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wurzeln und ſchöner und kräftiger werden Der zum Auspflanzen von
Sellerie beſtimmte Boden ſollte nicht allein im Winter reichlich Dünger
erhalten haben ſondern auch unmittelbar vor dem Pflanzen mit Miſt
oder fettem Kompoſt verſorgt werden Der Sellecie will ſonnigen Stand
ort ſelbſt im Halbſchatten bildet er keine richtigen Knollen mehr dabei
gedeiht er am beſten in regneriſchen Jahren und muß deshalb auch ſtets
feucht gehalten werden doch bedarf es ſelbſt in heißen Sommern wöchentlich
nicht mehr als zweimaligen dann aber recht durchdringenden Gießens
Beim Auspflanzen giebt man den Pflanzen einen Abſtand von etwa
45 em und ſetze ſie im Verband ſie werden ſodann je nach Bedarf
wobei Lufitemperatur und allgemeiner Witterungscharakter maßgebend
ſind mehr oder weniger ſtark a nd dieſe Punkte auch beim Begießen in den näch en Tagen berückſichtie igt Nach etwa vier ehn Tagen
ſind bie Pflanzen im Boden hin inglich feſtgewurzelt um behackt werden

zu können je früher es geſchehen kann ohne die Wurzeln zu lockerndeſto beſſer für die Pflanz Nach weiteren vierzehn Tagen wird zum
zweiten Male gehackt gleich ſorgfältig gejätet und die Pflanzen durch

Ziehen ſeichter Furchen leicht behäuſelt Schon bald darauf ungefähr
nach dem gleichen Zeitraume kann man die Furchen vertiefen wodurch
noch mehr Erde an die Pflanze gehäufelt wird und bei dieſer Verrichtung
wird der ganzen Pflanzung zugleich der erſte Dungguß verabreicht Jede
Furche erhält ein gehöriges Quantum der aus Pfer und Kuhſtall
ſtammenden J Jauche und zwar unverdünnt denn der Sellerie kann dieſe
kräftige T üngung gut vertragen und iſt für eine während ſeiner weiteren
Entwickelung fortgeſetzte Düngung ſehr dankbar

Stachelbeerſorten Der tüchtigſte ja vielleicht der einzige gründ
liche Kenner der Stachelbeerſorten in Deutſchland iſt der Gartenin pe tor
Maurer in Jena Die Stachelbeere iſt S ſo recht die Frucht des
Mannes das Pfund koſtet wenige Pfennige und iſt wohlſchn
nahrhaft Da die Stachelbeere mit geringem Boden vorlieb nimmt wird
ſie beſonders von kleinen Leuten viel angebaut Da iſt es ſehr zu be
dauern daß in Deutſchland eine ſo ſehr große Unkenntniß über Stachel
beerforten herrſcht Man giebt ſich nicht die Mühe darüber nachzu
denken welche Sorte man pflanzen ſoll man pflanzt das was man

o

archh imſang 351 I c 1vom Nachbar umſonſt erhält Und ſo iſt es gekommen daß die Stachel

8 r r feinen nur abeere bei den Feinſchmeckern ſich keiner Würdigung erfreut Was auf dem
darfte erlchein I l chmeckendeMarkte erſcheint iſt kleines weichlich ſchmeckendes Zeug ohne ausgeſpro

V M n S pri u F Ichenes Aroma Hierin Wandel zu ſchaffen ergreift in der ſoeben aus

henen Nun K 3 m N 2 i Jgegebenen Nummer des praktiſchen Rathgebers im Obſt und Garte

Anrten F n r 47 2 N J 4Garteninſpektor Mauxer das Wort Jn Worten und daneben in vor
ben h 1 r t c ftrefflichen Abbildungen ſchildert er die fünf für deutſche Verhältniſſe anbau

trdinüen ort Vr G SHelheer ar 1würdigſten Sorten Er theilt die Stachelbeere ein ne ihren Farben

Schk J 9 r r 7nach der Schale und der Behaarung nach der Größe und Form
t V tnach der Reiſe eit dem Geſchmack ſüß oder ſäuerlich ſüß himbeer pflanmen

r

r ſe r d rn M ihr
aprikoſenartigß nach dem Wuchs des Strauches der Fruchtbarkeit und

L r i Die r n 2 7lehrt vor allen Dir gen daß wir uns vor dem Anbau von Stachelbeeren

3 werküber die Zwecke zu denen wir ſie anl n klar werden un darnachk
richtige Sorte wählen ſollen Der vortreffliche Aufſatz iſt gee
nung in das bisherige Stachelbeer Chaos zu bringen D Geſchäftsamt

s praktiſchen R in JTrauktu c rſlonhet aufdes a chen Rathg eb ers in Frankfurt a O verſendet auf Wunſch die
m de Dumnn nſt thetrſfen de Nummer umſonſt

