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Swei alte Behanute,
LBon K. Sd) 2 A6bil

@b gibt anzbmngen bie {id) bewahrt haben,
bic wic altvertrante Freunde exjcheinen,
und die fid) dody fo felten Eingang verjchajjen.
Die Bequemlidhleit, um nidjt zu jagen Nachs
[affigteit, {teht hinbernd im Wege. Dem Gartens
freunde bleibt nidyté itbrig, alg fie von Heit
Beit einmal wieder vorzufithren.
Dag Doppel-Jaudyeiap in Abbilbung 1,
bem @efese der fonmunizierenven Rohren
tragt den Stempel feiner VBeredhtigung
itage ohne 1weiteved i fid). BVei Ddem
DMangel an Stiditoffdiingern ift die Jaudye:
jtage, die auc) fdjon vom anderer Ceite hier
behandelt worden ijt, zine der bremucnditen
Tagesfragen.  Daz Doppelfag {oll die prats
fijche Unmwendung Dder Jaudye, wie fie fiiv
Siartnereien xmb Rleingdrten in Betracht fommt,
exmoglichen. —n pag cine Jaf (ved)is) Ivmmeu
Stallmift, ®efl nigelmift, Hornfpdne, Holzajde
und anvere Diingemitfel, bdie filr jich obder
veymifeht - et Auslaugen ulajjen. Davanf wird
affer, am beften RNegemwaffer, getan. Um
Lerunveinigung der Jauche in linfon Fah gu
verBitten, wird die "Iuéturrénnnuug bes Faijjes
it Biegelfteinten ober verfeftigten Holzflosen ent-
Tprechend verftellt, immer o, daj doch bag Wafjer
hHingutreten fann. Aus vem sweiten Fafje (linfd)
ixb Dann dieveine Jaude entnontaten und danu

(Wit duugen.)

Ubhildbung 1.° ?nmimjm

| et im Derbit, wo es Jeit ift,

{ Rompojthaufen neben dem pder

einent neuen
den dlteren
su fepen, qcht man ans Werf und jdjichtet in
mm;[ul ftem TWechiel Kel)

fann. mmn ,,enmnm\' die Tomaten, gibt fie in
einen moglichit nod) neuen Gmailletopy, zerfochi
jie u Brei, vithrt jie durd) ein Sieb, aibt auf ben

vicht, AUbfdlle, Ilufrnnt
audy Latrine und Hiihner-
bung i einem etwa
1,50 m breiten, nid)t itbex
1 m fohen, beliebig langen

Hanjen. Steine und Holy - [HEHEIE H
find forgjam fernzubalten. ;
Pian adjte auf eine ebene ¥

Oberfladye und verfehe

biefe am Rande mit einer
tieinenCrhhung. So fann

bas Regenmwafjer, cbenjo

wie Ddie Haudabwdijer,

bejjer durdydringern. Allzu

ferrcht Toll Dex Haufen nicht
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| fein.Mm jchueller jumBiele

3u fonumen, fann man bei
ver Aufftellung auch etwas
ungelbjchten Kalf unter-
mijchen. Auch empfiehlt es fich, dben Haufen
im Winter, wenn er gehivig durdygefroven ift,
nméufcgm und in Sdyollen liegen zu lajfen,
ihn im Frithjahr aber wieber aufzuitellen.

Die Verwenduug der Tomate,
Lou . Br.
Wir Habenr ein jehr gutes Tomatenjahr, und
mandhe Hausivan wird, wenn jie vor ihren in
biejem Jahre jo diberreich
tragenden Gtauben fjteht,
witnichen, dap fid) recht viel
vou dem Segen mit in den
Winter hiniibernehmen liege.
Wer iiber Wed-, Rex- vder
afhnliche (,mfod)qlu]cx ver-
fitgt, fann diefes ja audh) auf
jehr einfache Weife tun, denn
die reifen Friwdte werden
nix abgewijdt, didht an dicht
in die Gldjer gepadt, wobet
nbtigenjallé bie Tomaten
g balb  durchgejchnitten
nwexden, dann legt man
2 Gunumiving wnd Dedel
“ auj, jtellt die Gldfer in
ven Apparat und jteri=
lifiert 30 Minuten bei
100 Grad. Wie )d)vn,
fenin. man dann nll

nad) Bedarf mit Waffer verdiinnt. Die Einvichtung | Qamte' Tomatenjuppe ober Tomatenjope machen
n.

{part bie argeﬂxd}cn Berftopfungen der Gieg=
fannen mit den Diingerteilen aus dem Mifchiaffe.

9bbilbung 2 zeigt einen Kompofthaufen,
wic er fein foll. Uuch Ddiefe Funbgrube des
Gartens ift-jept doppelt jorgfaltig su behandeln.

Stexilijievapparat;
Jeiten gang und
Da fei denn
gut audy in
n fterihifieren

Nbex nidyt jeder fHat einen
mandje Hansfran daxrf in biefen
gar midgt an joldye ‘) (usgabe benten.
qetrrt, beg man aten ebenjo
feeven, fehr fauber gefpitlten {la

ail

Abbilbung 2.

2Aiditig angelegler Sompefhaufen.

Yiter Tomatenbrei 8 g Saly hingu, fillt ihn in
Slaiden, verforft bieje unbd padt jie jo mit Pen
ober Strof) in einen Kefjel mit faltem Waijjer, bak
die Flajdhen mnicht ameinanbder jchlagen fonnen.
Sobald bas Wajfer im Sejjel focht, vedymet man
von biefent Beitpuntte an eine Stunde, wihrend
weldger bas  Wajfer, jtandig weiterforpen mu.
‘hnc[) diefer Jeit mimmt nman den Kejjel vom
Feuer und ldpt die Flajhen in dem Wajjer er-
falten, um jie dann im fihlen Keller jtehend auj=
aubeber.

Cin bdbides Tomatenmus jiiv den Winter
fann man gewinnen, wenn man die jevjdynittenen
Tomaten mit einigen  Gewizfornern, einigen
Rieffertornern, MNelten und Lorbeerbldtiern, bie
man in ein Mullappdyen bindet, etiwa drei Stunden
unter fleigigent lmuiithren einfodht, dann aunf
5 kg Tomaten firv 10 S Salizplpulver dbarunters
mijeht, das Gange in Steinguttopie fillt und im
noch Heigen Badofen von oben leicht tiberbidt,
weldes begwedt, daf bie obere Schicht etwas
eintrodnet und jo iweniger Fdulnisbazillen auj-
nefmen fann. Um gang jider zu gehen, pinjelt
man bie obere Schicht nod) mit einer Salizylojuny
eint, yworauf wman die Topfe mit Papier jubindet
und fibl jrellt.

