, die man in Salzwasser garkocht und dann
in die Buttermilchsnppe legt. Diese Suppe kommt
lauwarm auf den Tisch und schmeckt besonders
gut an den heißen Sommertagen. A. Br.

Salat van Nasuen und Kurßen. Grüne
Bohnen werden abgefädelt und bereits am
Mittag gargekocht, worauf man sie. damit sie
recht saftig bleiben, bis zum Abend in dem Koch¬
wasser stehen läßt. Dann nimmt man einige
heiße Kartoffeln, streicht sie durch ein Sieb und
verrührt sie mit einem Eigelb, Essig. Salz. Zucker.
Pfeffer, etwas Senf und so viel Bohnenbrühe,
daß eine gute Salatsoße entsteht In diese gibt
man die Bohnen, sowie ebensoviel in feine
Scheiben geschnittene Gurken. Der Salat muß
möglichst einige Stunden vor dem Abendbrot
hergerichtet werden, damit er gut durchziehen
kann. A. Br.

Wausserauri« saurerSahr . Die vorher sauber
zugerichteten Pilze werden in Scheiben geschnitten
und in Butter oder Schmalz, leicht gesalzen, ge¬
dämpft. Dann bereitet man eine saure Tunke
aus Fleischbrühe, Mehl, ettvas Essig mit einigen
Tropfen Suppenwürze und kleingeschnittenen
Zwiebeln, tut die Pilze hinein und kocht sie hierin
weich- Zu finden ist der Mousseron in Wäldern
utrd Büschen, an feuchten, schattigen Stellen, vom
März bis Oktober. A-M. in Fr.

Kaffeespeist. Ans dem jetzt überall erhält¬
lichen Kaffeezusatz läßt sich eine recht wohl¬
schmeckende Speise Herstellen. Man mengt ein
halbes Liter Wasser mit einem halben Liter
kalten Kaffee aus Ersah, schüttet ein halbes Pfund
Grieß, ein viertel Pfund Zucker, eine Stange
Vanille und etwas Salz hinzu und läßt alles
unter ständigen! llmrühren kochen- Inzwischen
werden drei Tafeln weiße Gelatine aufgelöst und
in die noch kochende Speise gegossen. Der dicke
Brei muß noch einmal tüchtig emporquellen,
dann wird die Speise in eine mit Wasser ausge¬
spülte Form gegossen und kalt zu Tisch gebracht.
Sehr wohlschmeckend dazu ist eine Vanttlentunle,
doch kann man die Kafseespeise auch ohne
Tunke geben.

Frage und
Ein Ratgeber für jedermann.

lT-> Truck der fiotj« Ruflaze Wiste« Blatte« sehr lange
Kcit erfordert, so hat die FragedeanintorNulz fiit den Leser nur
K»»kck. trenn sie brieflickt erfolgt. §f »erde » «»her «»<ld n»r
Zsttaa-I, lc «at » or(«t, »tan * JO yf . (a » tiefmatjen »«f-
ärfüjt Ra«. Dafür findet dann aber auch jede Frage direll«
krirdigung. Di- allgemein inleressierendett Fragesiellnngen tocrden
»nberdemhier ab, -druckt, « nonyine Aatchriüen werde» gruad-

lätzlich nicht beachtet.>
Frage Nr. 186. Habe für den eigenen Bedarf

!am a. Mai Zückerrüben gesät, je 3 Korn, SOX*°
;Abstand. Ein Teil ist nicht aufgegangen. Kann

ich die fehleiideil durch auszuziehende ersetzen?
Wie muß ich die Pflanzen bearbeiten, hacken,
anhäufeln, wann sie ernten? Wie werden bis
Rüben verarbeitet, um Saft und Zucker zu ge¬
winnen? Ich habe eine kleine Presse, darf der
Saft mit Eisen in Berührung kommen? Wie
können Saft und Zucker aufbewahrt werden, in
Stein- oder Blechgefäßen? Dann möchte ich
Apfel und Birnen trocknen. Wie muß ich ver-
fahren? > Fr . Sch. in N. bei K.

