
vertrocknet erſcheint Dieſes kann von einem zu ſonnigen Standort der
Pflanze im Sommer oder im Winter von zu trockener Zimmerluft auch
von kaltem Zug oder allerlei Beſchädigung herrühren Jn den meiſten
Fällen gelangt dieſer verkümmerte Trieb wohl zur Entwickelung doch es
entſteht nur ein kleineres Blatt das in der Regel wenig ſchön ausſieht
Solche Pflanzen ſind in eine warme Zimmerluft und ein Stückchen vom
Fenſter zu bringen und ſorgſam zu pflegen Alsdann iſt der vertrocknete
Trieb mittelſt eines weichen Pinſels mit ein wenig feinem Baumöl ſanft
zu beſtreichen Beim Kehren des Zimmers iſt um ein Lagern des auf
wirbelnden Staubes auf das Oel zu verhüten eine Papierdüte auf den
Trieb zu ſtellen

Das Nachreifen der Aepfel Es iſt eine allbekannte Thatſache
daß gerade die edelſten Apfelſorten vor ihrer Vollreife gepflückt werden
alſo am Baum nicht vollſtändig ausreifen können Wenn das Obſt vom
Baume gepflückt wird iſt es eben in dem ſogenannten baumreifen Zu
ſtande und erhält es erſt durch die Nachreife im Keller oder in anderen
kühlen Räumen die vollkommcne Reife wo es bekanntlich am fſüßeſten
wohlſchmeckendſten iſt Bei vielen Apfelſorten beſonders bei den ſpät
reifenden befindet ſich in ihrem baumreifen Zuſtande eine bald größere
bald geringere Menge von Stärke welche ſich nach dem Lagern des Obſtes
in Zucker verwandelt dieſer Stärkegehalt iſt aber ſobald die Reife zu
nimmt fortwährend im Abnehmen begriffen und tritt bei den verſchiedenen
Sorten in verſchiedener Menge auf So z B ſehen wir daß die früh
reifenden Sorten im baumreifen Zuſtande keine oder nur äußerſt wenig
Stärke enthalten Hingegen weiſen die ſpätreifenden Sorten ca 2,4 Pro
cent Stärke auf Dies trifft ſogar dann zu wenn die Aepfel ſelbſt den
ganzen Oktober hindurch am Baum bleiben Jnfolge dieſer Umwandlung
der Stärke kann der Zudkergehalt im Apfel nach dem Abpflücken abſolut
zunehmen auch wird durch die Waſſerverdunſtung der Saft im Apfel

konzentrierter

Zienenwirthſchaftliches
Warum iſt der Honigverbrauch beim Publikum ſo gering

Man darf ſich nicht wundern daß reinlichen Menſchen der Appetit auf
den Honig vergeht wenn dieſer in einem alten irdenen Topf mit einem
Fetzen zugebunden auf den Markt gebracht wird Der Jnhalt entſpricht
der äußeren Ausſtattung der Honig iſt am Feuer ausgelaſſen ſchwarz
undurchſichtig unrein und von unangenehmen beißendem Geſchmack Es
findet ja zwar dieſe Waare zu billgem Preiſe Abſatz wenn ſie am Wochen
markt angeboten wird aber eine ordentliche Hausfrau läßt ſich mit ſo
einer Schmiere nur einmal anſchmieren ſie verliert jedoch damit das Ver
trauen zum Honig überhaupt und kanft nie mehr welchen ſo lange ihr
nicht eine vertrauenswürdige Quelle bekannt iſt Auch ſorgen wir viel
zu wenig dafür daß es bekannt wird wo Honig zu haben iſt nur ſelten
findet man in den Zeitungen eine inländiſche Honigverkaufsanzeige ſo
daß man auf die Vermuthung kommt daß uns die auswärtigen Honig
händler eher für Honigkonſumenten als für Producenten halten und auf
uns ſpekuliren wie der Wildprethändler auf den Sonntagsjäger Wir
müſſen daher um die Kaufluſt beim Publikum und den Honigkonſum zu
heben nicht nur den Honig auf die reinlichſte Weiſe gewinnen wir müſſen
ihn auch auf eine gefällige Art und Weiſe anbieten ſo daß der Käufer
gleich von außen ſieht was er vor ſich hat Wir müſſen uns das Ver
trauen des Publikums erwerben dann wird ſich der Honigverbrauch immer
mehr und mehr heben und wir werden nicht nur einen geregelten Abſatz
ſondern auch einen guten Preis erzielen

Honigeſſig Der Bienenzüchter muß vor allem ökonomiſch ſein und
ſollte daher auch das ſüße Waſſer welches er nach dem Ausſchleudern durch
Abſpülen der Schlender des Siebes und der Honiggefäße erhält nicht un
benützt fortſchütten ſoudern zur Herſtellung von Honigeſſig verwenden
Jſt dabei dieſes Waſſer nicht ſüß genung ſo giebt man noch etwas Honig
dazu denn je ſüßer das Waſſer deſto beſſer und ſchärfer der Eſſig Als
dann gießt man die Flüſſigkeit darch ein Stück reine Leinwand und füllt
ſie in ein Fäßchen welches mon nachdem etwas Weineſſig hinzugegoſſen
worden iſt in einen warmen Raum bringt Schon nach einigen Tagen
tritt die Gärung ein welche etwa 10 bis 14 Tage dauert in welcher Zeit
alles Unreine durch das Spundloch ausgeſtoßen wird Während der Gä
rung muß man täglich das Fäßch mit Eſſig oder warmem Waſſer auf
füllen Jſt die Gärung beendet erſpundet man das Fäßchen und
zieht nach einigen Wochen den Eſſig auf Flaſchen ab Der Honigeſſig
übertrifft un er richtig bereitet wird jeden anderen Eſſig an Lieblich
keit und Schärfe des Geſchmack

