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rt alte Kekannte.
'dlWart }. (Mit 2 Abbildungen.)
nichtungen, die sich bewährt haben,

altvertraute Freunde erscheinen,
doch so selten Eingang verschaffen,
lichkeit, um nicht zu sagen Nach-
rhindernd im Wege. Dem Garten-
knichts übrig, als sie von Zeit
l wieder vorzuführcn.

ppel- Jauchesaß in Abbildung l.
setze der kommunizierenden Röhren
den Skemvcl seiner Berechtigung
thne weiteres in sich. Bei dem
Stickstoffdüngern ist die Jauche-

uch schon von anderer Seile hier
orden ist, eine der brennendsten

Tos Doppelfaß soll die prak.
»düng der Jauche, wie sie für
und Kleingärten in Betracht kommt,
In das eine Faß (rechts) kommen
ieflngelmist, Hornspäne, Holzasche
Düngemittel, die für sich oder
Auslangen zulassen. Darauf tvird
besten Rcgcnwasser, getan. Uni

der Jauche im linken Faß zu
die Ausrritksoffnnng des Fasses

verfestigten Holzklötzen ent-
immer so, daß doch das Wasser

an». Ans dem zweiten Fasse(links)

Jetzt im Herbst, wo cs Zeit ist. einen neuen kann. Man zerschneide- eie Tomaten, gibt sie in
Koniposthausenneben dem oder den älterenjeinen möglichst noch neuen Elnailletops, zerkocht
zu setzen, gehl man ans Werk und schichtet in l i'e sn Brei, rührt sie durch ein - ieb, gibt aus den
möglichstem Wechsel Keh¬
richt, Abfälle, Unkraut,
auch Latrine und Hühner¬
dung zu einem etwa
1,50mbreiten, nicht über
1mhohen,beliebig langen
Hansen. Steine und Holz
sind sorgsam fernzuhalten.
Man achte aus eine ebene
Oberfläche und versehe
diese am Rande mit einer
klcinenErhöhung.So kann
das Regenwasser, ebenso
wie die Hausabwässer,
besser durchdriirgcn. Allzu
feucht soll derHausen nicht
sein.Um schneller zumZielc
zu kommen, kann man bei
derAusstellung auch etwas
ungelöschten Kalk unter
mischen. Auch empfiehlt es sich, den Hausen
im Winter, wenn er gehörig durchgefroren ist,
umzusetzen und in Schollen liegen zu lassen,
ihn im Frühjahr abe r,  wieder aufzustellen.

Die Verwendung der Tomate.
Bon A. Br.

■Wir ha bei, ein sehr gutes Tomate »ja hr, und
reine Jauche entnommen und dann!manche Han irau wird, ivenn sie vor ihren in

Dieiem Jahre so überreich
tlagendeii Stauden steht,
wünschen, daß sich recht viel
von dein Segen mit in den
Winter hinübernehmen ließe.

Abbildung I. VtultiHtts ~.«iu0ff *l).

Wer über Weck, Rex- oder
ähnliche Einkochgläser ver-
srrgt, kann dieses ja auck, aus
sehr einfache Weise tun , denn
die reisen Früchte werden
iiur abgeivijcht, dicht an dicht
i» die Gläser gepackt, ivobei
nötigenjalls die Tonraten

halb vurchgeschnitten
»rerden, dann legt man
Gummiring nnd Deckel
aus, stellt die Gläser in
den Apparat und steri¬
lisiert :50 Minuten bei
100 Grad . Wie schon,
ivenn man dann im

Abbildung 2. Richtig «ngrfrgtrr Kompsttkausen.

Liter Tomaten drei 8 g Satz hinzu, füllt ihn in
Flaschen, verkorkt diese und packt sie so mit Heu
oder Stroh in einen Kessel mit kaltem Wasser, daß
die Flaschen nicht aneinander schlage» könne».
Tobaid das Wasser im Kessel kocht, rechnet mau
von diesem Zeitpunkte an eine Stunde , ivähtend
ivelcher das Wasser ständig weiterkochen nkutz.
Nach dieser Zeit nimmt man den Kessel vonr
Feuer und läßt die Flaschen in denr Wasser er¬
kalten, um sie dann im kühlen Keller stehend aus¬
zuheben.

Gin dickes Tomatenmus für den Winter
kann man geivinnen, wenn man die zerschnittenen
Tomaten mit einigen Gewürzkörnern, einigen
Psefserkörnern, Nelke» nnd Lorbeerblättern, die
nian in ein Mulläppchen bindet, etwa drei Stunden
unter fleißigem Nmrühren einkocht, dann aus
5 kg Tomaten für 10 4 Salizylprüver darunter¬
mischt, das Ganze in Sterngnttöpse stillt und im
noch heißen Backofen von oben leicht überbäckr,
welches beziueckt, daß die obere Schicht etwas
eintrocknet und so weniger FäulniSbazillen oui-
nehnren kann. Um ganz sicher zu gehen, pinselt
man die obere Schicht noch mit einer Salizhllösung
ein, ivorauf man die Töpfe mit Papier znbindet
und kühl stellt.

;verdünnt. Die Einrichtung Wmter Tomatensuppe oder Tomatensoße machen
Berstopfungen der Gieß

Dimgrrteilnr ans dem Miscbsasse.
2 zeigt einen Komposthausen,
soll Auch diese Fundgrube des

jetzt koppelt sorgfältig zu behandeln.

Aber nicht jeder hat einen Sterilisierapparat;
manche HouSfran darf in diesen Zeiten ganz nnd
gar nicht an solche Ausgabe denken. Da !ei denn
gesagt, daß man Tomaten ebenso gut auch in
leeren, sehr sauber gespülten Flaschen sterilisieren

Ganze Tomaten in Salzlösung sind
gleichfalls sehr einfach herzustellen und halten sich
bis Weihnachten. Man bereitet hierzu eine Salz¬
lake, die jo stark fein muß, daß ein hineingelegtes Ei
oben schwimmt. Tann durchsticht man die reisen
Tomaten mit einer Stopfnadel an mehreren Slelloir,
legt sie dicht an dicht in einen Steintopf und gießt
die Salzlake darüber. Tamit die Tomaten gut von
der Lake bedeck! sind, legt man obenauf einen
Pvrzeltonteller, woraus der Tops zugedeckt und in
den Keller gestellt wird. Bon Zeit z» Zeit siebt



mein einmal nach und emferns den sich bildenden
Rahm . Die Tomaten eignen sich sehr gut zunr
Schmore ».

