
mitii
at.
etm

Des

I«

It

««mllms WHtttllitt.
Allgnneink Ikitung

für Landwirtschaft und Gartenbau.
»bet

frei
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£ Zwei alte Bekannte.
Schwartz. u'Jiit 2 Abbildiuigen.)

bl Einrichtungen, die sich bewährt haben,
wie altverlraute Freunde erscheine»,

sich doch so selten Eingang verschaffen.
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~ quemlichkeit, um nicht zu sagen Stach.
H !, steht hindernd im Wege. Dem Garten-
K bleibt nichts übrig, als sie von Zeit

einnial wieder vorzuführen.
Doppel -Jauchesaß in Abbildung ll.

it Gesetze der konimunizierendcn Röhren
Ägl den Stemvcl seiner Berechtigung
ge ohne iveiteres1in sich. Bei dem
an Stickstoffdüngern ist die Janche-

die auch schon von anderer Seite hier
1 worden ist, eine der brennendsten
tgcu. Das Dopvelfäß soll die prak.
imvcndung der Jauche, wie sie für
neu und Kleingärten in Betracht kommt,
chm. In das eine Faß srechis) kommen

Geslügclmist, Hornsvänc, Holzasche
bcrc Düngemittel, die für sich oder

ein Auslangen zulassen. Darauf wird
am besten Rcgenwasser, getan. Um
igung der Jauche im linken Faß zu

ffl , wird die Austrittsoffnung des Fasses
elstcinen oder verfestigten Holzklötzen ent-

üfd verstellt, immer so, daß doch das Wasser
*n kann. Aus dem zweiten Fasse Zinks)
udie reine Jauche entnommen und daun

u
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Jetzt im Herbst, wo es Zeit ist. einen neuenikann. Man zerschneidet vte Tomaten, gibt sie in
Komposthausenneben dein oder den älteren enien möglichst noch neuen Emailletopf, zerkocht
zu setzen, geht man ans Werk und schichtet in it>e i u Brei, rührt sie durch etn Lieb, gibt aus den
möglichstem Wechsel Keh¬
richt, Abfälle, Unkraut,
auch Latrine und Hühner¬
dung zu einem etwa
1,50w breiten, nicht über
1mhohen, beliebig langen
Hausen. Steine und Holz
sind sorgsam fernzuhalten.
Man achte aus eine ebene
Oberfläche und versehe
diese am Rande mit einer
klcinenErhöhung.Sv kann
das Regenwasser, ebenso
wie die Hausabwässer,
besser durchdringen. Allzu
feucht soll der Haufen nicht
sein.UmschnellerzumZielc
zu koinmen, kann man bei
derAusstellung auch etwas
ungelöschten Kalk unter¬
mischen. Auch empfiehlt es sich, den

Ft wir Wasser verdünnt. Tic Einrichtung
, S*.ärgerlichen Berstopfungen der Gieß-

th ben  Düngerteilkn aus dem Mischsasse.
, ^ ung2 zeigt einen Kompost hausen,

- *'  Wn soll Auch diese Fundgrube des
# jetzt koppelt sorgfältig zu behandeln.

-i>

Hausen
im Winter, wenn er gehörig durchgefroren ist,
nmznsetzcn und in Schollen liegen zu lassen,
ihn im Frühjahr aber wieder aufzustcllen.

Die Verwendung der Tomate.
Sscu«I. Br.

Wir haben ein sehr gutes Tomatenjahr , und
manche Hausfrau tvird, >venn sie vor ihren in

biejem Jahre so überreich
tragenden Stauden sieht,
wünschen, daß sich recht viel
von dent « egen mit in den
Winter hinübernehmen ließe.
Wer über Weck-, Rex- oder
ähnliche Einkochgläser ver¬
fügt, kann diefessi« auch aus
sehr einfache Weise tun , denn
die reisen Früchte werden
nur adgewijcht, dicht an dicht
in die Gläser gepackt, ivobei
nötigenfalls die Tomate»

halb durchgeschnitteu
i werden, dann legt man

Guii' miring und Deckel
'^  aus , stellt die Gläser in

deii Apparat und steri¬
lisiert 20 Minute » bei
>00 Grad. Wie schön,
wenn ma» dann im

Winter Tomatei,suppe oder Tomatensoße machen
kann.

Ader nicht jeder hat einen Sterilisierapparat;
manche Hausfrau dars in diesen Zeiten ganz und
gar nicht an solche Ausgabe denlcn . Da sei denn
gesagt, daß man Tomaten ebenso gut auch in
leeren, sehr janbcr geip>ilien F 'ajchen sterilisieren

Abbildung2. Aichii,

L»ev Tonialenbrei 8 g Salz hinzu, füllt ihn in
Flaschen, verkorkt bieie und packt sie so mit Heuoder Ktrvki in einen Keilet mit kalt-ni hVifcStroh in einen Reise! mit loltem Wasser, daß
die Flaschen nicht aneinander schlage» können.
Sobald das Wasser im Reisel kocht, rechnet man
von diesem Zeitpunkte an eine Stunde , ivährend
ivelcher das Wasser ständig weiterkochen muß.
Nach dieser Zeit nimmt man den Kessel vom
Feuer und läßt die Flaschen in dem Wasser er¬
kalten, um sie dann im kühlen Keller stehend ans-
znhebe».

Ein dickes Tomatenmus für den Winter
kann man getviimen, wenn man die zerschnittenen
Tomaten mit- einigen Gewürzkörnern, einigen
Pfefferkörnern, Nelken und Lorbeerblättern, die
man in ein MuUäpvchen bindet, etiva drei Stunden
Niiter fleißigein Umrühren einkocht, dann aus
5 kg  Tomaten für 10 H Salizistpnlver darunter-
mischt, Vas Ganze in Steinguttöpse siillt und im
noch heißen Backofen von oben leicht überbäckt,
ivelches deziveckt, daß die obere Schicht etwas
eintrocknet und so weniger FäulniSbaziUen ous-
nehiiien kann. Nur ganz sicher zu gehe», pinselt
man die obere Schicht noch mit einer Satizytlöfung
ein, woraus man die Töpfe mit Papier zubindet
und kühl stellt.

Ganze Tomaten in Salzlösung sind
gleichsalls sehr emsach herzustellen und halten sich
bis Weihnachten. Man bereitet hierzu eine Salz¬
lake, die fo stark fein muß, daß ei» hmeingelegtes Ei
oben schwimmt. Dann durchsticht man die reisen
Tomaten mit einer Stopfiradel an mehreren Stelle »,
legt sie dicht an dicht in einen Steintopf und gießt
Die Salzlake darüber. Damit die Toinaten gut von
der Lake bedeckt iind, legt man obenauf einen
Porzettonleller, woraus der Tops zugedeckt und in
den Keller erstellt wirb. Bon -feit z» Zeit sieht

achu
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achung üb« bir Sicherstellung von Krieg»«
Fassungv«m8«. April 1917(Reich»«

läßt wird wik Seldstrafr bi» z« dreitausend
Mark bestraft.

Zeit in der Fachpresse bekanntgemacht
find bei der Sammelstelle erhältlich.
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Diese Woche(15 10. bis 21. 10.) kom^

frischem Misch pro Kopf HO

inan einmal nach und emsernt den sich bildenden
Rahm . Die Tomaten eignen sich sehr gut zum
Schmoren.