Thier und Geflügelzucht
t Die Untugend der Hühner übe Um

fliegen und in des 9
beiden Theilen ſchon
Fehler bei den Hühner
wieder auszumerzen und
der Flügel nur kurze
Wegweiſer Würzburg
zernen Gartenzaun 6
10 bis 12 Ctm zu befeſtigen und bemerkte zu ſeiner
das Geflügel das Hinüberfliegen unterließ obwohl an
des Hofes in Folge erhöhter Standpunkte dies anſcheinei

j be

geweſen wäre Um nun zu ergründen ob wirklich die Nägel als Urſache
anzuſehen ſeien wurde ein Nagel herausgezogen und kaum hatten die
Hühner dies wahrgenommen als auch ſchon der Flug in den geliebten
Nachbargarten durch die ſo entſtandene Lücke begann daß ſie ſammt und
ſonders durch die letztere gingen dürfte ein Beweis dafür ſein daß die
inſtinktive Furcht vor den Nägeln ſie vom Hinüberfliegen abgehalten hatte
Weſſen Hühner alſo dieſe Untugend haben kann ja einen Verſuch machen
nachdem die geringen Koſten in Anbetracht des Aergers und event Schaden
erſatzanſprüche nicht nennenswerth ſind

Hartſchnaufige Pferde Es kommt nicht ſelten vor daß Pferde
die an heißen Tagen in bergigem Terrain ſich anſtrengen mußten Cr
ſcheinungen der Dämpfigkeit warnehmen laſſen Sie athmen ſchwer ohne
daß eine Erkrankung des Athmungs Apparates feſtgeſtellt werden kann
Die Freßluſt iſt nicht vermindert und die Thiere ſcheinen von dem er
ſchwerten Athmen abgeſehen ganz geſund und munter zu ſein Jn dieſem
Falle iſt es wie der Praktiſche Wegweiſer Würzburg ſchreibt am beſten
wenn man die Pferde einfach außer Dienſt ſtellt und ſie einige Stunden
lang während der kühleren Tageszeit auf einie ſchattige Weide bringt
Haben die Pferde vorher viel Hafer bekommen dann wird man die
Haferration etwas kürzen Jn vielen Fällen wird bei dieſem Verfahren
ſich nach einigen Tagen die Hariſchnaufigkeit allmählich verlieren wenn
ſie nicht älteren Datums oder recht hochgradig iſt Kommen die Pferde
nicht ins Freie läßt man ſie in einem heißen dumpfen Stalle ſtehen oder
ſpannt man ſie rückſichtslos ein dann wird ſich ein vollſtändiger Dampf
ausbilden der nicht mehr geheilt werden kann

Geſundheitspflege
S Der Nutzen der ſchwarzen Johannisbeere iſt ſehr vielſeitig

Während man aus den Früchten einen ausgezeichneten Liqueur bereitet
laſſen ſich die Blätter als vorzügliches Heilmittel werwenden Sie ent
halten wie der Praktiſche Wegweiſer Würzburg ſchreibt einen adſtrin
girend und antiſeptiſch wirkenden Saft Zur Gewinnung deſſelben wird
eine Portion Blätter in Waſſer aufgekocht und die Aufkochung filtrirt
Wo dieſes Mittel bei Wunden angewendet wird übt es eine heilende
Wirkung aus und verhütet Entzündungen und Geſchwüre Ebenſo giebt
dieſe Abkochung ein wirkſames Bekämpfungsmittel gegen Durchfall

5 Gegen Athemnoth bringe man zur Anwendung Drei Mal in
der Woche Abends einen 18grädigen Hals und 20grädigen Leibwickel
und dreimal einen 20grädigen Bruſtwickel und feuchte 18grädige baum
wollene Strümpfe über die zwei Paar wollene anzuziehen ſind Nach
Abnahme der Wickel iſt eine 18grädige Bein und Halswaſchung
und morgens eine 20grädige Waſchung des Rumpfes und der Arme vor
zunehmen Oefter während des Tages ſind am geöffneten Fenſter oder
im Freien Tiefathmungen vorzunehmen

S Zartnervige Perſonen werden durch den Anblick von Blut
ſowohl bei ſich als auch bei Anderen derart kopflos daß ſie ſich nicht
mehr zu helfen wiſſen und doch kommt es häufig vor daß man ſich bei
einer Arbeit unvorſichtigweiſe verletzt und die Blutung einen bedenklichen
Charakter anzunehmen droht Es gibt nun wie der Praktiſche Weg
weiſer Würzburg ſchreibt ein ganz einfaches Mittel das Blut aus nicht
allzu großen und tiefen Wunden zu ſtillen nämlich heißes Waſſer Man
nimmt ein Wattebäuſchchen taucht daſſelbe hinein und preßt es auf die
Wunde der Erfolg iſt ſelbſt bei Verletzungen der Pulsader ein überraſchender
Bei Anwendung von in kaltes Waſſer getauchter oder ganz trockener Watte
tritt die Wirkung nicht ſo intenſiv auf Ein anderes Blutſtillungsmittel
iſt Arnikatinktur dieſelbe muß aber ſtark verdünnt werden etwa 10
Tropfen auf einen halben Schoppen Waſſer Himbeer und Citronenſaft
als innerlich kühlende Mittel ſind bei dieſer Gelegenheit ſehr zu empfehlen
Sind Blutungen aus Hauptadern vorhanden dann muß unbedingt der
Arzt gerufen werden