Mnrmelad e 'aus grünen Tomaten . Zu
dieser vorzüglich schmeckenden Marmelade rechnet
man aus 3 I ausgewachsene , grüne Tomaten 18 die
20 große , gelbe Wurzeln oder Möhren . Tie Tomaten
schneidet man in Scheiben und zerkocht sie auf
mäßigem Feuer zu Brei . Unterdessen hat man
die Rüben geputzt , gewaschen und aus der Handreibe
gerieben , Aui :! kg Tomaten und Möhren rechnet
nran 50<tg Zucker, kocht alles unter tüchtigem Rühren
zwei Stunden und mischt 4 g Salizyl darunter,
li'otnuf man die Marmelade in Gläser oder Töpfe
füllt und , nachdem man ein mit Sälizylspiritus
<etraiiltes Blatt Papier aufgelegt hat , zubindet.
Die Marmelade hat eine herrliche Farbe und
schmeckt sehr gut . — Will oder muß man mit Zucker
spare », so kann dieser auch fehlen , doch muß die
Marmelade daun so viele Stunden hindurch gekocht
iverden , bis aller Wassergehalt verdampft in.

Grüne Tomaten in Essig . . Zu dieser er¬
frischenden Beigabe für manches einfache Kriegs-
esfen nimmt nian etiva 2 s. kg Tomaten , die gut
au .-gewaschen sein sollen , ferner 20 g Salz , 75 g
gescheibte Zwiebeln n»d Meerretichivürfel sonne
l >Essig, einige Pfeffer - und Nelkenkörner , einige
Lorbeerblätter , ein Büschelchen Estragon und
Minze . Die sauber abgenischteu Tomaten durch¬
sticht inan nrehrmals mit einer Stopfnadel , ver¬
mischt sie mit dem Salz und läßt sie 48 Stunden
stehen. Abgetrocknet , packt man die Tomaten
schichtweise mit de» angegebenen Zutaten , die
man zuvor in denc Essig zehn Minuten gekocht hat,
in einen Steintovs und gießt dann den heiße » Essig
darüber . Der Topf wird zugebunden und in den
Heller gestellt.

Eierkuchen und Tomaten . Für fleisch-
knappe Zeiten ist ein Tomateneierkuchen ein sehr
gutes Gericht . Man bereitet hierzu ivie bekannt
einen Eierpfannkuchenteig aus Eiern , Mehl , Mnger-
vder Buttermilch und einer Prise Salz . Tie Zahl
der Eier betragt die Hälfte der Personenzahl.
Auf einigen zerlassenen Speckivürfcln wird der
Eierkuchen von der unteren Seite schön goldbraun
gebacken, viuf die obere Seite legt man , gleich auf
den noch rohen Teig , zerschnittene reife Tomaten,
streut Salz , Pfeffer und gehackten Schnittlauch
darüber und bäckt den Kuchen unter vorsichtigem
Schütteln gar.

Mischsolät mit Tomaten . Einige Eßlöffel
voll guter Buttermilch verrührt man mit einem
Eigelb , feingeliackteiii Estragon , Pinipinelle,
Pfefferkraut , -Lctiniltlain -ti. Rekeriilie »»h Tin,Pfefferkraut , Schnittlauch , Petersilie und Trip
madam und würzt mit Essig — ist die Buttermilch
säuerlich , kann er fehlen —, Pfeffer und Salz . In
diese Soße schneidet man rohe , reife Tomaten,
noch heiße gekochte Kartoffeln und gekochte heiße
Sellcrieknotle » , worauf man den Salat gut durch
mischt und anrichtet.

Dir Verwertung der Zwrtschen.
LonObsl - miLWciiibaniuspettor S chiNi ng , Gclscnhcim Rh

Die Zwelschenernte fällt in vielem Jahre
vielfach —- besonders in den höheren- - — — Lagen —
recht gut aus . Es ist dieses eine sehr erfreuliche
Tatsache : hoffentlich ist die Witterung der Reife
dieser allgemein beliebten Frucht günstig , damit
dieselbe gut ausreifen kan». Bei dein Mangel an
Birnen und an Zucker ist die reiche Zwetscheiiernte
von größter wirtschaftlicher Bedeutung , und es fei

.mir gestattet , auf die Vielseitigkeit der Verwertung
der Zivetschen hierdurch hinzuweisen.

Das Dörren der Zivetschen . Die Her-
stellung von gedörrten Zivetschen ist sehr zu
empsehlc », am meisten für die Besitzer von
Zwetschenbüuinen . Das Verfahren ist sehr billig
uiid gedörrte Zivetschen sind sehr schmackhaft und
jahrelang haltbar . Am beste» eignen sich zum
Dörren überreife , zuckersüße, um den Stiel herum
geschrumpfte Früchte . Dieselbeu iverden gepflückt,
entstielt , mit der Stielfläche »ach oben neben-
einander aus die Trockenhorde » gestellt und aus
dem Kücheul,erd oder in heizbaren Dörrapparaten
oder über de», Backofen des Bäckers gedörrt.
Solange die Zivetschen nicht ganz geschrumpft sind
— also zu Anfang des Dörrprozesses — darf die
Wärme nicht zu groß fein (nicht über .70 bis 80 » C ),
sonst platze » die Früchte . Gegen das Ende des
Zwetscheiidöcrens darf dieWärnie größer sein (IO0
dis 120 ®(.1). Die Früchte sind fertig gedörrt , wenn '
sie siä, trockeii, zähe oder lcderartig anfühlen . Die!
Aufbeivahrung soll in dicht geschlossenen Tüten!
oder leinene » Zäckchen an eine,, ', trockenen Orte:

erfolge ». Von 50 kg sritcher Zwei,cheu erhält inan
1—' - bis 15 kg gedörrte.

