
wie erſt die praktiſche Unterſuchung allein entſcheiden kaun ob
eine m richtig oder falſch iſt Der Hauptgaſt der Butter
auch bei ihrer Aufbewahrung in der Kälte iſt ein kleiner Eier
pitz von der Gattung Torula der ſich in faſt jeder Butterprobefindet und ſich ſogar bei Kälte zu vermehren vermag Auch gegen
einen hohen Salzgehalt von 15 bis 30 v H beſitzt dieſer Pilz eine
wunderbare Widerſtandsfähigkeit Er iſt aber glücklicherwei
nicht zu den beden klichen Keimen zu rechnen vielmehr beſteht die

Vermutung daß er in den geſalzenen Heringen auf denen er auch
ſtets vorkommt den eigentümlichen Geſchmack und Ge ruch gibt der
doch für die meiſten Menſchen nicht unangenehm iſt Jmmerhin
bedürfen auch dieſe Pilse noch einer weiteren Erforſchung

en

Fruchtliköre
Nalifka polniſcher Obſtlikör Die Nalifka wird ſo

wohl in Polen und Rußland wie in Oſtpreußen Schweden und
Norwegen vielfach bereitet Die geeignetſte Frucht zur Bereitung
der Nalifken iſt außer der ſchwarzen Sauerkirſche Alleekirſche
die Brombeere Außerdem wird der Schnaps je nach Gegend und
Geſchmack auch aus Erdbeeren Johannisbeeren und Ebereſchen
beeren bereitet letztere müſſen jedoch ſchon vom Froſt getroffen
ſein Auch die Maulbeere iſt verwendbar jedoch nicht jedermanns
Geſchmack da ſie einen weichlichen Beigeſchmack hat Von der ge
wählten Frucht B Brombeere nimmt man ſoviel als manNalifka zu machen wünſcht alſo etwa zwei Pfund verlieſt ſie ſorg
ſam ohne ſie zu waſchen überſpült ſie höchſtens auf einem Sieb
leicht und läßt ſie dann ablaufen Dann füllt man Weinflaſchendie ſehr ſauber geſpült worden und ausgetrocknet ſind füllt einen
Jentimeter hoch Pberſtehent gut geklärten Zucker auf ein Pfund
Frucht ein halbes Pfund Zucker darauf und gießt nun Franz
rannwein oder Kognak darauf verſiegelt die gut gekorkten

Flaſchen und läßt ſie aufrecht acht bis zehn Tage ſtehen worauf
man die Flüſſigkeit abgießt und durchſeiht Jſt der Fruchtgeſchmack noch nicht intenſiv genug ſo läßt man die Beeren in dem
abgelaufenen Branntwein einmal aufkochen ſeiht dann durch koſtet
auf Süßigkeit und Stärke und verdünnt die Nalifka mit abge
kochtem oder deſtilliertem Waſſer und zwar auf eine Flaſche Likör
eine achtel Flaſche Waſſer bei ſehr ſtarkem Branntwein eine
viertel Flaſche Jetzt füllt man den Likör in ſaubere mit neuen
Korken verſehene Flaſchen die gut verpicht in den Keller kommen
Man kann die Nalifka ſogleich gebrauchen Macht man ſie von
Kirſchen ſo gilt das gleiche wie von anderen Früchten nur ent
kernt man dieſe nicht Je älter der Likör iſt je beſſer wird er

Kaffeeſchnaps Dieſer Likör iſt nach einem alten Familienrezept genau ausgeführt ganz vorzüglich und kann ſich jedem
feinſten Deſtillat zur Seite ſtellen Man zerſchneidet zunächſt eineStange Vanille und ſetzt ſie in einer mit Glasſtöpſel verſehenen

Flaſche acht Tage in rektifiziertem 90gradigen Spiritus auch
Kognak an 250 Gramm beſten Kaffee Mocca und Java gemiſcht
werden ganz fein gemahlen und mit zwei Litern kochenden Waſſers
ründlich gebrüht ein Kilogramm Zucker wird in Lier Waſſeralt zugeſetzt und dann vollſtändig verkocht Solange dieſer 3 ufer

noch heiß iſt gießt man den Kaffee hinzu dann den durchſeihten
Vanilleſpiritus Nachdem man dies auf Flaſchen gefüllt ſtellt man
es kalt verkorkt und verpicht es Auch dieſer Schnaps iſt am beſten
wenn er lange liegt iſt jedoch im Notfall auch gleich zu trinken

zitronenlikör engliſches Rezept Zwei Flaſchen Kognakwerden mit 360 Gramm geſtoßenem Zucker und dem Saft und der

Schale von acht Zironen oder fünf Jitronen und drei Orangen in
einen trockenen neuen Steintopf gegoſſen und mit einem Liter
kochender Milch vermiſcht und zwar unter tüchtigem Rühren und
Quirlen mit einer neuen Schaumrute Nun deckt man den Topf
mit einem reinen Tuch und einem darauf ſchließenden Holz und
Blechdeckel zu rührt die Maſſe täglich um und läßt ſie zehn Tage
in dem Topf Dann filtriert man den Schnaps und zieht ihn auf
Flaſchen die mit neuen Korken verſehen und verlackt werden

müſſen ehe man ſie liegend im Keller bewahrt
Apfelſinenlikör Man W 625 Gramm Zucker zu demSaft von ſechs Apfelſinen und gib die dünn abgeſchälten Schalen

hinzu gießt zwei Liter feinen Branntwein darauf läßt alles unterräglichem Rühren fünf bis ſechs Wochen in warmem Zimmer ſtehen
und filtriert dann

Für die Küche
Rindslende mit Morcheln Die Rindslende wird gehäutet und

geipict dann brät man das Filet in Butter von allen Seiten
raun fügt einen Viertelliter Bouillon und ein Glas Madeira

hinzu und brät es unter fleißigem Begießen im Ofen gar Man
zerlegt es in der Küche ſchiebt es wieder zuſammen übergießt es
mit der eingedickten noch mit Cayennepfeffer und wenig Madeiragekräftigten Sauce belegt es mit Morcheln und umgibt den Rand
mit kleinen geröſteten Kartoffeln Die Morcheln dämpft man
nachdem man ſie ſehr ſauber gereinigt hat in Butter zehn Minuten
ügt einen Löffel Rotwein ebenſoviel Waſſer und eine Meſſer
pitze Fleiſchextrakt hinzu würzt mit Salz und wenig Muskatnuß
und legt ſie wenn ſie weich ſind ſofort auf den Braten da ſie leicht
zähe werden wenn ſie längere Zeit ſtehen