Marmelade au « grünen Tomaten . Zu
dieser vorzüglich schmeckende» Mornrelade rechnet
man auf 3 >ausgewachsene , grüne Tomaten 18 bis
20 große , gelbe Wurzeln oderMöhren . Tie Tomaten
schneidet man in Scheiben und zerkocht sie auf
mäßigem Feuer zu Vrei . ' Unterdessen hat nian
die Rüben gepaßt , gewaschen und auf der Handreibe
gerieben . Au ? 3 kg Tomaten und Möhren rechnet
man 500 gZucker , kocht alles unter tüchtigem Rubren
zwei Stunden und mischt 4 g Salizvl darunter,
woraus man die Marmelade in Gläser oder Töpfe
füllt und , nachdem man ein mit Saliznlspiritus
l etränktes Blatt Papier aufgelegt hat , zubindet.
Tie Marmelade hat eine herrliche Farbe und
schmeckt sehr gut . —• Will oder muß nran mit Zucker
sparen , so kann dieser auch fehlen , doch muß die
Marmelade dann so viele Stunden hindurch gelocht
iverden , bi« aller Wassergehalt verdampft ift.

Grüne Tomaten in Essig . Zu dieser er¬
frischenden Beigabe für manche « eimachc Krieg»
essen nimnit inan etiva 2 »4 kg Tomaten , die gut
ausgewaschen sein sollen, ferner 20 g Salz , 75 g
gescheitste Zwiebeln und Reerretichwürsel sowie
> > Essig, einige Pfeffer - rmd Nelkenlörner , einige
Lorbeerblatten ein Büschelchen Estragon und
Minze . Die sauber abgewischten Tomaten durch¬
sucht man mehrmals mit einer Stopfnadel , ver¬
mischt sie mit dem Salz und läßt sie 48 Stunden
siehe». Abgetrocknet , packt man die Tomaten
schichtweise mit den angegebenen Zutaten , die
man zuvor in dem Essig zehn Minuten gelocht hat,
in einen Steintopf und gießt dann den heißen Essig
darüber . Der Topf wird zugebunden und in den
Heller gestellt.

Eierkuchen und Tomaten . Für fleisch¬
knappe Zeiten ist ein Tomatencierkucheu ein sehr
gute « Gericht . Man bereitet hierzu wie bekannt
einen Eierpfannkuchenteig au « Eiern , Mehl , Mager¬
oder Buttermilch und einer Prise Salz . Die Zahl
der Eier beträgt die Halste der Personenzahl.
Auf einigen zerlassenen Speck,vürfelu wird der
Eierkuchen von der unteren Seite schön goldbraun
gebacken. Auf die obere Seile legt rnan , gleich aus
den nych rohen Teig , zerschnittene reise Tomaten,
streut Salz , Pfeffer und gehackten Schnittlauch
darüber und bäckt den Kuchen unter vorsichtigein
Schütteln gar.

Mischsalat mit Tomaten . Einige Eßlöffel
voll guter Buttermilch verrührt nrgn mit eineni
Eigelb , feingehacktem . Estragon , Pimpinetle,
Pfefserkraüt , Schnittlauch , Petersilie und Trip-
madam und würzt mit Essig — ist die Buttermilch
säuerlich , kann er fehlen — , Pfesser und Salz . I»
diese Soße schneidet mau rohe , reue Tomaten,
noch heiße gekochte Kartoffeln und gekochte beiße
Sellerieknollen , toorauf man de » Salat gut durch¬
mischt und anrichtet.

Die Verwertung der Jrvetschen.
8 o« 06 ft. und« eiubaut«svekr»r Schilling,  Gkiünhrm, Rh

Die Zwetschenernte fällt in diesem Fahre
vielfach — besonders in den höheren Lagen
recht gut aus . ES ist diese« eine sehr erfreuliche
Tatsache ; hoffentlich ist die Witterung der Reise
dieser allgemein beliebten Frucht günstig , damit
dieselbe gut ausreifen kan». Bei denr Mangel an
Birnen und an Zucker ist die reiche Zivetichenernte
von größter wirtschaftlicher Bedeutung , und es fei
mir gestattet , aus die Vielseitigkeit der Bcrivertung
der Zwetschen hierdurch hinzuweisen.

Das Dörren der Zivetschen . Die Her¬
stellung von gedörrten Zivetschen ist sehr zu
empfehle », anr meisten für die Besitzer von
Zwelscheiibäumen . Das Verfahren ist sehr billig
und gedörrte Zivetschen sind sehr schmackhast und
jahrelang haltbar . Am besten eigne » sich zum
Dörren überreife , zuckersüße, uni den Stiel herum
geschrumpfte Früchte . Dieselben ,verde,i gepflückt,
entstielt , mit der Stielfläche »ach oben „eben-
einander auf die Trockenhorde » gestellt lind aus
dem Küchenherd oder in heizbaren Törrapparaten
voer über dem Backofen de« Bäckers gedörrt.
Solange dik Zivetschen nicht ganz geschrumpft sind
— also z» Anfang de« Dörrprozesses — darf die
Wärme nicht z» groß sein (nicht über70 bis 8b" <J),
sonst Platzen die Früchte . Gegen das Ende de?
Zwetsckrendörrens darf die Wärme größer sein (100
bis 120  o pH. Die Früchte sind fertig gedorrt , wenn
sie jicb trocken, zähe oder lederartig . an fühlen . Die
Aufbewahrung soll in dicht -geschlossen«» Tüten
oder leinenen Zäckchen an einem trockenen- Orte

erfolge ». Bon 50 kg slischei Zivetschen erhält man
12 >2 bi « 15 kg gedörrte.