Sie Bereitung von Zwetfchenmus.
Unter Mus versteht man irn Gegensatz zur Marme¬
lade ohne oder mit tvenig Zucker dick (fteif ) ein¬
gekochtes Fruchtmark . Zrvctschemnus ist ein sehr
billiger Brotaufstrich von gutem , angenehmem
Wohlgeschmack und jahrelanger Haltbarkeit . Die
Bereitung geschieht folgendermaßen : Tie gut
reifen bis überreifen Früchte iverden geschüttelt,
gewaschen und mit wenig Wasser zu Brei gekocht.
(Das Entsteine » sollte nur dann erfolgen , ivenn
viele Früchte wurmig sind , ivas bei spätreifen
Früchten selten der Fall nt . Dieser wird dann am
zweckmäßigsten bei größeren Mengen mit einein
Birkenreiserbeseii , ivelchenr man zuvor die dünnen
Enden abgehackt hat , durch ei» großlöcheriges Mus¬
sieb oder Getreidesieb getrieben , so daß nur die
blanken Zwetschensteine im Sieb zrirückbleiben.
Alsdann kocht ma » den . Brei unter beständigem
Rühren bei flottem Feuer bis er steif geworden ist
und in Klumpe » vonr Löffel füllt , was je uackr
Menge einige oder viele Stmiden dauert . Kochend¬
heiß füllt man dann das fertige Mus in gut ge¬
reinigte , trockene Steintöpfc oder große Gläser,
streicht init einem öfters in Wasser getauchten
Lössel die Oberfläche glatt und stellt die gefüllten
Gesäße über Rächt iur Bratoscn des Küchenherdes
oder auf demselben auf ein Kuchenblech oder in den
Backofen des Bäckers, ivvducch sich auf den, Mzs
eine Kruste bildet , die für eine gute Haltbarkeit
notwendig ist. Nach denr Erkalte » bedeckt nian die
-Oberfläche des Muses mit einem entiveder mit
SalizplsPiritus oder Runr getränktem runden Stück
Schreibpapier und überbindet dann sedes Gesäß
,nit angefeuchtetem , dickem Pergamentpavier.
Die Aufbeivahrung von Mus , >vie überhaupt allein
Eingemachten imrß trocken und kühl, nicht >oamr
und feucht erfolgen . Schmeckt das Mus nicht süß
genug , so muß kurz vor dem Fertigioerden etwas
.Kristall- oder gestoßener Zucker zugesetzt werden.
Bei Zuckennnngel kann der Zusatz auch später beim
Verbrauch geschehen. Oder bei ungenügender Reife
der Zivetschen kocht man Zivetschen und reife
Birnen durcheinander . Statt Birnen kann man
auch etivas Karotten oder gelbe Rüben (Möhren)
verivenden , welche zuerst für sich allein mit Wasser
zu Brei gekocht iverden müssen , worauf nian nur
den dicken Brei durchschlägt oder mittels einer
Fleischhackiuaschine zerkleinert und nach Geschmack
den , Zivetschenbrei zusetzt. In Thüringen und
Sachsen , wo man von alters her die Zwetsclienmus-
bereitnng vorzüglich versteht , ist es üblich, etivas
Walnüsse mit der grünen Schale sowie etwas
Mnsgelvürz nach Geschmack mitzukochen , man
erzielt dadurch eine schöne, dunkelschtvarze Farbe
nutz einen äußerst lieblichen , angenehmen Geschmack.
Das Musgewürz ist fertig ge>iritzl,t zu haben bei
Gustav Richter , Gewürzfabrik in Halle a. S -,
Talstraße ; es besteht hauptsächlich aus : Anrs,
gestoßenen Nelken , Koriander , Zjmt und
Zitroneuschalg . Auch kau » man Zivetschen urid
Kürbis zusammen zu Mus koche» , jedoch darf
keinesfalls der Kürbis ^ rwrsclmrecken, ain besten
schmeckt rciiies Zivetschennms . Bon 50 kg Zivetschen
erhält Mau gewöhnlich 12 K bis 15 kg fertiges Mus.

Tie Herstellung von Z >vctfcl,en -Marme-
lade . Marmelade ist seines , mit Zucker nüißig dick
eingekochtes Fruchtmark . Eine sehr feine Maniie-
lade erhält man aus enthäuteten Zivetschen . Uni
solche zu bereite » , ivirft man die Früchte nach¬
einander in je kleinen Mengen in kochendes Wasser,
bis sich die Haut leicht abziehen läßt . Nach dem
Enthäuten iverdei , sie entsteint und mit wenig
Wasser auf flottem Feuer unter Rühren zu Brei
gekocht. Will man die Früchte ohne Baffer auf¬
fetzen, so muß man sic über Nacht lagenweise mit
wenig Streuzucker in irdene oder emaillierte
Schüssel » oder Stcingutgefüße legen , wobei sich
Saft bildet . Man kocht jede Marmelade am beste»
iii kleinen Menge » von 5 bis >0 kg i» „ lehr breite»
vls tiefe » Töpfe » aus starkem Feuer unter be-
stättdigeiu U,» rühren , und zwar so lange , bis ein
wenig Brei , auf eine » Teller getan und erkalten
gelassen , feine » Wasierrand bildet und beim
Schräghalten nicht fortläuft oder , auf ei» Stückchen
Schreibpapier getan , cdeiifalls nicht fortläuft , >ven»
man das Papier senkrecht hält , und die Rückseite
des Papieres nicht ferrcht wird . Tie fertige
Marmelade muß wie das Mus heiß in saubere
Gefäße gefüllt iverden , uiid »ach den . Erkalten iß
ein Rumblüttchen aufzutegen und zuzubinden.
Den Zucker- usatz,. ivelcber während des Kochens
nach u»d nach erfolgen soll, bemitzt man am beiten

iwch Geschniact. Meistens bedarf m, jhw
Fruchtmark yt bis höchstens 3 1 kg . H -t tz
Zuckermangels gezwungen , die Map ilt,
läufig halbfertig herzustellen , so ist a, tost
und bequeiiislen zur Haltbarmachung d zock
säure zu verwenden , und zivar kaust, gen
am besten als benzoesaures Natron j, ,,
wie solche die Cheniische Fabrik C. Re >--
stadt herstellt . Man kocht zu dieseq «h,
Fruchtmark ziemlich dick ein , wiegt e° :
unter jedes Kilogramm Mark ei,
Mercksches benzvesaures Natron oder l mii
form aus der Apotheke . Daun füllt >„ in»
in Steintöpfe , Gläser oder Fässer u« au
Wenn es wieder genug Zucker gib iu>
Marmelade fertiggekocht . Zur S, «Ile
Marmeladen eignen sich: Äpfel (oud aud
Kürbis , gelbe Rüben (Möhren ) uni 25
beeren , letztere für solche, bei deneu !»
Farbe nicht aukonnnt . ,„L

ha.
lau

Kleinere Mitteilung £
TÄttiu titt ’g’ fer»  aus das Knie ne;

io führe man es langsam in den Stall
Eimer Wasser auf die Wunde , um s, ve
waschen, tupfe dann mit einem S i.
Leinwand die Wunde ab , lege singest kä
Bammvolle oder Watte darauf , bi >te
mit einenz breiten Streifen Flanell . « ,
alles mit einem nicht zu fest angezogei « ml
Hierauf lasse man das Pferd drei bl »0
ausruhen , ohne den Verband zu heii dr
dann führe man das Pferd im Schrit c
herum , lege dann auf die an der ist
liebende Baum,volle oder Watte eiin etz
Wundivatte und lege damr dcn Verba , u
Weife lvixder an . Zn z>völf bis drei -ii
füllt die Kruste von selbst ab , und man f kll
eine neue Haut , ivelche mit Haaren biT
der alten Haut vollständig gleicht, n