Kalbsbruſt mit Trüffeln Aus einem fleiſchigen Bruſtſtück löſt
man den Knochen welcher am Bruſtknorpel ſitzt blanchiert die
Bruſt kühlt ſie in altem Waſſer ſchneidet von den Rippen nach
der Spihe zu eine Oeffnung reibt ſie mit Salz ein und füllt ſiemit einer Farce beſteh end aus 250 Gramm Schweinefleiſch eben
ſoviel Kalbfleiſch drei Eiern ſechs Eßlöffel voll geriebenem Weißbrot Salz Pfeffer ein wenig ſüßem ahn und einigen in Scheiben
geſchnittene n mit Wein gedämpften Trüffeln Nachdem man die
Oeffnung zugenäht hat ſpickt man das Fleiſchſtück brät es in
Butter nach und nach kräftige Bouillon zuletzt ein Glas Madeira
zugießend und die Sauce mit Zitronenſaft ſchärfend

Spaniſch Frieco Ein Ki ilo Rinderſchwanzſtück oder Rinds
lende ſchneidet man nachdem es gut gehäutet und entfettet hat innicht zu kleine Würfel ebenſo ſchätt man Kartoffeln und ſchneidet

davon das gleiche Quantum wie das Fleiſch ausmacht in nichtzu dünne Scheiben Eine Puddingform wird dick mit Butter aus
geſtrichen worauf man Kartoffeln und Fleiſch ſchichtweiſe darin
ordnet und mit Butterflocken überſtreut Pfeffer Salz und einige
weich geſchmorte Zwiebelſcheiben werden zwiſchen die Schichten
ger Die unterſte und oberſte Schicht müſſen Kartoffeln bilden
Das Ganze wird mit einigen Löffeln ſaurer Sahne übergoſſen D Die
Form wird alsdann feſt verſchloſſen in ein Waſſerbad geſtellt und
reichlich zwei Stunden gekocht D ie Speiſe wird in der Form dieman mit einer Serviette umkleidet 1 Tiſch gegeben

Gefüllter Schellfiſch Folgende Zubereitang gibt den Fiſchen

einen ſo vortrefflichen Geſch mack daß man dies Schellfiſchgericht
auch bei geſellſchaftlichen Eſſen gut verwenden kann Man fülltdie Höhlung der gut vorbereiteten mehrmals gewaſe chenen und zu
letzt ausgetrockneten Fiſche mit feiner Fi iſchfarce aus gewiegtem
Kalbfleiſch gehacktem Speck Eiern gewiegten Champignons Salz
und Gewürz Die Oeffnung wird zugenäht die Fiſche mit Salz
beſtreut mit zerlaſſener Bukter beſtrichen und auf ſehr gleich
mäßigem Feuer iangſam gar gebraten was in 20 30 Minuten je
nach der Größe der Fiſc che erreicht iſt Während dieſer Zeit be
reitet man die Sauce Peterſilie eine Schalotte einige Kapern
und eine kleine Pfeffergur ke wird gewiegt ein Löffel Mehl in
Butter gebräunt dieſes mit etwas Waſſer einem Glas Rotweinund 12 Gramm Fleiſchextrak ſowie mit den gewiegten Zutaten
eine Viertelſtunde ge och dann rührt man die Sauce durch ein
Sieb und gießt ſie über den Fiſch

Bananen Törtchen Fünf bis ſechs geſchälte Bananen kocht
man zu Brei vermiſ ſchi ihn mit Zucker auf jede Frucht einen Eß
löffel voll gerechnet drei Eigelb drei Eßlöffel Mehl einer Meſſer
ſpitze geſtoßenen Zimt einigen fein gehackten ſüßen Mandeln und
einigen Roſinen dann miſcht man den feſtgeſchlagenen Schnee derdrei Eiweiße behutſam hinzu Jn einer flachen Pfanne hat man
Backfett erhiht gibt nun mit dem Löffel von der Maſſe kleine
Häufchen hinein drückt ſie breit und bäckt die Törtchen auf beiden
Seiten goldgelb beſtreut ſie mit Zucker und ſerviert ſie heiß

Hammelkoteletten a la cingara Die Koteletten werden ausdem beſten Teil eines altgeſ ſchlachteten Rippenſtückes geſchnitten
das Fleiſch vom Ende des Knochens abgeſchabt die an den Kote
letten befindlichen kleinen Knochen aus gelöſt die Stücke ein weniggeputzt getlopft und gut geformt Dann wiegt man das ſpitze Ende

einer Fray Bentoszunge recht fein beſtreut hiermit die in zer
quirltem Ei und geriebener Semmel getauchten Koteletten und
brät ſie in zerlaſſener Butter ſchnell und ſaftig gar Jnzwiſchen
bereitet man eine mit etwas Fleiſchextrakt ge kräftigte Bechamel
Sauce miſcht dieſe unter den Reſt der gewiegten Zunge die etwa
zur Hälfte verbraucht wurde richtet die Koteletten kranzförmig an
und füllt die Sauce in die Mitte der Schüſſel

Kleine Mitteilungen
8 Kitt für geſprungene Herdplatten Eiſenfeile 20 Hammer

ſchlag 12 gebrannter Gips 30 Kochſalz 10 Das trocken bereitete
Gemenge wird mit ſoviel Tierblut angemacht daß ein ſteifer Brei
entſteht welcher ſogleich verwendet werden muß Anſtatt des
Blutes läßt ſich auch Waſſerglas anwenden und der mit Waſſer
glas bereitete Kitt hat vor jenem welcher mit Blut angemacht
wurde den Vorzug daß er auch bei ſtärkerem Erhitzen geruchlos
bleibt während der Blutkitt einen unangenehmen Geruch ver

breitet

S Fliegenpapier ſelbſt anzufertigen Fein geſtoßener ſchwarzer
Pfeffer wird mit wenig verdünntem Honig tüchtig vermiſcht und
dieſe Miſchung mittels eines kleinen Pinſels oder auch mit einem
Meſſer auf gewöhnliches graues Löſchpapier geſtrichen Das ſo
beſtrichene Papier muß mehrere Tage trocknen Beim Gebrauch
wird es mit Zuckerwaſſer benäßt und auf einen Teller gelegt Die
Sliegen gehen gerne daran und finden durch Ankleben und Genuß
des Pfeffers ſchnell ihren Tod Dieſes einfach herzuſtellende wirk
ame Fliegenpapier hat den Vorteil daß es giftfrei iſt und ſo durch

aus Unvorſichtigkeit niemals ein Unglück vorkommen
kann

s Um Horn zu polieren reibt man es zuerſt mit Schachtelhalmſodann mit pulveriſiertem Bimsſtein und Tripel und hiernach mit
Kreide und gelöſchtem Kakl ab und poliert zum Schluſſe mit
Baumöl nach