Die Bereitung '.vort Zivetschenmus.
Unter ® u « versteht man iin Gegensatz zur Marme¬
lade ohne oder mit wenig Zucker dick (steif) ein¬
gelochtes Fruchtmark . Zwetschenmu « ist ein sehr
billiger Brotaufstrich von gutem , angeuehnrem
Wohlgeschmack und jahrelanger Haltbarkeit . Die
Bereitung geschieht folgendermaßen : Tie gut
reifen bis überreifen Früchte werde » geschüttelt,
gewaschen und mit wertig Wasser zrt Brei gekocht.
(Das Entsteinen sollte nur dann erfolgen , ivenn
viele Früchte ivurmig sind , tvas bei spätreifen
Früchten selten der Fall ist. Dieser tvird dann anr
zweckmäßigsten bei größeren Mengen mit einem
Birkenreiserbesen , ivelchem man zuvor die dünnen
Enden abgehackt hat , durch ein großlöcheriges Mus¬
sieb oder Getreidesieb getrieben , so daß nur die
blanken Zwetschensteine inr ■Sieb zurnckbleiben.
Alsdann kocht man den Brei unter beständigem
Rühre » bei flottem Feuer bis er steif geioorden ist
und in Klumpen vom Löffel fällt , iva « je nach
Menge einige oder viele Strmden dauert . Kochend¬
heiß füllt inan dann das fertige Mus in gut ge¬
reinigte , trockene Steintöpfe oder große Gläser,
streicht rnit einem öfters in Wasser getauchten
Löffel die Oberfläche glatt und stellt die gefüllten
Gesäße über Nacht inr Bratofen des Küchenherdes
oder auf demselben auf ein Kuckienblechoder in den
Backofen des Bäckers, ivodurch sich auf dem Mus
eine Kruste bildet , die für eine gute Haltbarkeit
notwendig ist. Nach de». Erkalten bedeckt man die
Oberfläche des Muses mit einem entweder mit
Saliznlspiritus oder Runr getränktem runden Stück
Schreibpapier und überbindet dann jedes Gesäß
mit angefenchtetem , dickem Pcrgamentpavier.
Die Aufbewahrung von Mus , >vie überhaupt allem
Eingemachten muß trocken und kühl, nicht >oarm
und feucht erfolgen . Schmeckt das Mus nicht süß
genug , so muß kurz vor den , Fertigwerden ettvas
Kristall - oder gestoßener Zucker zugesetzt rverden.
Bei Zuckermangel kann der Zusatz auch später beim
Berbranch geschehen. Oder bei ungenügender Reife
der Zivetschen kocht man Zwetschen und reife
Birne » durcheinander . Statt Birnen kann mau
auch enoas Karotten oder gelbe Rüben (Möhren)
verioenden , ioelche zuerst für sich allein mit Waiser
zu Brei gekocht iverden müssen , ivoraus man nur
den dicken Brei durchschlügt oder mittels einer
Fleischhackmaschine zerkleinert urid nach Geschmack
dem Zivetschenbrdi zusctzt. In Thüringen und
Sachsen , >vo man von alters her die Zwetschenmus-
bereitung vorzüglich versteht , ist es üblich , etwas
Walnüsse mit der grünen Schale soivie etwas
MuSgewürz nach Geschmack mitzukochen , mau
erzielt dadurch eine schöne, dnnlelschivarze Farbe
lind einen äußerst liebliche », angenehmen Geschmack.
Das Musgewürz ist fertig gemischt zu haben bei
Gustav Richter , Gewürzsabrik in Halle a. S -,
Talstrage ^ es besteht hauptsächlich ans : Ams,
gestoßenen Nelken , Koriander , Zinrt und
Zitronenschalx . Auch kann „ran Zivetschen und
Kürbis zusammen , zu Mus kochen, jedoch darf
keinesfalls der Kürbis vvrschiuecken, am besten
schmeckt reines Zwetschestmus . Bon 50kz Zwetschen
erhält ma » geivöhnlich 12 )4 bis 15 kg fertige « Mus.

Die Herstellung von Zw etschen -Marme-
iade . Marmelade ist feines , mit Zucker mäßig dick
eingekochtes Fruchtmark . Eine sehr feine Marme¬
lade erhält nran aus enthäutetest Zivetschen . Um
solche zu bereiten , wirft man die Früchte nach¬
einander irr je kleinen Mengen in :kochendes Wasser,
bis sich die Haut leicht ab,ziehen läßt . Nach dem
Enthäute » iverden sie entsteint und mit ivenig
Wasser aus flotteru Feuer unter Rühren zu Brei
gekocht. Will man die Früchte ohne Wasser aus-
setzen, so muß man sie über Nacht lageinveise mit
wenig Streuzucker in irdene oder emaillierte
Schüsseln oder Steingutgefäße kegen,. wobei sich
Saft bildet . Man kocht jede Marmelade am besten
in kleinen Menge » von 5 bis 10 kg in mehr breiten
als tiefen Töpfen auf starkeur Feuer unter be¬
ständigem Unirühren , und zwar so lange , dis ein
wenig Brei , auf eine » Teller getan und erkalten
gelassen , keinen Wasserrand bildet lind beim
Schrägbalten nicht fortläuft oder , aus ein Stückchen
Schreibpapier getan , ebenfalls nicht fortläuft , ivenn
man da « Papier senkrecht hält , und die Rückseite
des Papiere « nicht feucht ivird . Die fertige
Marmelade muß wie das Mus heiß in saubere
Olefäße gefüllt iverden , und nach dem Erkalte » ist
ein Äumölätttfoeii . auszulegeu und zuzubiyden,
Ten Zucker-uiatz, lueldjer während de«, Kochens
nach und nach erfolgen soll, beustßt man am besten

«sch»
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»ach Geschmack. Meistens bedarf ma» ige
Fruchtmark K  bis höchstens 3/t  kg . Ist mag, .
Zuckerma ngels gezwungen , die MarmelrcheHkM,
läufig halbfertig herzustellen , so ist am einst"
und bequemsten zur Haltbarmachung die Per
säure zu verwenden , und zwar kaust maiu « üet'gcj
am besten als benzoesaures Natron in TM >
wie solche die Chemische Fabrik C. Merck ins
stadt herstcllt . Man kocht zu diesem Zwei sstah
Fruchtmark zierrüich dick ei», unegt es utibi ■(
unter jedes Kilogramm Mark eine 2a
Merckfches benzoesaures Natron oder l g in t
form ans der Apotheke . Dann stillt man bo?
in Steintöpfe , Gläser oder Fässer und bin!
Wenn es ivicder genug Zucker gibt , tag

»irni

Marmelade sertiggelochft Zur Strecke,Im all«
Marmeladen eignen sich: Äpfel (auch ZinGiPam
Kürbis , gelbe Rüben (Möhren ) und Hch dr 25
beeren , letztere für solche, bei denen es a, sden
Farbe nicht ankonrurt . iihanl

die Ha

Kleinere Mitteilungen. i sich,
Wenn ein 2*feri> auf das «tuie gefaHn Meinet

so führe mein es langsam in de » Stall , giest Ich r
Eimer Wasser aris die Wunde , um sie sagt ümver
ioaschen, tupfe dann mit einem Stück, u sein.
Leinivand die Wunde ab , lege fingerdick M Äefffte
Baumwolle oder Watte darauf , befestige rlicl'tc
mit einem breiten Streifen Flanell und d üleiu ei
alles mit einem nicht zu fest angezogenen K»ij niund
Hierauf lasse man das Pferd drei bis vier zeaossi
ausruhen , ohne den Berband zu berühren, »unba
dann führe man das Pserd im Schritt ein• i sie r
herum , lege dann auf die an der Srujffl tilhaft
klebende Baumivokle oder Watte eine neue !>letzt
Wundwatte und lege dann den Verband ingli dämm
Weise wieder an . Zn zivölf bis dreizehn1 *Pilz
fällt die Kruste von selbst ab , und man sieht da« &selb!
eine neue Haut , welche mit Haaren bedeckt is w Tr
bet alten Haut vollständig gleicht. ftt »»

Die liüädkickien Auckserkerii. In lebt« lascher
haben sich die Fülle gemehrt , in denen Pfeck ßenO
der -Fütterung mit Bucheckern schwer er!« i>u»
teilweise sogar eingingen , während nran die! - Ta
eckern zur Schiveinemast doch schon von alt« " Wei
ohne Nachteil anwendete . Versuche, die main »eilick
dings unternahm , zeigten , daß Pferde , dei lanin,
schuft „Unsere Welt " zufolge , gegen das in nn.es
Früchten vorhandene Gift , das Fagin , seht ^ liäi
findlich sind. Es soll bei ihnen »rämpl "ter vl
Darmes und der Muskeln verursachen . A» '^ keö
Bullen , an Kaninchen und Meerschweinchenm >S anr
sowohl Bucheckern ivic Bucheckernkncheii >ve
Nachteil verfüttert . Dagegen nahmen Ziqn
vor allen , Pferde dieses Futter übcrbauvt « !'ch>
großem Widerstreben an und erkrankten za» i
heftig danach . Ein Fohlen starb sogar, nrM äanbbc
in einige » Tage » gegen drei Pfund Buch«!! *ni
sich genommen hatte.