Jie lckiä- lickieii Mnckskäiern. Znliic
haben sich die Fülle gemehrt , in denen .
der Fütterung mit Brrcheckern schroei»
teiliveise sogar eingingen , während nn ä
eckeru zur Schiveiuemast doch schon v«B
ohne Nachteil amveudete . Versuche, du ili
dings 'unternahm , zeigten , daß Pferd u
sehnst „Unsere Welt " zufolge , gegen &e
Früchten vorhandene Gift , das Faginsn
findlich sind. Es soll bei ihnen
Darnies und der Muskeln verursache « !
Bullen , an Kaninchen und Meerschwein »;
soivohl Bucheckern ivie Bucheckern! >v
Nachteil verfüttert . Dagegen iinhmeiipr
vor allem Pferde dieses Futter überlst h
großem Widerstreben an und erkranktib
heftig danach . Ein Fohlen starb sogar, ;d
in einigen Tagen gegen drei Pfund i  n
sich genvnnueu hatte . n

Nenn die Jtiuder nickst« » stellen i
beim Aussetzen des Fußes Schmerzen t
soll man vor allen Dinge » den krault ick
heben und Nachsehen, ob sich kehie - n
gebildet hat . Es kommt nämlich hü « >e
sich am Balle » das Klanenhorn lock«
Klaue sich eine Strecke iveit vom B s
Am Ballen bildet sich dann eine neue io
eine zweite Sohle . Zwischen der » e «
alten Sohle dringe » aber nach und m 1
andere Verunreinigungen ein , welche
derZeit hart und trocken iverden und a>ü
dünne und nette Sohle drücken. Es g>>?
anderes Mittel , als die alte Sohle » iii ilt
wegznschneiden und die eingetrockne R
schicht zu entfernen . Ist dies ge,chehi uz
die Tiere oft ganz überraschend gut t «
geschnittenen Klauen . Manchmal da z
auch längere Zeit , zioei bis acht Tage u
Enivfindlichleit verliert . Das Aushebö
süße macht aber häufig sehr große Scki ^
Am besten geht cs , ivenn nian vor >> ^
gelenk eine kräftige , glatte Stange sät i
dieser de» Fuß aushebk - In einen . ^
Notstand bringe man die Tiere nur er
altes andere nicht mehr hilft . Tracht « G
mau bei solche» Klauenoperationet ^

; schonend zu behandeln.
Keiluug von Prucklcksade » »ei « °

Drucksckiäde», ivelche de,n Rindvieh d« ' U
bereitet iveroen , bedürfen einer bei« G
Handlung . Man ziehe das Tier einig
mehr zur Arbeit heran und mache oa>

!wasser kühlSüde Aufschläge. Dadurch '



rau AMlst. Ist letzteres aber nicht
A , Geschwulst vielmehr weich und

i(üti |lt, fo tniiR man einen Stich in
! ai, mb der Eiter abläuft. Muß das
igd zoct! arbeiten , so legt man , was
ufti geschehen sollte, einen gefütterten
n i| ir das Joch und lasse auch das
Me »s beste Mittel gegen dergleichen
fein Ihren der Tiere i» einem Joche,
t cs ii und nicht auf das Genick ge-
eii M.

•v1 „rissen jetzt einer gründlichen
l m morsen werden. Tie Haare
un aus und reibe mit einer Bürste
gib runter. Sodann schneide mau
ZI alle langen Haare an den Hinter-

mct mclie ganz kürz, nehme dann auf
un! 25 -Sj frisches Insektenpulver,
neu» Pelz des Tieres und reibe es

md oder mit einem Lederlappen
haare hinein, bis auf das Fels,
jauche und au den Seiten reibt,

'8 ri>, die Ziege auf Stroh zu legen
ie nett zu halten, damit mau das
talli verreiben kann. Nach einer
i ji oendung wird alles Ungeziefer
Z >. E.

wr>kägelfutter . Biele Pilzarten find
be sie menschliche Nahrungsmittel,

eil i>an Stelle von Gemüse, sondern
ein md Würze zu Fleisch- und n»deren

bi esse» werden, weil sie sehr wvhl-
H' ti daußerdem viel Eiweiß enthalten.
U'it ic auch als Futtermittel für das
er >ft zu verwenden. Freilich uürd
n»letzt bei dem Mangel an vielen
ba ungs- und Genußmitteln am
>re ilze, deren man habhaft werden
n f übst zu verzehren oder sie durch
i t„ Trocknen für den Winter aufzu-

mau sie nicht etwa zur Nahrung
zn Heu unmittelbar verwerten tonn;
en i Orten kommen sie so massenhaft
r>ei« Trocknen oder Einmachen NN
m, -a ist es geraten, sie gekocht und
v, Keichfutter für das Geflügel bei-
di, ilich ist dabei Vorsicht geboten;

erd nt, daß manche Pilze giftig sind,
u i es meistens auch für das Geflügel
gii, sich hüten muß, solche Pilze dem-

S vorzusetzen. Dr. Bl.
1Cr lesenden Gessügels hat einen sehr
eu, augenonrmen und ivird sicherlich
tut weit mehr zunehmen. Er bringt
ei, Mcherlei Unbequemlichkeiten und
chih, die jedoch großenteils zu ver
ikt, h zu verringern sind. Zunächst
nt, idbehälter jo geräumig sein, daß
>j m darin stehen, sitzen und sich

n: vielfach werden die Tiere zu
>„ frische Luft muß ungehinderten
en bei Versendung in Kisten muß
nt, icheiid große Luftlöcher anbringen,
ei n sich zur Versendung Körbe ans
üb ie »ran mit Packtucl, umspannt,
ock« vor Kälte und Zugluft schützt,|
B frische Luft zum Atmen einläßt.