Antwort : Für Ihren Zweck ist es recht gut
möglich, beim Verziehen der Zuckerrübenpsianzen
die Fehlstellen durch Nachpflanzen mit frischen
Pflanzen auszufüllen, am besten am späten Nach¬
mittag, damit dieselben durch den Abend- und
Nachttau angeftischt und vor dem Verwelken
geschützt werden. Auch ist bei trockenem heißen
Wetter fleißiges Begießen notwendig. Sowohl
die gesäten, wie die gepflanzten Zuckerrüben
müssen fleißig, d. h. dreimal gehackt werden,
damit sie völlig unkrautfrei sind; ein Anhäufeln
ist nicht erforderlich. Die Erntezeit mtiß sich je
nach dem Einttitt der Nachtftvsic richten, in der
Regel dom l . Oktober an. Durch Frostschaden
wird aiich der Zuckergehalt hcrabgeininderr. —
Die Rüben und den Rübensaft bringt man am
besten nicht mit eisernen Geräten in Berührung,
oder dieselben müssen gut verzinnt oder emailliert
sein. Die zeniebenen Rüben werden sogleich
ausgepreßt und der gewonnene Saft ganz dick ein¬
gekocht und am besten in Ton- oder Steingefäßen
anfbewahrt. — Apfel und Birnen lassen sich bei
gleichmäßig trockenem, heißen Wetter schon an
der Luft, im Sonnenschein ans sogenannten Holz¬
horden ttocknen. Sicherer ist aber das Trocknen
im Back- oder Bratofen; nur darf die Hitze nicht
so hoch sein, daß das Obst verkohlt. Gut ge¬
dörrtes Obst kann in einfachen Holzkisten. im
trockenen, lustigen Raum, lange ausbewahrt
werden. K F.

Frage Nr. 18?. Zwei Katzen kratzen sich seit
einem Jahre öfter hinter den Ohren und schütteln
sie. Das ganze innere hintere Ohr ist mit
dunkelgrauem Ohrenschmalz bedeckt. Durch ein
Vergrößerungsglas sieht man darin kleine watizen-
ähuliche Tierchen mit vielen langen Fühlern.
Auswaschungen mit Lysol und Seisenwasser
hatten nicht viel Erfolg. Was ist zu machen?

H. G. in M.
Antwort : Die Katzen sind an Ohrräude

erkrankt. Reiben Sie die kranken Hantstellet!
einen Tag um den anderen mit folgender Salbe
ein: Schwefelblrime 5,0 g,  Kalium carbonicum
2,0 g, Vaseline 20,0g. Dr. H.

Frage Nr. 188. Auf welche Art kann ich
mir Himbeersaft selbst zubereiten, vielleicht unter
Benutzung eines Einkochapparates?

E. K. in Fr.
Antwort : Die sauber gepflückten Himbeeren

Werden mit Hilfe einer kleinen Presse, in Er¬
mangelung dieser auch durch eine Serviette
ausgedrückt. Der zurückbleibende Trester wird
mit ettvas Wasser angefeuchtet und nach
einigen Stunden rvieder abgedrückt. Die beiden
so gewonnenen Säfte werden miteinander ver-
mischt und jedes Liter dieser Mischung mit 300g
Zucker versüßt. Der gezuckerte Saft wird auf
mäßigem Feuer y2 Stunde gekocht und der sich
bildende Schaum wird abgeschöpst und zu den
Trestern getan. Dann wird der Saft ettvas ab¬
gekühlt und in saubere Flaschen abgesüllt. Diese
werden nun gut verkorkt rmd verlackr und koinmetc
dann in den Einkochapparat obn: sonst in ein
größeres Kochgeschirr, wo sie tm Wasser stehend
eine Stunde lang auf 70—30° erhitzt stehe»
bleiben. Damit ist der Saft fertig. Die Flaschen
werden kühl ausbewahrt. Beim Berbranch kann
der Saft nach Belieben nachgezuckert werden.
Die Trester oder Preßrücksiande können mit
Zusatz von etwas frischen Himbeeren, aber auch
mit geriebenen Karotten und etwas Zucker zu
Mus gekocht lverdeu. welches jedoch zum Brot¬
aufstrich bald verwendet werden muß. Eine
andere Verwendung der Preßrückständegeschieht
in der Weise, daß dieselben mit Essig übergosseu
werden, l Pfund Rückständet Liter Essig, dies
bleibt etwa ztoei Tage stehen, und dann wird der
Essig abgedrückt oder gepreßt. Der Essigsaft wird
durch eine doppelte Serviette filtriert und auf
Flaschen gefüllt. Eine Erhitzung im Wasserbade
ist nicht unbedingt nötig, aber doch vorteilhaft,
der Esst» wird damit vollkommen sicher dauernd
erhalten. Schlegel.



