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Jas "Jener oder Kieker der Ziegen.
Von Caesar Rhan , Thierhygieniker , Steglitz.

ie Krankheit äußerst sich durch hohes Fieber , schnaufendes
Atmen, gesträubtes Haar , heiße Ohren, trockenen Mist,

Freßmangel und Aussetzen des Wiederkauens; dabei ist hohes
Fieber vorhanden . Eine große Erleichterung verschaffen wir
dem Tiere schon dadurch, dag wir den Darm entleeren ; hier¬
durch geht auch sofort das Fieber herunter , denn trockener,
festsitzender Mist verschlimmert den Zustand sehr, die Verstopfung
kann sogar die Ursache der ganzen Krankheit sein.

Die sicherste und unschädlichste Darmentleerung erfolgt durch
Klistiere, und darum sollte in keinem Hause ein Einlaufapparat
fehlen. Durch Kräuterabkochungen
erhöhen wir die Wirkungen, da
hierdurch der Darm zugleich ge-
kräftigt wird. Geeignete Kräuter
sind hier: Aloe. Faulbaumrinde,
Tausendgüldenkraut. Baldrian,
Ginster, Benediktinerkraut, Ber¬
beritze, Bitterklee und Löffelkraut.
An: stärksten wirken Aloe und
Faulbaum . Wir kochen diese wie
gewöhnlichen Tee und geben den
Einlauf warm, 25°, R., ' /2 bis
1 Liter, je nach Größe des Tieres.
Erfolgt nach dem ersten Klistier
kein Abgang von Mist, sondern
nur von Flüssigkeit, so wiederholen
wir je nach einer Stunde so lange,
bis Entleerung erfolgt . Am Abend
geben wir wieder ein Klistier
und dies bis zur völligen Wieder¬
herstellung fort.

Zur Beobachtung des Fiebers gebrauchen wir notwendig
ein Thermometer, über dessen Gebrauch uns jeder Apotheker
unterrichtet. Wir fetten es ein, führen es in den After, belassen
es dort fünf Minuten und notieren dann die Höhe des Fiebers
und die Zeit, damit wir dauernd genau über den Zustand des
Tieres unterrichtet sind und unsere Maßnahmen treffen können.

Nachdeni wir das Klistier gegeben haben, messen wir das
Fieber und packen unsere Patienten ein, und zwar zuerst in ein
in 12—Ibgcadigem Wasser angefeuchtetes und ausgewrungenes
Laken, das wir recht gut an den Körper anziehen, und darauf
in eine lvollene Decke, die das nasse Laken überall gut hand¬
breit überdecken muß und angegurtet oder festgebunden wird,
wie unser Bild zeigt.

Messen wir dann nach einer Viertelstunde das Fieber wieder,
dann werden wir sehen, daß es heruntergegangen ist. Steigt
es nach etwa einer Stunde wieder, dann ist es Zeit, die
Packung zu erneuern . Ist das Fieber sehr hoch, über 40 ° C.,
dann können wir eine Abwaschung machen und auch nach der
Einpackung noch ein kleines, kaltes Bleibeklistier geben, von
einer Tasse Inhalt . Dies können wir bei jeder Packung
lotederholen. —

Sodann geben lvir unserm Patienten , um ihn zu starkem
Dunsten anzurcgen, einen Tee, der zugleich auch das Fieber
günstig beeinflußt, und zwar : Faulbaum , Bitterklee, Bockshorn¬
klee, Tausendgüldenkraut , Stiefniütterchen und Benediktenkraut.