e e

Säet Herbſtrüben
Die langen krummen rothköpfigen Herbſtrüben Hörnerrüben ſind

ein wahrer Segen für die Landwirthſchaft denn an denſelben haben wir für
Herbſt und Winter eine Futterpflanze die nie
verſagt Verfäume alſo kein Landwirth und
Gartenbeſitzer ſich ſofort friſchen Samen
von uns kommen zu laſſen um ſolchen bei
günſtiger Ausſaatzeit zur Hand zu haben
und von Juni bis Auguſt auf die Getreide
ſtoppeln Brachfelder und leeren Gartenbeete
zu ſäen wo ſie raſch zu 10 Pfund ſchweren

iormen Rüben heranwachſen Das beſte
ter für Milchkühe Schafe Schweine Gänſe

inſtes Frühgemüſe 100 gr franco
i Kg Mk 1,50 5 kg Mk 12

Herbſtrüben niederbayriſche weiße runde und
weiße lange rothköpfige ſehr ertragreich und
beliebt e kg Mk 1 5 kg Mk g Engl

utterrüben Turnips beſte Sorten gemiſcht e kg Mk 2 5 kg Mk 15
Alle Sorten Sämereien zur Herbſtausſaat billigſt laut Katalog der von

r Prakt Gartenbau Geſellſchaft in Frauendorf Poſt Vilshofen Bayern
koſtenfrei verſandt wird
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Halle a den 11 Auguſt 1900
Das Einmachen des Obſtes

Willſt köſtliches und feines Du genießen
So laß die Mühe Dich jetzt nicht verdrießen
Pomonas würz ge Gaben einzumachen
Denn als Belohnung kommt für ſolche Sachen
Dir ſpäter aus der Deinen Mund
Noch Lob und Dank in froher Stund

Wenn der Sonne Gluth die zahlreichen Arten würziger
Früchte im Garten und Feld zur Reife bringt dann tritt
an die ſorgſame Hausfrau die Aufgabe einer nützlichen Ver
wendung und Konſervirung derſelben um auch für ſpäter
die lange Winterszeit und feſtliche Gelegenheiten von des
Sommers reichen Gaben zehren zu können und ſo den Ueber
fluß der fruchtbaren Jahreszeit auch auf die mageren Viertel
des Jahres zu vertheilen Dieſer letzte Umſtand dürfte
von jeher die Urſache der Früchtekonſervirung geweſen
ſein und hat auch folglich die verſchiedenartigſten Methoden
des Einmachens gezeitigt Der Hauptſache nach kann man
eigentlich nur zweierlei Verfahren unterſcheiden und zwar
das Einlegen in Zucker und das Einkochen ohne dieſen
Das Einlegen in Zucker iſt älteren Urſprungs das Ein
kochen ohne dieſen dagegen das Reſultat verſchiedener Aus
probirungen jüngerer Zeit Man hat gefunden daß Früchte
unter Luftabſchluß gekocht ſich in geeigneten Gefäßen ſicher
gut und bequem aufbewahren laſſen und die Glas und
Steingut Jnduſtrie bemächtigte ſich dieſer Erfahrung indem
ſie ſich mit der gewerbsmäßigen Herſtellung von Konſerve
gläſern mit luftdichten Verſchlüſſen und Steinguttöpfen be
faßte ſodaß heutzutage jede Porzellan und Glaswaaren
handlung dieſe Artikel führt Wer die Gefäße mit Patent
verſchlüſſen aus finanziellen Gründen nicht anſchaffen kann
wird zu den etwas umſtändlicheren aber deshalb nicht weniger
empfehlenswerthen Steinzeugkrügen greifen müſſen

Die Vortheile bei dieſen Krügen fallen Jedem ins Auge
ſie ſind in allen Größen zu haben beſitzen genügend große
Halsöffnungen um das Einfüllen der Früchte zu erleichtern
ſie können beim Kochen in Folge ihrer glatten Wände eng
zuſammengeſtellt werden und das Zwiſchenpacken von Heu
iſt überflüſſig leichte bequeme Reinigung und große Dauer
haftigkeit machen ſie im Voraus empfehlenswerth zumal
die Früchte darin ſich ſehr gut halten und an Schönheit
Güte und Wohlgeſchmack nichts verlieren Wo dieſe Stein
guteinmachkrüge nicht zu haben ſind kann man im Nothfall
die Mineralwaſſerkrüge oder ſtarke Flaſchen und Gläſer be

Entnommen dem pPraktiſchen Wegweiſer Würzburg Man
abonnirt dieſe vielſeitige Familienzeitſchrift für 30 Pfg pro Quartal bei
allen Poſtanſtalten

nutzen Die Gefäße müſſen vor dem Einfüllen gut ausge
brüht werden Dieſes wird am eheſten erreicht weun man
ſie in heißem Waſſer längere Zeit liegen läßt Dann werden
ſie geſchwefelt indem man einen breunenden Schwefelfaden
hineinhängt und darauf die Krüge verkehrt hinſtellt ſo daß
der Schwefeldampf ſich an den Jnnenwänden niederſchlägt
Hierdurch werden alle fänlnißerregenden Pilze getödtet

