
I un Wqun ni g 3

144
Hanswirthſchaftliches

Zwetſ Gelee Recht reife Zwetſchen werden mit etwas Waſſer

weichgekocht tausgepreßt da ſonſt das Gelee nicht klar werden würde Darum läßt
man den Saft nur in der Weiſe ablaufen daß man die weichgekochten
Früchte in ein Sieb ſchüttet Dieſen Saft kocht man nach Zugabe
von 500 Gr Zucker auf 1 Ltr unter gründlichem Abſchäumen zu
Gelee ein Das Gelee hat dann die nöthige Konſiſtenz erreicht wenn
ein Tropfen auf einem kalten Teller nicht mehr abfließt und ſich ohne
Rückſtände zu hinterlaſſen mit einem Meſſer abheben läßt

Eingelegte Zwetſchen nach der Appert ſchen Methode Man
ſchält die reifen Zwetſchen wie oben angegeben ſchichtet die Früchte
mit oder ohne Kern in Einmachegläſer giebt kochende Zuckerlöſung
darüber kg Zucker auf 1 Waſſer gekocht und abgeſchäumt aber
nicht eingeſotten und verſchließt die Büchſen luftdicht Hierauf bedecke
man den Boden eines breiten eiſernen Kochgefäßes mit Heu ſetze die
Büchſen darauf ſtopfe auch alle zwiſchen ihnen befindlichen leeren
Räume mit Hen aus gebe kochendes Waſſer bis zum Rande der noch
heißen Büchſen ſetze das Gefäß zum Feuer und koche die Büchſen eine
halbe Stunde im Waſſerbade Hierauf nimmt man die Büchſen heraus
und bewahrt ſie nach dem Abkühlen an einem kühlen trockenen Orte
zum Gebrauch auf

Erſatz für chineſiſchen Thee Die Blätter der Preißel und
Schwarzbeeren geben wenn ſie eben entwickelt ſind einen Thee der
dem chineſiſchen an Geſchmack und Kraft vollſtändig gleichen ſoll
Man läßt die Blätter im Schatten halb trocknen rollt fie dann
zwiſchen den Händen und röſtet ſie gelinde auf einem erhitzten Eiſen
blech Auch die jungen Blätter der Erdbeere liefern ſo behandelt einen
trefflichen Thee Alle aber übertrifft an Wohlgeſchmack Aroma und
Einfluß auf die Geſundheit ein Thee aus den jungen zarten Blättern
der Brombeerſtaude

t Verwendung der Aepfel zu Kaffee Die Aepfel werden zu
kleinen Stückchen geſchnitten ohne daß man das Keruhaus entfernt
hiernach gut gedörrt und im Mörſer zu Mehl geſtoßen Nimmt man
zum Kaffee die a Bohnenmehl und die Hälfte ſolches Mehl ſo
merkt nur ein Feinſchmecker den Unterſchied Man kann aber auch
weniger Bohnenmehl verwenden ſogar ganz weglaſſen oder auch nur
Apfelmehl mit Cichorien gebrauchen und erhält einen wohlſchmeckenden
Kaffee Das Mehl läßt ſich in Blechbüchſen oder Töpfen aufbewahren
und iſt wegen ſeiner Billigkeit auch wegen ſeiner günſtigen Einwirkung
auf r Henadgeit nicht nur den Vegetariauern ſondern jedermann
zu einpfehlen

t Verwerthnung teigiger Birnen Viele Birnen in erſter Linie
aber Frühbirnen halten ſich meiſt nur ſehr kurze Zeit und beginnen
teigig zu werden ſowie im weiteren Verlaufe von innen heraus zu
faulen Schenkt man derartigen Birnen nicht die nöthige Beachtung
und läßt ſie durch zu langes Liegen in den Zuſtand der Fäulniß über
gehen ſo ſind dieſelben völlig werthlos während man ſie ſo lange ſie
blos teigig ſind recht gut verwenden kann indem man ſie zu Mus
ähnlich dem Zwetſchen oder Pflaumenmus verarbeitet Sie werden
zu dieſem Zwecke geſchält vom Kernhaus befreit und dann ohne Zucker
und nur mit geringem Waſſerzuſatz zu Feuer gegeben Die Maſſe löſt
ſich völlig auf und gleicht anfangs einer dünnen Suppe Jn Gläſer
gefüllt mit in Brannkwein getauchtem Löſchpapier belegt und einer
Schweinsblaſe zugebunden hält ſich das Mus ſehr gut und iſt als
Compot zu Braten oder Mehlſpeiſen ſehr angenehm zu eſſen und im

e von in geſundem Zuſtande eingekochten Birnen kaum zu
unterſcheiden

Giftigkeit der Nähſeide und des Zwirns Es iſt allgemeiner
Gebrauch bei unſeren Hausfrauen die Nähfaden im Munde zu halten
und behufs des Zuſpitzens beim Einfädeln mit den Zähnen auszu
ziehen und mit den Lippen zu befeuchten Abgeſehen davon daß
manche Farben die zum Färben von Nähſeide und Zwirn verwendet
werden an und für ſich ſchon giftig ſind oder daß man dabei giftige
Beize anwendet kommt es auch vor daß man Seide namentlich
ſchwarze Nähſeide um ihr Gewicht zu erhöhen mit Blei oder Queck
ſilber tränkt und beſchwert Gelangen auch durch die Berührung mit
den Lippen nur kleine Mengen dieſer Gifte in den Magen ſo kann
doch durch die ſtändige Fortſetzung dieſer Untugend dem menſchlichen
Organismus ernſte Schädigung geſchehen und mancher hat oft keine
Ahnung woher die beſtändige Uebelkeit des Magens und das allge
meine Unbehagen kommt Die oben erwähnte Untugend unſerer Haus
franen trägt in nicht wenigen Fällen Schuld daran