Gange JTomaten in Salzlojung jind
gleichialle jehr einfad) Herzuitellen und halten fich
bis Weihnachten. Man beveitet hHievzu ente Salz»
lafe, die jo ftarf fein muf, baf ein hineingelegtes €i
oben jdywimumt.  Dann durchiticht man die reijen
Tomaten mit einer Stopinadel anmehreven Stellen,
legt jie dicht an bidht in einen Steintopf uud giept
bie Galzlafe baritber. Damit die Tomaten gut von
ber Qafe bededt {inb, leqt man obenauj einen
Porzellanteller, woraui der Topf sugebedt unbd in
den Qeller geftellt wird. Ron Jeit zu Jeit fieht
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Marmelade aus gritnen Fomaten. Ju
diefer porziiglich fhmedenden Marmelade redhnet
man auf 3 1 ausgeivachiene, griine Tomaten 18 bis
:20;111\‘1 gelbe Wurzeln pdper Mohren. Die Tomaten
ich man in Sdetben und zertodht jie auf

afsic Feuer 3u Vrei. Unterdejjen Hhat man
bie ?Rulmn qvpur.t, qemafchen und auf m‘r.\"mnbrvim
gerieper. Auf 3 kg Tomaten und Nidhren rechnet
man 500 g Juder ruli)tullmmmtud\nqcm‘)ml)w'n
zlvet Stunden unh mijeht 4 g Salizyl Dmunm
worauf man die Marmelade i Glajer oder Topfe
fitllt wid, nachdem man ein mit Salizyljpivitus
;cm‘mttr Blatt Papier aufgelegt hat, ubindet.

Die Marnelade Hat eine Hervliche Farbe und
fechmecdt ]CI)L gut. — Will oder muf man mit Juder
fpaven, o fann diefer auch fehlen, doch mup die |
Marmelade dani jo viele Stunden Hhindburdy getocht
werden, bis aller Wajjergehalt verdampft iit.

Griine Tomaten in Ejjig. Ju diejer-ers
frijchenden Beigabe fiw nmud)e:- einfadhe _Krie
ejien ntmmt man etwa 2% kg Tomaten, die qut
aus ucmni hen jein jollen, fermer 20 g uﬂ,, 75
te Jiiebeln und NMeervetichiviirfel ymme
g, einige ‘Rfeffer- und MNelfentirner, einige
Q leevblattm, ein  Biijcheldhen Ejtragon  und
Minge. Die jauber nhqcnuchtcu Foinaten duvch-
fticht man mehrmals mit etner \,mpfnn‘\d, ver=
mijcht fie mit dem Salz uud (ajt jie 48 Stunden
jtehen.  9bgetvodnet, padt man die Tomaten
fhichtrveije mit den mmuqcbutcn Butaten, bdie
man zuvor in dem Cjjig jehu Minuten gefocht Hat,
in einen Gteintopf und qwm dann den 1\cx5cu Gnlq
daritber. Der Topf witd ugebunden und in den
steller geftellt.

Cieviudhen und Fomaten. Fiiv fleijch-
fnappe Beiten ift ein Tomateneierfuchen eint fehr
gutes Gexicht. Man berveitet hierziw wie befannt
eiten (,xcwrmmmd)cutcm aud Eiern, Mehl, Mager-
oder Buttermild) und einer Prije Salz. Die Bah!
der Gier betrdgt die 9dlfte der Berjonenzapl.
Auf einigen zerlajjenen. Spechwviirfeln wirtd der
Cierfuchen von der unteren Seite jchon goldbraun
gebacternr. Vuf die obere Seite legt man, gleid) auf
oeil fiod) vohen Teig, zerichnittene reife Tomaten,
jtreut” @als, ‘Bfeffer unbd qehadten yuittlatich
daritber und bacdt den Kuchen unter vorfichtigem
Gdiitteln gar.

Mijchialat mit Tomaten.

atest

o
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Cinige Cplojfel

voll guter Buttevmild) vevvithrt man mit einem
Cigelb,  feingehadtem  Gjtragon, \;,mmnw!lc
Biefrerfraut, Schnittlauch, Peterjilie und Trip

madam und it mit Ejjig die Butterniileh
fauerlich, fann ev fehlen —, Riejfer und Salz. JIn
pieje Gofe fdhneidet man rtohe, reife Tomaten,
nod) Heife gefochte Sartoffeln und gefochte Heife
Gellerietnollen, worauf man den Salat gut durveh-
mijdht und anvidytet.

Die Verwertung der Jwetfden,
Xmem und Wembaninfpeltor Shilling, Geijenfheim RNY

Die Jwetidyenernte fdllt in diefem Jahre
vielfac) — befonders in ben hoheren Lagen —
tedht gut aus. G ijt diejes eine jehr erfreuliche
Zatjache; Hoffentlich ijt die Witterung der Neife
diefer allgemein belicbten Frucht giinjtia, damit
oiejelbe qut ausreifen famn. Yei dem Mange!l an
Birnen und an Juder ijt die veiche Swetidyencrnte
von grofter wirtjchaftlicher *l\c\cutuuq, und es jel
mir geftattet, auf die Bieljeitigteit der Vevvertung
der Bwetjchen hierdurc) Hinjueijen.

Doz Dorren der Jwetidhen. Die Her-
jtellung  von qeddrrten Fwetjchen it jehr zu
empfehlen, am meijten fitv die Vefiber von

Swetidenbdwmen. Das BVerfahren ijt jehr billig
und gedovvte Jwetfchen jind fehr jdhmachaft und
fafhrelaug Haltbar.  m bejten eignen jid) zum
Dorveen iibervreife, suderfithe, un den Stiel Herum
aefdrumpite Qllld‘pt(‘ Diefelben werden gepfliidt,
emm‘n, mit devr Gtielflache nach) oben neben=
eitander auf die Trodenhordben gejtellt und auf
dem Richenherd odev in heizbaren Dovvapparvaten
ooer diber dem Badofen des Bdders gedorrt.
@olange die Bietjchen nicht gang qcmmmmft find
— aljo 3u “{nianq Des Dorrprozelfes — darf die
SBavme nicht 31 grof fein (nicht itber 70 bis 800 ),
fonjt platen die Fridte. Gegen das Ende des
veticherdirrens darf die Warnte qrofer jein (100
00 (). Die Friichte jind fertig gedorrt, wenn

| gefochtes Fruchtmarf.

jie jich troden, 3dbhe oder ledevartig anmhwn Die
Aufberwahrung: joll in didht ot loffenen” Tiiten
oder [einenen Saddhen an trodenen: &