Neue » für Lrt - nnv Garllu , Ka « » » Kof ttuv Kuchr.
W »ll«rvLt«n sät man  mit Vorteil in die

gleich umgebrochenenStoppelfelder des Roggens.
Zu diesem Zwecke wird zunächst ein Längsstreifen
des Feldes gepflügt, geeggt und besät. Nach
Ädräumung sämtlicher Garben wird auch das
übrige Feld noch bearbeitet und ganz dünn besät.
Es heißt aber, zu hohe Anforderungen an den
Boden stellen, wenn man, wie es in der Regel
geschieht, die Wasserrüben ohne Düngung bestellt.
Eine gehörige Düngung mit Kainit und Thomas-
mehl steigerr die Erträge ganz erheblich und
kommt im folgenden Jahre auch der Nachsrucht
zugute. Hat man etwas feuchten Boden zur
Verfügung, so kann man englische Sorten säen,
welche ein Gewicht von 5 bis 7 % kg erreichen.
Voraussetzung ist jedoch eine gehörige Düngung
mit Kainit und Thomasmehl. An froftfrcien
Orten aufbewahrt, liefern diese Rüben den ganzen
Minier hindurch bis spät ins Frühjahr ein kräftiges
und gesundes Biehsuttcr. M.

Am im nächsten Jahre wieder schönenK»argek
z» Halle« , muß man schon jetzt die Düngung
der Beeke vornehmen. Die ganze Anlage wird
mit Jauche übergossen, und Aborldünger kann
leicht untergebrochl werden. Als künstliche Dünge¬
mittel sind schweselsauresAmmoniak, Thomas¬
mehl und Kainit zu empfehlen. Diese Düngung
bezweck die Kräftigung des Wurzelstockes, der
:-cy im nächsten Jahre dankbar dafür erweisen
wird, indem er wieder starke Sprossen hervor¬
treibt. Ammoniaksuperphosphat soll dem Spargel
auch einen besseren Geschmack verleihen. Aller¬
dings liegen in dieser Beziehung erst vereinzelte
Erfahrungen vor, die aber ein sehr günstiges
Ergebnis Hottens es ist zu wünschen, daß aus¬
gedehnte Versuche angestellt werden, zumal die
geringen Kosten nicht ins Gewicht fallen- Z.

All« aSgeerntrt «« Irühgemiseveet « müssen
sofort wieder bepflanzt werden ! Man warte
mit dem Mräumen nicht, bis der letzte Rest ge¬
brauchsfähig ist oder augenblicklich Bedarf dafür
vorhanden ist. Alles Gemüse, Kohlrabi, Wirsing,
Karotten, Spinat u. o. m . läßt sich jederzeit
zum Konservieren, zum Trockner« oder Einsäuern
verwenden, und wo dies nicht möglich erscheint
oder keine Zeit und Gelegenheit dafür vorhanden,
da bringe man diese Reste der nächsten Roten-
Krcuz-Station , welche dankbar alles annimmt
und zweckentsprechende Verwendung dafür hat.
Es macht für die Nachfrucht sehr viel aus , wenn
dieselbe nur wenige Tage früher gesät oder ge-
Pflnnzt werden kann. Auf abgeernteten Früh¬
erbsenbeeten wachsen am besten die Winterkohl¬
orten : Krauskohl und Rosenkohl und Wruken.
Auf den Karottenlündern Salat , Endivien, Man¬