Auf den Tag gibt man 1—2 Bierflaschen voll Tee» der möglichst
in bekannter Weise täglich frisch gekocht bzw. aufgebrüht wird.
Frißt das Tier nicht, so quälen lvir ihm nichts auf, denn sobald
sich das Allgemeinbefinden hebt, stellt sich auch das Fressen
wieder ein. Wir bieten ihm ab und zu etwas Grünes , auch
Möhren oder Runkeln an. Sehr dienlich sind Leinsamen-
Abkochungen, gekochter Hafer, gekochte Weizenkleie und ab und
zu ein dick mit Fett bestrichenes Brot . Sollte sich der Zustand
verschlimmern und starke Abgeschlagenheit einstellen, so geben
wir einen heißen Trank von Kaffee oder Bier mit Fenchel,
Kümmel, Anis und Wacholdern gekocht. Hoffmannstropfen ans
Zucker oder schließlich auch etwas Portwein , Rotwein oder
Branntwein zur Anregung der Lebensgeister. Sollte das Tier
hierbei kalt werden, also Untertemperatur eintreten, dann machen

lvir schleunigst Dampfpackungen,
schlagen also eine Decke um das
Tier , darüber ein in kochendes
Wasser getauchtes, gut und rasch
ausgewrungenes Laken und da¬
rüber wieder eine Wolldecke. Von
halber zu halber Stunde ist diese
Packung etwa 3—4 mal zu wechseln
und dann wieder die einfache
Packung zu machem Neben dieser
Behandlung ist für frische Luft
und gute Streu zu sorgen. Wer
alles dieses sorgsam befolgt, wird
kaum jemals einen Verlust haben.

Ziegenvutter.
Wenn in einem Haushalte

Überfluß an Ziegenmilch herrscht
und sie auch nicht direkt verkauft
ivcrden kann (Ziegenmilch ist eine

vorzügliche Kindermilch und auch für Kranke und Bletchsüchttge
von großem Werte), so kann man sie auch zu Butter verarbeiten.
Den Rahnr gewinnt man, wenn man die Milch in flachen
Gefäßen aufstellt, wie bei der Kuhmilch. Man kann aber auch
die Milch kochen und dann den Rahnr nach einigen Stunden
vorsichtig abschöpfen. Die Ziegenbutter hat eine weiße Farbe,
hält sich aber nicht lange.

Sanftes und rasches Melken
bringt die meiste und die beste Milch. Es ist schon mehrfach
an dieser Stelle betont worden , daß bei Beginn des Melkens
nicht alle Milch fertig ini Euter vorhanden ist, sondern, daß
sie sich während des Melkens noch immer neu bildet. Sie
bildet sich aber umsomehr, je leichter gemolken wird, weil ein
sanftes leichtes Melken einen angenehnien Reiz auf die Milch¬
drüsen ausübt . Die Milch wird aus dem vom Herzen geführten
Blut gebildet. Ein angenehmer Melkreiz bewirkt, daß ein
starker Blutstrom ins Euter schießt, und dadurch wird wieder
Milch gebildet. Hat das Tier aber während des Melkens
Schmerzen (durch hartes , ungeschicktes Melken), so findet der
Blutandrang nicht fiatt, das Euter wird schlaffer, und es gibt
wenig Milch. Man sagt dann wohl, die Kuh hält die Milch
auf, aber die Kuh ist nicht schuld, es geschieht ohne ihren
Willen, sondern es ist Schuld des schlechten Melkers.
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TVe Gcmüsetreiberei ist infolge der Zufuhr aus südlichen
2J  Gefilden bei uns etwas in das Hintertreffen geraten aber
sehr zu Unrecht. Auch bei uns ist die Gemüsetreiberei noch
reckt lohnend, besonders die Bohnentreiberer im Spätherbst.

Wohrschneiden.
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Nicht alle Bohnensorten lassen sich zur Treiberei verwenden,

sondern nur solche, die schon lange als Treibsorten bekannt
sind und deren Samen im Gewächshause reif geworden sind. Da
sind zu nennen zwei englische Treibsorten : Osborns Treib-
und gelbe frühe englische Treib-; ferner eine Holländische aller-
srüheste weiße Schwert- und schließlich noch die frühe Neger-
Hohne, die ebenfalls gute Resultate liefert . D,e beste von
diesen Sorten dürfte jedoch Osborns
Treibsorte sein, da diese hart und
widerstandsfähig gegen Temperatur-
schwankungeu ist >vie selten eine.