Das Ausputz en älterer Du ſthänme wird jetzt in Angriff ge

nun n 8 r in r 1 nern ter Romn und kan n während des ganzen Winters bei günſtiger Witterung
und einer Temperatur von nicht unter 5 Grad Celſius fortgeſetzt werden
Ueppi n ichſen me Il J v chſt J ig ſck vachk tr de

it urnner hltn dumit unverhältni z vielem Fruchtholz imſo ſtärker ſcek t

Da u a b 1 1 G ru e l u a er von 4 d l t u Ach rei n l e 9m 11 rner e und var der an r nbequ l zen l e od meiſt 1 Du h
bot tdie ung ſchadigte ge b J doch J 5 bis auf

eine ſtig geſtell t 3 k tSe u r JSe vie d C a a t e l ane J G e JSte J we t bis g zuDa vkü ich en 3 l Aeſt t l h 2r e J F J n n rJ er J d Il en ind nutJ pf W FFt t wer l f einen iſ den en e r r t td J d n

Thier und Geſſlügelzucht
Der zarte Keim in den Vruteiern ter

Hennen nicht nzlich frei von

ande tteln t m Ei en tt Für die erſten zwei Monate der Kälberanufzucht hat eine

Praktiſche Wegn Würzbun hrei r ändig bewährt haben ſoll

Sie Kälber Aund wies ihnen einen beſonderen Stall efütte wurden ſie
verdünntem Hafer und Gerſtenſchleim der auf folgende Art zubere
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wurde Es wurden 2 Theile feines Hafermehl und 1 r dito Gerſten
mehl wohl gemengt und durchgeſiebt davon kam auf jedes Kalb Morgens
und Abends je 1 Liter Dieſes Gemenge wurde mit Zuſatz von 12 Liter
Waſſer auf je 1 Liter Subſtanz eine halbe Stunde lang durchgekocht und
auf milchwarme Futtertemperatur abgekühlt Nach Verlauf von 10 Tagenwurde ein Bündel weiches D in die Mitte des Stalles ni iedergelegt an

welchem die Kälber nach und nach zu freſſen anfingen Als dienlich er
ſchien nebſtdem das Einſtreuen einer Kleini igkeit der oben genannten Mehl
miſchung in einen kleinen Trog woran die Kälber gelegentlich h zu lecken

liebten Auf dieſe Weiſe wurden ſie unter allmählicher Steigerung der
Nahrungsmenge bis zum Alter von zwei Monten gefüttert

Alte überfette Hennen leiden wie der Praktiſche WegweiſerWürzburg ſchreibt nicht ſelten an Störungen des Eileiters die Eier
klemmen ſich ein und können nicht zu Tage gefördert werden Man mag
verſuchen reichlich 2 Theelöffel voll Olivenöl e und falls das

n wirkf mit reinen M ſten dinngner ne Sinderniß i leiterS el n t n vtrir mit reinem t ngeölte n r ger das Hind ernt ß im Ei eiter
zu entfernen Jn den meiſten Fällen iſt indes das Gelingen ſehr fraglich
aher es der kürzeſte und einfachſte Weg iſt ſolche Hennen zu ſchlachten

Hauswirthſchaftliches
Stärken der Wäſche Eine vortreffliche Stärkemiſchung die

blendend weiße glänzende und elaſtiſche Stärkewäſche liefert iſt folgende
Man nehme zu ſechs bis acht Taghemden ſechs Paar Manſchetten und
zwölf Kragen 120 Gr gute Stärke dazu im Ganzen I L Waſſer waspeinlich genau gemeſſen das richtige Quantum ergiebt Man ſetze zuerſi

Liter Waſſer im Meſſingkeſſel oder reiner Kaſſerole ans Feuer gebe
i Blatt Gelatine einen gehäuften Eßlöffel Borax 5 Gr weißes Wachs

3 Gr friſche Butter ferner 1 Kaffeelöffel flüſſigen Gummi arabicum hinzu
was das raſche Austrocknen der Wäſche während des Bügelns verhindert
laſſe all die uſammen zehn Minuten tüchtig öfter aufgerührt durch
kochen und ſtelle es zum Abkühlen dann zur Seite Jnzwiſchen hat man
die Stärke mit dem verbleibenden Liter Waſſer gehörig glatt durch
gearbeitet worauf man die gekochte aber kaum noch warme Miſchung

in i t un an näſii rmi M 6 xhinzu gießt und das Ganze gleichmäßig vermiſcht Nun ſeihe man alles
du in ine Turk ein r u 11 haher inne ldurch ein reines Tuch um keine Rückſtände zu haben und beginne als
don v 2347 tVodill t Zu der Speiſekaume r und im Keller pflegt ſich zuweilen allerlei

Un er einzuſtellen deſſen Berührung mit den Eßwaaren höchſt unerwün Ht iſt Die Speiſekammern werden gern von den Ameiſen aufgeſucht

treil derſelben miſcht man g oder Syrup mit etwa
S J und ſtellt die in kle en S ha n a J Ameiſen
welche l r naſch n dadurch g tet indem durch die
H u den Zucker im Magen der Thierchen Gährung und eine ſtarke
Zellenwucherun ittfindet daß ſie ran ſterben T im Keller auf

t l t gewöhnlich a es deutet faſt in darauf
hin daß der Keller zu feucht iſt Um gründlich abzuhelfen ſollte derſelbe
wenn möglich drainiert werden Dadurch würde auch die Wohnung viel
geſünder Andere Mittel helfen nur zeitweiſeZuſammenge rocknete Gefäße ſchnell waſſerdicht zu machen