u(  solche Versandbehälter leicht, was
neMsportkostenBeachtung verdient,
ii» mit Heu vder Stroh belegt, um
Ich» vor der Kälte von unten wie vor
»Mg durch ihre Ausleerungen zu
gi igerer Reise muß mau den Tieren
ist her mit Wasser mitgebcu; ebenso
ne 9, eine Rübe oder ein Stück Brot
eh, »zubringen, daß- die Tiere daran
, t aber nicht Kvriierfutter in den
Mi Zü tun oder gar Weichfritter mit-
ge welches das Gefieder beschmutzt

ch der als WW»
dem Versa,idbehälter auzngebeil,

ch soll, >ven» der Empfänger die
ai ^ gert. Reu eingetroffenes Ge-
r kr Körnerfutter noch Waffer sofort
,ti G zuerst etwas Weichfutter, etwa
iS Eenes, angefeuchtetes Brot, daraus

'»s später eine reichlichere Mahlzeit
i» oder Körnern. Dr. Bl.

liittermikcki zu öraten. Wir Haus-
st >n Ser Kriegszeit tüchtig umlernen,
hg-» schönen Rezepten der Kochkunst
gi Mahren ist fast keine- mehr brauch i fläche
h -tu .reiche Zutaten erfordern- Ruck' Gras^

einen Hasenbraten hätte man früher nur mit der
nötigen Sahne zn machen gewußt. Es geht aber
auch ebensogut mit Buttermilch. Hat mau den
Hasen zurecht gemacht und gehäutet, so spickt man
ihn mit Speck. Wenn man aber mit Speck sparen
will, so geht es auch ohne zu spicken. Mau brät
.dann eine oder zwei Zwiebeln mit einigen Speck¬
schwarten oder Schinkenabfällcn in Fett au,
bräunt den Hafen gründlich von allen Seiten und
gießt, wenn er genug Farbe geuommeu bat,
Buttermilch darunter,um ihn hierî iar zu schmoren.
Die Speckschioarten bleiben biszul ^ tzin der Pfanne,
zusammen mit der Butterncilch geben sie dem
Hasenbraten einen kräftigen, herzhaften Geschmack,
r»ld es kmnilit einem beim Essen gar nicht der
Gedanke, daß man es mit einem sparsamen Kriegs-
rezept zu tun hat . Zunr Schluß wird die Soße wie
bekannt mit etwas Mehl gebunden, nachdem mau
sie zuvpr durch ein Sieb gegeben hat . A- Br.

Airnengrütze mit Danistensahe. Schöne reife
Birnen, etwa l 'l, schält man, befreit sie vom Kern¬
haus und schneidet sie in Stücke, um sie in Wasser
weich zu kochen und dann durch ein Sieb zu schlagen.
Dies Birnenmus süßt man mit selbstgekochtem
Sirup oder Zucker, schmeckt es mit Zimt und
einigen gestoßenen langen Reiten sowie Zitronen¬
saft und -Schale ab und kocht es mit einem Rieht
präparat , ivie es die Hausstandskarten uns gerade
zuführen, also Grieß, Kartosselgraupen oder
Puddingpulver, etwas dicktich und gibt die Masse
zum Erkalten in eine Glasschale. Tann bringt man
V>I Magermilch zum Kochen, süßt sie unch ivürzt
sie mit Banillenpulver, verkocht zwei Eßlöffel
voll mit etwas Milch oder Wasser angerjihrtcs
Weizeiimchl darin und zieht die Soße mit einem
ganzen Ei ab. A- Br.

Wie unterscheidet man gekochte van unge¬
kochten Eiern Obwohl heutzutage in jeder
Speisekammer die Eiervorräte nicht gerade sebr
reichlich sein dürften, kommt es doch mitunter vor,
daß man- nicht genau weiß, ob dieses oder jenes
Ei roh oder gekocht ist. Mau har aber dafür ein
sehr einfaches Kennzeichen. Man nehme das Ei,
stelle es auf die Spitze, drehe es um sich selbst und
lasse es dann rasch tos. Tanzt das Ei ein Weilchen
um sich selbst herum, einem Kreisel ähnlich, so kann
man mit größter Sicherheit annehmen, daß man
es hier mit einem gekochtê Ei zu tun l,at . Ein
rohes E>läßt sich sofort zur Seile fallen und bleibt
feinen Augenblick auf der Spitze tanzend stehe«.
Ter Unterschied im Verhalten 0er beiden Eier ist
so groß, baß man sich nie irren kann. M . Tr.

,ei isksendiing selbst erfolgt am besten!Blätter kräftig grün und prall mit Wasser gefüllt
Eilgut, und es ist durchaus sind, arbeiten sie auch in den genannte » Richtungen.

>»iiac und Atttmavt.
fTiu Ratgeber kür jener », « int.

(In  der Erlief bet tioöcu Austan untere? Blatte » Wir tarn
eC:t criotbcrt, io Hai Sic Friuiedraulworlünz fiir bei, Leier nur
Zwei«, wem, sie drall,ib erfolgt. 6*  werden »»ver «mv nur
Truge» vauilvorM , »enen „» 2-1. in Ztrielinurkeu lei-
fltfugt ft»». lafitt sliidri Sann aber auch jede ,vrag .- direkte
Erledigung. Tie allgemein interessierenden tzl-ragesiellui, ge»werden
auBftöem tuet abgeönuft. Iftuotinmc ziiichntleu werde» gruus-

latzlich lilchl bcaclltcl,
Frage Rr . 255. Wird die Dickwurz durch ei»

starkes Abblatren in ihrem Weiterwachse» beein-
trächtigt; wie ivirkeu Blätter auf das Wachse» der
Wurzel» überhaupt ein? Landwirt Fr . T - in I

Antwort : Das grüne Blatt ist sozusagen das
Berdauungswerkzeug der Pflanze . Und die all¬
mählich stark anickiivellendeu Wurzeln oder Knollen
ver sogenannten Hackfrüchte, besonders aller Rüben¬
arten und der Kartoffeln, find bloß die sich ent¬
sprechend füllenden Speicher für die in den grünen
Blättern sich bildenden Mengen an Stärke , Zucker,
Eiweiß, Fett , Säuren usiv- Die grünen Blätter
sind gleichzeitig auch die Wasservumpen der
Pflanze. Die Saug röchen dieser Pumpen gehen
durch' die Stengel herunter bis in die seiusten
Fasecwurzetn und nehmen tief im Boden das
Wasser in sich aus und daniit auch die Nährstorfe
ans dem Boden bzw. Dünger . Solange die grüne»

Man tollte demnach bei alle» Ku>turgewäct»en
zum Abblatten nur im Notfälle schreiten, d. h.
wenn die grünen Blätter anderweitig noch nötiger
gebraucht werden. Wenn da? der Fall ist, läßt sich
natürlich atlgemein nicht sagen. Darüber niuß sich
im Einzelsalle derjenige klar sein, ivelckier i,ch zum
Abblatten entschließt. Bl—o.