Zum Treiben für die Winter-
monate kommt nur die Treibkultur
in Töpfen in Betracht, da man diese
Kultur mehr in der Hand hat, als
wenn man die Bohnen im Mistbeet
aussät . Anfang September  legt
man die Bohnen, etwa 6—7 Stück,
in Töpfe, die etwa zu drei Vierteln
mit recht kräftiger Komposterde an-
gefüllt sind, und zwar legt man sie
in der Nähe des Topfrandes rings
im Kreise herum, indem man jede
Bohne etwa 1 cm tief in den Boden
eindrückt. Ein leichtes Überbrausen
der Erde genügt.

Man stellt nun die Töpfe im
Freien in voller Sonnenlage auf und
gießt vorsichtig. Schon nach 6 bis
8 Tagen keimen die Bohnen und
entwickeln sich kräftig. Bei Eintritt
der kühlen Witterung , im Oktober,
stellt nian die Töpfe in ein leeres
Mistbeet. Dort werden sie luftig und
hell gehalten, und jetzt ist auch Zeit,
daß man zwischen den einzelnen
Pflanzen im Topfe kräftige Erde
nachfüllt, bis der Topf etwa einen
Finger breit bis unter den Topfrand
angefüllt ist. Dies kommt etwa dem
Anhäufeln der Bohnen im freien
Lande gleich und ist von großer
Bedeutung , da sich au den Stauden-
stengeln noch neue Wurzeln bilden,
die der Pflanze erneut viel Nahrung
zusührcn. Später , Ende Oktober, stellt
man die Töpfe in ein Helles Kalthaus,
gießt mäßig und lüftet reichlich.

Es ist stets falsch, wenn man
derartige Pflanzen verweichlicht, denn
sie schießen dann sehr in die Höhe
und blühen schlecht. Bei guter Be-
Handlung, wie vorgeschrieben, blühen
sie aber von Oktober bis Anfang
November reichlich und setzen auch
gut an. Die Temperatur darf nie
über 15 ° L am Tage steigen, darf
anderseits aber auck nicht unter 4 bis
6 Grad des Nachts fallen, da sonst
bei allzugroßen Temperaturschwan¬
kungen sich gar bald Krankheiten
und Fäulnis einstellen. .

Man kann die Bohnentöpfe, falls es kalter wird, und da
man im Kalthause nie mehr als 10- 12 ° L Höchsttemperatur
benötigt , in ein wärmeres Haus stellen, muß aber dann auch
hier für hellen, luftigen Standort sorgen. Es ist durchaus an-
gebracht, die Bohnen öfters zu schtvefeln, damit kem Ungeziefer
auskommt und Meltau in: Entstehen vernichtet wird Auf
diese Weise behandelte Bohnen bringen von Ende November
bis in den Januar reichliche Ernte , die Bohnen sind lang un
kräftig und die Mühe macht sich reichlich bezahlt.

gfCeiftfflonfetvietitng  durch Kalk.

'Tftuf  den Gütern Belgiens ist es nach der Frankfurter Zeitung
JTl vom 3. März 1915 allgemein üblich, das Schweine,
fleisch zunächst vier Wochen im Pökel liegen zu lassen. Als¬
dann wird es aus deii Pökelbehältern herausgenommen und
so lange in luftigen Räumen aufgehängt, bis es vollständig
trocken geworden ist. Auf den betreffenden Gütern Belgiens
sindet man in jedem Hause Räumlichkeiten mit Vorrichtungen
unter der Decke, wo das Fleisch zum Trocknen aufgehängt wird.
Nachher ivird das Fleisch in Kisten oder Tonnen oder sonstigen
geeigneten Behältern in pulverisiertem Kalk eingelegt. Dazu nimmt
man gebrannten Weißkalk, läßt ihn durch schwaches Anfeuchten
zu einem trockenen Pulver zerfallen und bringt nun von diesem
° Kalkpulver zunächst eine L-chicht auf