gold und Rote Rüben. Wo die ersten Frühkartoffeln
bis zum 15. Juli geerntet werden konnten, lassen
sich noch Buschbohnen mit Vorteil erzielen! bis
Ende Juli können noch Wruken, Obcrkohlrabi,
Krauskohl, Salat und Endivien daraus gesetzt
werden, bei späterer Entnahme der Kartoffeln
bietet das Land Raum für Spinat , welcher von
Ende Juli in Zwischenräumen von etwa 14 Togen
zu säerr ist. Schl.

Späte Nuschkohne« sind für den Herbst eine
dankbare Sache. Dieselben können bis zum 15. Juli
mit Aussicht aus guten Ertrag gelegt werden.
Allerdings ist auf reife Bohnen kaum mehr zu
rechnen, aber die grünen Bohnen, welche in reich¬
licher Menge ansetzen, sind kostbar zart zum Kochen
als grüne Schnittbohnen, aber auch zum Einmochen
als Salzbohne oder auch in Büchien und Gläser.
Die Bohne ist eine sehr geeignete Nachfrucht aus
Frühkohlrabi, Frühwirsing , ---alat, Rettiche und
wo die Frühkartoffeln frühzeitig geerntet, auch
nach diefer Frucht. Eine Düngung des Bodens
mit Kompost ist vorteilhaft, doch be, kräftigem
Boden nicht unbedingt nötig . Als Soften sind
zu empfehlen: Kaiser Wilhelm, frühe Holländer
weiße, schwarze Negerbohne und die gelbe Dottel¬
wachsbohne zu Salat . Die Buschbohnen eignen
sich auch sehr gut zur nochmaligen Ausnutzung der
Mistbeelsenster, woselbst sie bis Ende Juli gelegt
werden können. Bei Eintritt der kalten Nächte
ist etwa- Schutz nötig, aber sie bringen grüne
Bohnen bis in den November hinein. Schl.

3«tr Veredelung der Nest «. Die Rosen
iwerden meistens in der Zeit von Mitte Juli bis
September veredelt, und zwar durch Okulativn

jeder Einsetzen von Augen. Man beeile sich mit
!dieser Arbeit nicht zu sehr: denn bei sehr günstigem
' Wetter treiben die Edelaugen noch aus, und
da das Reis nicht mehr ausreiscn kann, erfrieren
die Augen leicht. Die Rinde des Wildlings muß
sich leicht vom Holze lösen und das Edeiauge von
völlig gereistem Holze stammen. Mit einem
sehr scharfen Messer macht man in die Rinde des
Wildlings einen wagcrechtcn und von der Mitte
desselben einen senkrechten Einschnitt, so daß
beide Schnitte die Form eines 7 haben. Run
wird das Edelauge, welches der Große der Ler-
edelungsstelle entsprechen muß, schildförmig aus¬
geschnitten und, nachdenr die Rindenwinkel des
Einschnittes am Wildling mit dem Falzmcsscr
abgelöst wurden, genau zwischen Rinde und
Holz geschoben. Die ganze Arbeit muh möglichst
schnell und sicher ausgefühft weiden, damit
sowohl die BeredeiüngSstelle als auch daS Edcl-
auge nicht vertrocknet. Man soll nicht einmal

das Schildchen mit den Lipp̂ i
Händen berühren, vielmehr einen,
stieles stehen lassen, der als Griffz
cndeie Veredelung wird mit 1
gewöhnlichem Heftpflaster unis,
aber das Edelauge zu leben bc
au dem Schwellen der Rinde
Verband gelockert werden.