Wenn die Jkinder nicht auslkelienk»n«n hrr:
beim Aussetzen des Fußes Schmerzen verra ^1 bei
soll man vor allen Dingen den kranken AP ^ >che
heben und Nachsehen, ob sich keine neue1 tenii
gebildet hat . Es kommt nämlich häufig M L"*e :
sich am Balle » das Klaueuhvru lockert a« Eie r
Klaue sich eine Strecke weit vom BciWl I"
Am Ballen bildet sich dann eine neue HM lAck
eine ziveite Sohle . Zwischen der neuen a"’
alten Sohle dringen aber noch und nach ln
andere Verunreinigungen ein , welche i>*j ?'1' w
derZeit hart und trocken iverden und ans die»
dünne und neue Sohle drücken. Es gibt W
anderes Mittel , als die alte Sohle mit bern
uügzuschneiden uiid die eingetrocknete Ä ^ '8, e
schickst zu entfernen . Ist dies geichehem >E "azul
die Tiere oft ganz überraschend gut auf !iiMt:» ve
geschüittenen Klauen . Manchmal dauert : rtzu
auch längere Zeit , zwei bis acht Tage , bi?^ ^ we
Empfindlichkeit verliert . Das Aufheben detM ^ rse

-■ -.Werf üßc macht aber häufig sehr große Schn'ie'
Anr besten geht es , ivenn man vor da«
gelenk eine Iräftige , glatte Stange schiebt« IM»
dieser den Fuß aufhebt . Zn euien svgeaWst̂ 'är

m,r dalüi F ?r  !
Zn einen

Notstand bringe man die Tiere
alles andere nicht mehr,Hilst. Träckitige
man bei solchen Klauenoperationen
schonend zu bebandeln.

T»«ikmig von HruikkckiSdea ßeim P'
Druckschaden, ioelche dein Rindvieh oursti°°
bereitet iverden , bedürfen einer besvnd(nHsî ^ c
Handlung . Man ziehe das Tier einige
mehr zur Arbeit hem « rmd mache oav« 'M ^
wasser kühlende Aufschläge. Dadurch ue<:

Ijietu.. „- .
Schmitt - « , btt! 18 . 10 . 1917.
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an)j fetttnulft . Ist leötece -r- aber nicht
unm »die Keschwulst vielmehr weich und
labe' Mit , so muß man einen Stick iit
:injj| jodaß ver Eiter afalauft . Muß das
'Jen « Zock arbeiten , so legi man , was
ii dq geschehen sollte , einen gefütterten
intli mtcv das Joch und lasse aucti das
inj Tae beste Mittel gegen dergleichen
tuet j Mren der Tiere in einem Joche,
mbi Ire und nicht aus das Genick ge-

Ä R-
nP », müssen seht einer gründlichen
da- «terworsen »verden . Die Haare
bin!» reinaus und reibe mit einer Bürste
uni i herunter. Sodann schneide inan

tu», malle langen Haare an den Hinter-
^iera»Kamhe ganz kürz, nehme dann auf
hob iir 25 -S, frisches Insektenpulver,
s im | den Pelz des Tieres und reibe es

»Hand oder mit einen , Lederlappen
die Haare hinein , bis auf das Fell.
»Äauche und an den Seiten reibt,

'» »sich, die Ziege auf Stroh zu legen
fth  Seinen zu halten , damit inan das
,ich lich verreiben kann . Rach einer
taub litiuenbuiic , wird alles Ungeziefer
t i« sein. E.
zeq «cikügekfulier . Biele Pilzarten sind

tige (liebte menschliche Nahrungsmittel,
ib d Hein an Stelle von Gemüse , sondern
fimel Kund Würze zu Fleisch - und anderen
vier genoffen werde », weil sie sehr wohl-
:en. >md außerdem viel Eiweiß enthalten,
ei», tsie auch als Futtermittel für das
uite (ilhaft zu veriveuden . Freilich ivird
icue ß tept bei dem Mangel an vielen
in gl Ichrungs- und Genußmitteln am
hn-1 »Pilze, deren man habhaft werden
t iw» I selbst zu verzehren oder sie durch
ch.isl «Trocknen für den Winter auszu-

leit man sie nicht etwa zur Nahrung
hin loschen unmittelbar verivcrten kann ;
feck hen Orten kornriien sie so massenhaft
r!« im» Trocknen oder Einnrachen an
die! -Ta ist es geraten , sie gekocht und
Mi 5Aeichfulter für das Geflügel bei-
io», freilich ist dabei Vorsicht geboten;
bet tonnt, daß manche Pilze giftig sind,
i» len es meistens auch für das Geflügel

fetin ln  sich hüten muß , solche Pilze dem-
mplk liier vvrzusetzen. l )r . B >.
Ml u»keöenden cheffügels hat einen sehr

;»»» lig angeiwnliueri und wird sicherlich
j,e» weit mehr zunehmen . Er bringt
iegfl irrancherlci Unbeguemlichkeiten uilö
>tm 1sich, die jedoch großenteils zu ver
zm d»ch zu verringern sind. Znnächst

MH Handbehälter so geräumig sein, daß
hcilk Mm darin stehen, sitzen und sich

1 »neu : vielfach werden die Tiere zu
»»(> j Irische Luft uiuß ungehinderten
mÄ bl bei Versenduiig in .giften iirriß
M Reichend große Luftlöcher anbringeu.
ue> Nie» sich zm Versendung Körbe aus
i »erÄ man mit Partium unispanut,
; m iiere vor Kälte und Zugluft schützt,
Al dg frische üuft zum Linnen einläßt.
otni!>l solche Bersandbehülter leicht, was
ii rill! MtSportkosteir Beachtung verdient.
Ki lßrb mit Heu oder Stroh belegt , um

dp vor der Kälte von unten ivie vor
ff"»», durch ihre Ausleerungen zu
längerer Reife muß man den Tieren

ter mit Wasser mitgeben ; ebenso
i'3, eine Rübe oder ein Stück Brot
"nzubringeu , daß die Tiere daran

aber . -nicht Köruerfutter in den
zu tun oder gar Weichfnlter nrit-

^ welches das Gefieder besehmutzt
«rrsendung selbst erfolgt am besten
ober als Eilgut , und es ist dnrchaus

dem Versalidbeyalter änzugeben,
t » " soll, wenn der. Empfäugor die
(C® Mhgert . Re » oiugetrosfeues lüe-
nt, t °er Köruerfutter noch Wasser sofort
l» rj 1 zuerst etipas Weichfutter , etwa
W ™3ene?, angcfenchtetes Brot , darauf

ftitf später eine reichlichere Mablzeü
Sil l ober Aörnern . l >r . Bl.
« ‘o*nitermirrf» ju braten . Wir Haus-
c«! h,tn ?ft »riegszeit tücklig imilernen,