Bere g bvon Bwetjdenmus,
llnm Mus \m]n bt man im Gegenjass jur Marine-
{abe ohne oder mit wenig Jucder dic (jteif) ein-
Bwetichenmmus ijt ein jehr
billigev Brotaufjtrich von gutem, angenehimem
Wohlgejchmac und jahrelanger Haltbarleit. Die
Bereitung gejchieht inlmn‘\mmn,(‘w Die gut
reifen bis fiberveifen Friichte revden gefchiitielt,
gewafdhen und mit wenig “\«n]yu 31 Brei gefocht.
(Das Cntijteinen mlltc nur bannu uwlncn, wenn
viele ,\m\(m wurmig find, was bei jpatreifen
duitchten jelten ber F all ift. Diefer wird dann am
sinedmdapigiten bei grofeven Miengen mit einem
Birvtenrveijerbejen, weldhem man ‘.m\m Die bitnuen
Enden abgehact hat, durch ein groplocheriges Mus
fieb oder Getrveidejieb qvtm‘bvn, jo dap mur die
blanten Bwetjchenjteine im Sieb zundicbleiben.
Alsdann tocht man den Brei unter uvmmmqu.l
Rithren bei flottem Feuer bis ev jteif geworden ijt
und in Khnnpen vom Loffel fallt, wasd je nach
Mienge einige odev viele Stunden datert. Kochend
heif fitllt mait dann das fertige Mus in gut ge
reinigte, tvodene Gteintdpie oder grofe Gldjer, ||
ftreicht mit einem odfters in Wajjer getauchten
Loffel die Oberflache glatt und ftellt die gefiillten
Gefife itber Nacht tm BVratofen des Kiichenlherdes
oder auf demjelben auf ein Kuchentled) oder in den
Badojen des Baders, wodueeh jich) auf dem Mus
eine RKrujte bildet, die fiiv eine gqute Haltbarfeit |«
notwendig ift. Mach dem Crfalten Lededt man die
Obperflache des Mujes mit einent entwebder mit
Galiapljpivitus oder Rum getvanttem runden Stitc
Gdhretbpapier und iiberbindet dann jedes Gefal
mit angefeuchtetem, Ddidem Pergamentpavier.
Die Aufbewahrung von Mus, rie fiberhaupt allem
Cingemachten wuf troden und fHihl, nicht wavm
und feucht evfolgen. Scmedt das Mus nicht fiif
gentig, jo muf furg vor dem (\utiqwm\cn etinas
Krijtall- oder qqruy;cnel Buder augefest werden.
Bei Fudevmangel fann dev Fuja aud) jpiter beim
WVerbrawch gejchehen. Oder bei ungeniigender Reif
der Jwetjhen focht man Bwetjden und reije|d
Birnen duvcheinander. Statt BVivnen fann man
aud) etivas farotten oder gelbe Ritben (Mohren)
vevivenbden, welde zuerft fitv jic) allein mit Wajjer
3u Bret gefocht werden mitjjen, worauf man nur
beit didert Brei duvchichldgt oder mitteld einer
letjchhactmajchine gevtleinert und nach) Gejchmact
demt Bwetjhenbret sujest.  Ju Tpiwingen und
Cad)jen, 1wo man von alters her die Bivetjdhenmus-
bereitung voviglic) verjteht, it es itblich, etiwas
Walniijje mit der gritnen Sehale jowie etwas
Musgewiivy nadh) Gejdhymad mitzutochen, man
exzielt padurd) eine jchdne, dunteljhvarze Farbe
ulh etnen duferjt llcblul)(‘n angenehmen Gejchniact.
Das Musqenniry ift fertig gemijcht ju hHaben bei
Gujtav  Richter, Gewiirzfabrit in Halle a. &.
Faljtrafe; es Dejteht Hauptiachlich aus: Ams,
geftoenen  Melten, RKoriander, Jimt und
Sitronenjdale. Auch fon man Jwetjchen und
Kiivdid aujammen zu Nud fochen, jedodh) darf
feinesfalld der Kiwdis vorjdhmeden, am bejten
jchmectt veines Swetjchenmus "wn.)(bl\a Betjchen
crl)ﬁlt man geiwdhnlich 1214 bi yecha Mus.
Die Hervjtellung vow Jwetjchen-Narvme=
labe. Marmelade ijt feines, mit 211&(‘\ mipig did
eingefochtes Fruchtmart. Cine ic()\ feine MNiarnies
lade erhilt man aus enthauteten Jwetjhen. 1m
folche su bereiten, irft man bdie Friichte nach-
einander in je tleinen Mengen in fochendes Wajer,
bis jid) die Haut leicht abzichen (dpt. Nac) dem
Lntlmutcn jwerden ne entjteint und mit tvenig
Rajfer auj flottem m‘um unter Riihren zu Bret
qcfud). Will man die Friwchte ohne ““ane auj-
fesen, yu muf man fie iiber Nacht lagemveije mit
wenig  Streugtifer. in  irdene: oder emaillievte
Sdhiijfeln oder CSteingutgefdke legen, wobel fich
Gaft bildet. Man todht jede Marnmelade ant bejten
in Heinen Mengen von 5 big 10 kg in mehr bHreiten
alé tiefen Tovfen auj ftavfem Feuer unter be-
imnbxqmn Umurithren, und zoar jo lange, bis ein
wenig Vrei, auf einen Tellev getan und erfalten
gelajien, feinen Wajjervand bildet und beim
Schrighalten nicht fortlaujt oder, auf ein Stitddyen
Cdhreibpapier getan, ebenfalls nicht fortlauit, wenn
man das Papier jentrecht halt, und die Riidieite
des Papieres mnidht feucht wivd.  Die fertige
Mavmelade muf wie das Mua heify in fjoubere
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Gefife gefitllt werdert, und nach demr Crtalten ijt
Ausubinden.

ein “\ll!hbdt'\l,(‘ll -‘IH Hxi‘qul HH\

» bis hodhiter
j%ll\'ft‘l‘lxmlmc gezunget,
laufig Halbfertig Hhevzujtellen, fo
und bequemiterntgur Haltbarmachung die Ben;
jaure 3u umuen\cn, und 3ar fauft man dieje
am bejten als hul,uqmn 3 Natvon in Jabletten
twie jolche die Chemijche Fabrif C. et i Davne
jtadt Derftellt. Man focht 31 diefem Brwede das
aruchtmart ziemlich dict ein, wieqt 5 und nijcht
unter jedes Rilogramm  Mart eine Tablette

Deerctiches benzoejatrves Natvon odev L g in Pulver

forni aus dev “lputht‘h Dann
i Gteintdpfe, Gldjev oder
Wenn es jieder genug
Marmelade fertiggefodht. Bur  Stvedung vott
Mavmeladen eignen fidy: Jivfel (auch Jierapyel),
Riivbis, gelbe Ritben (Mobren) und Holund
beeren, leteve fiiv joldhe, bei denen es au
Farbe nicht anfommt.

it man dos Ma
djjer und bindet 3u
Buder gibt, wird die

)

Bleineve Witteilungen,

Wenn ein 2ferd auf das Suie gefallen iﬁ
fo fithre man es 1mlqmm in den "l\IH, quu, 3toe
Cimer Wajjer anf bdie Wimve, um jie jauber 1L\
wajchen, tupfe dann mit einem Ctiid weiche
Letipand die Wunde ab, lege fingerdic zevzu
Baunnwolle oder Watte davauj, befejtige
mit einem Dreiten Ctreifen Flanell und bedede
alles mit einent nicht 3u fejt angey jogenen fnieledet
Hievauj lajje man das Pferd dret bis vier T
ausrufen, ohne den Verband 3u beriihren.
dann fithre man das Pierd tmr Schritt ein e
herunt, lege dann auf die an dev Krujte n
tlebende Baunnwvolle oder Watte eine neue L
Wundinatte und lege dann den Verband in qlv
Weije wieder an. Jn 30olf bis dreizehn Tag
mllt die Krujte von jelbjt ab, und man jieht daru
einte neue Haut, welde mit Haaven bededt ijt 1
der alten Haut volljtandig qlucm )
Die (dadliden Vudedkern. Jn lepter 3
()ahu( jich die Falle gemefhrt, in huun SBierde 1
dev tmum\ mit Budhedern jdhver ecfrantten,
teilieije jogar cmqmq(‘n, wdahrend man die Buh
edern 3 Schweinemait doch fehon von alters
ofne Nachteil amvendete. Verfuche, die man neuer-
ping:} untc}'nnlnn, 3eigten, daf ‘Rferde, der et
jehrift , Unjere Welt” zufolge, gegen das in dieje

fet

Jriichten umimn\(‘llL ®ift, dasé Fagin, fehr emy
findlich find. joll pet thnen Kvdimpfe
Davniesand der Niusteln verurjachen. An etnen