Wenn ein G ſehr trocken geworden iſt ſo kann es das Waſſer das
zum Aufquellen hineingegoſſen wurde nicht halten und man muß das
Eingießen oft wiederholen ehe man ſeinen Zweck erreicht Man kommt
aber d t bald Stande wenn man das Gefäß zuvor mit Stroh oder
ſchlechtem Heu vollſtopft oben einen Stein darauf e und nun dasGefäß mit Waſſer anfüllt denn wenn nun auch das Waſſer wieder al
läuft ſo bleibt doch das angefeuchtete Stroh zurück und befördert das

Aufquellen des Holzes in kurzer Zeit

Wie find Wafſſ erſaſchen zu reinigen Eine kleine rohe Kar
t in feine Stückchen geſchnitten dieſe mit nur wenig Waſſer int che gethan und tüchtig umgeſchüttelt Schon nach wenigen Augen
blicken wird man den guten Erfolg ſehen und nach gehörigem Nachſpülen
vollſtändig klares Glas haben

t Spie lkarten laſſen ſich folgendermaßen reinigen Ein leinenes
Tuch bef man mit einigen Tropfen Eau de Cologne und reibt da

karten l ab Nun l jan die Ke etwas knen
ibt dann mit e and nach Durch das Nachreiben

die Karten ihren urſprüng n Glanz und hal dann nahezu

Literariſches
Papierblamen herſtellen zu können iſt heutzutage ein vielfacher

t n ichen K n tellung wird tzt t ſolcher
Kunſt t Erzeugniſf nehmer 3 vert vird x willkomm t einet dieſe Ku h Il
r l liche mit r Schnittn r e Anleitung in Form eines eleganten Büch
lt welches den Titel führt Papierblumen und deren Herſtellung
von Mat onhardt Verlag von Otto Maier in Ravensburg Der
Preis beträgt nur Mk 1,80 Die Verfaſſerin zeigt die Herſtellung der
Papie t nicht nur ſehr praktiſch ſondern auch ſehr anziehend Es
iſt ein Vergnügen nach dieſer zweckentſprechenden Anleitung zu arbeiten
und ie Hauptſache iſt jedes Kind kann ſich ſelbſt danach unter
richten und weiterbilden

Redakteur Wilhelm Teske beide in Halle a S
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Wie ſollen Gemüſe gekocht werden

Motto
Wer an der Entwicklung der Kenntniſſe

über Nahrungsmittel arbeitet der arbeitet
auf breiter Baſis an der Entwicklung der
Menſchheit

Vielen Hausfrauen dürfte dieſe Frage ebenſo überflüſſig
ſcheinen wie die Beantwortung leicht denn jedes Kochbuch
giebt ja darüber Auskunft die Mu tter lehrt es der Tochter
jede Köchin bereitet die Gemüſe wie ſie es in der feinen
Küche gelernt hat

Der Ha uptgrundſatz bei der rationellen Bereitung der
Gemüſe beſteht darin ſie in kochendes Waſſer einzulegen um
den Saft darin zu erhalten denn laugt man ſie zu lange in
kaltem Waſſer aus ſo verlieren ſie allen eigenthümlichen
Wohlgeſchmack ebenſo iſt es nöthig dem Waſſer eine größere
oder geringere Doſis Salz beizufügen Viele Gemüſe wie
die Kohlarten und einige Hülſenfrüchte theilen dem Waſſerworin ſie gekocht werden färbende und übelriechende S Sub
ſtanzen mit deshalb muß man ſie vor der eigentlichen Zu

bereitung nur einmal aufkochen laſſen blanchieren und dieſes
erſte Waſſer weggießen da es der Geſundheit nachtheilig
ſein würdeDie r Hanptgrundſatz gilt heutzutage bei allen jenen

usfra En di e noch am Althergebrachten hängen ſelbſt

ig n denken nicht n ſind und die Beſtandtheile
Ne ahrungsmittel und den Bedarf des Körpers Nähr

offet e nicht kennen Seitdem die phyſiologiſche Chemie uns
cwieſe t hat daß das Blut dieſer köſtlichſte den Saft te
in Gemenge darſtellt aus den verſchiedenartigſten Eiweiß

ten Leimſubſtan zen Salzen Mineralien Gaſen und Waſſer
t dieſer Zeit iſt manchem denkenden Menſchen ein Lich
fgegangen denn aus dieſem eigenthümlichen Nährgemiſch

unſere ſämmtlichen Organe und Beſtandtheile ihre
nie Subſtanz wieder ergänzen können ſtetig wird

aus em Blute neues Nährmaterial zum Erſatz herange
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ite özogen Das kann aber nur dann in ungeſtörter Weiſe ge
ſchehen wenn dem Körper auch alle dieſe Stoffe in leicht
annehmbarer Form im richtigen Verhältniſſe und in ge
tügender Menge zugeführt werden und eine geſunde Blut
bildung möglich iſt