Zum Einmachen verwendet man nur ſchöne reine Früchte
ohne Druckflecken oder Wurmſtellen Reine Früchte werden
nicht gewaſchen ſondern nur mit einem ſauberen Tuche ab
gerieben Bei Beeren iſt auch dieſes unnöthig Die Krüge
werden nun möglichſt dicht angefüllt Man ſtößt von Zeit
zu Zeit dieſelben mit dem Boden auf den Tiſch um das
gleichmäßige Zuſammenſetzen zu erreichen und zu große
Zwiſchenräume zu verhindern

Kirſchen und Weichſel entkernt man nicht Auch bei den
Pfirſichen Aprikoſen Pflaumen iſt es beſſer wenn ſie ganz
bleiben müſſen ſie aber in Flaſchen mit engem Halſe ge
bracht werden dann viertheilt man ſie zweckmäßiger Bei
Stachelbeeren iſt das Entfernen des Kelches nöthig auch iſt
es beſſer nicht vollkommen reife Früchte zu nehmen Man
kann auch feingepulverten Zucker während dem Einfüllen da
zwiſchen ſtreuen es iſt aber nicht unbedingt erforderlich und
eigentlich nur bei den Beeren Erdbeeren Himbeeren Jo
hannis und Stachelbeeren Brombeeren Heidel und Preißel
beeren gut angewendet da die Früchte dann beim Gebrauch
gleich genußfertig ſind Beim Steinobſt geſchieht das Ver
ſüßen beſſer erſt beim Gebrauche Wer Krüge oder Flaſchen
benutzt muß oben einen kleinen Luftraum freibehalten um
das Zerſpringen zu verhüten Bei den Einmachkrügen iſt
dieſe Vorſichtsmaßregel nicht nothwendig Man füllt ſie
voll und verkorkt ſie gut Die Korke werden zuerſt in lau
warmem Waſſer gewaſchen und dann mit heißem Waſſer
gebrüht ohne daß ſie darin liegen bleiben dürfen da ſie
ſonſt die nöthige Ausdehnungsfähigkeit verlieren Wenn
die Krüge gut verkorkt ſind werden ſie mittelſt Draht oder
ſtarkem Bindfaden verbunden Das geſchieht auf dieſelbe
Art wie die Champagner oder Sodawaſſerflaſchen oder
auch die Medizingläſer aus der Apotheke verbunden ſind
durch die ſogenannte Champagnerſchlinge Wer ſich den
Verband einmal genau angeſehen hat wird ihn leicht nach
machen können

Nachdem alle Krüge gut gefüllt verkorkt und verbunden
ſind werden ſie in einen Keſſel oder großen Dopf mit
warmem Waſſer geſtellt Dasſelbe muß bis an den Hals
der Flaſchen d h über die Früchte reichen Bei Gläſern
iſt das Zwiſchenpacken von Heu oder Holzwolle nöthig da
mit dieſelben beim Kochen feſtſtehen und nicht aneinander
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126 127ſchlagen Nun kommt der Keſſel aufs Feuer Man rechnet
von der Zeit des erſten Aufwallens des kochenden Waſſers
an erſt mit dem eigentlichen Kochen reſp Dünſten des Jn
Jnhaltes der Krüge Die Beeren und Weintrauben be
nöthigen zum Garwerden in 1 Liter faſſenden Krügen 10
bis 14 Minuten die Steinobſtſorten Pfirſiche Aprikoſen
Pflaumen 2c ferner Birnen Hagebutten 15 bis 20 Minuten
bei kleineren Gefäßen iſt ſelbſtverſtändlich eine kürzere Zeit
erforderlich ferner hängt die Dauer des Dünſtens auch von
der Art der Reife ab Vollkommen reife Früchte verlangen
eine um zwei Minuten kürzere härtere oder unreife Früchte
um einige Minuten längere Zeit zum Dünſten Der Keſſel
kommt dann vom Feuer und die Krüge bleiben bis zum
Abkühlen darin ſtehen

Es dürfte zweckmäßig ſein einen Kontrollkrug beim Kochen
zu haben um durch Entnahme mit einem ſilbernen Löffel
die Weiche der gekochten Früchte kontrolliren zu können
Zu lange und zu weich gekochte Früchte werden unanſehnlich
und verlieren an Wohlgeſchmack

Wo eine größere Menge noch auf das Kochen harrt
darf man unbeſorgt die Krüge aus dem Keſſel nehmen und
die anderen an deren Stelle ſetzen Sobald die Korke
trocken ſind tancht man den Hals der Krüge in eine heiße
flüſſige Paraffin Pech oder ähnliche luftabſchließende Maſſe
ſo daß ſich ein dauerhafter Ueberzug bildet Die Krüge
werden dann bis zum Gebrauche an einem luftigen kühlen
Ort am beſten im Keller in Sand eingeſchlagen aufbewahrt
Heidelbeeren müſſen zuvor in einem emaillirten Topfe ohne
Waſſer gedünſtet werden und kommen dann erſt in die vor
bereiteten Flaſchen Nachdem ſie gut eingefüllt ſind über
gießt man ſie 1 bis 2 Ctm hoch mit Rum Cognac oder
ſonſt einem guten Branntwein und verkorkt ſie gut