Bullen, an faninchen undMieerichiveiichern wint
jowohl  Budhedern iwie Budederntudhen ohue
Machteil verfiittert. Dagegen nahmen Biegen und
vov allem Pierde diefes Futter fiberhaupt nur mit
grofiem Widevjtreben an und evtvantten zum Jeil
hejtig Dmuuh Cin Fohlen jtard jogar, nachdem ed
in einigen Yagen gegen dret Pjund Buchectern i
jich gemommen Hatte.

2 enn oie Rinder nidt auffehen Ronneno
beim Aufjehen des Fupes Schmerzen vervate
foll man vov allen Dingen den franfen Fup auf-
Heben und nachjehen, ob jich teine neue Soble
gebildet Hat. €3 tommt namlid) Hiujig vor, d
fich am Ballen das Klauenhorn lodert wnd
flaue jich eine Strede tweit vom Ballen abldft,
Am Ballen bildet fich danit eine neue Hornjdhidt,
eine jiveite Gofle.  Bwijchen der neuen und der
alten Sohle dringen abev nach und nach Mift und
andere Verunreinigungen ein, iveldhe im Laufe
der3eit hart und trocfen werden und auf die mcm)‘r
ditnne und neue Sohle driicen. €5 gibt dann
anpeves Mittel, als die alte Sobhle mit dem Nefjer
wegzitjchneiben und die eingetvodnete Sdymuy-
fhicht 3u entfernen. Jjt dies gechefhen, jo ftehen
die Jieve oft gang itbervajchend gqut auj dben aus-
gejchnittenen Klauven. Mandpnal dauert es q
audy lingeve Beit, aei bis acht Tage, bis fich die
Cmypiindlichiett veclievt. Das Aujheben der Hinter-
fiifie macht aber Haufig jehr grofe Schwierigteiten
A beften geht es, wenn man vov das Sprung-
gelent etne hﬁifiq(‘, glatte Chch Jchiebt und mit
\w]el den Fup aufhebt. «\n etiten jogenamiten

totftand bringe mian die Tieve nuv dann, ent
alles andere nicht mehy hilft. Jvachtige Kithe Hat
man  bei folchen Slauenoperationen befonders
jchonend 3u behandeln. M.

Seifung von Drudifdjaden Beim Aindvied:
Deudjchaven, weldhe dem Rindwieh) durch das
bereitet perden, bediirfen einer it
haudlung. Man ziehe dad Tiet ein
mehr aur-Arbeit Hevgn und made
weafjer Hiplende Auffdy Dan




nig)t

fo mufy man einen Gtich in
biefe madyen, fo dap der Citer ablduft, NMup das
:tzm wieder im Joch avbeiten, jo legt man, was
haupt immev gejchefen jollte, einen gefiitterten
©tirnlappen unter dad’ Joch und lajje audh das
Joch poljternn. Das bejte ﬂhmcl gegent dergleichen
anmn ijt das Fahren der Jieve in einem Jodhe,

mit U. v angefiillt,

auf die Stivn wid nidht auj das Genid ge-
b.‘. per ird. M.

Die 3iegen miifjen jebt einev qlunbhd)en
3“Lenuqung untevivorfenn roerden. Die Haare

Eamme man vein aus wnd veibe mit einer Vinvjte
allen Gdhmut Herunter. Sodann jdhneide man
mit einer Scjeve alle langen Haare an den wnm—
betrten und am Bauche qun,\ furz, nefhme dann auf
eine 3iege fm 25 9 1\11chc~~ Sujettenpulver,
ftreue dies auf den Pelz bes Tieres uud veibe es
mit der flad)eu Hand oder mit etnem Leverlappen
ordentlic) in die Haave hinein, bis auj das Sell.
Wenn man am Baucdhe und an den Seiten reibt,
o empfiehlt es fich, die Biege auj Strol zu legen
und an den Weinen u Halten, damit man dasd
Bulver ordentlich) vevveiben famn. Nach einer
aweimaligen Ymvendung wird alles ngesiefer
L‘em{nuuu\cn jein. ©.
2ilze als Geffigelfutfer. Viele Pilzavten find
befanntlich beliebte menjchliche Nahrungdmittel,
die nicht nuv allein an Stelle von Gemiije, ]unbun
auch als l{utatuumb Witrze gu Fleijch- uud anderen
Gpeijen gern genoffen me‘l\ux, wetl iu jehr wohl=
‘@unu-'dvnb find und auperdem viel Cireil enthalte
Deswegen find jic aud) als Futtermittel fiiv dasd
Gefligel vorteilhaft zu verwenden. Freilic) wird
nau D&]DIIDLD Jest bet dem Mangel an dielen
gewohuten Mahrungs- und Genupmitteln am
ejten i, die ‘Bilze, deven man Habhaft werden
tann, entiveder jelbit au vergehren obev jie durch
Ginmachen oder Tvocdnen filx den Winter aufjue
bewafhren, joweit man jie nicht eha zur Nafhrung
fir andere Menjchen unmittelbar verwerten fann;
allein an manchen Orten tommen jie jo majjenpaft
vor, daf es zum Jvocnen oder Cimmachen an
Beit gebricht, Da it es geraten, fie gefocht und
sertletnert demt Weidhfutter fitv das Geflitgel bei-
sumengen.  Freilich it dabei Vorjicht geboten;
denn e3 ijt betannt, ‘m) mande
witd diefe ditvften es metjtens aucb fite das (VLHIH‘[L[
jein, {o Da), mar {ich Hitten mug, jolche Pilze dem=
felben als Futter vorzujeben. Dr. Bl
Der Berfand lebenden Gefligels hat einerrjehr
gwfsvn l[mmnq angenonmmien und wied Jicdherlic
Autunit noch weit mehr zunehmen. Ev bringt |
h Ticve mancherlei Unbequemticheiten und
fahren mit jic), die jedocd) gropenteils
iden oder dod) 3u mumqmn jind.
ufy | der “w1mnbluhalh‘1 o Jt‘lammg
bie Tiere bequem  darvin jtehen, fiben
umbdrefen tdunen; vielfach) werden die
eng berpact.
Bugang Haben; bei Verjendung in Kijten muf
wan daher hinveichend grope LSuftlicher anbringen.
Anr bejten eiguen jich sur BVerjendung Kdrbe aus
“‘m‘lbmnuhm, dic. nman it Padtud) wmipannt,
xak‘(d)u_ die Tieve vov Kalte und Jugluft jehitkt,
aber dod) genug frijdhe Lujt. sunt Atnren Cillli\f}t.
uperdemt jind jolche Verjandbehdlter leicht, was
tvegen Ddev Tvansporttojten BVeachtung berdient.
Der Yoden wird mit Heu oder Stroh belegt, unt
Bie Tieve ebenjo voy der Kilte von uutcn ic Vo
per  Bejchmubung dureh ihre Aus eerungen. i
fehitben. et langerer MReife nrufy nran den Jieven
aud) einen Behalter mit Wajjet nritgeben; ebenjo
it es gwedhmdpig, eine Niibe mn ein Stitd Brot
im Korbe jo anzubringen, daj die Tieve davan
piden  fonnen, aber nicht Stunmfmtv i ben
Berjandbebiltet zu tun oder gar Weidhfutter mit
\xgebcu, bmd) weldhes das Gefieder befdhmutt
1ird. ie Verfendung felbjt erfolgt am bejten
durd) bi\‘ ‘Bofr ober alg Gilgut, und es ift durchaus
notivendig, auf dent Veérjandbefhilter anzugeden,
was  gefpehen Joll, wenn dev Cmpfanger die
Annafyme verweigert.  eu eingetrofjencs Ges
flitgel joll teder Kornerfutter noch Wajjer jofort
usm‘tm, fondern zuerjt ethoas ..L*le)fllth‘l, etina
ein Gtiid altbadenes, angefeuchtetes Brot, davauj
Bafjer und etioas jpiter eine reichlichere Mahlzeit
an Weidhfutter oder {drneri. Dr.: Bl.