^äJchöiie » Rezepten der Kochkunst
ll'ä, ZliHnhiea ist fast keine mehr brauch

-reiche Zutaten , erfordern . Auch

eureu Hrisenbrateu l>Ütte man früher nur mil der j
nötigen Sahne zu machen geivußt . 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
ivill, so geht es auch ohne zu spicken. Man brät
dann eine oder zivei Zwiebeln mit einigen Speck¬
schwarten oder Schinkcuabfällen in Fett an,
bräunt den Hasen gründlich von allen Seiten und
gießt , wenn er genug Farbe genommeu bat,
Buttermilch darunter,um ihnhierin gar zu schmoren.
Die c- pcckschwartenbleiben bis zuletzt in der Pfanne,
zusammen mit der Buttermilch geben sie dem
Hasenbraten einen kräftigen , herzhaften Geschmack,
und es kouunt einem beim Essen gar nicht der
Gedanke, daß man es mit einem sparsamen Kriegs¬
rezept zu tun hat . Zum Schluß wird die Soße wie
bekannt mit etwas Mehl gebunden , nachdem man
sic zuvor durch ei » Sieb gegeben hat . A- Br.

Mrnengrütze mit Panickensoße . Schöne reise
Birnen , etwa I 'I, 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 schlage».
Dies BirnenmuS süßt ,nan mit jelbstgekdchtem
Sirup oder Zucker, schmeckt es mit Zimt und
einigen gestoßenen langen Nelken foioie Zitronen¬
saft und Schale ab und kocht es mit eineru Mehl-
prüvarnt , >oie es die Hausstandskarten uns gerade
zuführen , also Grieß , Kartvsselgraupei , oder
Puddingpulver , etlvas dicklich und gibt die Masse
zum Erinltcn in eine Glasschale . Daun bringt mau
Y> 1 Magermilch zum Kochen', süßt sie und ivürzt
sie mit Banillenpulver , verkocht zwei Eßlössel
voll mit etivas Milch oder Wasser angerührtes
Weizenmehl darin und zieht die Soße mit einem
ganzen Ei atz. A. Br.

-Kic unkerlliieidel man gekochte von unge¬
kochten Eier « .' Obwohl heutzutage in jeder
Speisekammer die Eiervorräte nicht gerade sehr
reichlich sein dürfte », kommt es doch mitunter vor,
daß rnan nicht genau iveiß, ob dieses oder jenes
Ei roh oder gekvärt ist. Man hat aber dafür ein
sehr einfaches Kennzeichen . Man nehille das Ei,
stelle es auf die Spitze , drehe es um sich selbst und
lasse es dann rasch los. Tanzt das Ei ein Weilchen
um sich seldst herum , einem Kreisel ähnlich , so kann
man mit größter Sicherheit urnrehinen , daß man
es hier mit einem gekochten Ei zu tun hat . Ein
rohes Ei läßt sich sofort zur Seite fallen und bleibt
keinen Augenblick auf der Spitze tanzend stehen.
Der Unterschied im Verhalten der beiden Eier ist
so groß , daß man sich nie irren kann . M . Tr.

tuntr » » d Aut,wort.
du Ratgeber für ie bet manu.

(Ta der Tenet der leobe» Anelnne uufere ? Blatte ! fefir tfltwe
.Seit rrforirri , io lint dik graeeedranlwanunr für den Ukikr »ur
gwcrk . wenn sie bricfticfi erfolg *. t * werde » datier « „ >8 nur
fragen draniworlet , denen V0 ? f. in Strieimarkeii Sei.
flelngi lind . Dafür findci dann aber auch jedc Frage derelie
Erledigung . D >! aligemrin inlcrelfiercnden Irragefteliungen werden
auserdem liier ab»edruckl. Anouvinc guschrttle » Werda» grund.

fatzlich nichl bcachiel -
-Frage Nr . 255 . Wird die Dickivurz durch ein

starkes Abblatieu in ihrem Weiterwachsen beeiu-
trächtigt ; wie ivirke» Blätter aus das Wachse « der
Wurzeln überhaupt ei» ? Landwirt Fr . T . in I.

Antwort: Das grüne Blatt ist sozusagen das
BerdauungSiverkzeug der Pflanze - Und die all¬
mählich stark anschivellendcn Wurzeln oder Kirollen
der sogenannten Hackfrüchte, besonders aller Rüben-
arten und der Kartoffeln , sind bloß die sich ent¬
sprechend füllenden Speicher für die in den grünen
Blättern sich bildenden Mengen an Starke » Zucker,
Eiweiß , Fett , Säuren usw. Die grünen Blätter
sind gleichzeitig auch die Wasserpunipen . der
Pflanze . Die Saugröhre » dieser Pumpen geben
durch die Stengel hecunter bis in die fernsten
Faserivurzeln und irehrilen tief im Boden das
Wasser in sich aus und daniit auch die Nährstoffe
aus dem Boden bzw . Dünger . Solange die grünen
Blätter kräftig grün und prall mit Wasser gefüllt
sind, arbeiten sie auch in den genannten Richtungen.
Mail sollte demnach bei allen Kulturgewächsen
zum Abblatten nur im Notfälle schreiten , d. h.
wenn die grüne » Blätter anderiveitig noch notiger
gebraucht werden . Wenn das der Fall ist, läßt sich
natürlich allgemein nicht sagen . Darüber muß sich
im Eiirzelfalle dersenige klar sein, ivelcher sich zum
Abblatten entschließt. Bl —b.

Frage  Rr . 25« . Kann ich Kaimt und Thomas¬
mehl zugleich mit Kalk, iiischen und ausstreuen ? Es
handelt sich um gebrannten ' Stückkalk, an der
Lust zu Kalkmehl abgelöscht. Kann ich eine Moor --

j fläche jetzt noch im Herbst ansäen zur Ltzeide mit
I Gras ?,. A . Sch . in W.

Ä'ittlplitrt : Kalnit , Thonrasmehl und zu Staub
gelöschter Kalk können geniischl ausgestreut werden,
dürsen aber gemischt nicht lagern . Das Mischen
muß also unmittelbar vor der Berivendiing vorge-
nomnren werden . Eine Moorflüche kann jetzt im
Herbst »och recht gut mit Gras zur Beide augesät
iverderi . K. F.

Frage  Nr - 2H7. l . Drei meiirer Kaninchen von
Ansang Mürz leiden seit ungefähr einenr Monat
an Trommelsucht ; ist da noch Rettung möglich?
Wenn nicht , sind sie noch zu genießeii ? 2. Eins
hat seit einigen Tagen aus der Nase gelblichen
Ausfluß ; wasistda zutun ? 2.E>neenglischeSchecken-
hässn wiegt , nachdenl sie fünf Junge neun bis zehn
Wochen gesäugt hat , 2 kg ; ist das genug ? t . Wie
schwer werden Hasenkairiuche»? A. W. in R.