Druck und Verlag nau W Cutichhach Eerautw Redalteur Dr Ludwig Stettenbeim beide in Halle a S
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Land und Hausvwirtſchafilichee des
für Halle und den Saalkreis

Der Wauernſreu ws

dere
W

Halle a den 21 Angſt 1909
Der internationale Kampf gegen den Getreideroſt

Für den praktiſchen Landwirt iſt die ſtatiſtiſche Behandlungs
weiſe von Pflanzenkrankheiten von hohem Wert Nur auf dieſem
Wege läßt ſich genügende Kenntnis von den Geſehlichkeiten er
langen die in anderer Weiſe überhaupt nicht feſtzuſtellen ſind
Dieſe Methode wurde von Prof Paul Sorauer Berlin aufgegrif
fen und beſonde rs an der Krankheitsgruppe der Getreideroſte durch
geführt Jn einer in der Zeitſchrift für Pflanzenkrankheiten veröffentlichten Abhandlung liegt der Verſ1i uch vor die Erfahrungen zu
ſammenzuordnen die bisher über die Beziehungen der Getreide
roſte zur Witterung Bodenbeſchaffenheit und Bodenbearbeitung
ſowie den andern Wachstumsfaktoren vorliegen Es iſt dabei vor
ausgeſetzt daß ein ſehr großer Teil des Beobachtungsmaterials
nicht ohne weiteres verwandt werden darf weil die praktiſchen
Landwirte zumeiſt nicht angeben um welche Spezies der Roſtpilze
es ſich handelt Gleichwohl gibt es auch Erfahrungen für die dieſe
nicht in Betracht kommt z B der Einfluß einer Düngung mit
Chili falpeter von dem es bekannt iſt daß er roſtfördernd wirkt
Jm einze lnen kann nicht darauf verzichtet werden zu wiſſen auf
welche Art es ankommt Vortäntig jedoch ſollen nur allgemeine
Richtlinien gezogen werden die ſpäterer Arbeit die Bahnen vorzeichnen Dabei iſt es unvermeidlich daß die Anſichten die auf
Grund des vorhandenen Materials gewonnen werden ſich nicht
immer decken doch kann dies erſt in kommender Zeit vermieden
werden Aus der Summe der Beobachtungen läßt ſich zunächſt
eine Reihe von Fällen feſtſtellen in denen trotz ſtarken Auftretens
von Roſt eine gute Ernte erzielt worden iſt während in andern
Fällen ſchwere Schäden vorkamen Das Jahr 1896 war in Deutſch
land verhältnismäßig reich an Schädigungen durch Roſtbefall
während zwei Jahre darauf trotz Vorkommens des Roſtes die
Ernte gut war Dieſer Widerſpruch erklärt ſich offenbar daraus
daß die Jahreswitterung ausſchlaggebend iſt Es iſt jedoch auch
möglich daß bei guten Ernten trotz des Roſtes der Roſt ſpät d h
zu einer Zeit wo das Getreide ſchon ſtark entwickelt iſt eintritt ſo
daß die Körnerbildung nicht mehr ſehr gehemmt wird Es iſt
aber wie geſagt auch damit zu rechnen daß die Witterung imVordergrund ſteht und der Roſt erſt durch ungünſtiges Wetter ge

ſchwächte Felder heimſucht Es iſt durch Verſuche der Agrikultur
Botaniſchen Anſtalt in München die Anſicht gewonnen worden daß
die Roſtkrankheit eine reine Dispoſitionskrankheit ſei Aber auch
dieſe Frage liegt nicht ſo einfach Wäre dies der Fall ſo würdeder Witterungseinfluß eine ſehr wichtige Rolle ſpielen Es iſt je
doch verfehlt dies Problem ſo allgemein zu faſſen da auch das Wet
ter an verſchiedenen Orten geradezu entgegengeſetzte Wirkungen
hat Jn praktiſcher Hinſicht muß jeder klimatiſche Abſchnitt eines
Landes ſich ſeine roſtwiderſtandsfähigen Getreidearten beſonders

Ebenſo iſt die Frage ob die Bodenzuſammenſetzung einen
influß auf die Roſtempfänglichkeit übt keine ganz einfache Manken aber mit Sicherheit ſagen daß Moorboden das Auftreten des

Roſtes begünſtigt und namentlich für Hafer gefährlich iſt Abge
ſehen von der Humusſäure dürfte die Fähigkeit ſich mit Waſſer
vollzuſaugen den gefährlichen Charakter dieſes Bodens begründen
Allerdings darf auch hier wie ge andern klimatiſchen Einflüſſen
nicht vergeſſen werden daß dieſe Faktoren auch ohne Mitwirkungvon Roſtpilzen die Getreide pflanzen ſchwächen Zur Erklärung
aller Fragen die mit der Verbreitung und Bekämpfung des Ge
treideroſts verbunden ſind wird das angeſtrebte internationale
Zuſammenwirken von größter Bedeutung ſein und es iſt daher
Profeſſor Sorauer als ein beſonderes Verdienſt anzurechnen durch
ſeine gründliche Abhandlung dieſem für die Landwirtſchaft äußerſt
wichtigen Unternehmen den Boden geebnet zu haben

Schwankungen im Säuregehalt der Milch
Eine landwirtſchaftliche Verſuchsſtation in den Vereinigten

Staaten hat Kühe verſchiedener Raſſen auf die Schwankungen des
Säuregehalts der Milch unterſucht und namentlich bei einer Herde
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von 36 K ühen die 7 Monate lang unter Beobachtung gehalten wur
den außerordentlich große Schwankungen beobachtet die in den
Grenzen von 0,075 bis 0,23 v H lagen Der geſamte Säuregehalt
wurde durch Titration mit Normal Natronlauge beſtimmt und
auf Milchſäure berechnet Die einzelnen Milchproben wurden
regelmäßig zwiſchen 5 und 6 Uhr arg genommen und etwa
ar 10 Uhr titriert Gleichzeitig wurde die gut drehen