Ai « nützt «in« kkrin«
Itter A»»hn gnl nur ? Die Hühner u,
Rassen erreichen oft ein so hohez
dasselbe für eine einzige Mahlzfttl
Familie von drei bis vier Perfoncnl
abgesehen davon, daß der Krieg
namentlich mit dem Fleisch sparj«̂
das geschlachtete Huhn bei großer" ,
drei bis vier Mahlzeiten zu verteile,
aber inanche Leute dasselbe nichti
hintereinander in der gleichen Z
zehren. Ihnen raten wir zu solgn.
Rach dem Schlachten läßt man dass
eine ältere Henne ist, zwei bis dreiS
Tier einen Tag hängen und löst als.
stücke los, die tote Kalbsschnitzel gch
d. h. in Friedenszeiten in Butter,
Ei und geriebener Semmel paniertI
des Krieges verwendet man sie zus
Frikassee. Keulen, Flügel , Hals, 2T
werden gekocht ünd zu Frikabel
die sowohl zu Gemüse wie zum Bi
Zugabe bilden. Das Gerippe nebstj
Fleisch gibt dann noch eine gute Su
von einer älteren, fetten Henne. I
das Hühnerfleisch auch als Sülze ft,
kochen oder zu Mayonnaise zubeo

Aetzandkung verdorbener Arfts
durch den langen Gebrauch verderbe
neckende Federn wieder herzustelle,
in einen leinenen Beutel , kocht iie]
lang oder drückt und dreht sie in Seih
öfterem Herausnehmen, schüttet
irockenen Boden und trocknet sie
Umwenden. Sie schwellen hierbei!
werden wieder schön. Die damit gest
legt man vorsichtshalbernoch oft in t
die etwa den Febern noch anhänge '
zu entfernen.

Kochsalz als M«intz « ngs » ittk1
Herrenlleidcrn reinigt man durch etw
geist aufgelöstes Salz , denr man
zufetzt. Wasserstelle auh'gebeizten!
einem Ilberreiben mit in Baun
Salz. Salz auf Rotweinflccke im Tisih
und verrieben, läßt sie verschwinden

»erlag »•« Z. Krummin. Kraternm.

Tür die vielfach dehördlich an.
nerctnei, Vertilgung der Jftdtien kann
«3t* dem Unterzeichneten Perlage
ewdtohlrn werden:

M MeiumliliW
«Ine Zusammenfassung feftftettwHer
Mittel , nrn Krähen in größer» und
klein» » Jagdrevieren ,u «gen Zehre»,

teile» »achdrüeklich>n trrtilgrn.
Dritte Anflage.

£<m F. Haberiand.
Preis geheftet Ps . W Exemplare

werden tue 8 Rk . geliefert.
Da« Büchelchen (eilte überall da

"»geschasst werden, wo Krähe» in
grdtzereni Mage , u vertilgen sind.

hu teziehe» gegen Einsendungde»
Betrage* franko, nnter Nachnahme
mit Porto, »schlag.

I . Neumann. Neubau,«.
tSIe Buchhandlungen »eh».,»

stevunge» entgegen.
Be.

+ ReinesGesicht«#*
rosige Frische, verleiht
raschu. sicher« «tr « !
« » ilm- . Nnüvertrofse»
gegen Svmniersdrafien.
Mitesser. Pieke«. Rite.
Rauhei! u. aße Hanl,
imtetuialeitcn . Xan¬

ten dsach erprob, ! Sichere Wirkung!
Preis Rk. ZW! U. « aeier,
Köln 12 , « Inmenthalstr. »9. (24

Jedem angehendem In, « er kann
zur vnschaffung empsodleu werden:

Der praktische
Bienenmeister.
Sine Alileitmm mm lohnend«!,

«ettlrtt drr viknenrvcht.
Pon Hermann Meiner.

Preis kartoniert 1 Mk. SO Pf.
| . Nruma««. Ukidaism.