Frage Nr . 256. Kan» ich Kainit und Thomas¬
mehl zugleich mit Kalk mischen und ausstreuen ? Es
handelt sich um gebrannten Stückkalk, an der
Lust zu Kalkniehl abgelöscht. Kann ick, eine Moor-
C"J J jetzt noch im Herbst aniaen zur Weide mit

A . Sch . in W

Än twort ? Käknit, Thomasmehl und zu Staub
gelöschter Kalk .loiinen gemischt ausgestreül,verden,
dürfen aber gemischt nicht ldgern. Das Mischen
muß also unmittelbar vor der Berwendung vorge-
nommen werden. Eine Moorflache kaiinjetzt im
Herbst noch reckit gut mit Gras zur Weide anqesät
werden. K. F.

Frage Rr . 257. l . Drei meiner Kaninchen von
Ansang März leiden seit ungefähr einem Monat
an Trommelsucht; ist da noch Rettung möglich?
Wenn nicht, sind sie noch zu genießen? 2. Eins
hat seit einigen Tagen aus der Rase gelblichen
Ausfluß; was ist da zutun ? 2.Eine englischeZchecken-
häsin wiegt, nachdem sie fünf Junge neu» bis zehn
Wochen gesäugt hat, 2 kg : ist das genug? 4. Wie
schwer iverden Hasenkamiichen? A. W. in R.

Antwort : I . Die Trommelsucht ist eine
Krankheit, die von.ungeeigneter Fütterung ljungem
Klee, nassem Gras und dergleichen) herrührt und
ungemein schnell verläuft, oft in wenigen Stunden
zunr Tode führt. Da Ihre Kaninchen schon einen
Monat krank sind, so ivird wohl eine andere Krank¬
heit vvrliegen, ivahrscheinlich nach Ihrer Frage 2
bösartiger Schnupfe», bei dem die Tiere abzu-
schtachte» sind, da er ansteckend und kaum zu heilen
iir. Das Fleisch ist ungenießbar. Gegen Trommel¬
sucht sind an junge Kaninchen zivei Tropfe»
Salmiakgeist auf einen Teelöfsel Wasser zu geben.
2. Englische Schecken sollen sieben bis acht Pfund
wiegen: wenn auch beim Säugen das Gewicht
stark abiinumt , so ist doch ei» solches von nur vier
Pfund entschieden zu wenig. 4, Auch das Hasen-
lailinche» soll ungefähr sieben bis acht Pfund
wiegen. De. Bl.

Frage Rr. 258. Wie ivird die Zuckerrübe im
eigenen Haushalt am zweckmäßigsten verwendet?
Auf ivelckie Weise gewinnt man aus ihr eine gute
Marmelade ? Ist es möglich, aus der Zuckerrübe
in der Hausküche einen geeigneten feste» oder
flüssigen Zucker zu kochen, und wie? K. M. in R.

Antivvrt : Marmelade aus Zuckerrüben
stellt man >vie folgt her: Tie Rüben werden int:
der Schale unter häufigem Wasserwechsel mit einer
Bürste gründlich geschrubbt und gereinigt. Tan»
läßt nuiit sie abtrvcknen und reibt sie auf - dem
Handreiheise» oder dreht sie durch eine Reit.«
Maschine. Das Gereibsel schüttet man auf ei» sehr
dicht gewebtes Seihtuch und laßt nun allen Saf:
ablausen. Dieser Saft wird in einen emaillierten
Eimnachekessel getan und unter svrtivährende» .
Rühren fünf bis sechs Stunden gelocht, bis er dick
und braungläuzend ivie Sirup ist. Während des
Kochens ist der
Ter aui
gewogen und inan rechne! »un auf 6 ' - kg Sirup
l:!F kg Obst, und zwar Birnen und Äpfel, wenn
inöglich nicht ganz ausgereist: Itz kg Birnen,
2 k» Äpsel und I ch kg gelbe Möhre» putzt und
wäscht man , schneidet alles in Stücke und kocht es
»>>t 2 I Walser so weich, daß cs sich durch ein Sieb
schlagen läßt. Daraus mischt man Obstbrei und
Sü »v zusamuien und k̂ocht beides noch einige
Stunde », bis aller Wassergehaltvollständig ver
dampft ist. Während des Kochens muß die Marine-
lqde gründlich, bis auf den Boden des Kessels
greifend, umgerührt werde», da sie leicht anbreimt.
Die Zahl der Kochstunden läßt sich nicht genau
aiigeben, da diese von dem Wassergehalt des Obstes
abhängt , aber auf drei bis sechs Stunden muß man
immer rechne». Sirup aus Zuckerrüben zu kochen
ist ja in der ersten Hälfte des vorstehenden Rezeptes
angegeben, doch gibt es noch ein Berfabren, wo¬
durch dieser einfache Sirup sehr verbessert wird.
De» durchgeseihten rohen Räbensaft mißt mau und
gießt aus jedes Liter Soft 7! 1 Kalkmilch zu, mischt
beides gut durch und füllt es in ein Faß , i» welches
man der Lange nach vom oberen Rande bis vier
Fingerbreit vom Boden in Abständen von vier
Finger Breite Löcher gebohrt hat. die man mit
Flaschenkorken verschließt. Bier Stunden läßt
man die Flüssigkeit in dem Faß miangenchrt stehen,
dann ivird alles obenauf Schwimmende abge-
nommen und der Saft , soweit er klar ist, durch die
Äbzugslöcheravgelasseu. Diesen Säst seiht »ran
nochmals durch ei» Tuch »»d koch! ihn unter
tüchtigem Umrühpen bis aus Sirupsdicke ein. Man
kann rechne», daß man von 1Al I Rübeusaft etiva
2VI Sirup gewinnt. Dieser Sirup ist im Geschmack
seiner, als der ahs obige Weise eingekochte. Zur
Kalkmilchbereitiuig übergießt man I kg gebrannten