Eine einſeitige Ernährung muß demnach KrankheitSiechthum und Verfall des Körpers zur Folge haben Man
e da daß z B die ausſchließliche Ernährung mit Eiweiß
nicht Stande iſt einen größeren Organismus aufzubauen

Ent tnommen dem Praktiſchen Wegweiſer Würzburg Man abon
niert dieſe vielſeitige Familienzeit ſchrift für 30 Pfg pro Quartal bei allen

Poſtanſtalten

3 November 1900
und zu erhalten wenn nicht durch genügende Mengen mine
raliſcher Stoffe der geſammten e n ein feſtes
Fundament und lebendige Spannkraft verliehen wird
Folglich müſſen wir um aus unſeren Nahrungsmitteln Nutzen
ziehen zu können dieſelben nicht nur richtig auswählen
ſondern auch richtig zubereiten

Die Fehler bei der Zubereituug mancher Nahrungsmittel
ſind aber ſo weit verbreitet daß man Jrrthümer für pure
Wahr heit nimmt und gar nicht weiter über das Thun und
Laſſen nachdenkt ſo z B beim Kochen der Gemüſe

Gemüſe ſollten gar nicht gekocht auch nicht gebrüht oder
blanchiert werden denn durch dieſe Behandlung verlieren ſie
ihren Gehalt an Blutſalzen und die unverdaulichen Pflanzen
ſtoffe Eelnloſe Epidermis Farbſtoff u ſ w bleiben übrig

um als Ballaſt dem Körper einverleibt zu werden Der
eingangs citierte Hauptgrundſatz der Gemüſebereitung iſt ein
Jrrthum Wer würde z B Dürrobſt kochen die Brühewegſchütten und die Früchte ohne Saft auf den Tiſch

bringen
Durch das Ueberbrühen und Aufkochen löſen ſich die

in den Gemüſen enthaltenen Nährſalze und werden dann
weggeſchi ittet allerdings wir haben ja Suppenwürzen und
Fleiſe Hextrakte die um theueres Geld gekauft werden und
das Gemüſe ſchmackhaft und mundend machen debenbei
bemerkt ſind dieſe Suppenwürzen zum größten T heil gar
nichts anderes als extrahierte Pflanzenſäfte aus Gemüſen
und Gewürzpflanzen Wir ſchütten auf der einen Seite
das weg was wir auf der anderen in koncentrierter Form
beim Kaufmann wieder erwerben Die Gemüſe beſtehen
zum größten Theile aus Waſſer und zwar aus 78 bis95 Procent Wozu iſt es nöthig noch Wa ſſer zum Gar

kochen daran zu gie ßen
Das einzig richtige Verfahren iſt die Gemü
V inzi ſe in ihremeigenen Saft zu dämpfen dann bleiben die Salze und ſon

ſtigen nahrhaften ſalzigen Veſtandthe le darin rhalten und

können unſerem Körper als Nahrungsmittel auch etwas
nützen Wo das Dämpfen nicht möglich iſt oder die Form
und Farbe des herzuſtellenden Gerichts das Kochen noth
wend ig macht da ſollte wenigſtens der Saft nicht weg
gegoſſen werden ſondern mit e 7t und auch bei Bereitung
der Einbrenn oder Mehlſchwitze mit verwendet werden z Bbei Karfiol oder Bli antentehlgemgfe

Am verd aulichſten ſind die Gemüſe ſo lange ſie noch
jung ſind und die Pflanzenfaſer noch zart und nicht holzig
iſt Alte Gemüſe ſchmecken gedämpft etwas ſtrenge oder
wild und munden dem verwöhnten Gaumen nicht recht
Durch Zuſatz einer kleinen Menge von doppeltkohlenſaurem
Natron beim Dämpfen kann der Geſchmack gemildert und
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186 187die Pflanzenfaſer weicher gemacht werden Der Zuſatz von
Kochſalz gering ſein würde ſo viel wie beim
Kochen mit Waſſer zugeſetzt ſo wären bis zum Garwerden
die Gemüſe gründlich verſalzen ein Beweis wie die im
Gemüſe enthaltenen Salze zur Geltung kommen Gedämpftes
Gemüſe braucht längere Zeit zum Weichwerden als gekochtes

Man bringt in eine Kaſſerole genügend Fett und fein
geſchnittene Zwiebel giebt das vorher gewaſchene und ge
putzte Gemüſe Blattgemüſe möglichſt zerkleinert Wurzel
gemüſe in Scheibchen Würfel oder Stückchen geſchnitten
dazu und dämpft bei gelindem Feuer das Kochgeſchirr mit
einem gutſchließenden Deckel bedeckt das Geticht weich zu
Ietzt wird daſſelbe mit etwas Mehl eingeſtäubt mit kräftiger
Fleiſchbrühe verdünnt und nach kurzer Zeit aufgekocht Auf
dieſe Weiſe wird die Zubereitung der Gemüſe ohne das
übliche Einbrennen auch ermöglicht d h ohne daß man die
Mehlſchwitze vorher extra bereitet Das Mehl kann ſelbſt
verſtändlich auch wegbleiben und nur die Fleiſchbrühe zuge
goſſen werden je nach Geſchmack Reis Hülſenfrüchte und
Kartoffeln dämpft man in einem ſogenannten Dampftopfe
mit ſiebförmigem Einſatz Kartoffeln auf dieſe Art zube
reitet ſind geſünder ebenſo auch alle anderen ſtärkemehlhaltigen