den Boden des Behälters . Alsdann
wird das trockene Fleisch so auf dem
Kalk ausgebreitet , daß die einzelner
Fleischstücke sich nicht berühren . Üben
eine Lage Fleisch kommt dann wieder
eine Lage Kalk, mindestens von zehn
Zentimeter Höhe, und so wechselt
man ab zwischen Fleischschichten und
Kalkschichten, bis der Behälter an-
gestillt ist. Die oberste Schicht niuß
natürlich wieder mehlfeiner Kalk sein.
Das Fleisch hält sich in dem Kalk
jahrelang und kann dann stückweise
aus den Vorratsbehältern verbraucht
werden. Da man diese Fleischbehälter
aus Kisten, Tonnen usw. auf jedem
S eicher und in sonstigen trockenen
Räumen aufstapeln kann, bereitet die
Unterbringung großer Fleischvorräte
durchaus keine Schwierigkeiten, und
die Gemeinden laufen nicht Gefahr,
Verluste durch Verderben des Fleisches
zu erleiden. Vor allen Dingen ist
das Fleisch auch vor den Schmeiß¬
fliegen, welche im Sommer ihre
Bladen in das Fleisch absetzen, ge-
sichert. Die Aufbewahrung in Kalk
beeinträchtigt den Geschmack des
Fleisches durchaus nicht. Das an¬
haftende Kalkpulver läßt sich vor dem
Gebrauch gut abwaschen und ab¬
schaben. Es sei noch bemerkt, daß
sich auch die gepökelten und ge-
räucherten Schinken in der oben
beschriebenen Weise in Kalk aufbe-
wahren lassen.

m
gebildet sind. Auf 2V2 m lange , mit Handgriff
versehene Latten hat man am Ende eine dicke
3/4 m lauge und ea. 60 em breite Blechplatte a
ausgenagelt, während die abgeschrägten Enden
der Latten durch eine ca. 10 cm breite geschärfte
Messerplatte b verbunden sind. Das Gestell c
dient dazu, das Rohr aufrecht zu erhalten . Die
Schuffel . wird möglichst schnell gegen den Wind

durch das Rohr geschoben.

Sodbrennen-
au versteht hierunter das

. brennende, kratzende, eigen¬
artige Gefühl im Schlund und in
der Speiseröhre, welches zuweilen
begleitet ist vom Ausstößen einer
sauren, scharflaugigen widerwärtig
schmeckenden Flüssigkeit. Zuweilen
kommt es hierbei auch zu Erbrechew
Dieses „Sodbrennen " findet vielfach
nach einer Mahlzeit statt ; es hängt
häufig mit Magenkatarrhen zusam¬
men, namentlich, wenn im Magen
abnorme Gärungen stattfinden. Direkt
veranlaßt wird das „Sodbrennen"

meist durch den Genuß fetter, ranziger Speisen sowie leicht
säuernder Kost, auch das Rauchen schwerer Zigarren kann als

Urs" Ep,du "schädliches Mittel zur augenblicklichen Beseitigung
ist gebrannte Magnesia, welches die Säure tilgt , ferner meide
mau alle fetten Speisen und unterlasse das Rauchen. Das
übrige Verhalten sei auf Verbesserung der Magenschleimhaut
aericktet. Strenge Diät und öfteres Trinken warmen Wassers
in Teeform und der häufige Genuß von Heidelbeeren wirken
günstig.