Autivort: I.  Die Troiumelsucht ist eine
Krankheit , die von ungeeigneter Fütterung ssungem
Klee, nasseiii Gras lind dergleichen) herrührt und
uiigeiiieiii schnell vertäust , oft in iveuigen Stunden
zilni Tode führt . Da Ihre Kaninchen schon einen
Monat krank sind, so ivird ivohl eine andere Krank¬
heit vorliege », wahrscheinlich nach Ihrer Frage 2
bösartiger Schnupfe », bei deni die Tiere ahzu-
schlachteii lind , da er ansteckeud uufci kaum zu heilen
ist. Das Fleisch ist ungenießbar . Gegen Troiiiinel-
sucht sind an junge Kaninchen zivei Trvpfen
Salmiakgeist aus einen Teelösfel Wasser zu geben.
3. Englische Schecken sollen sieben bis acht Pfund
iviegen ; wen » auch beim Säugen das Geivicht
stark abilinnnt , jo ist doch ei» solches von nur vier
Pfund entschieden zu wenig . 4 . Auch das Hasen¬
kaninchen soll ungefähr sieben bis acht Pfund
wiegen . L>r. Bl.

Frage  Nr . 258 . Wie ivird die Zuckerrübe im
eigeiren Haushalt am zweckmäßigsten verivendet?
Lluf ivelche LLeise gewinnt mau aus ihr eine gute
Marmelade ? Ist es möglich, aus der Zuckerrübe
in der Hausküche einen geeigneten festen oder
flüssigen Zucker zu kochen, und >vie? M. M. in R.

Antwort '. Marmelade aus Zuckerrübe»
stellt man wie folgt her : Tie Rüben werden mir
der Schale unter häufigem Wassenvechsel mit einer
Bürste gründlich geschrubbt und gereinigt . Tann
läßt man sie abtrocknen und reibt sie aus dem
Handreibeisen oder dreht sie durch eine Reib-
iiiaschlne . Tas Gereibsel schüttet mai : auf ein sehr
dicht gervebtes Seihtuch und läßt nun allen Saf:
ablaufe » . Dieser Säst wird in einen emaillierten
Eiiuuachekessel getan und uuter fortwährende » .
Kiühreii fünf bis sechs Stlindeii gelocht, bis er dick
und braunglänzeud Ivie Sirup ist. Während des
Kocheus ist der Saft gründlich abzusckäumeu.
Ter auf diese Weise gewonnene Sirup ivird
gewogen und man rechnet mm auf 6 >-, kg Sirup
13lj . kg Obst , und zwar Birnen und Äpfel , wen»
möglich nicht ganz ausgereift ; 10 kg Birnen,
2 kg Äpfel und >y,  kg gelbe Möhren putzt und
wäscht mau , schneidet alles in Stücke und kocht es
mit 2 I Wasser so weich, daß es sich durch ein Sied
schlagen läßt . Daraus mischt man Lbslbrei und
Sillip zujaiinnen und kocht beides noch einige
Stunden , bis alter Wassergehalt vollständig ver¬
dampft ist. Während des Kochens muß die Marme¬
lade gründlich , bis auf den Boden des Kessels
greifend , umgerührt werden , da sie leicht anbrennk.
Die Zahl der Kochstunden laßt sich nicht genau,
angeben , da diese vou dem Wassergehalt des Obstes
abhüngt , 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 eilt Berfabreu , wo-
dmcb dieser einfache Sirup sehr verbessert ivird.
Tendurchgeseihteü rohen Rühensast mißt manund
gießt aus jedes Liter SasI 3 I Kalkinilch zu, mischt
beides gut durch und füllt es in ein Faß , in welches
mau der Länge nach vom oberen Rande bis vier
Fingerbreit vom Boden in Abständen von vier
Finger Breite Löcher gebohrt hat , die man mit
Flaschenkorken verschließt. Vier Stunden läßt
man die Flüssigkeit in dem Faß unangerührt stehen,
dann ivird alles obenaus Schwimmende abge-
nominen und der Saft , soweit er klär ist, durch die
Abzugslücher abgelasse». Diesen Saft seiht man
nochmals durch ein Tuch und kocht ihn unter
tüchtige,u Umrühre » bis aus Sirupsdicke ein. Man
kann rechne », daß man von 100 I Rübensaft etwa
20 1 Sirup gewinnt . Dieser Sirup ist im Geschmack
seiner , als der aus obige Ltzeise eingckochle. Zur
Kalkmilchbereitung übergießl man I kz gebrannten
Weißkalk mit > kg lauwarmem Wasser, ist der
Kalk zerfalle », fügt man »och 20 l Wasser hinzu.
Dev fertige Sirup ivird in Steingutlöpse gefüllt,'
welche mau mit Papier zubmdet %. Wr.

-Machung ftbir Hi* Sicherstellung von Krieg».
’R der Fassung v»m 36 . April 1917 (Reich«-

ISgt wird wit , Geldstrafe bi« j« dreitausend
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Z»it Aedeiitung der Tiefwurzler tnr Le» Äcker-
ö »u würde erst »> neuerer Zcn gcnaucr beobochlci
und erkannt , nachdem Professor 'ilaerrfer und
1» . Schultz in Lupitz durch Versuche scskgesreUt
holten , dnstbedcutend höhere Ernten erzielt werden,
wenn ' der Boden durch ticsivurzelnde Pflanzen
gelockert und ausgeschlossen ivird . Es ist erklärlich,
daß die Erträge des Bodens in erster Linie von einer
möglichst guten Ausnützung seiner Nährstoffe
abhängig find . Durch die Tiefwurzler wird der
Boden gelockert, da ihre Wurzeln tiefe Kanäle in
den Bode » bohren . . In diese Kanüle verniögen
dann auch die später angebauten Gewächse >nit
ihren Wurzeln cinzudringen , uin hier , besonders in
schweren Ton - und Lehmböden , die reichlich vor¬
handenen Nährstoffe aufzunehmen . Tie Erfahrung
hat gelehrt , daß z . B . Getreide und Kartosselu-
wurzeln bedeutend tiefer in den Boden eindringen,
ivenn vorher Tiefivurzler angevaut ivaren . Unter
solchen Unistände » können ganz erstaunliche Er¬
gebnisse erzielt iverden . 2 » erntete z. B . Maercker
in Lauchstädt von ciuein Morgen Hafer in einein
trockenen Jahre 21 Beniner Körner , während ohne
Tiefwurzler auf arideren Feldern nur IO Zentner
erzielt wurden . Besonders in trvlkcnc » Jahren
must de» Tiestvurzlern eine große Bedeutung
beigelegl werde » ; denn die Wurzeln , ivetche lies
in den Boden einzudringen vermögen , finden arrch
bei Trockenheit genügend Feuchtigkeit . Wridererseiis
sind aber auch die Tiestvurzler iurstande , in sehr
nassen Jahren das Wasser durch die natürlichen
Kanäle in die Tiefe abzuleiien . Uni ein weiteres
Beispiel für die Bedeutung der Tiefwurzler ari-
zusühren , sei erwähnt , daß vr . Schultz von einem
Morgen gut gedüugien Landes ohne vorhergehende
Tiefwurzler 70 Zentner Kartoffeln erntete , nag,
Tiefivurzlern aber erzielte er in demselben Jahre
bei gleicher Düngung 12V Zentner Kartoffeln . Z.