g.st;fc mit 2utternilib ju brafen. Wir Haus-
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frauen mitffen tn dev Striegszeit tiichtiy umlernen,
und von all den jdhdnen NRezepten der Fochtunit |
ang den fritheren Jahren ift faft feind mehe [naudrl
Par, da jic viel zu reiche: Jutaten exfordetn., Aud

Hajenbraten hatte m €r nur niit per|
notigen Safjne zu madyen 3 geft aber
auc) ebenjogut mit ‘“uttmmhl) it man den

Hajen auug[)t gemacht und gephdutet, jo jpidt man
ihn mit Gped. Wenn man aber mit Sped jpaven
will, fv geht es auch obne u fpiden. Man brdt
dann etne oder et 3mubnln mit einigen Sped
fcharten ober Cchinfenabfillen it Fett an,
braunt den Hajen gritndlich von allen Seiten wid
giept, tenn er genug Farbe genommen bat,
Buttermilch dbarvunter,um ihn Hierin gav 3u jomorer.
Die Spedichivarten bluhen bis gulept in der Pfanne,
sufommen mit der Buttermildh) geben fie dem
Hajenbraten einen frdftigen, hershaiten Gejdhmad,
und eé fommt eintem beim (,nul gar nicht dev
Gedante, dDafy man es mit einem wm]nnun Krie 0§92
vezept au tun Hat. Fum Saluf wird die Sofe wie
befannt mit ethoas Aiehl gebunbden, nachoent man
fie 3uvor durc) cin Sieb gegeben Hat.  A. V.
Sirnengriige mit Banilenfofe. Schone reife
Birnen, etiwa 11, |\1mlt man, befreit ]lL pom Kern
haus mlb fchneidet jie in Ctum’, um jie in Wajjer
wcuh 3u fochen und dann durch ein Sieb 3u jchlagen.
Dies BVirnenmus jitpt man mit jelbitgetochtem
qum ober Buder, jdhmedt es mit Jimt wnd
einigen geftofenen langen Nelten wm'c Bitvonen
jaft und @dhate ab und focht es mit einem Nehl-
priparat, wie es die Hausitandsiarten uns gerade
sufithren, aljo  Griel, - Kartojfelgraupen
:Bu\bnmpulm‘l, etiwas dictlich mn gibt die Majje
3um Crfalten in eine Glasjdhale. Dann bringt man
Y 1 Magermild) zum Kochen, fitft jie und izt
fie mit Vanillenpulver, belh\cm 3et  Cplbffel
voll mit etiwvas Milch oder Wajjer angerithrtes
Weizenmehl davin und ziehHt die Sofe mit einem
ganzen i ab. DIESRI )
Wie uuterr:hcwct man geRodife von nuge-
Roditen Giern? Obwohl feutzutage in jeder
Gpeijefammer die Q"ivrvurr{ite nicht gevade jebhr
reichlich jein ditvften, fommt ez doch mitunter vor,
daf man nicht genau reif, ob diejes odev jenes
Ci rof) ober gefocht ift. Man Hat aber dafiir ein
fehr einfaches \unn,‘(u[un MNean nepme das Ci,
ftelle e auf die Spite, drehe es wm jic) jelbjt und
lajje €8 dann vajch (0. Tanzt das i ein Weilchen
um fich jelbjt herum, einem Kreijel ahnlich, jo fann
man mit groBter Gicherheit annehmen, daf man
es hier mit einem getochten Gi gu tun hat. Gin
wohes Ci [dpt fid) jofort 3ur Seite fallen nfd bietbt
teinen ugenblid auf der Spibc tanzend jtehen.
Unterichied tm Verhalten der beiden Cier ijt

jo grofs, daf wan jich wie ivven fann. M. T
Lraae und Aunbwort.
Gin RNatgeber i Derntarnit
t Trud der [ofen Anf unjere2 Blal jebr Tange
crfordert, fo (at die Fragebeantwortung fitr deir Lejer nue

Awed, et fie brieflich erfolgt.
Fragen Geantwortet, denen 30 32
gefiigt find.  Rafitc findet dann
Grlediguug. Tte aligentein interefjieren
auBerde v abgedvuct. Qnonyne
faslid) wicht beach
Frage Nv. 265. Wird die Dichoury durc) ein
ftarfes Abblatren in ihrem Weitevivachjen beein-
trachtint; wie wirfen Blatter auf das Wachjen dev
Wurzeln fiberhaupt ein?  Landwirt TS
Antwort: $ quitne Blatt ijt 1uau|aqcn bas
Ve \ammy‘nmfocun der Pilange. 1nd die all=
mihlich jtart anjchwellenden Wurzeln oder Kunllen
dev jogenannten Haciriichte, belmhev« aller Riiben-
avten und der fartofjeln, jind blofy die jich) ent=
fprechend fiillenden Speicher fiir die in ben griinen
Blittern jich bilbenden Mengen an Stirle, Juder,
Giroeifs, Fett, Sdauven ujio.  Die grimen Bldtter
find gleichzeitig auch : die  Wajjerpumpen  der
Rilanze. Die Saugrohren diefer Pumpen gehen
bureh die Stengel herunter bis in bdie feinjten
;\n)cnmu,,cm und nehmen tief im Boden das
Wapjer in jich auj und damit auch die Mahrjtoife
aits vem Bobden haw. Diinger. Solange die griinen
Blatter trdaftig gritn und prall mit Wajjer gefiillt
find, avbeiten jie auc) in den genannten Richtungen.
Narn jollte demmach bei allen Kulturgerdchien
sumt Abblatten nur im Notfalle jchreiten, d. 1.
wenn die griinen Bldatter andeviveitiq nod) ndtiger
gebraucht werden. Wenn das dev L\nll ijt, ldpt jich
natiitlich allgemein nicht jagen. Dariiber muf fich
im Gingelfalle devjentige tlav jein, weldher jic) sum
?l.bblnncn entjchliefst. Bl—o.
Frage Nr. 256. Kann ich Kainit und Thomas-
mebl gugleich mit Kalt mijdhen und ausjtrenen?
Dandelt jih um gebrannten Ctudtalf, an der
Quit su Kaltmehl abgeldjcht. Kanu ich eine Voot~
fladhe fest noch im Derbft anjien \\ll MWeide mit
®ras? Seh..in W