Milch einer bakteriologiſchen Unterſuchung unterzogen ie genaue
Darſtellung der Ergebniſſe läßt erkennen daß der Säuregehalt
ſowohl bei den einzelnen Tieren zu verſchiedenen Zeiten als bei
den verſchiedenen Nachkommen ein und desſelben Tiers ſtarke Unter
ſchiede aufweiſt Ein weiteres Ergebnis aus den Aufzeichnungen
war die Feſtſtellung daß bei jedem einzelnen Tier die Acididät wäh
rend des Sommers eine gntſchiedene Abnahme und während des
Winters eine ebenſolche Zunahme erkennen läßt was zweifellos
von der jeweiligen Beſchaffenheit des Futters rn Ueber die
Verſchiedenheit des Säuregehalts bei den einzelnen Raſſen ſagt der
in der Wochenſchrift Science veröffentlichte Bericht daß bei 11
Stück Jerſey Kühen ein Durchſchnittsgehalt von 0,18 v H ge
funden wurde während die Holſteinſchen Kühe nur 0,16 v aufwieſen Die individuellen Schwankungen waren bei den erſtge
nannten größer vielleicht weil dieſe Raſſe von größerem Tempe
rament iſt Der Geſamtdurchſchnitt aus 378 Unterſuchungen war
genau 0,17 v was mit dem normalen Säuregehalt der Milch
gut übereinſtimmt Die am ſtärkſten ausgeſprochenen Schwan
ſungenn wurden bei den Jerſey Kühen und bei einer Kuh der Guern
ſey Raſſe gefunden Eine Jerſey Kuh hatte einen Säuregehalt von
0,13 v H zum Schluß ihrer Milchperiode und begann die darauf
folgende mit einem Säuregehalt von 0,23 v H Drei andere Jer
ſey Kühe hatten Aciditätsziffern von 22 und 0,23 als äußerſtenGrenzwert Die Tiere waren anſcheinend vollkommen ginn
Eine Kuh die an einem Fuß erkrankt war zeigte ſich durch daUebel hinſichtlich des Säuregehalts in auffälliger Weiſe peein

flußt Die Ziffer ging durch einige Tage abwechſelnd auf und
nieder und lieferte alſo den Beweis d das Allgemeinbefinden
ebenſo wie Nahrung und Jahreszeit von Bedeutung für die Säure
ahl iſt Am merkwürdigſten war der ganz außerordentliche Wechel bei den Guernſey Kühen Die durchſchnittliche Ziffer war nur

0 108 mit Schwankungen zwiſchen 0 075 und 0,13 Es iſt dies dieeringſte Säurezahl die bekannt geworden iſt Eine nähere Prüeng bedarf allerdings noch die chemiſche rege ob die Säurezahl

tatſächlich ein direktes Maß des Kaſeinagens darſtellt

Das Verderben des Fiſchſleiſches
Rohes Fiſchfleiſch unterliegt dem Zerſetzungsprozeß nach dem

Tode der Tiere weit raſcher als das Fleiſch der Säugetiere und
auch in zubereitetem zuſtande iſt ſeine Haltbarkeit nur eine ſehr ge
ringe Die Frage nach den Urſachen dieſes raſchen Verderbs und
ihrer möglichen Ausſchaltung iſt in verſchiedener Weiſe beantwortet
worden M Müller vom hygieniſchen Jnſtitut in Straßburg fand
daß Fiſchfleiſch ſowohl in rohem wie in gekochtem Zuſtande nach
einigen Tagen widerlichen Geruch und Geſchmack annimmt ohne
daß Bakterieneinwanderung ſtattgefunden hätte ſo daß die Verände
rung auf einer chemiſchen Umwandlung unter dem Einfluß von
Fermenten beruhen muß Andererſeits fand Ulrich Zürich ſchon
im rohen Fiſchfleiſch eine große Menge von Bakterien Das Fiſchfleiſch iſt ſeiner Anſicht nach au c der Zubereitung nicht ſierit
und ſtellt einen ſo guten Nährboden für Vakterien dar daß es
e en in der warmen Jahreszeit nicht mehr als 24 Stunden
nach Zubereitung genoſſen werden ſollte Neuerdings ſind nun
im Straßburger Hygieniſchen Jnſtitut eingehende Unkerſuchungen
darüber vorgenommen worden wie ſich das i eirch nach der
Zubereitung in ſeinen tieferen Schichten bezüglich der Einwanderung von Bakterien verhält Die von Dr H Vrunus ausgeführten

Verſuche die im Archiv für Hygiene veröffentlicht worden ſind
hoben zunächſt gezeigt daß lebende geſunde Fiſche in ihren Körpyr

er



eweben überhaupt keine Bakterien enthalten Nach dem Tode
ind an der Oberfläche ſtets Mikroorganismen zu finden Die
lieferen Schichten laſſen ſich jedoch durch Lagern auf Eis oder durch
KonſervierungsVerfahren wie Räuchern Trocknen und Salzen
einige Zeit hindurch ſteril erhalten Bei den Verſuchen waren die

ubere den die in der Küche meiſt angewandten Die
iſche werden teils mit Butter gebacken teils in Salz oder Eſſig

waſſer gekocht Als Aufbewahrungsort diente ein luftiges Zimmer
deſſen Temperatur auf 13 bis 15 Grad Celſius gehalten wurde
Es Sie ſich nun daß das nach den üblichen Methoden zubereitete

ſchfleiſch ſteril blieb Es iſt hieraus zu entnehmen daß für die
libarkeit des Sihffeif es ſorgfältige Aufbewahrung von aller

rer Wichtigkeit iſt Die Art der Zubereitung ſcheint keinen
eſonderen Einfluß auf die Haltbarkeit zu üben Nur bewirkt ein

zu e uſatz von Fett oder allzulanges Kochen ein Zer
röckeln des Fleiſches das den Verderb erleichtert weil es den