Gemüſe und Früchte z B eßbare Kaſtanien Eine andere
Art derartige ſtärkemehlhaltige Nahrungsmittel zu bereiten
iſt folgende

Man bringe ſie in eine irdene Terrine mit Deckel der
gut ſchließt und dann bei mäßigem Feuer in den Ofen oder
auf den Gasherd

Dieſes Geſchirr iſt wenn es ſtets trocken gehalten und
nur trocken ausgewiſcht wird faſt unverwüſtlich Mit Waſſer
darf es auch nicht nach dem Erkalten gereinigt werden weil
es dann zerſpringt Das Anbrennen der Speiſen wird durch
öfteres Umrühren ſobald das Gefäß anfängt heiß zu werden
verhütet Der große Vortheil dieſer Methode beſteht darin
daß die Stärkemehlkörner vollſtändiger berſten und daher
leichter verdaut werden können

Die Hausfrau welche einmal den Verſuch mit dem
Dämpfen gemacht hat wird nicht mehr geſchmackloſes und
an Nährwerth armes Gemüſe auf den Tiſch bringen ſondern
durch den kräftigen Geſchmack desſelben belehrt daß ſie ſich
und den Jhrigen ein vollſtändiges Nahrnngsmittel bietet
Jhrer Kochkunſt bleibt es überlaſfen durch Zuthaten Brühen
Saucen u dergl den Geſchmack zu ändern zu korrigieren
z verbeſſern hat ſie erſt einmal das Dämpfen richtig los
ann wird auch das Vorurtheil vor dem wilden Geſchmack

und den übelriechenden Subſtanzen der Geſundheitsſchädlich
keit und den anderen nicht erwieſenen Behauptungen ver
ſchwinden

Es giebt allerdings Leute die ſo viele Vorurtheile haben
ſagt de la Mettrie in ſeiner Naturgeſchichte der Seele daß

ſie ſich nicht bücken würden um eine Wahrheit aufzuheben
wenn ſie dieſelbe dort finden wo ſie keine finden wollen
Für dieſe iſt die vorſtehende Ausführung nicht geſchrieben

J Sarto
Zleber ſtickſtoſfhaltige Sſlanzennahrung

Von Karl Schinke
Die Ernährung der im Feld und Garten angebauten

Kulturpflanzen geht hauptſächlich durch die im Erdboden zur
Entwicklung kommenden Wurzeln von ſtatten Obgleich
auch die Blätter und feinen Stengel den Pflanzen gewiſſe
Nährſtoffe zuführen die ſie der Luft entnehmen ſo iſt
dennoch das Wurzelwerk maßgebend für das Wachsthum
und Gedeihen der Pflanzen

Denn durch die kleinen von den Wurzeln ausgehenden
Faſern und Fäſerchen werden allen Pflanzen und Gewächſen
diejenigen Nährſtoffe zugeführt die zur Vegetation noth
wendig ſind Die zunächſt in Betracht kommenden Nähr
ſtoffe die das Entſtehen und Bilden der Pflanzen und
Früchte r beſtehen aus Stickſtoff Phosphorſäure

i und Kalk Unter dieſen Stoffen iſt der Stickſtoff der

treueſte und auch der wichtigſte Beſtandtheil daher der Stick
ſtoff in der Vegetation eine ſehr wichtige Rolle ſpielt

Der Stickſtoff iſt die treibende Kraft aller Pflanzen
gleichſam ob dieſer in langſam oder ſchnellwirkender Form
zur Verwendung kommt Gelangt demnach Stickſtoff als
Pflanzennahrung in den Acker ſo bewirkt er daß die
Pflanzen große Halme Blätter Stengel und Kraut erhalten
alſo in räumlicher Ausdehnung gewinnen ohne jedoch be
ſonders ernährt zu werden Die zuſagende Ernährung
kann nur erfolgen wenn die Kulturpflanzen unter An
wendung von Stickſtoff gleichzeitig die anderen Nährſtoffe
wie Phosphorſäure Kali und Kalk im Erdboden vorfinden

Setzen die gedüngten Pflanzen große Blätter Kraut und
Stengel an wobei ſie bei der Ernte nur kleine Körner oder
Früchte hingegen viel Stroh und Stengel ergeben ſo hat
der Boden zu viel Stickſtoff erhalten

Jn dieſem Falle hat der Boden nur geringe Mengen
der ernährenden Beſtandtheile beſtehend in Phosphorſäure
und Kali erhalten oder es hat nur eine einſeitige Düngung mit
einem ſtickſtoffhaltigen Düngemittel ſtattgefunden Denn eine
gleichmäßige Entwickelung der Frucht der Stroh Stengel
und Blatttheile ſetzt eine gleichmäßige Düngung mit orga
niſchen und mineraliſchen Düngeſtoffen voraus Nur wenn
die Garten und Feldgewächſe den Stickſtoff die Phosphor
ſäure und das Kali in denjenigen Mengen im Erdboden vor
finden und aufnehmen welche zum Wachſen und Gedeihen
erſprießlich ſind gehen große und ſchöne Früchte hervor