Anfſtrich für die Eiſentheile der Nähmaſchine Das Ab
ſpringen der Lackirung von der Nähmaſchine macht letztere meiſt
ſehr unanſehnlich Um dieſer Maſchine neuen Glanz zu verleihen
kann man folgende Miſchung anwenden 10 Gr gebrannte Umbra und
5 Gramm echter Asphalt werden mit 250 Gramm gut gekochtem Lein
öl vermiſcht und zwar derart daß der Asphalt in dem warmen Oele

r und die Umbra ebenfalls mit Oel abgerieben dem warmen ge
ochten Oele zugeſetzt wird Nachdem die Miſchung erkaltet iſt wird
ſie mit Terpentin entſprechend verdünnt

Weißen Kaſchmirſtoff wäſcht man in durchgegoſſenem Kleien
waſſer dem ekwas pulveriſirter Alaun und venetianiſche Seife beigeſetzt
worden iſt In mit etwas Zucker vermiſchtem Branntwein geſpült
wird er zwiſchen zwei Tüchern geplättet

er Saft aber nicht wie bei den anderen Geleefrüchten

4 Einlegen der Zwetſchen in Eſſig Hierzu wird außer der
gewöhnlichen Hauszwetſche auch die italieniſche Zwetſche verwendet
welche unter vollſtändiger Schonung des Duftes gepflückt werden
Nachdem man die Stiele hälftig gekürzt hat ſchäle man die Früchte
roh in Einmachegläſer ein und gebe etwas ganzen Zimmet und für
jedes Glas einige Gewürznelken zu Nun ſetze man Weineſſig pro
Liter mit 375 gr Zucker gemiſcht in einem gut glaſirten eiſernen oder
irdenen Gefäß zum Feuer ſchäume ihn gründlich ab ſchütte ihn
erkaltet über die Zwetſchen koche und ſchäume ihn nach einigen Tagen
nochmals um ihn wieder erkaltet über die Früchte zu gießen worauf
man die Büchfen luftdicht verſchließt und an einem trockenen Orte zum
Gebrauche aufbewahrt Sollte ſich ſpäter eine Auftreibung des ver
wendeten Pergamentpapiers nach oben zeigen ſo löſe man den Ver
band um die Flüſſigkeit unter Zugabe von etwas Zucker und Eſſig
nochmals aufzukochen und erkaltet über die Früchte zu geben

Krebſe geſund und lebendig zu erhalten gelingt wenn ſie
lagenweiſe in einen Korb mit Neſſeln Klee und Peterſilie gebracht
werden Die tägliche Nahrung beſteht in einem Ei welches mit etwas
Sahne oder Milch und Weizenkleie oder Semmel vermiſcht iſt Dies
wird leicht auf jede Blätterlage geſprengt Vor jeder neuen Fütterung
müſſen Korb und Blätter durch Abſpülen mit friſchem Waſſer gereinigt
werden Durch ſaure Nahrung gehen die Krebſe zu Grunde Der
Korb wird mit einem Tuch verbunden im Keller oder an einem kühlen
Orte verwahrt und halten ſich die Krebſe ſo volle vierzehn Tage

Weiße und grane Filzhüte zu reinigen Man miſche ent
weder Arrowoot oder Magneſia Apotheke mit kaltem Waſſer daß
es einen Brei bildet und beſtreiche mit demſelben mittelſt einer kleinen
Bürſte den Hut bis er gauz davon bedeckt iſt laſſe ihn vollkommen
im Schatten trocknen klopfe das Gröbſte vorſichtig ab und bürſte ihn
Anfangs mit einer gröberen ſpäter mit einer weicheren Bürſte ſorg
fältig ab Läßt man die Hüte nicht zu ſchmutzig werden ſo werden
ſie durch dieſes Verfahren wieder wie neu

Hart gewordene Gummigegenſtände zu erweichen Als
Grundbedingung um ein Hartwerden des Gummis überhaupt mög
lichſt hintenanzuhalten hänge oder lege man die betreffenden Stücke
beſonders im Winter an nicht zu kalte Orte denn die Kälte macht
denſelben in erſter Linie hart und brüchig Hat man dies aber trotz
dem einmal überſehen oder iſt der Gummi in Folge ſchlechter Qualität
hart geworden ſo erweiche man denſelben durch Einlegen in Salmiak
geiſt Für einen Gummimantel empfiehlt ſich überhaupt ein öfteres
Abwaſchen mit dieſer Flüſſigkeit