Bakterien eine größere Angriffsfläche bietet Der Aal nimmt eine
bevorzugte Stellung ein weil die ſchwartige Haut einen beſonderen
Schutz gegen BakterienEinwanderung zu bilden ſcheint Auch hal
ten ſich große dicke Fiſche einige Tage länger als kleine dünne
Einwickeln in ſteriles Papier oder eine Geleeſchicht ſchützen auch die
Oberfläche durch mehrere Tage

Landwirtſchaft
Zur Herbſtſaat Wieder ſtehen wir vor der Herbſtſaatzeit

und damit vor dem in vielen gut betriebenen Wirtſchaften zur
Regel gewordenen Ankauf neuen Saatgutes Ein verſtändiger
Samenwechſel iſt überall da anzuraten wo das Erträgnis einer

flanze nach längerem Anbau zurückbleibt ferner wo ſich in einer
Saat viel Unkraut vorfindet wo das eigene Saatgut auf irgend

eine Weiſe unbrauchbar geworden iſt und in ähnlichen Fällen mehr
Bei denſelben iſt zu bedenken daß die heutige wiſſenſchaftlich be
gründete Saatzüchtung ebenſowohl eine große Anzahl ſehr wert
voller Neuzuchten hervorgebracht wie auch die durch Boden und
klimatiſche Beſonderheiten einzelner Landſchaften gebildeten älteren
Spielarten gewiſſermaßen die Landſchläge ſachgemäß rein er

lten und in ihren Vorzügen richtig erkannt und befeſtigt hat
Durch verſtändigen Saatwechſel kann ſich daher jeder Landwirt
die Vorteile der beſten Spielarten zu Nutze machen Vorausſetzung
dafür iſt allerdings die Benutzung einer zuverläſſigen Bezugs
quelle die möglichſt Gewähr bietet für das was man den Körnern
ſo gut wie gar nicht anſehen kann nämlich daß die der Sorte eigen
tümlichen Vorzüge nun auch tatſächlich der bezogenen Saatware
innewohnen einer Bezugsquelle alſo bei der man ſich der Sorten
echtheit des ſachgemäßen Anbaues und der zweckmäßigen Behand
lung des von ihr angebotenen Saatgetreides verſichert halten kann

Das Schälen der Getreideſtoppeln kann ſo flach als möglich
durchgeführt werden wenn nicht etwa eine Zwiſchenfrucht angebaut
werden ſoll denn ſchon durch flaches Stürzen wird die Herſtellung
einer guten chemiſchen und phyſikaliſchen Bodenbeſchaffenheit er
reicht ferner keimen auch die Samenunkräuter bei einer flachen
Bedeckung am ſchnellſten und ſicherſten

Die Schmelzkrankheit der Kartoffel Jn Amerika das uns
nicht nur die Kartoffel ſelbſt ſondern auch ihre ſchlimmſten Krank
heiten beſcheert hat kommt eine Erkrankung der Kartoffel vor
die durch ein tiefbraunes Ausſehen der äußeren Haut der Knollen
und durch eine bräunliche Verfärbung ihres Jnnern die auf den
Schnittflächen unter dem Einfluß des Luftſauerſtoffs in Rotbraun
übergeht gekennzeichnet iſt Das Fleiſch der Kartoffel wird infolge
der Auflöſung der Zellwände weich und gibt beim Zuſammen
zrücken eine reichliche Menge hellbrauner Flüſſigkeit ab Man
gennt deshalb in Californien die erkrankten Knollen Leak Leck
eder Melter Schmelzer Der Geruch der Kartoffel wird durch
die Erkrankung nicht verändert ſofern nicht zu dem Erreger der
Krankheit einem als Rhizopus nigrican bezeichneten Pilz noch
andere Krankheitserreger hinzugekommen Das ſtaatliche Burean
für Pflanzeninduſtrie hat jetzt eine genaue Beſchreibung des Pilzes
veröffentlicht Der ganze Körper der Kartoffel iſt von den großen
glashellen Hyphen durchwachſen ohne daß ſich bei den reinen
Fällen von Leckkrankheit irgend ein anderer Organismus da
neben fände Der Pilz läßt ſich leicht in Reinkultur züchten die
auf eine geſunde Kartoffel übertragen ſedesmal bei entſprechender
Wärme und Feuchtigkeit die eben geſchilderten Zerfallserſcheinun
gen hervorrufen Für die Stärke der zerſtörenden Wirkung iſt
weſentlich auf welchem Nährboden der Pilz gezüchtet wird Auf
Kartoffeln gewachſen wirkt er aündlicher zerſtörend als wenn er
auf Porod gezüchtet war Der Pilz iſt ein ausgeſprochener Wund
ſchmarotzer der in die Knollen nur durch verletzte Stellen ihrer
äußeren Haut Zugang findet Er verbreitet ſich ſehr raſch über
größere Kulturflächen allerdings nur bei warmer Witterung
während Kälte die Ausbreitung verhindert Der gleiche Pilz be
fällt auch die ſüßen Kartoffeln und iſt ein gefährlicher Feind des
Apfels und der Birne Eine ſeiner nahen Verwandten Rhizopus
necans ſchmarotzt in Japan auf den Lilien

Anſere Zimmerpflanzen
Jeder Blumenfreund iſt zwar bemüht ſeine Pflanzen im Zim

mer in gutem ſchönem Zuſtande zu erhalten trotzdem wird doch
vieles vernachläſſigt teils aus Unerfahrenheit teils auch aus Un
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verſtändnis Die Pflanzen werden meiſt vom Gärtner gekauſt den
Standort wo ſie das Zimmer ſchmücken übergeben um falſch
behandelt oder vernachläſſigt ja oft zu Grunde gerichtet zu werden
Das erſte Augenmerk iſt auf das Gießen zu richten ſo ſind z Bviele lamenſreunde der irrigen Anſicht durch vieles Waſſer die

Pflanze zum Wachſen ja ſogar zur Blüte zu bringen Es iſt dies
ganz falſch denn die Pflanze braucht zur Vegetation doch nicht allesWaſſer was ihr gegeben wird und ſo trägt zu vieles Gießen nicht

zum Wachstum ſondern zum Gelbwerden der Blätter ſowie zum
Faulen der Wurzeln bei Doch auch das allzu ſtarke Austrocknen
iſt ein großer Fehler welcher ſehr viel ja noch mehr vorkommt als
das übermäßige Gießen