7S>ev Auustaurt ) .
(Iminen sonderbaren Stand hat trn allgemeinen der HanSlanch

(Sempervivum tectorum), fälschlich Hauslaub genannt -, denn
seit alter Zeit findet man ihn bei uns auf einer Unterlage von
Lehm auf Steinmauern , Stroh - oder Ziegeldächern und Kirch-
Höfen, wohin denselben freilich die Menschen brachten, und
ivenn er auch jetzt außerdem noch auf den Felsen am Rhein,
an der Mosel und Nahe, im schwäbischen und fränkischen Jura,
selbst vereinzelt in den Allgäuer Alpen in einer Höhe bis zu
1800 Metern vorkommt, so dürfte er mit Ausnahme der zuletzt
erivähnten Gegend wohl ehemals auf den Mauern der einst
stolzen Ritterburgen gestanden und sich von dort aus bei deren
Verfall in der Nähe weiter angesiedelt haben und so schließlich
verwildert sein. Jedenfalls aber galt der Hauslauch bei unseren
germanischen Vorfahren schon als ein untrügliches Mittel gegen
allerlei Zaubereien, wofür übrigens auch sein altdeutscher Name
spricht. Selbst Karl der Große sah in demselben einen Schutz
gegen Blitzschlag. Fieber und verschiedenen Krankheiten, und
verordncte die Pflege des Barba Jovis , Jupiter -- oder Donner-
bart , auf den Mauern und Dächern, wie denn sogar noch heute
der an Gerbstoff und
Kleesäure reiche Saft
dieses Dickblattgewächses
in vielen Kreisen, und be¬
sonders auf den Dörfern
als sicheres Hausmittel
beiHühneraugen .Bjenen-
stichen und Brandwunden
angewendet wird.

Doch auch für den wirk-
lichen Naturfreund bietet
der Hauslauch vielfach
Gelegenheit zu inter¬
essanter Beobachtung.
Aus der dauernden Wur¬
zel kommen verschiedene
Schößlinge,umgeben von
einer niedlichen, immer¬
grünen Rosette, deren
fleischige, länglich verkehrt
eiförmige, kahle Blätter
mit gewimpertem Rande
plötzlich in eine Stachel-
spitze auslaufeu . Die
kleineren Seitensprossen
treiben früher oder später
»nieder Wurzeln und
bilden forttvährend neue
Pflanzen , »vas für die
Erhaltung der Art in so¬
fern von nicht zu unter¬
schätzender Bedeutung ist, , rT. . . _
als die Samen oft unausgebildet blerben und darum fehlschlagen.
Die beblätterten Schäfte tragen im Juli und August eine
Trugdolde, deren rosenrote Blumen zivölfzählig sind, und die
Staubgefäße in zwei Kreisen zeigen, von denen die inneren
sich öfter zu Fruchtknötchen umbilden, deren weitere Entwicklung
jedoch von verschiedenen Umständen in der Befruchtung abhängig
ist Neben diesen: bekannten Hauslauch findet sich auch noch
hin und wieder der sprossende Hauslauch (Sempervivum soboli-
ferum) mit gelbgrünen Blüten auf Kirchhöfen, dem man oie

' gleichen Eigenschaften nachrühmt, während die Gärtner m ihren
Treibhäusern den aus den Mittelmeerländern stammenden baum¬
artigen Hauslauch (Sempervivum aboreum) nüt schonen gold-
gelben Blütenrispen ziehen. W. Wolkerlmg.

Aberfülterungskottk der Wferde.
'TSie  llberfütterungskolik kann aus drei Gründen entstehen:
JJP  Zunächst kann sch ververdauliches oder unverdauliches
Futter , zu dessen Verarbeitung der Magen - und Darmsaft
nicht hinreicht, die Ursache sein. Alsdann kann auch die Auf-
nähme übermäßig großer Futtermassen, faMe reichliche
Fütterung bei Mangel der geivohnten Bewegung, Kolik erzeugen.
So kamen namentlich Sonntags , des Nachts und Montage
morgens , und besonders, wenn zwei Feiertage aufeinander
folgen, sehr häufig Koliken zur Beobachtung. Endlich können
auch bei gutem Futter und nicht übermäßigen Mengen Koliken
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^erbauvmfl unterbtodjcn vo\tb , \o %u \u \uvtd ) \d ŵe\Ie9>
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Koliken durch ungeeignetes Futter.