Das Einkochen der Früchte in Zucker geſchieht auf
folgende Weiſe Man löſt reinen ungeblänten Hutzucker in
Waſſer z B 1 Kg Zucker in Kg Waſſer bringt die
Löſung zum Kochen und ſchäumt den ſich bildenden Schaum
ſehr ſorgfältig ab Einkochen darf die Zuckerlöſung nicht
Hierauf kommen die einzumachenden und nach Bedarf aus
gekernten Früchte in das Gefäß worin ſich der gelöſte
wellende Zucker befindet Sie müſſen mit dem Zucker raſch
aufkochen werden dann vom Feuer genommen und nochmals
abgeſchäumt Das Aufkochen und Abſchäumen wiederholt
ſich noch 4 Mal indem man den Kochtopf wieder auf
das Feuer bringt und wiederholt entfernt beim Abſchäumen
bis die Früchte lange genug gekocht haben wovon eine
Probe Entnahme am beſten überzeugt und kein Schaum
mehr gebildet wird Nachdem die Früchte gar ſind giebt
man ſie heißz in die Einmachegläſer welche man ſofort luft
dicht verſchließt Die Früchte dürfen aber auch in einer
Porzellanſchüſſel abkühlen Sie werden dann erſt ſpäter
in die Gläſer gefüllt Die Konſervirung der Früchte iſt bei
dieſer Einmacheart dem Zucker zugedacht Dabei iſt zu be
achten daß der Zucker ſeine konſervirende Eigenſchaft nur
dann äußert wenn er in ſtarker Löſung verwendet wird und
daß die Aufbewahrung an einem kühlen Orte hierbei ſtark
ins Gewicht fällt um das Nachgähren zu verhindern Die
Menge des Zuckerzuſatzes richtet ſich lediglich nach dem Ge
ſchmack Man rechnet gewöhnlich auf Kilogramm Frucht

bindet Anch die Einmachgläſer müſſen vor dem Gebrauche
geſchwefelt werden Viele Hausfrauen ſetzen dem Einge
machten eine Kleinigkeit Salicylſäure oder Saccharin zu um
die Nachgährung der Früchte zu verhindern Das iſt bei
kühler Aufbewahrung und richtigem Einkochen überflüſſig
Sorgfältig und reinlich eingekochte Früchte halten ſich Jahre
lang und helfen der Hausfrau bei unerwarteten Beſuchen bei
feſtlichen Tafeln und dergl Gelegenheiten zur Vervollſtändigung
des Speiſezettels

Sſlanzung von Obſtbäumen an öffentlichen
Wegen und Straßen

Am beſten zur Bepflanzung von Straßenrändern eignen
ſich ſofern Boden und Klima ihre Anpflanzung geſtatten
zweifellos die Walnußbäume Dieſelben wachſen und ent
wickeln ſich ſehr raſch zu ſchönen Baumkronen übertreffen
an Höhe und Umfang der Kronen alle anderen Obſtbäume
und erreichen unter ihnen das höchſte Alter

Da die Wurzeln des Walnußbaumes in die Tiefe des
Untergrundes eindringen und dort ihre Nahrung entnehmen
ſo unterſcheidet ſich der Nußbaum vortheilhaft von anderen
Baumſorten deren Wurzeln ſich an der Oberfläche des Bodens
ausbreiten und welche häufige Wurzelanustriebe erzeugen
wodurch die Fruchtbarkeit des angrenzenden Ackerlandes mit
unter ſehr beeinträchtigt wird

Die unſeren Obſtbäumen ſo gefährlichen Jnſekten und
gewiſſe andere Thiere wie z B Haſen welche die ihnen
zugängliche Rinde der jungen Bäume im Winter benagen
meiden den Nußbaum wegen des bitteren Geſchmackes der
Rinde und der Blätter er gedeiht infolge deſſen ohne be
ſondere Obſorge während andere Obſtbäume wie z B die
Aepfelbänme deren junge Rinde den Angriffen der Feld
haſen und deren Blätter Blüthen und Früchte den Angriffen
verſchiedener Jnſekten und Würmer ausgeſetzt ſind einer
ſolchen ſogar in hohem Grade bedürfen Dabei iſt der
Nußbaum vorausgeſetzt daß er eine warme gegen ſpäte
Frühjahrsfröſte geſchützte Lage hat regelmäßig reichtragend
Die Frucht ſitzt bis zu ihrer vollen Reife feſt am Stengel
und ziemlich hoch ſodaß ſie für die Straßenpaſſanten ſchwer
erreichbar iſt und fällt ihre Ernte in die Zeit wo die Feld
früchte bereits eingeheimſt ſind ein Vortheil der nicht zu
unterſchätzen iſt Die Frucht ſelbſt iſt werthvoll läßt ſich
leicht aufbewahren und ebenſo leicht verſenden

Dabei erreicht der Nußbaum ein Alter von 100 bis 150
und mehr Jahren und leiſtet ſonach mehreren Generationen
ſeine Dienſte wie kein anderer Obſtbaum Sein Holz iſt ein
ſehr geſchätztes Nutzholz und wird theuer bezahlt