Alle Pflanzen ausgenommen Waſſerpflanzen dürfen ſelbſt im
Sommer nur dann begoſſen werden wenn ſich die Erde trocken
zeigt gleichviel ob es alle 1 bis 2 Tage oder im Tage 2mal not
wendig wird Jm Winter jedoch wo noch mehr Vorſicht mit dem
Gießen notwendig iſt tut man es beſſer weniger ja es dürfen
einige Pflanzen als Cacteen Knollen uſw garnicht oder doch nur
ſelten und in ganz trockenem u gegoſſen werden

Ein zweiter Umſtand der ebenſo häufig zum Faulen der Wurzel
ſowie zum Sauerwerden der Erde beiträgt ſind die
Unterſätze Die Pflanze wird gegoſſen das Waſſer ſickert durch
und bleibt im Teller ſtehen wo es in Fäulnis übergeht und ſomit
bald die Wurzeln in Mitleidenſchaft zieht Die Unterſähe ſind da
her nach dem Gießen zu leeren und wenigſtens einmal in der Woche

ründlich zu reinigen trotzdem ſollte die Pflanze noch von Zeit zu
Zeit ohne Unterſatz aufgeſtellt werden damit auch die unteren
Wurzeln zur Trockenheit gelangen was im Falle eines immer
währenden Unterſatzes kaum möglich wird

Doch auch lebende Feinde finden wir an unſeren Zimmer
pflanzen An den Blättern die rote Spinne ſowie die Blattläuſe
im Topf die r Regenwürmer Die Feinde der Blätter
werden durch allzu ſtarke Trockenheit ſowie durch kehr und
ungeſchicktes Schneiden einzelner Pflanzen herbeigeführt dieſelben
laſſen ſich nur dann ganz e wenn die Blätter mit Seiſen
waſſer gründlich gewaſchen und dann mit Schweſelſtaub überſpritzt
werden was man einige Male wiederholen muß

Die Würmer im Topf werden durch das Verpflanzen am eheſten
beſeitigt Will man dies jedoch nicht tun ſo füllt man ein Gefäß
mit Salzwaſſer bringt den Topf bis zur Oberfläche hinein wo
ſich alsbald die Würmer an die Oberfläche ziehen von wo ſie ohne
Mühe entfernt werden können Jedoch ſind die Feinde im Topf
nicht ſo b wie die der Blätter und es ſei daher bemerkt
daß das es n der Pflanze nicht von den Würmern herrührt
ſondern meiſt von ſchlechter Behandlung im Gießen

Die Milbe der ſchwarzen Johannisbeere Die Milben ſind
ebenſo wie ihre nächſten Verwandten die Spinnen bei den Men
ſchen außerordentlich unbeliebt Während aber die Spinnen nur
durch ihre für die meiſten häßlich erſcheinende Form die Abnei
gung des Menſchen erregen verdienen die Milben ihren ſchlechten
Ruf durchweg denn ſie gehören zu den ſchlimmſten und unbarm
herzigſten Schmarotzern die ihre Angriffe ſowohl auf Tiere wie
auf die Pflanzen und ſogar auch auf den Menſchen richten Außer
dem kann man auch wenn man den Kindern der Mutter Natur
noch ſo viel Freundlichkeit entgegenbringt wohl ſagen daß bei der
Häßlichkeit der Milben wirklich jedes Behagen aufhört Man
braucht ſich nur einmal in einem zoologiſchen Muſeum das dort
gewöhnlich in vielfacher Vergrößerung vorhandene Wachsmodell
einer Krätzmilbe anzuſehen um dieſem Urteil beizupflichten Zu
den Pflanzen die von Milben verfolgte werden gehören auch
Stachelbeeren und Johannisbeeren Unter den Johannisbeeren iſt
es wiederum die ſchwarze oder Gichtbeere die einen eigenen Feind
in einer Milbe Eriophyes ribis beſitzt Sie tritt zuweilen als
eine wahre Peſt auf dieſen Sträuchen auf deren Früchte nicht nur
zum Roheſſen und zur Bereitung von Obſtwein ſondern auch wie
der Name ſagt als Mittel gegen Gicht geſchätzt und benutzt wer
den Jn den Vereinigten Staaten hat man jetzt beſondere An
trengungen gemacht dieſe Milbe der ſchwarzen Johannisbeere zu
ekämpfen und zwar durch einen kleinen Pilz der Gattung Bo

trytis Dieſe Pilzgattung genießt ſonſt keinen guten Ruf weil ſie
die Seidenraupen befällt Jn dieſem Falle vermag ſie aber außer
ordentlichen Nutzen zu ſtiften denn nach dem Journal für ökono
miſche Biologie genügt die Beſtreuung einiger Milben mit dieſem
Pilz dazu eine Epidemie unter den Schmarotzern zu erzeugern
und die Johannisbeere aufs ſchnellſte von ihnen zu befreien

Jorſtwirtſchaft Jagd und Hundezucht
Seltene Nadelholzerkrankungen Das Jnſtitut für Forſt

Pathologie in den Vereinigten Staaten hat kürzlich eine Reihe
von wenig bekannten Erkrankungen des Holzes in den Nadelholz
waldungen im Weſten der Union beſchrieben die durch ſchma
rotzende Pilze die ausgeſprochene Wundparaſiten ſind hervor
gerufen werden Dieſe Pilze zeigen ſich ſtrichweiſe und ſind offen
bar an beſtimmte Umgebungsverhältniſſe gebunden Der Verderb
des Holzes wird bei verſchiedenen Arten von Abies Tanne und
Tſuga durch Echinodontum tintorium hervorgerufen Stellen
weiſe werden von der erſteren Baumart bis zu 60 v H und von
der letzteren ſogar ſämtliche Stämme ergriffen Der Pilz findet
ſtets an einer durch Aſtbruch oder ſonſt verletzten Stelle zum Kern
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holz Zugang Die Pilzfäden ſondern zweifellos einen Stoff ab
in der die Celluloſe aus der die Holzfaſer beſteht löslich iſt da
dieſe an den angefreſſenen Stellen bisweilen vollſtändig verſchwin
det Der Pilz iſt beſonders durch einen blutroten Farbſtoff aus
gezeichnet der in den Sporenträgern enthalten iſt und von den
Jndianern zum Bemalen des Geſichts benutzt wird Jn den ge
wöhnlichen Löſungsmitteln außer Alkohol iſt dieſe rote Farbe un
löslich Alkohol ſcheint aus ihr einen gelb gefärbten Beſtandteil
herauszulöſen Ein anderer Pilz von dem ebenfalls viele Nadel
holzarten angegriffen werden iſt Fomes laricis Auch er gelangt
durch verletzte Stellen in das Jnnere des Holzes Doch unter
ſcheiden ſich die von ihm hervorgebrachten Wirkungen von denen
des Echinodontum Er vermag die Holzſaſer nicht ſo vollſtändig
aufzulöſen ſondern bewirkt vielmehr eine Art Verkohlung die
das Holz veranlaßt würfelförmig oder in rechteckigen Blöcken zu
erfallen Jm ſpäteren Stadium der Krankheit geht dann die Zerun des Holzes noch weiter und vernrjacht eine braunrote
zerfärbung ähnlich der von Fomes pinicola die eine ſolche aller