Hlnkraulverlilgung durch Katidüngesalz.
^8ur Bekämpfung des Unkrautes sind dem Landivirt schon
AJ  viele Mittel angeraten worden. Drainage, fachgemäße
Bodenbearbeitung und Fruchtfolge, Tiefkultur, Reinigung des
Saatgutes und des Düngers von Unkrautsamen wurden nach-
einander in Erivägung gezogen. Aber alle diese Mittel haben
nicht den gewünschten Erfolg gebracht. Als ob es gesät worden
wäre, so sproßt in manchem Jahr mehr, in manchem Jahr
weniger das Unkraut wieder hervor. Da leider mancher Land-
Wirt gar nicht auf dasselbe achtet und sein Feld demselben
preisaibt , muß ein anderer , der mit vieler Blühe desselben
Herr geworden, durch die Nachlässigkeit seines Nachbarn leiden,
indem er wieder in das llbel hineingerissen »vird. Denn Wind,
Wasser, Vögel und andere Tiere machen oft die Bestrebungen,des Landwirtes , den

Unkrautsamen vom Felde
zu halten, zu nichts. ES
bleibt daher nichts weiter
übrig, als das Unkraut
sofort beim Erscheinen
zu vernichten. Professor
Guido Krafft wies 1899
darauf hin, daß der
Hederich durch Chtli-
salpeter, der Schachtes
Halm durch Chlorkalk und
die Distel durch Kainit zü
vertilgen wären. Ferner
macht er darauf aufmerk¬
sam, daß Hederich und
Ackersenf leicht durch Be-t
spritzen mit einer 20proz,
Eisenvitriollösung un¬
schädlich gemacht werden
können. Vielfach wurden'
günstige Resultate durch
Anwendung von Eisens
Vitriol erzielt. Doch wch
rum Gift auf die Felder
bringen, wenn durch
andere Mittel derselbe
Ziveck erreicht werden
kann? Deshalb gebührt

besonderes Verdienst
Herrn Professor Dr:
Heinrich-Rostock, welcher

die vorzügliche Wirkuiig des 40proz. Kalidüngesalzes als
Uukrautvertilger in der Praxis nachtuies. Die Verwendung
von lOproz. Kalidüngesalz empfiehlt sich umsomehr, als
dadurch den Pflanzen zugleich ein leicht aufnehmbarer Nährstoff
zugeführt wird.

Hauskauch.

Tomaten.
®omaten sind ein Gemüse, das in seiner Bedeutung für dieVolksernährung in Deutschland noch nicht genügend Be¬
achtung findet. Sie stellen eine Art Mittelding zwischen Frucht
und Gemüse dar und sind »vegen ihres erfrischenden Wohl¬
geschmackes als Beigabe zu den verschiedenartigsten Speisen
zu empfehlen. „

Sie sind sowohl reif wie auch in grünen: unreifen Zustande
zu vertuenden. t „ .

Reife Tomaten  geben mit Pfeffer und Salz einen guten
Brotbelag sowie eine gute Suppe . Tomaten allein oder mit
Äpfel»: zu gleichen Teilen geben einen guten Salat.

Grüne unreife Tomaten  legt man in dre Nahe des
Ofens znm Nachreifen und verbraucht sie je nach Reife und
Bedarf. Außerdem finden diese Früchte gute Verwertung durch
das Einmachen. Z. B. kann man gut gesäuberte Tomaten
etwa eine Viertel Stunde kochen, einen Tag in Essig legen,
herausnehmen und alsdann in Zuckerlösung mit Zimt und
Jngiver aufkochen. , _ . .

Kleine grüne Tomaten lassen sich auch wie Senfgurken und
Salzgurken einmachen. Johanna Martin , Zeitz.



er erfahrene  Landmann weiß, daß ein Kalkanstrich die sich
auf den Wänden und Decken der Stallungen , Wohn- und

Schlafräume haltenden Krankheitskeime vernichtet, und tüncht
daher diese Aufenthaltsräume von Zeit zu Zeit selbst mit Hilfe
der früher in Wort und Bild beschriebenen Anstrich- und Spritz¬
maschine.

Als einfaches Schutzmittel gegen die Übertragung der
Maul - und Klauenseuche hat sich angeblich auch Atzkalk be¬
währt . Ein praktischer Landwirt erzählt , daß er an sedem
Morgen eine Schüssel voll Atzkalk in seinem Rindvichstall ver¬
stäubt. Das Husten und Prusten der Tiere, welchen der Kalk¬
staub auf die Schleimhäute der Atmungsorgane fällt , hält ihn
nicht von der Desinfektion zurück. Der Stall blieb gesund,
obgleich in der Nachbarschaft viele Ställe verseucht waren.