€s werden daber and nur
>f. in Bnmlmrkcu Bei-
frage btre’xv

uj mr ften werden  grunds

M.

odery

Stawnit, T )
geldjchter Kalt tonnen gentijdt auw
ditrfen aber gemijeht nicht lage
mup afjo unmittelbar vor der Vevivenduig vorqes
nommen terden. Cine NMoorfladhe fann jest im
Derbjt noch recht gut mit Givas jur Weide angejit
werder, K. &
drage . 257. Drei nteiner Kanindyen von
Anfang Mivy leiden jeit ungefahr einem Monat
an Tvonuneljucht; ijt da noch NRettung moglich?
Wenn num, jind jie noch zu geniepen? 2. Ging
hat jeit. einigen Tagen aus der Naje gelblichen
Aus ﬂuf;, was ijt da zutun? 3.Cine englijche Scheden-
fHdjin miegt, nadhdem uc fitnf Junge neun bis zehn

1.9

Wochen gejaugt hat, 2 kg; ijt das genug? 4. Wie
jehtver werden \gnlrntmumhm.‘ 20, W, in R.
Antwort: 1. Die Fvonumeljucht it eine

Srantheit, die von ungeeigneter Fiitteruing (innqem
Stlee, uu)]un Gras und oergleidjen) herrithrt und
unqcnu‘m |um‘ll mlluun oft in wenigen Stunden
aum Tode fithrt. Da Jhrve Kaninchen jchon einen
Monat frant jind, jo 1o1rd wohl eine andere Krant-
beit vorliegen, wahricdheintic) nach Jhrer Frage 2
bosartiger Schnupfen, Lei dem bie Tiere abzu-
Jchlachien jind, da ev anjtedend und faunt ju Heilen
1. Das Fleijd) ijt ungeniefbar. Gegen Tronumel
judht jind an junge Kaninden zwei Tropfen
;\mnmrq(‘m auf einen Teeldffel Wajjer zu geben.

. Guglijhe Schecten jollen jieben bis acht Bund
xuuqcn wemnt aud) bein Sdugen das Gewidyt
ftaxt abmimmt, jo ijt dod) ein ]uld)v-- VO 1LY viev

Bund entjdhieden zu wenig. 4. Auch das Hajen
fanindgen fjoll ungefahr iicl\cn bis acht Biund
wiegeit. D81

Srage Mr. 258. Wie wird die Juderritbe int
eigenen Haushalt am Fwedmdpigjten verwendet?
Auf rwelche ‘Nciic gelwinnt man aus ihr eine gute
Marmelade? Jft es moglich, aus der Juderriibe
in dber Haustiche einen geeigneten fejten oder
flifjligen Bucer u fochen, und wie? K. M. in K.

MAntoort: Marmelade aud  Juderrithen
jtellt man toie folgt her: Die Ritben werden mic
der Schale unter Haufigem ‘Mmmu'ulml mit einer
Bitvjte grimdlic) gejchrubbt wnd geveinigt. Danu
LiBt man jie abtvodnen und reibt jie auj dent
\mnmewcncn odber dreht jie duvd) eine Nei
majdyine. Das Geveibjel jehiittet man auf ¢
dicht geiwebtes Seibhfuch) und (Gt nun allen
ablauyen.
Cimmachefejjel getan und unter fortwdhrenden
Mithren finf bis jedhs CStunden getocht, bis er i
und  braunglingend tie Situp 1jt. Wahrend des
Stochens ijt der Saft griindlich nb,m] chaumen.
Der auf diefe Weije gemwonnene Sivup ird
gewogen und man vechnet nun auj 614 Sirup
1315 kg Objt, und zwar Birnen und Apfel, wenn
muo(uh nicht gang ausgeveift; 10 kg Birnen
2 kg dipfel und 115 kg gelbe Mbhren pust und
mu]mt nai, }Ll)n(‘hct alles in Gtiicte wnd focht es
mit 2 1 Wajjer jo weidh, dafy es fich dburd) ein Sieb
hhlnqcn lagt., | Daranf mijeht man Objtbret und
Situp ,u]mmneu und focht DLeided moch etmige
Stunden, b aller. Wajjergehalt uummn\m ver-
dampft ijt. Wahrend des Kochens wufy die Narme=
labe guiindlich, bis auf den Boden bdes §Kejjels
qrcifcn\ umgeriihrt werden, da jie leicht anbrennt.

Die Jahl der Kochjtunden lagt jich nicht qvnnu
angeben, da dieje bon dem Wajjergehalt des Obites
abhangt, aber auf drei bis fechs Stimden muf man
immer vechnen. Sivup aus Juderritben 3u tochen
ift ja in dev erften Hilfte des vorjtehenden NRezeptes
angegebeir, doch gibt es noch ein Verfaliven, 1o”
durcy diejer einfache Sirup fehr verbejjert rwivds
Den durdhgeiethten vohen Ritbenjaft mift naw und
giclit auf jedes Qiter Saft 3 1 Raltmild) 3it, mijht
beides qut duvd) und fiillt es in ein Faj, in weldyes
man dev Lange nad) vom obeven Rande bis vier
Fingerbreit vom Boden in Abjtanden von vier
Finger Yreite Locher gebohrt Hat, die nan mit
Slajchenforten verjdliest.  Vier Stunven [aft
man die Flitjjigieit i dem Faf unangeriihrt jtehen,
dann wird alles obenauj ul)lmmmcnm abge-
nommen und dev Saft, jorelt ev Hav ijt, duvd) die
Abzugslodyer abgelafjen. Diejen Saft jeiht man
nodhmald duveh ein Tuch und fodht ifm unter
tiichtigent UWmrithren bis auj Siupsdide ein. Man
Tann rechnen, daf man vou 100 1 “)mbcniuit etiva
20 1 Girup gewinnt. Diefer Sivup ijt im Gejchmad
feiner, als der auf obige Weije eingefochte. Jur
Kaltmildbeveitung itbergiept man 1 kg gebranuten
Weigtalt wmit 1 kg laimvarmem Waijjer, ijt der
Katt: zerfallen, jiigt man nogh 20 1 Wajjer hinzu.
Der. fertige. Situp .hoird i Steinguttopfe gefiilit,
meldye man mit Vapier Jjubindet A, Wr.