Neben den ernährenden Pflanzennährſtoffen Phosphor
ſäure Kali und Kalk haben alle Pflanzen ein ſehr großes
Bedürfniß nach der treibenden Kraft nämlich nach Stickſtoff
Während die mineraliſchen Nährſtoffe wie Phosphorſäure
u ſ w je nach Lage und Beſchaffenheit des Bodens in vielen
Aeckern enthalten ſind und nur aufgeſchloſſen werden dürfen
um zur Wirkung zu kommen ſind unſere Aecker meiſt ſehr
arm an Stickſtoff Eine Ausnahme hiervon machen die
Moor und Humnsböden die einen gewiſſen Gehalt an ver
fügbarem Stickſtoff beſitzen

Da nun viele Pflanzen beſonders die Getbeidearten
Oelfrüchte Knollen und Wurzelgewächſe Geſpinnpflanzen
u ſ w an den Stickſtoffgehalt des Bodens große Anſprüche
ſtellen ſo liegt es auf der Hand daß reiche Ernten vor
wiegend von einer Bereicherung des Erdbodens mit Stickſtoff
abhängen

Eine Bereicherung der Aecker mit Stickſtoff kann neben
einer ſtickſtoffhaltigen Düngung auch durch den Anbanu ge
wiſſer Pflanzen erfolgen So beſitzen z B die Hülſenfrüchte
und Kleearten die wir auch Schmetterlingsblüthler nennen
die Eigenthümlichkeit den freien Stickſtoff der Luft an ſich
zu reißen und durch die an den Wurzeln befindlichen Knöll
chen zu verarbeiten und ſo den Boden mit Stickſtoff zu
bereichern

Dieſen Pflanzen brauchen wir keinen Stickſtoff zuzu
führen im Gegentheil ſie ſammeln große Mengen an Stick
ſtoff und werden daher auch Stickſtoffſammler genannt
Baut man nach dieſen Pflanzen andere Kulturpflanzen an
ſo iſt der Boden mit Stickſtoff geſättigt und der Acker
bedarf nur Phosphorſänre und Kali

Jn allen übrigen Fällen müſſen alle Pflanzen größere
Mengen an Stickſtoff erhalten wenn ſie eine reiche Ernte
liefern ſollen

Die Bereicherung der Böden mit Stickſtoff erfolgt durch
Düngungen und zwar durch Aufbringen und Unterpflügen
von Stallmiſt oder durch Anwendung von ſtickſtoffhaltigen
künſtlichen Düngemitteln Während im Stallmiſt geringe
Mengen von Stickſtoff enthalten ſind wobei dieſer infolge
unrationeller Behandlung ſehr leicht verflüchtet beſitzen die
ſtickſtoffhaltigen künſtlichen Düngemittel wie Chiliſalpeter
und ſchwefelſaures Ammoniak größere Prozentmengen dieſes
theuren Pflanzennährſtoffes

Der organiſche Stickſtoff des Stallmiſtes muß ſich erſt
im Ackerboden in Ammoniak und in Salpeterſäure um
wandeln ehe er von den Pflanzen als fertige Nahrung auf

genommen wird Es iſt ſomit klar daß der organiſche
Stickſtofföünger am langſamſten wirkt ſchneller wirkt der
ammonigakhaltige und ſehr ſchnell ja ſofort der Stickſtoff im
Chiliſalpeter

Gelangt ſtickſtoffhaltiger Dünger zur Bereicherung des
Bodens an Nahrungsſtoffen auf das Feld oder in den
Garten ſo verflüchtet mitunter ein großer Theil in die Luft
und ein weiterer Theil kann in den Voden verſickern wobei
naturgemäß die Pflanzenwurzeln zur Aufnahme nur geringe
Mengen vorfinden Nach der erfolgten Abernte dieſes
Ackers finden ſich nur ſehr geringe Stickſtoffmengen in der
Krume vor daher die zweite Saat nicht gut wachſen und
gedeihen will

Das Verſinken des Stickſtoff in die tieferen Erdſchichten
hängt zunächſt von der Aufnahmefähigkeit des Bodens ab
Jn mehr lockeren Aeckern tritt ein größeres Verſinken ein
indem unter den Einwirkungen des Waſſers Stickſtoffmengen
in die Tiefe entführt und ausgewaſchen werden Gut drai
nierte Aecker die viel Waſſer abführen waſchen in der Regel
viel Stickſtoff aus Drainagewaſſer dieſer Art iſt meiſt ſehr
reich an ausgewaſchenem Stickſtoff bezw an entführter Sal
peterſäure

Wie diesbezügliche Unterſuchungen ergeben können einem
Boden im ungedüngten Zuſtande etwa 10 Kilo und auf ge
düngtem Acker bis zu 50 Kilo und darüber pro Ha an
Salpeterſäure durch Bodenwaſſer entzogen werden die für
den Acker für immer verloren ſind