Kraut haltbar zu machen Jn Frankreich werden die Kraut
häupter zuerſt bis auf den zarten gelben Theil abgeblättert und dann
einige Tage an einem luftigen Ort aufgehängt damit das überflüſſige
Waſſer verdunſtet Darauf werden ſie ähnlich wie das Sauerkranut
fein gehobelt die nudelartigen Schnittlinge in Siebe vertheilt und
unter fleißigem Umwenden mehrere Tage der Sonne ausgeſetzt Wenn
ſie gehörig abgewelkt ſind bringt man ſie in einen warmen Backofen
oder ſtellt ſie auf einen Herd bis die Schnittlinge vollkommen trocken
ſind Sie haben dann ein ähnliches Ausſehen wie getrockuete Nudeln
verlieren aber beiläufig z ihres Umfanges Um ſie aufzubewahren
kommen ſie in Säckchen und werden an einem trockenen Platze auf
gehängt Man muß öfters nachſehen und wenn ſie etwa Feuchtigkeit
angezogen haben von neuem gut trocknen Wird dies verſäumt ſo
ſchimmeln ſie und faulen Vor dem Kochen werden ſie erſt einige
Zeit in Waſſer gelegt und dann wie gewöhnlich als Salat oder Gemüſe
zubereitet ſie laſſen ſich auf dieſe Weiſe behandelt in Geſchmack und
Farbe nicht von friſchem Kraut unterſcheiden

Oelgemälde welche alt und blind ſind wäſcht man mit einem
weichen Schwamm und lauwarmem Seifenſchaum rein ab trocknet ſie
gut nach Nach Verlauf von ungefähr einer Stunde klopft man ein
Eiweiß ſchaumig und überreibt damit das ganze Bild aber ja nicht
ſtellig oder ſtreifig und die Farben ſehen wieder aus wie neu

t Blutegel lebend zu erhalten iſt folgendes Verfahren zu em
pfehlen Ein einfaches Einmacheglas wird 2 Centimeter hoch mit reinem
Sand gefüllt hierauf bringt man die Blutegel und bedeckt dieſelben
ungefähr mit 10 Centimeter nicht zu weichen Lehms drückt denſelben
feſt auf die Blutegel und füllt nun das Glas bis ſeines Jnhaltes
mit Flußwaſſer und verbindet hierauf das Glas Die Blutegel arbeiten
ſich durch den Lehm und erzeugen darin kleine Gänge welche ſie ſehr
gerne wieder aufſuchen und dabei die Schleimhäute welche meiſtens
ihren Tod verurſachen abſtreifen Das Waſſer der Lehm und Sand
müſſen im Sommer alle vier Wochen im Winter vierteljährlich erneuert
Pann Das Glas wird in einem Zimmer von 10 15 Grad auf

ewahrt

t Putzlappen für Meſſing Man nimmt Barchent und durch
tränkt denſelben vollſtändig mit einer verdünnten Löſung von Waſſer
glas 2 Theile Waſſerglas und 1 Theil Waſſer ſodann wäſcht man
die Lappen vollſtändig mit Waſſer aus und trocknet ſie Das Gewebe
hält eine nicht unbedeuteude Menge Kieſelſäure zurück und kann man
damit Meſſing ſofort reinigen und blank ſcheuern

Aufbewahrung der Eier Die italieniſchen Händler bedienen
ſich folgenden Mittels um Eier längere Zeit aufzubewahren Man
löſt 50 Gramm Salicylſäure in etwas Weingeiſt läßt die Eier eine
r a in dieſer Löſung liegen und verpackt ſie dann in Kiſten
mit Häckſel
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Ueber das Bukttern
Ueber das Buttern theilt Profeſſor Dr Wilhelm Fleiſch

mann in ſeinem bei M Heinſius Nachfolger in Bremen er
ſchienenen Werke Lehrbuch der Milchwirthſchaft die neueſten
Erfahrungen mit von denen wir die Grundzüge unſeren Leſern
in Nachſtehendem zur Kenntniß bringen möchten

Butter von anerkannt guter Beſchaffenheit und größter
Haltbarkeit enthält erfahrungsgemäß nicht über 15 Prozent
Waſſer iſt demnach weder weich noch ſchmierig weder hart
noch krümlig ſondern zeigt vielmehr einen mittleren Grad
der Weichheit und beſitzt ein eigenartiges gewiſſermaßen
körniges Gefüge Eine derartige Butter gewinnt man aber
nur dann wenn das Buttern weder zu langſam noch zu
ſchnell vor ſich geht ſondern im Durchſchnitt 30 45 Minuten
dauert eine Zeit die ſich nur bei beſtimmter Heftigkeit der
Bewegung und beſtimmter Wärme des zu verbutternden Ma
terials einhalten läßt Will das Ausbuttern nicht in der
angegebenen Zeit gelingen ſo beweiſt dies daß das Butterungs
material nicht ſo warm und die Bewegung nicht ſo ſtark
war als ſie hätte ſein ſollen Wird ſchließlich das Ende
des Butterns durch Steigerung der Wärme herbeigeführt
ſo iſt wiederum zu erwarten daß die Klümpchen der rohen
Butter in ſich gleichartig werden Es iſt vielmehr wahr
ſcheinlich daß dieſelben auch in dieſem Falle wegen der zu
ſchwachen Bewegung noch flüſſiges Fett und wegen des
ſchließlich ſchnellen Zuſammenbutterns viel Buttermilch ein
ſchließen Man erhält demnach ſowohl bei zu ſchnellem als
auch bei zu langſamem Buttern weiche ſchmierige Butter
Aber nicht nur die Beſchaffenheit des Butterns leidet ſondern
auch die Ausbeute an Butter vermindert ſich wenn man
zu ſchnell oder zu langſam buttert Die Bewegung des
Buttermaterials im Butterfaſſe iſt immer mit Wärme
entwickelung verbunden je ſchneller die Bewegung iſt deſto
mehr ſteigert ſich die Wärme des Butterungsmaterials ein
Umſtand mit dem man beim Buttern ebenfalls zu rechnen
hat Die Steigerung der Wärme darf nämlich beim Ver
buttern von geſäuerter Milch oder Rahm nicht mehr als 1
bis höchſtens 21/ Grad C betragen während man beim
regelrechten Verbuttern des ſüßen Rahmes eine Zunahme der
Wärme bis 3 Grad C beobachtet