dings nur im Holz abgeſtorbener Bäume hervorruft Die Sporen
träger von Fomes laricis werden oft verhältnismäßig wen groß
Sie wurden früher einmal in Europa in gepulvertem Zuſtande
als Arzneimittel verwandt und führten wegen des bitteren Ge
ſchmacks den Namen Chinin Pilz

Bienen wirtſchaft
Bienenwachs aus DeutſchOſtafrika Jn den letzten Jahren

iſt das Jnſektenwachs zu einem hervorragenden Ausfuhrartikel
aus Oſtafrika geworden Es ſtand dem Werte nach im Jahre 1906
an fünfter und im Jahre 1907 ſogar an vierter Stelle unter den
Ausfuhrartikeln Dieſe ſteigende Bedeutung hat wie die Deutſche
Kolonial Zeitung berichtet zu einem ſchlimmen Raubbanu ſeitens
der Schwarzen geführt Das Jnſektenwachs ſtammt von wilden
Bienen die in hohlen Bäumen ihre Neſter anlegen Die Neger
hatten von jeher Honig und Waben für ſich verwandt ahnten aber
nicht daß man für das Wachs Geld bekommen könne Als ſie
deſſen gewahr wurden begannen ſie in rückſichtsloſer r die
Bienenbeſtände zu zerſtören ohne daß es gelungen wäre ſie zu
einer geordneten Jmkerei zu bewegen Jn manchem Diſtrikt gibt
es allerdings noch zahlreiche Bienenſtöcke die nicht ausgenutzt
werden Ob es lange damit vorhalten wird iſt zweifelhaft ſo daß
ein Rückgang der Produktion zu befürchten iſt Die Ware iſt inOſtafrika ſehr gangbar die Regierung geſtattet ſogar eine Ein

reichung der Steuern in Wachs vielleicht laſſen ſich die Neger
dadurch doch von ihrer wüſten Wirtſchaft abbringen Das Wachs
das früher größtenteils nach Marſeille ging wird jetzt meiſtens auf
den Hamburger Markt gebracht Jn Marſeille ſoll die Nachfrage
etwas geringer geworden ſein was wohl mit den kirchlichen Wirren
in Frankreich zuſammenhängt Jn Deutſchland iſt das oſt
afrikaniſche Wachs beliebt wenn auch bisweilen Klagen über
Verfälſchungen aufgetaucht ſind Als eigentliche Grundlage für die
Entwickelung einer Kolonie empfiehlt ſich das Wachs aus dem vor
hin geſchilderten Verhalten der Neger nicht Man müßte be
ſondere Plantagen anlegen um auf einen ſicheren und ſteten Ge
winn rechnen zu können

Kinderpflege und Erziehung
o r Dasſelbe braucht keineswegs als eine Ungezogen

heit des Kindes angeſehen zu werden ſondern iſt meiſt als eine
krankhafte Erſcheinung zu betrachten Behandlung Nicht zu viel
Fleiſch eſſen möglichſt ganz vegetariſch leben niemals Spirituoſen
trinken laſſen morgens kühle Abwaſchung des Körpers nachts
Leib und Beinpackungen 20gradig täglich Knieguß ſpäteſtens
zwei Stunden vor dem Schlafengehen die letzte Flüſſigkeit ein
nehmen die Blaſe entleeren laſſen Abends kein Obſt eſſen da
gegen nachmittags und zwar beſonders Aepfel Nicht zu warm zu
ecken für hartes Lager ſorgen Nach 1 bis 1ſtündigem Schlaf

das Kind wecken und urinieren laſſen 3 bis 5 Minuten Waſſer
treten täglich

o Die Vergeßlichkeit iſt im Kindesalter eine der unangenehmſten
Untugenden die im Hauſe und in der Schule gleich übel empfunden
wird Vielfach iſt ſie bei ungehorſamen und eigenſinnigen Kindern
zu treffen am meiſten bei jenen die tun dürfen was ſie wollen
Die Erziehung zum Gehorſam iſt das beſte Mittel um der Ver
geßlichkeit vorzubengen Das Verbot einer unerlaubten Handlung
das Ausführen kleiner Handreichungen Arbeiten Aufträge die
Pflege von Pflanzen und Tieren ſchließlich auch das Auswendig
lernen kleiner Sprüche Lieder und dergleichen veranlaſſen den
kindlichen Geiſt zum Denken Sobald die Denkfähigkeit angeregt
und richtig unterhalten wird iſt der Weg geebnet Das Kind muß
nachdenken wo es geſtern ſeinen Spielball ſeine Puppe ſein Spiel
zeug liegen gelaſſen hat und dieſes ſelbſt wieder hervorſuchen
Hilft ihm die Mutter erſt einmal dazu dann wird es dieſelbe
immer wieder damit beläſtigen Muß es ſelbſt darüber nach
denken dann wird es ſich auch ſchließlich darauf erinnern Es wird
geſtern Gehörtes und Gelerntes wiederholen Geſehenes erzählen
früher Erlebtes ſich und anderen ins Gedächtnis zurückrufen Das
iſt das beſte Mittel die Vergeßlichkeit zu bekämpfen

o Für Kinder iſt Ziegenmilch warm wie ſie gemolken wird ge
trunken ſehr geſnund ſoll auch die Muttermilch am beſten erſetzen
können
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Ein treffliches Mittel Warzen zu beſeitigen iſt das folgende

Man nehme einen guten Teil Eichenrinde wenn möglich von fri
geſchälten Eichenbäumen die man am leichteſten bei jedem
händler oder Lohgerber erhalten kann zerhaue dieſelbe in ganzkleine Stücke und koche ſie mit Waſſer recht lange ab Jn die Sie