/irells und chummole der chbilkäuuie iverden
»ach neueren llntersuchuugen durch Bakterien
hervorgerusen und sind daher übertragbar . Die
Bakterien bilden kurze Stäbchen und gedeihen am
besten bei niederen Tenrverature », während sie bei
Temperaturen über 37 Grad eine Verlangsamung
ihres Wachstums erfahren . Tie Krebskrankheit
kann sich mehrere Jahre im schlummernden Zustand
im Holz erhalte » und dort Veränderungen Hervor¬
rufen , ohiiejeduchKrebswundenzuerzeugen . Sobald
sich aber die Leben -bedingungen des Baumes zu
seinen llngunsten ändern , kann der Krebs gleichzeitig
an mehreren , bisdahinaiischeinendgesundenSteilen
erscheinen . Die Bakterien des BirnbaunrkrebfeS
scheinen mit denen des Apfelbaumes identisch zu
sein. Die Gummöse der Pfirsichbäuine ivird durch
eine Mikrobe hervorgerusen , die der des Krebses
ahntich , aber nicht mit ihm gleichbedeutend ist. Die
Guiuniose der Pflaumen - und der Aprikosen bäume
scheint durch denselben Erreger hervorgerusen zu
werden , ivährend der der Gummose der Kirschen-
bäume nicht mit jenen übereinstimmt . E.

Z>as chemüfekand der frntt.  Leider nur
zu häufig finden wir die abgeernteten Geniüsebeeie
in einem nnordentlichen Zustande , >oas aber nicht
Vorkommen sollle. Wie man im Sommer ein ab-
geerntetesGemüsebeet sofort wieder durchllmgraben
und Zugabe notwendiger Tungsioffe zrir Wicder-
aiisuahme weiterer Gemüse fähig macht , ebenso » vt-
wendig ist die sofortige Instandsetzung der a bgcern-
ieten Beete im Herbste . Hat nian gleich den nötigen
Dünger zur Hand , so grobe man ihn auf diejenigen

Beete unter , welche >>n vorhergehenden Jahre nichl
frisch gedüngt wurden . Aber auch das übrige Gemüse-
land ist nach der Ernte u»izugr «ben,da der kommende
Frost sehr vorteilhaft auf den Boden einivirkt . Z.

Derptkaureii von -Khabarker . Heute fehlt der
Rhabarber auf keinem Gemüseniarlte mehr.
Seine lange » , markigen Blattstiele liefern all¬
jährlich im Frühjahr ein erfrischendes und köstlich
fchiueckendes Kompott und dazu das erste im
neuen Jahre . Der Geschmack hält zivijchen Stachel¬
beer - und Äpfelkonipott die Milte . Tie Stiele
iverden auch zur Kuchenbäckern verivendet und
schließlich noch zur Weinbereitung benutzt . Die
zahlreich erscheinenden Blüten sind in der Ruche
gleichfalls als Gemüse zu verwenden . Nicht un¬
erwähnt darf bleiben , daß die Rhabarberstaude in
jedem Garicn als Zier - und Dekorationspflanze
gelten kann . Sie ist ein ausdauerndes Gewächs,
leidet inr Winter Nicht durch die Kälte und kann
jahrelang unverpjlnnzt auf ihrem Standort ver¬
bleiben . Sie verlangt fast gar keine Pflege und ivird
mit iedein Jahr ergiebiger , und dieses um so mehr,
ivenn der Boden um sie herum iin Herbst mit
Dünger bestrenl und flach eingegraben ivird . A>»
ergiebigsten ist der Rhabarber , ivenn er möglichst
ivcit voneinander oder als Einzelpflanze zu flehen
kommt . Geichlvssen und in Massen angebout , sollen
die Pflanzen 8V bis 10V om voneinander stehen . Die
günstigste Zeit zum Verpflanze » ist der Herbst . M.

I >ie frühe weiße TrLhjahrszwievel gibt,
noch bis zn Mitte September ausgefäi , schon im
Mai des nächsten Frühjahrs recht dicke, ausge-
ivachsene Zlviebeln , welche geradezu ! Verivendung
kvniinen können , wenn die Wintervorräte zu Ende
gehen , Sie lieben ein lockeres, nahrkrästiges Land
in sonniger Lage . Die Saat geschieht am beste»
in 15 bis20em entfernte Reihen , und iverden die
Samen bei trockenem Retter etwas angedrückt,
was aber bei seuäiteiir Boden unterbleibt . Sie
halte » den Winter gut aus , es ist aber besser, eine
leichte Decke von strohigen , Mist oder Fichtenreifrg
zu geben . Im Frühjahr , schon im März , iverden
die Reihen behackt, die Decke entfernt . Die Ziviebel»
müsse » im Sommer zur Verivendung kommen.
Uber den Winter l,alten sie sich nicht . Schlegel.

Strolikraftfutter . Ten landwirtschaftlichen
Versuchsstationen wird von Landivirle » zurzeit
nicht selten die Frage zur Beantwortung vorgelegt,
ob das übersandte , inr eigenen Betriebe hergestcllte
Strohkraftfutter als genügend ausgeschlossen zu
betrachten und ivelcher Futtenvert ihm beizuinessen
sei. Darüber schreibt die „Korrespondenz der Land-
ivirtschastskaninrer für die Provinz Pommern '"
Was zunächst den letzten Punkt anlaugt , so ist es
zurFeftstelliuig desFutterwertes des aufgeschlossenen
Strohes notwendig , de» Gehall an stickstofffreien
Extraktstvfseii , Rohfaser , Fett und Eiweiß analytisch
zu ermitteln , um mit Hilfe der gewonnenen Zahlen
den Stärkeivert wenigstens annähernd zu berechnen.
Die Möglichkeit nun , durch künstliche Verdauung
die für de» Tierkörper ausnutzbaren Nährstoffe
sestzustellen, liegt nur hinsichtlich des verdaulichen
Eiweißes vor . Dieser Umstand muß mit Rücksicht
auf den äußerst geringen Gehalt , der für aufge-
schlossenesStroh in Betracht koumst, als bedeutmigs-
los bezeichnet iverden . Dagegen besitzen wir
zurzeit keine Methoden , mit deren Hilfe man auch
die stickstofffreien Extroktstosse , die Rohfajer und
das Fett , soweit sie als verdaulich anzusprechen sind,
»>>t Zuverlässigkeit ermitteln könnte. Wollen um

also ein Urteil über ven Futteuv«
fchlossenem Stroh abgeben , so sst«,
Ergebnis des praktischen Füttcmng-,
gewiesen . Abgesehen davon , daß,
jedem einzelne » Falle , wo Ermitielmi-
werte - von ausgeschlossenem Strich«!
Füttcmugsversuche aüstellen tan»,,
jede landivirtschaftliche Bersuchsßch
benötigten Einrichtungen zur Aussis
Arbeiten , die überdies geraume Zät ^ ,
Anspruch nehmen . — Man kann sie,,
dadurch helfen , daß man durch äuhst
achtung der übersandten Probe Li»
nötigenfalls auch durch mikrvskopij
sestzustellen sucht, ob die Aufschließu^
als eine zusriedenftellende anzus-brü, 1 >