Man verfährt demnach beim Buttern zweckmäßig wie
folgt Jn erſter Linie wägt man die reife Milch oder den
Rahm ab und bringt ſie ganz genau auf den Wärmegrad
bei dem wie man aus Erfahrung weiß das Buttern in
30 45 Minuten vollendet ſein kann Dieſer beſte Wärme
grad kann unmöglich für die gleiche Flüſſigkeit an jedem

l

t

Orte und bei jeder Art von Butterfaß oder für denſelben
Ort und daſſelbe Butterfaß das ganze Jahr über gleich
ſondern iſt den jeweiligen Umſtänden der Größe und be
ſonderen Einrichtung des Butterfaſſes beſonders der
Schnelligkeit mit welcher das Butterungsmaterial bewegt
wird der Menge des Butterungsmaterials im Verhältniß
zum Rauminhalt des Faſſes und der Jahreszeit anzupaſſen
Am beſten bringt man das Butterungsmaterial dadurch auf
den richtigen Wärmegrad daß man daſſelbe ganz oder theil
weiſe in ein Blechgefäß gießt und dieſes ſo lange als es
nöthig iſt in Waſſer von 30 höchſtens 35 Grad C einſetzt
Kleinere Wärmeunterſchiede gleicht man zweckmäßig mit der

ſogenannten mit kaltem Waſſer zu füllenden Rahmbüchſe aus
Dieſe Büchſe mit Eis gefüllt leiſtet im Sommer zum Kühlen
des ſäuernden oder zu verbutternden Butterungsmaterials
vorzügliche Dienſte Hat man das richtig vorgewärmte
Bukterungsmaterial ins Butterfaß gegoſſen ſo thut man
gut nochmals die Wärme zu meſſen um nöthigenfalls noch
nachhelfen zu können und dann mit dem Buttern zu beginnen Während des Butterns darf ohne Nachtheil nichts

mehr für die n der Wärme geſchehen man beobachtet
indeſſen im Verlaufe des Butterns nicht nur die Wärme des
Butterungsmaterials ſondern auch das erſte Auftreten und
das allmaähliche Anwachſen der Butterklümpchen und beendigt
das Buttern ſchließlich wenn die Klümpchen die t
Größe angenommen haben ſofort Hierauf ſpült man
Butterklümpchen mit reinem vorher abgekochtem und ge
nügend abgekühltem Waſſer oder mit Magermilch vom
Schlägerwerke und der Faßwand zuſammen wozu man ſich
zweckmäßig einer kleinen Gießkanne ohne Brauſe bedient
nimmt die Butter mit einem Haarſiebe aus dem Faſſe und
befreit ſie dadurch daß man ſie portionenweiſe im Haarſiebe
zwei bis dreimal in reinem kaltem vorher abgekochtem
Waſſer untertaucht von dem größten Theile der an ihrer
Oberfläche hängen gebliebenen Buttermilch während der
Reſt der ihnen äußerlich anhaftenden Flüſſigkeit durch die
demnächſt folgende Bearbeitung der Butter ſo gründlich als
möglich zu entfernen iſt Endlich iſt die gewonnene Butter
menge noch zu wägen und zu berechnen wie viel Kilo Milch
zur Herſtellung eines Kilo Butter erforderlich waren oder
wie viele Kilo Butter aus 100 Kilo Milch gewonnen wurden
Wenn man die Butter ſalzt wägt man ſie in der Regel
nach der erſten Bearbeitung vor dem Salzen um nach dem
efundenen Gewichte zugleich auch die Menge des einzu
netenden Salzes feſtſtellen zu können

Der Wärmegrad bei welchem man mit dem Buttern be
innt beträgt für ſüßen Rahm 11,25 15 Grad C im
ittel 13,18 Gr für geſäuerten Rahm 12,5 20 Gr
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im Mittel 16 Gr für geſäuerte Milch 15 21,25
r im Mittel 18,12 Gr C

Hat man aus Verſehen einmal den Wärmegrad des
Butterungsmaterials nicht ganz richtig gewählt ſo kann
man ausnahmsweiſe und für den Nothfall durch Zugießen
von warmem oder kaltem abgekochten Waſſer nachhelfen Bei
einem ſolchen Eingriffe der immer mißlich iſt iſt beſonders
darauf zu achten daß nur ganz reines höchſtens 40 Gr C
warmes Waſſer verwendet wird