Diese Erfahrung deckt sich mit der Beobachtung des Ge¬
werbehygienikers, daß die Einatmung von Kalkstaub die Kalk¬
arbeiter vor allem vor Lungenschwindsucht schützt. Die als
Forscher bekannten Ärzte Grab und Prof . vr . Th. Sommerfeld
(Berlin ) bestätigen die Richtigkeit dieser Beobachtung.

Westessl Sloppelrüöenstimen.

chon seit Jahren weise ich an dieser Stelle auf die großen
Vorzüge der Stoppelrübe hin, die sowohl als Viehfutter,

als auch als Volksnahrungsmittel von größter Bedeutung ist
Nachdem nun auch der preußische Landwirtschaftsminister den
Anbau dringend enipfoblen darf man hoffen, daß die Einführung
eine allgemeine sein wird. Die Vorteile sind folgende: l . die
Pflanze wird erst nach der Roggenernte tief eingesät, nimmt
also keinen Platz fort . 2. die Entwicklung ist eine äußerst rasche
sie dauert nur 6—8 Wochen. 3. Futter , Blätter und Rüdest
können meist bis Neujahr im Westen, (im Osten muß ein¬
gesäuert werden), auf dem Felde bleiben. Blätter und Kraut
können aber auch als Sauerfutter Verwendung finden. 4 das
Stielgemüse ist im Rheinland als Menschennahrnng sehr be¬
liebt, es wird frisch und eingesäuert gegessen. 6. die Stoppel¬
rübe gedeiht auf jedem Boden und braucht nach der Aussaat
keine Pflege mehr. Letzteres ist in der Kriegszeit von großer
Bedeutung.

Es ist durchaus nicht gleichgültig, wie man die gebrauchte
Wüsche behandelt, um sie zu schonen und die spätere Arbeit zu
vereinfachen. Die verschiedenen Sorten dürfen nicht unterein¬
ander liegen, sondern müssen gesondert sein, Tischwäsche darf
nicht mit Leibwäsche zusammen aufbewuhrt werden usw. Die
Wäsche wird vor dem Waschen nachgesehen und etwaige Schäden
gestopft, aus Tischwäsche Wein- und Obstflecke entfernt . Nur
schadhafte Strümpfe lasse man bis nach der Wäsche unberührt,
weil nlan dann erst ermessen kann, welcke Reparatur nötig ist.
Man überlasse aber niemals die Fleckreinigung ohne Aussicht
Waschfrauen oder einem unzuverlässigen Mädchen. Gegen ver¬
altete Flecke ist ein Fleckwasser wirksam, welches man sich leicht
selbst bereiten kann. Man nimmt für 10 Pfennig Pottasche,
ebensoviel Chlor, gießt einen halben Liter Wasser darauf , läßt
es gut aufkochen, schäumt es nach dem Erkalten, gießt es klar
ab und hebt es in einer festverkorkten Flasche auf. Beim
Gebrauch feuchtet man ein Schwämmchen oder Läppchen bannt
an, reibt behutsam mit diesem den Fleck und wäscht mit schon
bereit stehendem Seifenwasser sofort nach.

Tintenflecke aus eichenen Tischplatten (Schreibtischen) entfernt
man, indem man sie mit ivarmem Bier mehreremal abwäscht.
Sollten die Flecke sehr tief eingedrungen oder veraltet sein, so
schabt man sie mit feinem Glaspapier ab. Nachher muß die
Stelle gewachst werden, was am besten mit sehr wenig Parkett¬
wichse geschieht. Tintenflecke in Schreibtischtuchbelag entfernt
man durch Auftropfen von siedender Milch und nachherigem
Abretben mit Benzin.

Wie werden eingcwachsene Nägel geheilt? Wenn man beim
Beschneiden derselben jedesmal in der Mitte eine neue Kerbe
einschneidet. Die Neigung des Nagels , diese zu schließen, zieht
ihn von den Seiten ab.