Safj:
Diejer Saft wird in einen emattlierten

kg
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Jie “’tbcnhum der ucfmnrg!‘cx fitr den fdicr-
2 \y it genauer beobac)fet
t 1, numm\u Profe Sitaerder und
hulg in Qupip duvd) BVevjuche fejtgejtellt
hatten, baf bedeutend hiohere Ernten exzielt werden,
jwenn der Bobdeu dureh tiehvuvzelnde Pilanzen
elocfert und aujgejchiojjen rird. €5 ijt ertlavlich,
baf die Crfrdge bes Bobens in exfter Linte von einer
moglichjt  quten  Yusuiipung jeiner Mahrjtoffe
abhangig jind. Durd) die Tiefrourler iwird der
Bobenu gelocert, da ihre Wuzeln tiefe Kandle in
pen Boden bohren. Ju diefe Kanile vevmogen
pann auch die jvdter nmubmmn nwmmlnc mit
ihren Wurzeln emgudringen, um hier, L\(‘lmmvxn in
jchioeren Ton= und Lehmboden, die retchlich vor-
Hanbdenen Nahrjtofje aujpunehmen. Die Crfahrung
Hat qelehrt, dafy 3. B. Getrveide und Kartoffeln
wurzeln bedeutend tiefer in den Boden eindringen,
wenn vorher Tiehourzler angebaut waren. 1Unter
jolchen lmijtanven tonunen gang erjtauniiche Cr-
gebnijfe exzielt werden. So erntete 3. B. Niaercter
m Laudjtant lmn eintem Morgen Hafer in einem
trodenen \a[nv Aentner {Korner, wihrend ohne
su]n\\n,\lm auf ummn ()Li\}‘lll nuy 10 {cunm
exzielt ourden. Bejonders in trodenen Jahren
mufp den Fiefourzlern eine quofe Bebdeutung
beiqelegt mwevden; denn die Wurzel, weldye tief
i den Boden eingudringen vermbgen, finden aucy
bei Trodenheit genitgend Feuchtigteit. Andererjeits
find aber aud) bie Tiefrourzler unjtande, in jehr
najjen Jahren das Wajjer dburd) die natiilidjen
Qandle 1 die Tiefe abzuleiten. 1 ein iweiteres
Beijpiel filx die Bebeutung der Tiefiourzler an-
sufithren, jei exrwdafhnt, dap Dr. Schulp von einent
NMorgen gut gediingten Lanbes ohne vorfhergehende
Fiefiourgler 70 Zentner ﬁarroncln ernfete, nach
;,muumalem aber erzielte er in bemjelben Jahre
bei aleidyer Ditngung 120 Bentner Kartoffetn. 3.
&rebs uud Gummofe der ®bAbume werden
nad) neueren lnterjuchyunigen durd) BVafterien
hervorgerufen und jind daher itbertragbar. Die
Balterien bilben furze Stabchen und gedeihen am
bejten bei niederen Temperaturen, wahrend jie bei
Temperaturen itber 37 Grad eine BVerlangjaniung
ihres Wadgstums erfahren. Die Krebsfrantheit
tann jichmehreve Jahre int jhlununernden Jujtand
im Holj erhalten und bort Vevdanberungen Hervor-
wujen, ofie jedod) Rrebswunden ziterzeugen. Eobald
fid) aber die SLebensbedingungen des Bauned 3u
feinen Unguniten anbern, fann det fKrebs gleidyzeitig
anmefreren, bi3 Dﬂl)man}cf)emeane[unben Gtellen
erjcheinen. Die VBalterien des Birnbawmirebies
fcheinen mit denen des Abfelbaumes identijd) ju
fein. Die Gummoje der Rirjichbdnnte wird durc
eine Mitrobe hHeruorgerujen, die der ded Krebjes
abnlicy, aber nicht mit ihm gleichbedeutend ijt. Die
Gummofe der Rjlaunen- und der Aprifojenbiume
jdjeint durch denfelben Erreger Hervorgerujen zu
mwerden, wahrend der ber Gummoje der RKirjchen=
bawme nicht mit jenen itbereinjtinumt. €.
Das Gemfifeland nad der Ernfe. Leidber nur
3u haujig finben it die abgeernteten Gemiijebeete
m einem unorbentlichen 3u1tnube, was aber nicht
gorfommen jollte. Wie man it Sommer ein ab-
geerntetes@entitjebeet jofort wieder durchllmgraben
und Bugabe notwendiger Dungjtofie jur Wieder-
auinafhme weiterer Gemiije fihig macht, ebenjo not-
mulbm ift die foforiige \\mmnmcwnu ber abgeern=
teten Beete im Perbjte. Hat man gleid) den ndtigen
Diinger zur Hanbd, jo grabe man ihn auf diejenigen

Jeld und Garvten, Hane, §

Heete unter, welde i vorhergehendven Jahre 1
frijch geditngtivirden. ALer auch das fibrige®en

land ijt nad) der Crnte nmzugraben,da der tommnenve |

Froft jehr vorteilhajt auj den Voden eimvirtt. 3.
Derpflangen von Rbhabarber. Heute fehlit dex