Jſt der Raum in dem man buttert nicht heizbar oder
im Sommernicht kühl genug ſo iſt es räthlich das Butter
faß vor dem Buttern nach Bedürfniß mit heißem oder kaltem

afgekochten Waſſer auszuſpülen

Die Anſteckung
und der Schnh vor anſteckenden Kraukheiten

Aus dem lehrreichen Vortrage welchen Dr von Wild
in Kaſſel dortſelbſt in der Heſſiſch Geſellſchaft für öffent

liche Geſundheitspflege hielt wollen wir nach den Mit
theilungen des K Tagebl und Anzeig folgendes heraus
heben Die moderne mediziniſche Wiſſenſchaft iſt immer
mehr zu der Ueberzeugung gekommen daß es kein wirk
ſameres Mittel gegen Krankheiten giebt als die möglichſtausgiebigſte Sorge für ihre Verhütnng Dieſe letztere

nimmt daher in der öffentlichen Geſundheitspflege eine her
vorragende Rangſtufe ein Die Lehre von der Anſteckung
und dem Schutz gegen anſteckende Krankheiten wurde früher
ihn von den Pathologen bearbeitet und erſt in
den letzten Jahrzehnten haben ſich mit ſolchen Forſchungen
auch die Hygieniker beſchäftigt Ueber die Mittel und Wege
welche einzuſchlagen ſind um die Anſteckung von Krankheiten
S verhüten hat kein Land der Erde mit ſo gründlicher

o

als
rgfalt und mit ſolchem Erfolg Unterſuchungen angeſtellt
Deutſchland und wir haben alle Urſache ſtolz darauf

zu ſein Redner erklärte ſodann das Weſen der Anſteckung
ünd hob hervor daß wir dabei Krankheitskeime in unſere
Körper aufnehmen es kann ſich nur um lebende Keime
handeln welche die Fähigkeit haben ſich im Körper zu ent
wickeln und zu vermehren Es gilt dies hauptſächlich bei
Diphtheritis Cholera Typhus und neuerdings auch bei der
o gefürchteten Jnfluenza denn auch dieſe Krankheit muß zu
en infectiöſen gerechnet werden es ſcheint hier eine Vergiftung

zufinden denn dafür ſpricht die plötzliche Jnfektion des
rpers Jn bezug auf die Art der Verbreitung und den

Anſteckungsmodus unterſcheiden wir einmal kontagiöſe Krank
heiten bei denen wir direkt oder indirekt durch die Umgebung
angeſteckt werden ſodann miasmatiſche Krankheiten wo die
Anſteckung durch ein Medium verbreitet wird Waſſer
Lu t 2c und ferner eine Zwiſchenſtufe kontagiösmiasmatiſche
Krankheiten Sehr viele Krankheiten die man früher für
miasmatiſche hielt haben ſich jetzt als kontagiöſe heraus
geſtellt ſo daß ſtreng genommen faſt nur noch die Malaria
als miasmatiſche Krankheit übrig geblieben iſt Die Keime
welche von erkrankten Menſchen ausgeſchieden werden ſind
außerordentlich zahlreiche und ſie gelangen auf verſchiedene
Weiſe und Wege in den geſunden Körper Bei Maſern und
Scharlach werden die Krankheitskeime durch die Haut bei
Diphtherie Tuberkuloſe 2c durch die Luftwege bei Cholera

S 2c aus dem Magen ausgeſchieden Dementſprechend
geſchieht die Aufnahme der Krankheitskeime bei Maſern und
Scharlach 2c durch die Haut bei Diphtherie Tuberkuloſe c
durch die oberen Luftwege Die Keime der Tuberkuloſe
können auch mit der Nahrung in den Magen und Darmkanal

Plen en und hier ihre verderbliche Wirkſamkeit entfalten
eime der Wundinfektion werden durch die Wunde oder

durch das Blut der Wundkranken übertragen Er fand des
alb alle Geräthſchaften die von den erkrankten Perſonen
irekt benutzt worden ſind anſteckungsverdächtig auch ſelbſt
s Waſſer in denen ſolche Geräthe abgewaſchen wurden

Die Krankheitskeime ſind im Boden der Luft Waſſer 2c
enthalten insbeſondere die Keime der Wundinfektion und
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ſie warten nur auf die Gelegenheit in eine Wunde einzu
dringen deshalb habe man allen Grund bei Wunden vor
ſichtig zu ſein Sehr verbreitet ſind namentlich die Keime
der Tuberkuloſe Schwindſucht der Auswurf ſolcher Kranken
trocknet wird zu Staub fliegt auf die Nahrungsmittel und
gelangt ſo durch unſeren Magen in den Körper Glücklicher
weiſe geſchieht dies in der überwiegenden Mehrzahl der Fälle
ohne den betreffenden Menſchen zu ſchaden Die Anſteckungs
keime des Typhus waren in vielen Städten früher förmlich
heimiſch man nimmt an daß ſie im Boden oder im Waſſer
vorkommen Von der größten Wichtigkeit bei allen dieſen
Krankheiten iſt die Widerſtandsfähigkeit des Körpers Die
ſelbe iſt ſehr verſchieden und beruht nicht nur auf Verſchieden
heit der Konſtitution denn wir erleben häufig daß Menſchen
von gleich kräftiger Körper Beſchaffenheit doch ganz verſchiedene
Grade der Widerſtandsfähigkeit gegen gewiſſe Krankheiten
haben Manche Perſonen ſind ſogar bis zu einer gewiſſen
Stufe gegen Krankheiten unempfänglich Angeborene Un
empfänglichkeit läßt ſich aber ſchwer erklären vielleicht ſind
es natürliche Schutzvorrichtungen des Körpers vielleicht kommen
zu den natürlichen Anlagen des Körpers die beſondere körper
liche Reinlichkeit und Pflege Eine gewiſſe Unempfänglichkeit
beſteht thatſächlich bei denjenigen Menſchen die ſchon ein
mal dasſelbe Leiden überſtanden haben ſo zum Beiſpiel bei
Maſern Scharlach anderſeits wird der Körper durch die
Krankheit für Wiederholungen disponirt dahin gehört die
Jnfluenza Jm erſteren Falle ſcheint es als ob gewiſſe
Stoffe im Körper zurückgeblieben ſind welche die Anſammlung
der neuen Krankheitskeime verhüten oder ihre Mitwirkung
unſchädlich machen Die Gefahr der Anſteckung iſt überall
da groß wo die Menſchen dicht gedrängt zuſammenwohnen
wie in Hamburg Breslau München und ähnlichen ſtark be
völkerten Städten ferner auf Jahrmärkten Volksfeſten c
Bei ſolchen Anſammlungen von Menſchen wird ſtets die Ent
ſtehung und Verbreitung von Epidemien ſehr begünſtigt Auch
iſt dabei in Betracht zu ziehen daß bei ſolchen Gelegenheiten
unregelmäßig und ausſchweifend gelebt wird Die An
ſammlung großer Truppenmaſſen macht auch die Entſtehung
der vielen Kriegs Epidemien erklärlich Es ſteht feſt daß
bis zu den letzten großen Kriegen mehr Soldaten durch an
ſteckende epidemiſche Krankheiten als durch die Waffen der
Feinde zu Grunde gegangen ſind Erſt im letzten Kriege
gegen Frankreich iſt in erheblich günſtigem Maße ein um
gekehrtes Prozent Verhältniß eingetreten wir ſehen alſo
daß die Verpflegung der Truppen eine weſentlich beſſere
als früher geworden iſt Jm Winter wie in den Ueber
angsjahreszeiten iſt die Gefahr der Anſteckung der Tuber
uloſe größer als im Sommer weil da mehr Erkrankungen