Bei Magenkrampf nehme man eine Tasse schwarzen Kaffee
(nur kurz aufgegossen und nicht gekocht), welchem ein Löffel
Kirschenwasser hinzugesetzt ist.

Seitenstechen ist nicht immer Symptom der Brustfell¬
entzündung. sondern es tritt auch ohne Fieber und Husten auf
und ist dann Folge von Blähungen oder verdorbenem Magen.
Diese Art des Seitenstechens wird bekämpft durch Kümmel¬
oder Pfefferminztee, Magenpflaster, Reiben der Magengegend,
Spazierengehen.

Ohrenschinerzen heilt man durch folgendes Mittel : Auf
eine Flocke Baumwolle werden fünf Tropfen Chloroform ge¬
träufelt , dieselbe in den Kopf einer neuen Tonpfeife getan und
der Dunst durch das Rohr in das Ohr geblasen.

Gegen Nasenbluten. Bei öfter auftrctendem Nasenbluten,
auch anderen Blutungen , bewährt sich folgendes Mittel:
Hallcrsches Sauer 10 g, Pfefferminzwasser 90 g. Davon zwei»
stündlich 1 Teelöffel in einem Glase Waffer.

Obstvcrwertung: Erdbeeren und Stachelbeeren.
Erdbeermarmelade: Tie Erdbeeren werden von den Stielen

gepflückt, ganz rasch gewaschen und mit dem Zucker gekocht. Auf
2 Pfund Frucht nimmt man 1 Pfund Zucker. Man kocht die
Marmelade eine, halbe Stunde , schäumt sie ab und füllt sie in
die Gläser. Nach dem Erkalten legt man ein in Alkohol und
Salieil getauchtes Papier darauf, bindet mit nassem Pcrgainent-
papier zu und verwahrt sie an eineni kühlen, trockenen Ort.

Erdbeermarmelade auf andere Art : Die Erdbeeren werden
gekocht und durch ein Sieb getrieben, aus 2 Pfund Mark 1 Pfund
Zucker genommen und wie oben fertig gemacht.

Stachelbeermarmelade: 10 Pfund unreife Stachelbeeren
werden in Waffer weichgekocht. Auf 1 Pfund Frucht nimmt
man % Pfund Zucker, kocht dies zusammen noch Stunde
und füllt dann in die Gläser.

Stachelbeermarmelade auf andere Art : 10 Pfund unreife
Stachelbeeren durch die Hackmaschine getrieben auf 1 Pfund
Frucht 3/i Pfund Zucker. Man kocht die Masse bis sie dick und
rot wird. %

Stachelbeeren in Flaschen mit Zucker: In gut gereinigte
Bier- oder Weinflaschen werden die Beeren sehr dicht eingefüllt,
Zucker dazwischen gestreut, zugekorkt und mit einer Schnur gut
zugebunden. Dann setzt man die Flaschen in einen Kessel, in
den mau eine Lage Heu oder Holzwolle gelegt hat. füllt die
Zwischenräume gut mit Holzwolle aus und dünstet die Beeren
25 Minuten . Man läßt die Flaschen im Kessel erkalten, damit
sie nicht springen.

Stachelbeeren iu Flaschen ohne Zucker: Die Zubereiturig
ist genau wie oben, nur läßt man den Zucker weg und süßt
erst beim Gebrauch.

Stachelbeeren in Flaschen wie Rhabarber : Man füllt die
Beeren in Flaschen, läßt ganz langsam Leitungswasser daraus
laufen, verkorkt und versiegelt die Flaschen und wahrt sie
dunkel auf.

Anmerkung: Alle eingekochten Früchte sind trocken und
luftig aufzubewahren , damit sie sich halten . Man sehe von
Zeit zu Zeit nach, bemerkt man Schimmelbildung, erneuere
man sofort das auf die Früchte gelegte Papier.

VerantworllicherRedalleur: Paul SchrSder , Berlln-SchSneberg. — Druck und Verlag von Georg L. Nagel , Berlln-Schüneberg. 15
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