! Weißkalk mit I ke lamvarmem Wasser, ist der
Katt zerfallen, fügt man noch 20 1 Wasser hinzu,

1 Der fertige Sirup ivird in Steinguttöpse gefüllt,
' welche man mit Papier zubmdet. ' Ä. Wr.

st der Saft gründlich abzuschäumen.
diese Weise gewonnene Sirup wird



iicuc « f « r Frtd und (•Kurten , Hnn » , Hof nui » futrijr.
Pit Atdcntung der Liekwurzler für den Adicr-

ff«« fcütöc erst ni »euerer Zen genauer beobacytct
und erkannt, nachdem Professor Maerckcr und
l »>. Sctiultz in Lupitz durch Versuche festgestellt
lialten , daß bedenkend höhere Ernten erzielt iverden,
ivenn der Baden durch tiefwurzelnde Pflanzen
gelächen und aufgeschiosfen lotrb. Ed ist erklärlich,
daß dieErträge de« Badens in erster Linie vvn einer
möglichst guten Ausnützung seiner Nährstoffe
abhängig sind. Durch die Tiefwurzler ivird der
Bode» gelästert, da ihre Wurzeln liefe Kanäle in
den Baden bahren. In diese Kanäle vermögen
dann auch die später angevaule» Gewächse rnil
ihren Wurzeln cinzudringen, um hier, besonders in
schweren Tan- und Lehmböden, die reichlich vor-
handenen Nährstoffe arifznnehme». Die Erfahrung
hat gelehrt , daß z. B - Getreide und Kartoffeln«
ivurzeln bedeutend tiefer in deii Bade» eindriiigen,
ivenn vorher Tiefmurzler angebaut ioaren. Unter
falchen Umstände» können ganz erstaunliche Er«
gebnifse erzielt iverden.. So erntete z. B. Maerckcr
in Lauchstädt van einem Morgen Hafer in ein ein
tipefenen Jahre 21 Zentner Körner, während op,ne
Tiefwurzler auf andercii Feldern nur 10 Zentner
erzielt wurden. Besonders in trastenen Jahreii
muß den Tiefivurzlern eine große Bedeuiiiiig
beigelegt iverden; den» die Wurzeln, welche lies
ni den Boden einzudriiiqen vermögen, finden a »ich
bei Trockenheit genügend Feuchtigkeit. Andererseits
sind aber auch die Tiefwurzler inistande, in »ehr
nassen Jahre » das Wasser durch die natürlichen
Kanäle in die Tiefe abzuleite». Um ein weiteres
Beispiel für die Bedeutung der Tiefwurzler crn«
zuführen, fei erwähnt, daß vr . Schultz von einem
Morgen gut gedüngten Landes ohne vorhergehende
Tiefwurzler 70 Zenlner Kartoffeln erntete , noch
Tiefivurzlern oder erzielte er in den,selben Jahre
bei gleicher Düngung 120 Zentner Kartoffeln. Z.

Krells und chilniuioke der Ävstbüiime iverden
nach neuere» llnterjuchungeu durch Bakterien
Hervorgerufe» und find daher übertragbar . Die
Paltericn bilden kurze Stäbchen und gedeihen am
beste» bei niederen Teurperaturen , während iie bei
Teinperaturen über 37 Grad eine Verlangsam»,ng
ibrcs Wachstums erfahren. Tie Krebskrankheit
kann sich mehrere Jahre im schluinmernden Zustn nd
»ii Holz erhalten und dort Beränderungen hervor«
ruse», ahiiejedachKrebsivundenzuerzeugen. Sobald
iicti aber die Lebensbedingungen des Baumes zu
feinen Ungunften ändern , kann der Krebs gleichzeitig
an mehreren, bis dahin anscheinend gesunden Stellen
erscheinen. Die Bakterie» des Birnbaunrkrebfes
scheinen mit denen des Apfelbaumes identisch zu
sei». Tie Gummöse der Pfirsichbämue ivird durch
eine Mitrobe hervorgeruse», die der des Krebses
ähnlich, aber nicht mit ihm gleichbedeutend ist. Die
Gummöse der Pflaumen «und der Avrikosenbäunie
scheint durch denselben Erreger hervorgeruse» zu
werden, wahrend der der Gummose der Kirschen«
bäume nicht mit jenen übereinstinimt. E.

P « s chemtkekand « ach der - r« te. Leider nur
zu lchusig siiidc» ivir die abgeernlete» Gemüsebeeie
in einem nnordentlicheii Zustande, was aber nicht
vorkonimeii sollte. Wie mau i»i Sommer ein ab«
geerNtetesGemüsebeet sofort ivieder durchUingmbei,
und Zugabe nativendiger Dungstofse zur Wieder¬
aufnahme iveiterer Gemüse fähig mackst, ebenso not»
wendig ist die sofortige Instandsetzung der a bgcern«
ieten Beete in, Herbste. Hat man gleich den iiöticzen
Dünger zur Hand, so grabe man ihn aus diejenige»

Beete unter, ir-elchc im varbcigehenden Jahre nichti also ein Urteil über den Fuite
frisch gedüngt wurden . Aber auch dasübrigeGemüst - rjr‘ " ' *
!a»d ist nach oer Erni e umzuaraben.da der konrmende
Frost sehr vorteilhaft aus den Boden einwirkt. Z.

Derpstanzen von Ahnvarker . Heute fehlt der
Rhabarper auf feinem Gemüsemarkte mehr.
Seine langen, markigen Blattstiele liefern all¬
jährlich im Frühjahr ein erfrischendes und köstlich
schmeckendes Kompott und dazu das erste im
neuen Jahre . Tnu Geschmack hält zwischen Stachcl-
beer- und Apstkrumrpott die Mitte . Die Stiele
werden auch zur Kuchenbeckeiei verwendet und
schließlich nach zur Wciubercitung benutzt. Die
zahlreich erscheinenden Blüten sind in der Küche
gleichfalls als Gemüse zu verwenden. Nicht un¬
erwähnt darf bleiben, daß die Rhabarberstaude >»
jedem Garten als Zier- und Dekorationspflanze
gellen kann. Sic ist ei» ausdauerndes Gewächs,
leidet i„r Winter nicht durch oie Kälte uno kann
jahrelang unverpjlanzt auf ihrem Standort ver-
dleiben. Sie verlangt fast gar keine Pflege und ivird
mit jeden, Jahr ergiebiger, und dieses uni so mehr,
ivenn der Boden um sie herum im Herbst mit
Dünger bestreut und slnch eingegraben ivird. An,
ergiebigsten ist der Rhabarber, ivenn -er möglichst
ivcit vvneinander oder als Einzelpflanze zu stehenfmilTTlt ilMl lllih Ul nlmoh.mf inllmikommt. Geichlvsseii und IN Massen angebaut , sollen
die Pflanzen 80 bis l 00 am vvneinander stehen. Die
günstigste Zeit zum Berpslonzen ist der Herbst. M.