der Luftwege vorkommen das umgekehrte Verhältniß waltet
bei der Cholera ob weil in der heißen trockenen Jahreszeit
die Anſteckungskeime ſich leichter verbreiten

Was die Bekämpfung der anſteckenden Krankheiten an
langt ſo iſt die Hauptſache möglichſt günſtige Lebensver
hältniſſe für alle Klaſſen der Geſellſchaft herbeizuführen
gute Waſſerverſorgung gute und gefahrloſe Beſeitigung der
Abfallſtoffe gute Schulräume Wohnungen Volksbäder Be
lehrung des großen Publikums Eine Haupturſache bleibt
natürlich im gegebenen Falle die ſchleunigſte Beſeitigung der
Krankheitsſtoffe und Vermeidung aller Gegenſtände die
direkt oder indirekt mit dem Kranken in Berührung ge
kommen ſind Bei Tuberkuloſe iſt es ein Haupterforderniß
den Auswurf zu beſeitigen Vor allen Dingen iſt darauf
zu dringen daß an allen öffentlichen Orten es verboten
wird den Auswurf auf den Fußboden zu entleeren An
dererſeits ſollten an allen öffentlichen Orten Spucknäpfe mit
einer Flüſſigkeit aufgeſtellt werden um das Austrocknen
und Staubwerden des Auswurfes zu verhindern Unge
kochte Milch und das Fleiſch von tuberkulöſem Vieh ſoll
nicht genoſſen werden Bei allen epidemiſchen Krankheiten
iſt der Anfang der Epidemie feſtzuſtellen und ſofort der
IJnfektionsherd unſchädlich zu machen ferner ſorgfältige
Jſolirung der Kranken und zwar mit möglichſt wenig Gegen
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ſtänden ſofort herbeizuführen Die Wäſcheſtücke müſſen
gekocht oder mit Dampf gereinigt werden Geräthe ſind
ebenfalls zu kochen oder mit ſcharf wirkenden chemiſchen Jn
gredienzien zu reinigen Das Bett des Kranken iſt bei
Cholera Typhus 2c am beſten von der Wand abzurücken
damit es freiſteht Nach jedem Gebrauche ſind die Ge
räthe die bei dem Krauken benutzt worden auszukochen
oder zu desinfiziren die Pfleger dürfen im Zimmer nichts
genießen und außerhalb des Zimmers auch nichts bevor
ſie ſich nicht gereinigt haben Nach jeder Berührung mit ver
dächtigem Material haben die Krankenpfleger die Kleider zu
wechſeln bevor ſie mit anderen Menſchen zuſammentreffen
Viel Bäder ſind zu empfehlen Bei Scharlach empfiehlt es ſich
bei Abſchilferung die Haut mit Oel einzureiben damit die
Krankheitskeime nicht in den Staub kommen und ſich weiter
verbreiten Nachher iſt überall gründliche Reinigung ein
unerläßliches Erforderniß es iſt nachgewieſen daß bei
Diphtheritis noch nach einem halben Jahre Bazillen ſich im
Munde gefunden haben Die Desinfizirung des Bettes und
der einzelnen Gegenſtände iſt genau vorzunehmen auch beſſer
als die Desinfizirung der ganzen Wohnung denn dieſe
kann doch niemals ſo vollſtändig ſicher durchgeführt werden
Eine beſondere Sorge iſt auf die Verſtopfung der Jnfektions
quelle zu legen auch ſollten alle Stoffe vermieden werden
die der Träger der Jnfektion werden können ſo namentlich
bei Epidemien das Waſſer Ein in Lübeck vorgekommener
und wiſſenſchaftlich feſtgeſtellter Fall wie durch das Waſſer
eine Epidemie entſtanden iſt in dieſer Beziehung ſehr lehr
reich Was andererſeits zielbewußtes und ſchleunigſtes Vor
gehen ſelbſt bei einer ſo gefährlichen Kraukheit wie der
Cholera ausmacht und welche Erfolge erzielt werden können
lehrt eklatant die Bekämpfung der Choleraſeuche in Bürgeln
bei Marburg welche voriges Jahr auftrat Es ſind dort
nur 16 Erkrankungen und 4 Todesfälle vorgekommen dieſer
Erfolg beſteht beiſpiellos in der Geſchichte der Cholera er
ermuthigt uns ſelbſt derartigen Seuchen bei richtiger Hand
habung die Spitze bieten zu können Zum Schluſſe ſeines
intereſſanten Vortrages empfahl Redner noch die Ausübung
der privaten Geſundheitspflege insbeſondere mäßige Lebens
weiſe Abhärtung des Körpers und gute Ernährung bei Tuber
kuloſe Sorgfalt bei Erkrankung der Athmungsorgane ferner
ſei es beſonders empfehlenswerth bei Epidemien den Körper
gut zu ernähren und ihn bei guten Kräften zu erhalten um
im Falle der Erkrankung beſſer widerſtehen zu können