Rbabarber aui feinem  Gemiijemartte mm

Seine Iulmm nm\lmvn Blattjtiele liefern al

Sompott und bazu das erite
neuen \‘\nm( Per Grejchmact Hilt ‘.m\m(‘n 'im
beer- und Apjelfompott die Mitte. Die
rerben auch zur Kuchenbécderet verwendet und
idlieplidy noch zur Weinbereitung penupt.  Die
sablreich exjcheinenden Bliten jind in der Kiude
gleichfalls als Gemiije 3u veviwenden.  Nicht un
evinihnt darf bleiben, dafy die ‘hlmtm\hm)mml m
jedem Garten ,m und Deforationspilange
gelten fann. Sie ijt ein ausdauerndes Gewdd)s,
leibet tm Winter nicht duvch die Kdlte und fann
jahrelang unverpflanzt auf ibrem Stanborvt ver
bleiben. Sie verlangt fait gav teine ‘~yquc UND Wird
mit jedem Jahr mqnlnqm, und diefes wm jo mehy,
wenn der Boden wn jie hexum im Herbjt mit
Diinger bejtreut wid jlad) eingegraben witd. Am
tmulmmvn ijt der Mhabarber, wenn er modglichit
weit voneinander oder als Eingelpflange 3u jtehen
tommt. Geichlojjen und i Majjen angebaut, mllux
bie ‘L‘)lm\,\vn 80 bis 100 em voneinander jtehen. Die
gunijtigite 3eit gum BVerpjlanzen ift dev Herbjt. M.
Die friifie weife Jrhjahrsywicbel qibt,
noc) bis 3u ifte September ausgejat, jchon im
Mai des nachjten Frihjahrs redht dide, ausge-
wachjene iwiebeln, weld)e gerade zur *Mumn‘»uuq
fommen tonnen, wenn die Wintervorrdte 3u Ende
thLn Sie lubcn ein lodeves, numhnch‘s Land
m ]umnqm Lage. Die Gaat gejchieht am bcmn
in 15 bi3 20 cm entfexrnte Reihen, und werden die
Gamen bet trodenent Wetter ehwas angebritdt,
was aber bei feudhtem Boden unterbleibt. Sie
halten den Winter gut aus, es ijt aber bejjer, etne
leichte Dede von jtrohigem Mift oder Fichtenreijig
i geben. Jm Frithiahy, jhon im ‘Hung, werden
\\L‘]\ctl)ux bc[mtﬂ vie Dede entfernt. Die Jioiebeln
mitfjen im_Gommer jur Verwendung fomnren.
Tber ben Winter halten jie jich nicht. Schlegel.
Strolhifraftfutter. Den landwirtichaftlichen
BVerjuchsitationen wird von Landivivten jurieit
nicht jelten die Frage zur Veantiwortung vorgelegt,
0b basdiberjandte, im eigenen Betriebe hergejtellte
Gtropfraftiutter ald sgeniigend aujgejchlojjen zu
betradyten unbd weldher Futterwert ihm beizumeijjen
fei. Dariiber 1c{nc1bt bie , Korrejpondeny der Land=
wirtidhajtsfanmer fiiv die Proving ‘bunm\cm 2
Was sunadhjt den lepten Punft anlangt, jo ijt es
aurgejtjtelling besFutterveries 3 Des aufgejdhivjjenen
Gtrofhes notwendig, den Gehalt an fticttofi
Crtrattjtojfen, Robjajer, Fett und Giiweip analytijd)
3u ermitteln, um mit Hilfe der gewonnenen Jahlen
ven Gtartervert wenigjtens anndahernd ,,u beredynen.
Die Moglichteit mum, durc Tinjtliche Verdauung
bie fiiv den Ziertbrper ausnupbaren Nahrjtoife
feftsujtellen, liegt nur hinjichtlid) des verdaulichen
Giivetfes vor. Diejer. Mmitand mup mit Riidiicht
auf den duperjt geringen Gepalt, der fiiv aujge-
}d)IDiIEHC‘vStIDI) in Betracht fonmt, als bedeutung
I0é begeichnet iverden. Pagegen bejiten 1wic
surjeit feine Methoben, mit deven Hilfe man aud
die ftidjtofffreien Grtrattitoffe, die Johiajer und
bas Fett, jotveit jie alé verdaulic) un,nmned)mumb
mit Juverldfjiafeit exmitteln fonnte. Wollen wiv

ichntedendes

als

| lL(H
| Sltterungs
lnl)xlnh i Frithjahr e erfrifchendes und uwlnn;
| bendtigten Cinvicdytungen zur A

3 I‘L‘Il nnmumluncm‘m Strofy vetlangt wund,
01 anjtellen f verfiigt nic
Lerjuc on - iiber die
sfihrung Jolcher
ditbeiten, die iiberdies gerawme Jeit fiiv jid) in
Anjpruch nehmen. — Man fann abet redjt qut
daburcy hHelfen, daf man durcdh auperliche Vequt
adhtung dev iiberjandten ‘Brobe Ctrohiraitjutter,
notigenjalls  aucy duch mifroffopijde J;nmvn.\,
feitanjtellen jucht, ob die Aujjchlieung des Strohe
alg eine ufriedenjtellenbe angujehen ijt. Qll
treffendenfalls qodve damt mit den Erfahrungs
werten 3t recdhnen, die fitv gut anig L‘IL[}IL‘H(‘II(L
Strol) von ber lmmumtuhm{luwn Berjud)sitat ion
in Modern bet Ceipziq fejtaejtelit worben jinbd.
Man darf unter diefen Wmjtdnden amiehnien, daf
pon 100 Teilen der Trodenjubjtans als verdaulic)
angeip 'mim mmcn tounen: von der Troden
mmmn 70 v. 9., dex vrganijchen Subjtang
idjtoffjreien Cxtrattjtofje 65 v. 9., des
9. und der Rohfajer 82 v. H. €8 iivde
fexner b 'vam cm\munhtux ll.mmulmm\; 1ujter
Stropfrajtiutter zu muu‘n jeir, ob die faujtiidie
Gubjtar baiv. die bei dem Kod)prozeh qcb\lbexw
falzartigen  BWerbinbungen in geniigender Weife
ausgeajdjen worden jind. — Notivendig ift es,
Dafy bei bem Strohaufichliepveriahren bas omh
qluclmumm U qm\uqvnb durdhaefodht und jpitex
|mq[ulhq arivajchen wird.  Fehler, die bei bemt
*llllnmln gen bes Strohed begangen werden, bringen
jich burdy BVerminderung ver Verdaulichleit ber
Strohbejtanbteile zum Ausdrud. Vet jorgfiltigen
rbeitent wird man damit redhnen tdmnen, en
\'twlmumnnn mit ouwocnmdm(‘lm :3u‘muhd)1u1
3u exhalten, bas jidh in vic htigemMijchung ethalinis
mit einem eitveireichen Beijutter vortrefflich
pewahren 1wird.

Die Bermendung ves Wadolderfirands als
Decdireifig tann fehr wejentlic) dagu beitragen, die
vnumvmmte fitv: Futterawede zu erjparen. Meijt
1ird, wie befannt, jum Emdeden dex ﬁmlmndzum
Micten Strof pevivendet. Jn Jeiten iwie den gegen-
wdrtigent, wo bdantit gerechnet werben muf, das
Strol moglicit als Jutter 3u vevienben, hat ber
Qanbirt in bem  Wacholderjtraud) einen )el,\
geeigneten Lnab fiiv ben genannten Jwed. Die
Bitjche werden im Walbe gehaien 1wnd dann didyt
uLbcnemanber, und 3ivar jo, dap.bie Stammenden
alle nad) einer Richtung vexfauien, atif bieKartofjel:
gelegt. Wil man bas Durdyfallen der Erve ver-
I)ntcn, jo empfieplt s fic), vor bem Bewerjen noch
eine Lage *}n‘mumlnqqen aunj bie ‘I‘\ad)nlbcud)m\r
su legen. ©o eingemietete Rartoffeln halten m‘\
ebenjogut ivie die mit Stuolh aebedten. (H

Wurmlodier lajjen jid) in Weinfajjern in ber
Weije verjtopjen, daf nman Holzjtifte aus haxtem Holz
bazu veviendet und in die Locher uma’)luqt Fugen
awijchen den Danben, bie finnen, mug man gqut
abtrodnen und dbann mit daLhtt verjdhniieven. Der
Ritt muf natiiclicy gnt n die ,)ugen I)mungcmudt
werden, und wenn jie zu qrof find, muf man exit
etivas Baunuoolle hinetndritden und daraufdas Ver-
jchmieren mit ,)nnfnt vornehmen. Aud) Talg, vder
1(3& aber mnn 3ur Bereitung von _,penen penust

jede * landwirtichaitliche

witd, 1aft fic) jonit gum BVerbichten vevivenden. .
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