Jhm zunächſt ſtehend und als zur Straßenpflanzung vor
züglich geeignet iſt der Apfelbaum zu nennen Derſelbe hat
bis jetzt zu Straßenpflanzungen die weiteſte Verbreitung ge
funden und zwar nicht mit Unrecht auch er hat ein ſchnelles
Wachsthum und entwickelt ſich zu einer prachtvollen Form
Seine Blüthe iſt lieblich ſein Ertrag meiſt reich und viel
ſeitig verwendbar

Jn Süddeutſchland finden wir an Straßen hauptſächlich
die zur Erzeugung von Apfelmoſt und Wein dienenden Apfel
ſorten die ſogenannten Moſtäpfel angepflanzt Da in vielen

in Südtirol und in der böhmiſchen Elbegegend angepflanzt
und wird in dieſen Gegenden ein hübſches Einkommen aus
dieſer Obſtbaumkultur erzielt indem die Früchte auch viel
fach zum Export verwendet werden Vortheilhaft iſt es
daher überall da wo Boden und Klima es geſtatten lieber
eine edle als eine geringwerthige Sorte anzupflanzen weil
die Arbeit des Verpflanzens und die weitere Pflege ſich
gleich bleibt möge die Sorte eine edle oder weniger edle ſein

Allerdings ſind bei Straßenpflanzungen edle Obſtſorten
ſelbſtredend weit mehr dem Diebſtahl ausgeſetzt wie die
ſaueren Moſtäpfel doch kann man dieſem Uebelſtande ſehr
wirkſam dadurch begegnen daß man in dieſem Falle nur
Winteräpfel kultivirt welche erſt nach längerem Lagern die
für den Genuß nöthige Reife erhalten und ſolange ſie am
Baume hängen ein ſehr unanſehnliches Ausſehen haben
Schließlich wird ſich ja auch während der gefährlichen Zeit
der Obſtdiebſtähle bei dem höheren Werthe dicſer Früchte
eine zeitweiſe Wache rentiren

Nicht leugnen läßt ſich allerdings daß der Apfelbaum
einer weit aufmerkſameren Pflege wie der Nußbaum bedarf
indem ſowohl während des Winters die Angriffe von Haſen
und Rehen auf die Rinde der jüngeren Bäume abſolut keine
Seltenheit als auch deshalb weil er während der Blüthe
zeit und des Sommers von den verſchiedenſten Jnſekten
häufig in ſehr verheerender Weiſe heimgeſucht wird

Schluß folgt

Kleinere Mittheilungen
S Fütternng von Fiſchbrut Wo man gezwungen iſt Fiſchbrut

künſtlich zu füttern iſt es ſehr empfehlenswerth ſich bei der Fütterung
außer Sehweite der Fiſche zu halten während dieſe ſehr jung ſind die
Brut ſieht uns ſchon auf 10 Meter herankommen und man kann ſo viel
Futter ausſtreuen als man will ſie wird doch nichts davon nehmen die
jungen Fiſche müſſen Zeit haben ſich an ihre Wärter zu gewöhnen ebenſo
wie es bei jungen Faſanen der Fall iſt Es dauert zwei Monate oder
mehr vom Zeitpunkte der Nahrungsaufnahme an bis ſich die kleinen
Fiſche daran gewöhnen daß ein Mann das Ufer entlang geht und Futter
ausſtreut bis man es erreicht daß ſie keine Furcht mehr dabei haben
Jn der Zeit von drei Monaten werden ſie dreiſt genug ſein um bis in
den Futterlöffel oder die Schüſſel nach ihrem Futter zn kommen Zuerſt
ſollte auch dann der Züchter keinem Fremden erlauben zuzuſehen beſonders
nicht zur Fütterungszeit

8 Gefiſchte Teiche Es iſt unbedingt nothwendig daß die geſiſchten
Bach und Flußteiche nur das zur Erhaltung des zurückgebliebenen Fiſch
beſtandes erforderliche Waſſer beſitzen im Uebrigen aber um eine Ent
ſäuerung des Teichbodens zu ermöglichen während des Winters trocken
liegen Die Unterlaſſung dieſer Maßregel hat ſchon öfter eine große
Sterblichkeit in Fiſchbeſtänden verurſacht Dagegen müſſen Himmelsteiche
ſofort nach dem Ablaſſen des Waſſers wieder geſtreckt werden Die Teich
fiſcherei ſelbſt wird am Beſten erſt im September oder Oktober allein
ſchon der beſſeren Witterung und der Tagesdauer wegen vorgenommen
da ſie ſonſt durch ungünſtiges Wetter bekanntlich ſehr geſtört werden kann
Für die nöthgen Geſpanne zur ſofortigen Abfuhr der gefangenen Fiſche
iſt Sorge zu tragen da ein zu langes Stehen der gefangenen Fiſche in
den Transportfäſſern ebenfalls ein großes Sterben hervorrufen kann
Ende Oktober beginnt auch die Laichzeit der Lachſe Faſt ſämmtliche
Lachsarten namentlich die ſtärkſten halten ſich in bedeutender Tiefe und
verlaſſen dieſelbe nur zum Laichen