Anſer Haus und Zimmergarten
Unter den Blumen für den Spätſommer ſind die Petunien

bie Fuchſien und die Hortenſien die dankbarſten ſowohl für Garten
als auch für Zimmerkultur Die Petunien laſſen ſich leicht aus Samen
und auch aus Stecklingen ziehen und ſind die P myetaginiflora und
die P phoenicea die beiden Hauptſorten Sie bringen einen reichen
Flor von weißen reſp lila Blüthen die ſich durch einen feinen mandel
artigen Geruch auszeichnen Alle die vielen geſprenkelten und gefleckten
Spezies ſind nur Abarten der beiden obengenannten Sorten Die
Petunien erfordern eine gute Gartenerde verlangen aber im Ganzen
wenig Aufmerkſamkeit und ſind auch im Waſſerverbrauch genügſam
verurſachen alſo auch wenig Mühe und beanſpruchen geringe Pflege
Durch die verſchiedenen Kreuzungen ſind beſonders auch gefüllte Petu
nien erzielt welche äußerſt effektvoll ſind Sehr leicht zu kultiviren
und außerordentlich generös im Blüthenertrag ſind die Fuchſien Für
die Zimmerkultur iſt die F Globosa am robuſteſten d h ſie verträgt
das Leben im geſchloſſenen Raum am beſten Die Fuchſien ſtammen
urſprünglich aus Guatemala und Peru wurden dann zuerſt in England
und Frankreich einheimiſch und werden nun in Deutſchland zu höchſter
Vollendung gezüchtet und variirt Die Formen der Blüthen ſind ſo
mannigfaltig wie ihre Farben weiß roſa hochroth und violet kommen
in den verſchiedenſten Miſchungen vor und ebenſo ſind einfache gefüllte
kurze lange ſchlanke und volle Blüthen vertreten Für Norddeutſchland
iſt das Ueberwintern der Fuchſien im Freien unter ſtarker Laubbedeckung
nicht rathſam in Süddeutſchland kann man die Stämme aber getroſt
draußen laſſen da ſie eine Temperatur bis zu 4 R ganz gut ver
tragen Jn Norddeutſchland thut man beſſer daran ſie mit den Ballen
herauszunehmen im Keller in Sand einzuſchlagen und zum Frühling
wieder einzupflanzen Die Hortenſien wurden von dem Botaniker
Commerſon zu Ehren der Madame Hortenſie Lapeaute mit ihrem
Namen belegt Sie ſtammen aus China und ſollten in Deutſchland
nicht im Freien überwintert werden Hat man ſie im Zimmer ſo gebe
man den Pflanzen möglichſt große Töpfe da ſie viel Waſſer haben

müſſen und ein kleiner Ballen zu wenig aufnehmen und
halten kann Es iſt rathſam die Hortenſien jedes Frühjahr auszu
ſchneiden und umzuſetzen Man vermehrt die Hortenſien entweder durch
Theilung der alten Stöcke oder durch Stecklinge Das Blaufärben
der Hortenſienblüthen iſt eine Zufalls oder Glücksſache es iſt ſelbſt
den geſchickteſten Gärtnern häufig unmöglich blaue Blüthen zu erzielen
obgleich ſie ſowohl den Dung als auch die Erde für die Pflanzen mit
Eiſenſpänen gemiſcht haben Jedenfalls ſteht es feſt daß die blaue
Farbe nicht erblich iſt im Gegentheil werden die Blüthen immer wieder
roſa wenn nicht in der Behandlung mit Eiſenfeilſpänen fortgefahren
wird Jn Devonſhire in England z B in der Nähe der Bleiminen
färben ſich die Blumen ſtets glänzend blau Ableger der Stöcke in
anderen Boden verpflanzt brachten aber wieder roſa Blüthen