' en r. 1treffendenfalls iväre dann nüt de»
werten zu rechnen , die für gut
Stroh von der landivirtschartlichen f
in Möckern bei Leipzig scstgcstelli
Man darf unter diesen Ninständen m
von >00 Teilen der Trockensubstanzi
angesprochen iverden können : vonj
substnnz selbst ca. 70 v . H., der oraain» föi
74 v . H. , der ftickstosssreien Ertrakttzcsj, 5»»«»
Fettes32 v . H. und der Rohsaser 82«. m
ferner bei jedem eingesaudten Untiers«
Slrohlrastsutter zu prüfen sein, cd
Substanz bzw. die bei dein Kocypm» ' . --
salzartigen Verbindungen in iiem.™ .
ausgewaschen worden sind. — Roih Wwll
bafs bet dem Stroha ufichließversah» Ditj
gleichmäßig und genügend durchgeig!
sorgfältig gewaschen wird . Fehler, "V
Ausschlüße» des Strohes begangen «»
sich durch Verminderung der Bei!» ItUd
Slroybestgudleile zu» r Ausdruck, ii | | |
Arbeiten wird man damit rechne« «>>»,
Strohtrastfutter mit ausgezeichnetzi! . . .
zu erhalten , Vas sich in richtigemMis« «W
mit einem eiiveißreichcn Beisutla Ikff«
bcwübren ivird . jffchf

Die Derweudilng des Racholck ^ |Deckireiftg kann sehr ivesenttich
Strvl,Vorräte für Futterzwccke zu est
wird , wie bekannt , zum Eindecken beir
Mieten Stroh verwendet . In Zeiten i
ivärtigen , wo damit gerechnet ivcii
Strvh möglichst als Futter zil vewl»
Landwirt in dein RacholderststO . ,
geeigneten Ersatz für den genamüe» . 1 «
Büsche iverden im Walde gehauen a
nebeneinander , und zivar jo, daßW [bmt,
alle nach einer Richtung verlausen ,o>̂ ^
gelegt . Will man das DurckijaUeiU »
hüten , so empsiehlt es sich, vor den n^
eine Lage Rasenplaggen auf die «s M stfi
zu legen . So cingeniietetc Äartiwj gm
ebensogut wie die mit Stroh gefcfl | in.

Aurmköcher lassen sich in ReB
Weiic verstopfen , daß man HolzstMi « f Idll
dazu verivendet und in die Löcher ans mit!
zivischen den Tauben , die Rinnen , " bth.
abtrockncn und dann mit Faßliit vem ^
Kitt muß natürlich gut in die Fugä - ^ ^iverden , und wenn sie zu groß
etwas Baumwolle hineindrücken und» In»,
schmieren mit Faßkitt vornehmen, » tzst
jetzt aber heiser zur Bereitung vo» ■■,„ -
wird , läßi sich sonst zum Verdichten»

*ReinesGesic!it+
vpjiqe örifebe. rcrletfit

| raschu. fidifi „ hr ^ ti«
■■» lla^ .llnübcrtiüTTfiiJ’flrciCMLamm«-,sprossen.Milesier. Pilse», .»iöte.
Naulirit u alle Ham»
uiircmitzkeuen. Ta »«

srndsoch erprob »! Lkchpre BZirkung!
Preis Ml. H. w » gu «*r,
Köln 72 , Blumenthalstr. 9*J. (i >4

+ Damenbart +
Nur bei Anwendungder neuen amerik.
^«rtbode. arjiUch enunolilen.per'chioiud.
soior, w^lkcher unrrwiniieluk .(.innr-
wuchs ivnr. tinb idimrtjioÄ durch Äl"
iifrtrn der Wurzeln iiit immer. Lichcrrr
als (LicliroluicSeldlianwenduun Kein
Risikr. da tzr'vlg yaranrierl. sonst<»>eld
imärl . ^ 5 — -iach„ahme.

N «rn ». ü2n **r , (4
72 VMumriMbaifh. W».

Rl BDec « ?
1. Sorjitgl . behriuch b. deulsche»
Lnrache, - choiuiine bru,
^.Kmidjchrg'i.irLiiaograpiiiesiolie-
Schrc «,6. ',v>llschoic>lschrr>be ».7a!iult!-
tülirungieiiii .bopv.u.owkeiib .d.Hau-
bciskolreiooiidenz , 8 . Bricsgu , 10.
Rechiichrcidlchrc. II - gremdivbricx
du<y. 12. g»cogr»pt)>k. IN. Nmnig
Onglis» . ii . Richng grvUjösiich. \b.
Der gute len . 15 bmjuqlirtir
Vclivburtier te Sit . I,za viaiti» istti
1. 8cl>» »rr L Lv.. A«rl >n 14 5.

Ohrensazzsen
OtireaNntz . k <i,nnrl, »>, >a >e» .

»IN,» nnettnrritr Innlitcil be*
,«» >«>>ii uirirc tze» c«

Gehöröl
Wiui kr E < 'i>nugrntiii «.

i 'iei « .«. liio iiftr .u 4.—
^ijnbltenbc TauTidnnbru. HjtOoÄb:

SluMubeiliefc
lUnbrnlielri , u.TVbe I cei'. .!' »

Arrstchtskirrtcrr

billig!
wo Kriegs -Pli 'lkbrien . . 3.—
IM Sücbi'Sjnien toufovtr, ! . 4 —
100 palrwl . gtaggk »- üefilarie » 3.
TiO cctnr Künstler tzofttarikn . 350

Beriogl » » » >»->, WvteiBii 1,141

Cbcr ^ ri in « ner,
füt den ralerlandifchc » Hilssdienft
pflichtig. 1L» Satire alt . sucht .; ,un
Viüvemder eine Tätigkeit vy eurem taub,
wirtschastlichrn oder forstlichen Betriebe
ol«' Lchreibhilfe . ^iuic kvrprrlichc
LerpstegilUg und AamiltciiQmc&>
sind Bedingung , aus Grlducrgülnttll
wird uerzichtet. Der iinigc Mann wird
lttsvlgc. schw.tchrl.eii Körpers zunächst
.roch uichl *nin Militär eiuoevufen
und würde sich dinch Eber und «̂uteil
Willen sicher utttzUch mache»!. An,
t'.cboic sind »u richlei» an Professor
Oih « r Bruckner . VnliM,
^5l«tikrrtelbe ->>' m-"

'Derlag von Pcnmann.

>̂"1 nntt '. zeichnetey Berlage ivurden heraus^

Sie Merei ab Nevenbetried der 8r
Ausführliche Anweisnng M

fleuicreu und gröber«̂

nijei

fliciicitbcu lÄeioässeru jcbci Art , vornehmlich
und Horellenteicheu. Bon Vr. k.mi ! Nulter . M f
nn Texte Prei » geheftet 1 4 9if ., hochclr-ant.

Die Kleintei - wirlschllst.
Karauscheu, Rarlbiischeu und Krebicu in kleiuen'
Seen iu»b uudcreu Wasferaniammlungen
nage beft „?viichelei-BcreluS sür dre Prov ^ ^ ^ M
vr . k.mil >Vs»ter . Mn 2L Abbildungen im I
1 A »k. KV Pf . Partien billiger.

Porto uno Bersand gehen z»r Lasten des
Mark Bestellung sind 5 Pi . Versand gebühr betzvW
werden die vollcu Postgebühren berechnet.

I . Menmanu.

All» ükuchdkndlnnprnnrtimr»» Beitkll

Achr f* ►»r liiOKir »*i »» ¥ L11•«t 1 f» r t f «■ * • » » . Umttut »t InlivB — ürriao »»» Botmi . vft»

iiucn , üfn iö . iu. i » i/.
Krttharina M«rx
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jlu verkaufe».
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