8 Einfluß der Todesart auf die Haltbarkeit der Fiſche Es
iſt eine wenig bekannte Thatſache daß Fiſche welche durch einen Schlag
auf das Gehirn getödtet werden ſich weit länger und beſſer friſch erhalten
als Fiſche welche man einfach außer Waſſer erſticken läßt Die Urſache
dieſer Erſcheinung liegt nämlich darin daß die ſogenannte Muskel oder
Todtenſtarre welche bei allen Wirbelthieren einige Zeit nach dem Tode

welche aus den im Mai pinzirten Trieben entſtanden ſind bis auf die
Pinzirſtelle einzukürzen c alle zu ſtark wachſenden Nebenzweige zu drehen
zu brechen oder zu quetſchen wenn man nicht vorzieht ſolche auch wie
bei a angeführt zu brechen alle zu dicht ſtehenden und entbehrlich ge
wordenen Zweige und Triebe von ihrem Entſtehungspunkte wegzunehmen
und dadurch den einzelnen Zweigen mehr Luft und Licht zu geben e
durch flacheres Stellen der Aeſte eine vollkommenere Ausbildung der
Knoſpen zu erreichen und der Sonne den Eintritt in das Jnnere des
Baumes zum beſſeren Reifen der Früchte zu geſtatten So beſitzt der
denkende Obſtzüchter im Auguſtſchnitt das beſte und wirkſamſte Mittel
ſeine in künſtlichen Formen erzogenen Obſtbäume bald und reichlich trag
bar zu machen

Spargelftöcke lange zu erhalten Wer hat nicht ſchon die
Erfahrung reſp die Wahrnehmung beim Spargelſtechen gemacht daß
gerade die reichtragendſten in den beſten Jahren ſtehenden oft ſogar noch
jungen Beete einzelne Stellen zeigen wo keine Pfeifen erſcheinen Als
Grund dieſer Unfruchtbarkeit kann nur angenommen werden daß die
Pfeifen welche im Frühjahr an das Tageslicht kamen ohne Bedenken
alle geſtochen worden ſind Dazu kommt noch daß zu früh mit dem
Stechen des Spargels begonnen worden iſt Ein derart ruinirter Stamm
geht in der Regel im Laufe des Sommers ein und der Ertrag bleibt für
künftige Jahre aus Es iſt daher beim Stechen des Spargels ſtets im
Auge zu halten daß nicht alle Pfeifen von einer Pflanze geſtochen werden
dürfen ſondern man muß wenigſtens einen Sproß durchtreiben laſſen
Schneidet man nämlich alle Pfeifen eines Spargelſtockes fort ſo kann
die Verarbeitung und Weiterbeförderung des Saftes nicht vor ſich gehen
der aufſteigende Saft quillt bis zum Wurzelhals und da hier die Weiter
beförderung abgeſchloſſen iſt ſo ſtirbt die Pflanze an Saftüberfluß bezw
Saftſtockung Laſſen wir aber eine oder zwei Pfeifen zum Durchwachſen
ſtchen ſo kann die Pflanze frei vegetiren und ihre Lebensdauer iſt ver
doppelt Findet man ferner auf Spargelbeeten einen verkümmerten Stock
ſo laſſe man ihn zu Gunſten der Pflanze den größten Theil der Pfeifen
frei austreiben ohne ſie abzuſchneiden damit der kraifke Stock ſich dadurch

kräftigen kann Es erneuern ſich dann ſeine Wurzelfaſern und der Kreis
lauf des Saftes kann frei vor ſich gehen Zu empfehlen iſt daher ſolche
Stellen im Herbſte mit ſtarken Pfählen zu markirem um im Frühjahr
die geſchilderte Manipnlation vornehmen und der Pflanze wieder zur
Produktionsfähigkeit verhelfen zu können Bei dieſer Behandlungsweiſe
kann man ſeine Spargelbeete lange Jahre hindurch erkragsfähig erhalten

Die Schnecken gehören häufig zu den größten Unannehmlichkeiten
im Gemüſegarten Bei maſſenhaftem Auftreten können ganze Beete durch
ſie radikal abgefreſſen oder wenigſtens arg beſchädigt und beſchmutzt
werden Die beſten Gegenmittel ſind wie der Praktiſche Wegweiſer
Würzburg ſchreibt Abſammeln Tödten und Kalkſtreuen Erſteres ge
ſchieht indem man ſchmale Brettchen unter welche man Möhrenſchnitzel
geſtrent hat zwiſchen die Pflanzreihen legt und täglich Morgens die
darunter ſitzenden Schnecken abſucht Mit dem Kalkſtreuen bezweckt man
vor Allem die Schnecken an der Fortbewegung zu verhindern Die
Schnecke muß ſich beim Fortbewegen ſtets feucht halten ſie vermeidet es
deshalb ängſilich über Aſche Staub und gepulverten Kalk zu kriechen denn
ſobald die Unterſeite verklebt und verkruſtet iſt es mit der Fortbewegung
aus Kriecht die Schnecke über gebrannten Kalk ſo entſteht aus dieſem
durch Berührung mit der Schleirnfeuchtigkeit eine ätzende Maſſe nämlich
gelöſchter Kalk Hierdurch wird der Bewegungsmechanismus der Schnecke
ganz empfindlich geſtört und lange ſchwer geſchädigt wenn ſie nicht über
haupt daran zu Grunde geht Auerdings wirkt gebrannter Kalk nur bei
trockenem Wetter ein einziger Regenguß macht ſeine Wirkung zu nichte
Wird das Ausſtreuen des Kalkes mit der Hand ausgeführt ſo ſoll man
nachher ſeine Hände zunächſt mit Oel und dann mit Waſſer abwaſchen
Gerſtengrannen trockene Aſche und Staub ſind ebenfalls geeignet Schnecken