Pie srülie « eiste Trkhjatzrsj » i,Iek gibt,
noch bis z» Mitte September nusgejät, ichon im
Mai des nächsten Frühjahrs recht dicke, auSgc-
ivachjeiie Ziviebel», ivelche gerade zur Berivendung
kommen tonnen, wenn die Wintervorräte zu Ende
gehen. Sie lieben ein lockeres, nahrkrästiges Land
in sonniger Lage. Die Saal geschieht am besten
in 15 bis 20 cm entfernte Reihen, und iverden die
Samen bei trockenem Weiter etwas angedrückt,
was aber bei seuchtein Boden unterbleibt . Sie
halten de» Winter gut aus , es ist aber besser, eine
leichte Decke von strohigem Mist oder Fichtenreisig
zu geben. Im Frühjahr , schon im März, werden
die Reihen behackt, die Decke entfernt . Die Zivrebeln
müssen i>» Sommer zur Beriveiioring komme».
Über den Winter halten sie sich nicht. Schlegel.

Strotikraflkulter . De» landwirtschaftliche»
Berjuchsstationen wird von Landwirten zurzeit
nicht selten die Frage zur Beantwortung vorgelegt,
ob das übersandte, inr eigene» Betriebe hergestellle
Strohkrnstsutter als genügend ausgeschlossen zn
betrachte» und welcher gutt eruiert ihm beizuinesseii
sei. Darüber schreibt die „Korrespondenz der Land-
ivirt schüft-In inni er für die Provinz Pvnnuem " :
Was zunächst den letzten Punkt onlangt , so ist es
zurFeststellung desFutterwerl es des ausgeschlossenen
Strohes notivcndjg, de» Gehalt an stickstofffreien
Extraktstossen, Rohfaser, Fett und Eiweiß analytisch
zu ermitteln, unr mit Hilfe der gewoinrenen Zahlen
den Stärkewert wenigsteiis annähernd zu berechne».
Die Möglichkeit mm, durch künstliche Verdauung
die für den Tierkörper ausnutzbaren 'Nährstoffe
feftzustelle», liegt nur hinsichtlich des verdaulichen
Eiweißes vor. Dieser Umstand muß mit Riickiicht
auf den äußerst geringe» Gehalt, der für aufge-
schlossenesstrohi» Betracht ko»,int , als bedentnngs-
los bezeichnet iverden. Dagegen besitzen ivir
zurzeit keine Methoden, mit deren Hilfe man auch
die stickstofffreien Extmttstosse, die Rohfaser uud
das Fett , soweit sie als verdaulich anzusprechen sind,
mit Zuverlässigkeit ermitteln könnte. Wollen ivir

ichlvssenei» Stroh abgeben, io,
Ergebnis des praktischen Fütt
gewiesen. Abgesehen davon,
jedem einzeluen Falle , >vv Ermitt

.wertes von ausgeschlossenem St^
Fütterungsversuche anstelle» la
jede landwirtschastliche Versuch
benötigten Einrichtungen zur A
Arbeiten, die überdies geraume
Anspruch nehmen. — Man kann
dadurch, helfen, daß man durch
achtung der übersandten Probe
nötigenfalls auch durch milrof
festzustellen sucht, oh die Aufschli,
als eine zufriedenstellende anz
treffendenfalls iväre dann mit
werten zu rechnen, die für gut
Stroh von der laudwirtschaNlich
in Möckern hei Leipzig sestgest
Man darf »nter diesen llmständeii
vvn 100 Teilen der Trockensubst
angesprvchen iverden können:
jubsumz selbst ca. 70 v. H., der orgg
74v. H., der stickstofffreienErirakt
Fettes 32 v. H. nud der Rohfaser tz
ferner bei jedem eingesändten 11ntr
Strohkrnstsutter zu prüfen fei»,'
Substanz hzw. die bei dem Kochst
salzartige» Verbiiidimge» in g,
ausgelvasche» morde» ii»d. — -
d>,ß bei dem Strohaufsckstießvest
gleichmäßig und genügend durchg
sorgfältig aa-,vaschen ivird. Feh
Aufjchließen des Strohes begaiigels
sich durch Perminderung der
Strvhbeftandteile zun, Ausdruck. '
Arbeite» wird man damit rech'
Strvhkraftfutter mit ausgezeichnet
zu erhalten, das sich in richtigem^
mit einem eiweißreichen Beis^
bemähreii ivird.

Pie Dclwendung »es Aachs,
Peckireilii, kann »ehr wesentlich
Strohvorräte für Futlerzivecke z"
ivird, >vie bekannt, zum Eiudecke»
Mieten Stroh verivendet. In Zeit^
ivärtige», wo damit gerechnet >h
Stroh möglichst als Futter zu vch
Landwirt in dein Wachvlderst"
geeigneten Ersatz für den genau
Büsche werden im Walde gehaue
nebeneinander, und zwar so, daß
alle nach einer Richtung verlausen^
gelegt. Will man das Durchfalst
hüten, so empsiehlt es sich, vor d
eine Lage Rasenplaggen aus die;
zu lege». So eingemietete Karl»,
ebeuiogut wie die mit Stroh geT

Aurinlöcker lasse» sich in
Weise verstopfen, oaß man Holzsnft,
dazu verwendet und in die Löcher ’
zwischen de» Dauben , die Rinne»!,
abtrockne» und dann mit Faßkitt i
Kitt muß natürlich gut in die Fuge
werden, und ivenn sie zu groß iinf
etwas Baum,volle bineiiidrücken m'
schmieren mit Faßkitt vornehme»
setzt aber besser zur Bereitung von
ivird, läßt sieh sonst zum Perdichte"

♦ Reines Gesicht*
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