Die Menge des durch die Pflanzenwurzeln dem Acker
entzogenen Stickſtoffs unterliegt verſchiedenen Schwankungen
Einige Pflanzen nehmen viel andere weniger viel Stickſtoff
auf daher ſich das Bedürfniß derſelben zunächſt nach der
Art der Pflanzen und der Beſchaffenheit des Ackers richtet

Durch eine gute Mittelernte werden pro Ha außer
Phosphorſäure Kali und Kalk bei abgeernteten Halmfrüchten
60 Kilo bei Kartoffeln 75 Zuckerrüben 75 Futterrüben 110
Erbſen 100 Feldbohnen 200 Lupinen 125 Heu 80 Roth
klee 150 Luzerne 250 Raps 100 Wein 40 Tabak 100
Kilo u ſ w entzogen

Der im Erdboden vorhandene und ſich anſammelnde
Stickſtoff geht aus den zur Verweſung kommenden Thier
und Pflanzenreſten hervor gleichviel ob die Verweſung durch
daraufgebrachten Dünger oder durch die auf dem Acker vor
handenen organiſchen Stoffe erfolgte denn durch die Zer
ſetzung des pflanzlichen und thieriſchen Eiweiß welches in
allen organiſchen Stoffen enthalten iſt geht zunächſt das
Ammoniak hervor

Das Ammoniak welches ſich in allen Viehſtällen Dünger
gruben u ſ w anſammelt und ſich durch ſeinen intenſiv
beißenden Geruch bemerkbar macht verbindet ſich durch den
ungehinderten Zutritt von Luft zu Salpeterſäure Die Um
wandlung des Ammoniak in Salpeterſäure geht in gut
durchlüfteten Aeckern ſchnell von ſtatten

Die Pflanzenwurzeln nehmen nach erfolgter Umwandlung
die Salpeterſäure in Form von Stickſtoff auf daher zunächſt
das Gedeihen und Wachſen aller Kulturpflanzen von der im
Ackerboden enthaltenen Menge von Salpeterſäure bezw Stick
ſtoff abhängt Bliebe die Salpeterſäure ebenſo wie die
Phosphorſäure 2c im Boden erhalten ſo würden die Pflanzen
große Mengen verfügbaren Stickſtoff erhalten und eine ſehr
üppige Vegetation entfalten

Das iſt jedoch in keiner Weiſe der Fall Denn wir
wiſſen daß die Aufnahmefähigkeit der Böden für Salpeter
ſäure gering iſt indem ſehr viel dieſes Pflanzennährſtoffes
ausgewaſchen wird und in die Tiefe verſickert

Schluß folgt

Kleinere Mittheilungen
s Löthbarkeit des Gußeiſens Bei der vielſeitigen Verwendung

von Gußeiſen war es ein ſtets ſchmerzlich empfundener Nachtheil dieſes
Materials daß es bisher allen Verſuchen einer Löthung widerſtand Wie
die Zeitſchrift Export Organ des Centralvereins für Handelsgeographie
2c mittheilt iſt es Herrn Ingenieur Pich gelungen den die Löthung

hauptſächlich verhindernden als Graphit ausgeſchiedenen Kohlenſtoff an
der zu löthenden Gußeiſenfläche möglichſt zu entſernen und ſich daſelbſt
eine dünne Lage von Schmiedeiſen oder Stahl zu ſchafſen welche dann
eine tadelloſe Löthung gewährleiſtet Es war dies möglich durch die Her
ſtellung zweckentſprechender Sauerſtoffverbindungen von Eiſen Silber oder
Kupfer die mit einem Flußmittel Borax oder dgl zuſammengemiſcht
auf die zu löthenden Flächen gebracht werden Die Wirkung iſt dann
ähnlich wie bei dem Temperprozeß indem die Sauerſtoffverbindungen der
Metalle in der Rothglühhitze an den als Graphit ausgeſchiedenen Kohlen
ſtoſf ihren Sauerſtoff abgeben wodurch letzterer zu Kohlenoxyd oder Kohlen
ſäure verbrennt während das vom Saueyſtoff befreite Metall ſich zwiſchen
den Löthflächen ablagert nud von dem Löthſtoffe aufgenommen wird Der
Erfinder hat ſeinem Präparat das im Deutſchen Reich die Patent
nummer 110 319 führt und bereits in vielen anderen Kulturländern
patentiert iſt den Namen Ferrofix gegeben Ein beſonderer Vorzug
des Ferrofix iſt ſeine einfache und leichte Verwendbarkeit denn das Hart
löthen von Gußeiſen mit Hilfe des Ferrofix unter Anwendung von ge
wöhnlicher Schlaglöthung oder von Meſſinglöthung ſoll ſich nur dadurch
von der bekannten Hartlöthung anderer Metalle unterſcheiden daß die
Löthflächen vor dem Zuſammenbinden dünn mit Ferrofirx beſtrichen werden