Brühe halte man die Hände zweimal längere Zeit hinein und
waſche dann jeden Tag ein paarmal die Warzen kalt damit Jn
acht an ſind die Warzen verſchwunden ohne daß man ſi
wo die Warzen geſeſſen haben Die Warzen dürfen aber ni
wund ſein

Entzündete Finger Sehr häufig kommt es vor daß Haus
frauen Köchinnen und Dienſtmädchen welche mit rohem Fleiſch
u d g Spülwaſſer hantieren an ſogenannten böſen Fingern
leiden es wird dies meiſtens auf ſchlechte Säfte geſchoben oder
ein Splitter Dorn c dafür verantwortlich gemacht und viel Quack
r damit getrieben Seitdem man ſich eingehender mit der

Likroſkopie beſchäftigt hat man jedoch erkannt daß an dieſen bes
artigen Eiterungen in der Regel das Eindringen kleiner Lebeweſen
Mikroorganismen oder Mikroben Bazillen 2c in vorhandene

kleine Wunden ſchuld ſind Das beſte Schutzmittel gegen entzündete
Finger ſind daher Reinlichkeit und Vorſicht man bewahre die
Hände tunlichſt vor Verletzungen treten ſolche dennoch ein ſo
waſche man ſie gehörig mit Seife ſauber und gieße zweiprozentiges
Karbolwaſſer in das Waſchwaſſer

Fiebertropfen Tauſendguldenkraut mit Weingeiſt wird in
der Sonne 4 Tage ziehen gelaſſen durch ein Tuch gegoſſen und auf
Zucker 10 15 Tropfen genommen

Der Huflattich Tuſſilago Farfara der häufig an feuchten
Gräben und naſſen Wegrändern wächſt und ſehr zeitig im Frü

r mit gelber Blume blüht iſt eine ſchon ſeit graner Vörzeit
ekannte Heilpflanze Die Blätter Blüten und Wurzeln ſind

offizinell und enthalten einen bitteren Extraktivſtoff Gerbſtoff
und Schleim Die Blätter werden in den Apotheken zu Bruſttee
verwendet Die Blüten ſind ebenfalls als gutes Huſtenmittel be
kannt weshalb man ſie fleißig ſollte weil ſie bei Kin
dern als Keuchhuſtenmittel gute Anwendung finden können H
lattich oder Huſtlattich iſt vom lateiniſchen Tuſſis Huſten un
ar Mehl furo ich trage wegen der wie mit Mehl beſtäubten

lätter abgeleitet

Die Haltbarkeit der Butter
Die Ranzigkeit der Butter iſt für Geſchmack und Gernch etwas

derart unangenchmes daß der Sprachgebrauch Fangzig geradezu
gleichbedeutend mit widerlich iſt Jm Sommer aber wenn er
nicht gerade ſo beſchaffen iſt wie der diesjährige bis vor kurzem
iſt Butter für längere Zeit ſchwer zu halten ſelbſt wenn man ſie in
den Eisſchrank ſtellt Was für chemiſche Vorgänge ſich beim Ran
igwerden der Butter vollziehen und welches wiederum ihre Urſahen ſind iſt noch nicht vollſtändig bekannt wie es notwendig

wäre Ueber neue auf weitere Aufklärung abzielende e
Dr Otto Rahn in der Wochenſchrift Science berichtet Aus fr
ren Experimenten hatte ſich ergeben daß Butter die trotz kalter
Aufbewahrung ranzig geworden war nicht immer wie man ange
nommen hatte einen Gehalt an freien Säuren beſitzt daß
vielmehr die Mehrheit der Proben keinen geſteigerten Säuregehalt
zeigt Der Geſchmack und Geruch ranziger Butter rührt wahr
ſcheinlich von Stoffen her die aus einr Zerſetzung von Eiweiß her
vorgehen Es iſt nun eine ganze Reihe von Bakterien und auch
von anderen Lebeweſen gefunden worden die das Ranzigwerden
der Butter veranlaſſen können wenn ſie in Reinkultur mit ihr
zuſammengebracht werden Von Pilzen gehört dazu namentlich der
ſogenannte Milcheiſchimmel der jedem Liebhaber dicker ilch
bekannt iſt da er den leichten weißen Ueberzug auf der Rahmhaut
der ſauer gewordenen Milch bildet Die Zahl der in Betracht
kommenden Bakterien iſt beſonders groß Unter ihnen iſt der
Bacillus prodigioſus zu nennen der als Erreger der ſogenannten
blutigen Hoſtie eine Berühmtheit erlangt hat außerdem ein

anderer deſſen klangvoller Name Bacillus fluorescens lique
faciens auf ſeine Eigenſchaften hindeutet die von ihm befallenen
Körper zu verflüſſigen und ihnen ein Farbenſpiel zu verleihen
All dieſe Lebeweſen die für das Ranzigwerden der Butter verant
wortlich gemacht werden können beſitzen auch die Fähigkeit Eiweiß
ſchnell zu zerſetzen Von Wert ſind die jetzt ausgeführten Ver
ſuche zur Ermittlung ob ſich nicht etwa ungeſalzene Butter bei
kalter Aufbewahrung beſſer hält als geſalzene Dieſe Vermutung
erſcheint zunächſt als widerſinnig weil doch das Salz unter allen
Umſtänden gerade dazu benutzt wird um ein Nahrungsmittel halt
bar zu machen Bei Anwendung genügender Kältegrade aber durch

deren Einwirkung man jetzt Nahrungsmittel vollkommen gefrieren
läßt und ſo für ſehr lange Zeit haltbar macht würde das Waſſer
und die Buttermilch einer ungeſalzenen Butter gleichfalls ge
frieren wähtend bei einem ſtarken Salzgehaſt der Gefrierpunkt ſo
weit herabgeſetzt wird daß dieſe Folge nicht eintritt Daraus könnte
man ſchließen daß die ungeſalzene Butter ſich länger hält weil das
Gefrieren die Tätigkeit von Bakterien und Pilzen verhindert Die
Verſuche haben aber bewieſen daß dieſer Schluß irrig iſt r
ſcheinlich weil doch nicht alle Flüſſigkeit in der Butter zumfrieren gelangt Und dieſer Fall iſt ein richtiger Beweis dafür
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