Plötzliches Abſterben der Gurkenpflanzen Jm heurigen
Jahre hört man faſt allgemein über das plötzliche Abſterben der Gurken
pflanzen klagen ohne daß der einzelne Gartenfrennd bei ſeinen Nach
forſchungen weder einen thieriſchen noch einen pflanzlichen Schädlinentdecken könnte da in der That in den meiſten Fällen ein ſolcher ad

gar nicht vorhanden iſt Das Uebel hat vielmehr ſeinen Grund in den
plötzlichen Witterungsumſchlägen an denen der heurige Sommer ſo reich
iſt Die geſtern noch ganz munter ausſehende Pflanze hängt heute
plötzlich ihre Blätter die ſich nach wenigen Tagen zu verfärben be
ginnen allmählich ein bleiches Ausſehen bekommen und in dieſem
kränkelnden Zuſtande bald auch die Heimſtätte von Pilzen und allerlei
anderem Ungeziefer werden Da ſich die Pflanze aus dieſem Zuſtande
nur in denſſeltenſten Fällen wieder erholt iſt es rathſam die befallenen
Pflanzen ſofort zu entfernen zumal da die Möglichkeit nahe liegt daß
ſich dieſe Krankheit die aus einer plötzlichen Saftſtockung in Folge
eines raſchen Witterungswechſels entſteht auch auf andere Gurken
pflanzen überträgt

Die Himbeere trägt blos am einjährigen Holze d h im
nächſten Jahre an dem was in dieſem Jahre gewachſen iſt Das
ältere zweijährige Holz entfernt man darum ſofort nach beendeter
Ernte Gleichzeitig entfernt man durch den Schnitt alle weniger kräf
tigen jungen Triebe welche nur verkrüppelte Früchte geben und läßt
die kräftigſten an jedem Stock 6 Triebe ſtehen Das von vielen
Seiten empfohlene Entſpitzen der Triebe iſt unzweckmäßig denn gerade
an den Spitzen entwickelt die Himbeere die meiſten und beſten Früchte
Jſt auch die Himbeere auf dem Standort nicht wähleriſch denn ſie ge
deiht noch recht gut im Halbſchatten ſo verlangt ſie doch eine gründliche
Bodenbearbeitung und ſehr vielen Dung und für dieſe Arbeiten iſt der
Winter die paſſende Zeit

Bienenwirthſchaftliches
Die Herbſtvereinigung Es giebt den Sommer über manche

Schwärme und Ableger die ſich aus verſchiedenen Urſachen ſchlecht
entwickeln und auch ſonſt noch zurückgebliebene und weiſelloſe Völker
die zur Ueberwinterung eben infolge ihrer geringen Volksſtärke nicht
tauglich ſind dagegen mit anderen Völkern vereinigt gute überwinter
ungsfähige Völker abgeben Außerdem vereinigen Bienenzüchter auch
noch Völker wenn ſie auf der feſtgeſetzten Zahl ihrer Völker angelangt
nicht weiter gehen wollen die überzähligen Völker aber nicht dem Tode
durch den Schwefellappen weihen möchten Am einfachſten vollzieht
ſich dieſe Vereinigung wenn man von jetzt ab in den Stöcken welche
mit anderen vereinigt werden ſollen keine Brut mehr auslaufen läßt
da dieſes Erbrüten junger Bienen lediglich auf Koſten des Honig
vorrathes geht Man nimmt daher ſolchen Stöcken jetzt die mit Brut
beſetzten Waben hängt ſie anderen Stöcken die zur Ueberwinterung
geiangen ein und hängt an deren Stelle leere Waben auch Drohnen
waben ein Man erreicht dadurch daß man im Herbſte behufs Ver
einigung lediglich die wenigen alten Bienen vor dem Stande abzukehren
braucht worauf ſich dieſelben bei anderen Stöcken einbetteln

Klkleinere Mittheilungen
s Das Melken erfolgt am zweckmäßigſten nur zweimal im Tage

zu genau der gleichen Stunde da hierbei die Milch gleichmäßiger iſt
als beim dreimaligen Melken Eine Ausnahme iſt mit ſehr milchreichen
Kühen zu machen die dreimal zu melken ſind Man liefere den Mel
kern der Reinlichkeit wegen leinene öfters zu waſchende Blouſen die
die Arme vollſtändig bios laſſen Der Melker muß den trockenen
am Euter haſtenden Schmutz durch Arbeiten mit den Händen und
Armen naſſen Schmutz mit einem Tuch entfernen Ein Waſchen und
Abtrocknen der Euter braucht nur etwa jeden zweiten oder dritten
Tag einmal zu geſchehen Der Melker muß nach jeder oder jeder
zweiten Kuh Hände und Arme mit Seife waſchen und abtrocknen Es
ſoll nur mit trocknen Fingern gemolken werden

g Die Kopfkrankheit der Kohlpflanzen welche recht oft gute
Ernteausſichten bedeutend herabmindert wird größtentheils von einem
kleinen Pilze Plaswodiophora brassica Woronin hervorgerufen Der
Pilz überwintert in den Strunken der befallenen Pflanzen und aus
dieſem Grunde dürfen dieſelben in keinem Falle auf dem Felde oder
auf den Gartenbeeten bleiben um den Pilz beim Umgraben oder Unter
pflügen in die Erde zu bringen ſondern ſind zu verbrennen Auf
feuchtem Boden wirkt der Pilz am gefährlichſten Befallene Felder
und Beete bepflanze man einige Jahre nicht mit Kohl und vernichte
den Pilz durch energiſches Düngen mit Staubkalk pro ar 0,2 hbl
die Larven der Kohlfliege Anthomis brassics verurſachen die Kran
und auch ſie wird durch Verbrennen der Strunke vernichtet
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