cLandwirthſchaft
Welches iſt der beſte Boden für Kartoffeln Man kann

wohl ſagen daß die Kartoffel auf jedem Boden gedeiht am geeignetſten
allerbings für dieſelbe iſt ein tiefgründiger ſandiger Lehmboden der
jedoch keine feuchte Lage haben darf denn eine ſolche würde abgeſehen
von dem ungünſtigen Einfluß auf Geſchmack der Kartoffel und den
Ertrag die Kartoffelkrankheit begünſtigen Sandboden iſt ſehr geeignet
zur Kultur vorausgeſetzt daß er nicht zu trocken iſt Bindiger feuchter
Boden iſt zum Kartoffelbau nicht zu empfehlen Die beſte Art der Vor
bereitung des Bodens beſteht in einem Tiefpflügen im Herbſte Auffahren
und Ausbreiten des Düngers im Winter und Unterpflügen desſelben im
Frühjahre Hierbei hat man zu beachten daß eine direkte Düngung der
Kartoffeln falls dieſelben für den Markt als Speiſekartoffeln verwendet
werden ſollen nicht zu empfehlen iſt da dieſelben dadurch zu groß und
zu wäſſerig werden

Anſer Haus und Zimmergarten
Reue Apfelſorten Seit der Einbürgerung des Bismarckapfels

legen ſich unſere Obſtzüchter immer mehr auf die Anzucht frühtragender und
großfrüchtiger Apfelſorten Es iſt erſtaunlich was hierin ſchon geleiſtet wird
In der neueſten Nummer des praktiſchen Rathgebers im Obſt und Garten
bau werden zwei dieſer Sorten in Wort und Bild vorgeführt Es ſind
dies Fießer s Erſtling und Großherzog Friedrich von Baden Schon ganz
kleine Bäumchen wie ſie eins der Bilder veranſchaulicht ja ſogar einjährige
Veredlungen hängen ſchon voll prächtiger ſonnenwärts leicht gerötheter
dem weißen Winter Calvill ähnlicher wundervoll duftender und in der Lager
reife goldgelb werdender Früchte Da die Sorten auch kräftig treiben wird
der Gartenliebhaber gewiß große Freude an denſelben erleben Die be
treffende Nummier in welcher dieſe ſchönen neuen Sorten beſprochen und
abgebildet ſind wird auf Verlangen vom Geſchäftsamt des praktiſchen
Rathgebers im Obſt und Gartenbau in Frankfurt a Oder frei zugeſandt

Der Wallnnßbaum Für Gärten eignet ſich der Wallnußbaum
zwar weniger da er das Land ungemein ausſaugt dagegen wird er mit
großem Nutzen an Bergabhängen Waldrändern oder ſonſtigen wenig oder
gar nicht nutzbaren Plätzen angebaut Jn Gärten pflanzt man daher in
Abſtänden von ca 5 Metern die Zwergwallnuß an welche ſich ſchnell
entwickelt und reich gute Früchte trägt Der Nutzen des Wallnußbanmes
beſteht zunächſt in ſeinen Früchten dann aber auch in dem von Möbel
fabrikanten ſehr geſuchten und hochbezahlten Holz ebenſo bezahlen es zu
Ausnahmspreiſen auch die Gewehrfabriken die es zu Flintenſchäften ver
arbeiten Unbeſtritten iſt der Wallnußbaum einer der ſchönſten Laub
bäume Seine prachtvolle Krone mit den hübſchen großen Blättern welche
niemals von Raupen zu leiden haben und ungemein wohlriechend ſind
ſeine ſchöne glatte Rinde und ſein majeſtätiſches Ausſehen machen ihn
zum Liebling der Park und Gartenbeſitzer Er eignet ſich ſo ziemlich für
jede Bodenart nur ſoll dieſe nicht zu trocken dabei aber kalkhaltig ſein
Zu ſeinem guten Gedeihen gehört ferner ein möglichſt freier und nicht
zu tief gelegener Stand Der Schnitt des Wallnußbaumes der ſich auf
ein Auslichten der Krone und das Entfernen trockener oder beſchädigter
Aeſte beſchränkt wird am beſten im Herbſte vorgenommen da ſich der
Baum zu anderen Zeiten verblutet

Gegen Bleichſucht Chlorose der Fruchtbäume empfiehlt
Prof Ach Magnin an der landwirthſchaftlichen Schule in Grignon die
Anwendung von phosphorſaurem Kali als Düngung für den Boden am
Fuße der Bäume und zwar im Frühjahr Man gräbt nach einer Mit
theilung des Praktiſchen Wegweiſers Würzburg um die Bäume Löcher
in 30 Centim Entfernnung und im Durchmeſſer von 3 Centim Jn
dieſe 60 Centim tiefen Löcher gießt man eine Löſung die im Verhältniß
von 1 Liter phosphorſaurem Kali auf 100 Liter Waſſer zuſammengeſetzt
iſt Dieſes Mittel ſoll Bäume geheilt haben welche ſchon 3 Jahre mit
Chloroſe behaftet waren

Anban von Sellerie Obwohl man vielfach den Sellerie ſo
zeitig wie möglich pflanzt und die zu dieſem Zweck nöthigen Pflanzen im
Miſtbeet zieht hat doch auch das ſpätere Auspflanzen von im Freien ge
zogenem Pflanzmaterial viel für fich da namentlich die im Freien
ſtehenden Pflanzen geſunder und abgehärteter ſind deshalb ſchneller an
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