Verlag von I . Neuinann , Nendamm.
Im Unterzeichneten Berlage «I erschienen ein ,

PrMsitzcs Rtze-tbächlein für Itctipjtgera. Lmdwirte
taedkt Rnleiruug , »r Srvichruna einer tierärztlichen Havsavotheke

von $ . «tedtnrol * . Apotheker.
!Bret* in Seinen gedunden 1 MH. *0 y,.

iü Eiothrk jede* Santmirte « gehen, seine
n -öeu* o. ? bewahren P -rio und Persand
i ? . '1 Jur jebe Wort Bestellung sind 6 Pf.

jrtüertn leredint' t.iUfi!®fn ’ tf ‘ N^ oahmei , werden die vollen » oft-
_ ' I . Reumann , Nendamm.

Anstctitskarten
K | f * viUig!
100 Sriegb.Posikarien . . . a—
100 Siebesserien -Posikarie, , . a—
100  patriae .Flaggrn -Poftkarieti a—
60 rchie Künstler -Postkarten . a—

BerlagRne -eker. vrrhlaul . Kl

Perlag von I . Renman « , Re«

Berlqg von A. Neuwann . Nendavmr.

Bon allem StiekstoffdAngerist

einzige n̂och' erhältliche. Da
der
ater selbst davon nur beschränkie
Mengen der Landivirtschaft zur
Bersiigung stehen, ist unverzügliche
Bcschaftnng am Platze . Koikslichslass
wird schon rm gcbraar für Wimer.
roggen . im März für Wineerwcizen.
Sommergetreide usw. angewendet.
Die Einzelheiten seiner immerhin
schwierigen Anwendung lehre kürz,
klar und knapp da« bereit « in zwei
Auslagen evichienene Büchlein:

Der Kalkstickstoff.
«ikherl, » «rsahruuge « mit seiaer

Auwenduu« i» der Praxi«.
Don Ökonomirra »vr .l,oll >,ldle >«r.
Zweite Auslage . 8 .di » ö. lausend.

Prei » geheste! « 0 Ps.
I » Parlten dilliger.
beziehen durch alle Buch-

Handlungen oder gegen Einsendung
von « i Pi . srouko dneed die
Periag «duchhondluug
I . Ncuman «. St«« L«mm.

Im uuierzeichuereu Berlage erschien da» für je!
sehr imeressaure Buch:

M »kMlMU«l>k>idieMbrM>
Nach mehr al» öojährtgen prakiischen Eilahrunxei

von W . kadodns >Biistirn.
Zweite Auslage

der weheimiehre . nach dce man mit Uniugenden iehch
Beiher . SLidger . Scheuer, Durchgänger und solche, I
schlagen lassen usw., wieder zu brauchbaren Lieren mach
gegeben nach einer vom verstorbeurn Bersasser dimerlassi
Mi« cif « Hindun,in . darunter acht Bolltildrr . Preis füj

Jeder Landwiri . der selbst Pferde einfähri oder!
Ke als Nrilpseed oder Zugtier in seiner WirlschW
sollte sich in de» Besitz dieses wirklich originellen M
ebenso besttwuil ist, Uniugenden zu berbiiten . Urtel
brkäwpsen ater ad, « stellen . Schon allein die AM
Capok » « m seine»! Umgang mir Pferden kennen
Nutzen, der sich lausendsästtg bezahlt machen wird.

Porto und Versand gehen t» Lasten »e» Beste
Steferung sind 10 Ps. Porto beijusügen . bei Nachnahi
Gebühren in Anrechnung.

BerlagsbuchhandlnngI . Reuwan «. I

4 « Damenbart mß»
Rur bei Anwendung der»wen ameril.
ststeihode.ärztlich,mpsohlen,oersch>r>ind.
fosori teglicher unerwünschte Haar-
wuchs sdne- nnd ichmer,lesdurch Ad-
steeden der Wurzeln sür imm» . Sicherer
al«tzlektrolhle! Lrlhstanwendnng. «kein
Risiko, da Er 'olg garaniieil. sonst Geld
rurüek. Preis K i .— grge» Nachnahme.

Herrn . Wagier . (4
Sil » 72.  lE '.KiauUfeU&t . tt&e

Ohrei
Oduenstnst.

nicht »liaedare
jeirigr IN rilrzer.
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