von den Beeten bei trockenem Wetter abzuhalten
Eine echte Schattenblume Durch Strauch und Gehölzgruppen

beſchattete Stellen im Park oder Blumengarten mit blühenden Pflanzen
zu beſetzen ſtößt meiſt immer auf Schwicrigkeiten zumal im Hochſommer
wo die Sträucher in vollſter Vegetation ſtehen und ſo ſehr ſtarken Schatten
ſpenden Für derartige Plätze beſitzen wir in der in unſeren heimiſchen
Wäldern an feuchten ſchattigen Plätzen wachſenden wilden Balſamine
Rühr mich nicht an auch Springkraut genannt eine ſehr gut fort
kommende leider aber noch zu wenig angewandte Pflanze Die Pflanze
iſt ein aufrechtes kahles verzweigtes Sommergewächs von 30 60 Ctm
Höhe Der Stengel iſt ſaftig an den Knoten angeſchwollen mit vielen

1 I Kilogr Zucker überzuckerte Früchte verlieren den Lagen feinere Sorten eben nicht gedeihen und da der Apfel eintritt bei erſtickten Fiſchen kürzere Zeit andauert als bei Fiſchen denen dunkellebhaftgrünen Blättern bedeckt welche gezielt eirund zugeſpitzt
Geſchmack und das Aroma und ſind für manchen Gaumen wein ein billiges und ſehr geſundes Getränk bildet ſo kann das Nervenſyſtem durch einen Schlag auf das Gehirn zerſtört wird Nun grob gezaynt aber ſehr dünn ſind Ar Sliüthenſtiele entſpringen u d
ungehiehbar Juden laßt ich r das Einkohen der Früchte der Anpſlanzing diefet Vadmſorte nur alles Lob gſpendet r r amit Zucker ein für alle Früchte gleiches Verhältniß nicht werden und ſpricht dafür noch der Umſtand daß Moſtobſt muskelſtarrer Fiſch dem Vordringen der Fänlniprakterien größeren Wider roth grfleckt ſind Die kapuzenförmigen Keichblätter endigen in einen
feſtſtellen hier hat lediglich der gute Geſchmack und das Ver
ſtändniß der Hausfrau nöthigenfalls an der unter der Rubrik
Hauswirthſchaft ſtehenden Rezepte oder auch eines guten
Einmach oder Kochbuches den richtigen Weg zu ſuchen
Sauere Früchte benöthigen ja meiſt mehr ſüße und überreife
weniger Zucker

Der Verſchluß der Gläſer geſchieht entweder mit Korken
und Paraffin oder mit Rindsblaſe die man vorher gut ge
waſchen und abgetrocknet hat dann noch feucht über den
Rand der gefüllten Gläſer zieht und mit Bindfaden feſt

bäume dem Diebſtahl von der Straße aus nur wenig aus
geſetzt ſind weil ſich das Moſtobſt zum unmittelbaren Ge
nuſſe nicht eignet

Jn Gegenden aber deren Bodenbeſchaffenheit und Klima
die Erziehung edler Obſtſorten geſtattet wäre jedoch die An
pflanzung beſſerer Aepfelſorten zu empfehlen weil ja die
Frucht eines edlen Apfelbaumes ſich weit höher bezahlt macht
als Moſtäpfel Sie geſtattet eine mehrfache Verwendung
und iſt unter Umſtänden auch exportfähig Jn größerem
Maßſtabe finden wir derartig feinere Sorten an Landſtraßen

ſtand entgegengeſetzt als ein Fiſch in deſſen Muskulatur die Starre bereits
gelöſt iſt Solange als ein Fiſch ſich in der Muskelſtarre befindet iſt er
zweifellos von Bakterien frei

Anſer Haus und Zimmergarken
Der eigentliche Sommer oder Anguſtſchnitt wird je nach

den klimatiſchen Verhältniſſen dem Boden der Unterlage und dem Wachs
thum des Baumes Ende Juli im Laufe des Auguſt oder öfters auch
noch im September vorgenommen Die dabei vorzunehmenden Arbeiten
beſtehen in folgendem a zu lang gewordene Fruchtruten über dem fünften
bis ſechſten Auge zu brechen oder eventuell abzuſchneiden b Nachtriebe

langen Sporn der aufwärts zurückgekrümmt iſt Der Same liegt in
einer dicken ſchotenartigen Kapfel geborgen weſche die Fähigkeit beſitzt
bei ihrer Reife durch die leiſeſte Berührung ſich uhrfederartig zuſammen
zurollen infolgedeſſen die Samen weit fortſpringen weshalb auch die
Pflanze Springkraut genannt wird Die Pflanze gedeiht überall ſelbſt
im dichteſten Schatten unter Bäumen und Geſtrüpp und macht einen
vornehmen Eindruck beſonders in ihrer Blüthezeit Aber auch für feuchte
freie Stellen eignet ſie ſich vorzüglich blüht ſehr lange und wird jeden
Naturfreund erfreuen

Kranke Triebſpitzen an Gunmmibäumen Bei der Zimmer
kultur dieſer Pflanze kommt es ſehr oft vor daß der jüngſte Blatttrieb
nicht zur Entwickelung gelangt ſondern zuſammengerollt bleibt und wie
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