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Tovf geneigt mit geſchloſſenem Munde die Dämpfe
ein in den hartnäckigſten Fällen pflegt dies
rinfache Mittel ſeine Wirkung nicht zu verfehlen

Appetitloſigkeit Ein ebenſo einfaches als
r wirkendes Mittel gegen Apypetitloſigkeit be

reitet man ſich indem man Bitterklee Wacholder
beeren und Wermutkraut je für etwa 10 Pfg in
2 Liter Waſſer kocht und auf 1 Liter Flüſſigkeit ein
kochen läßt Dann ſeiht man die Miſchung durch
und nimmt von W 7 vor jeder Mahlzeit einen
Eßlöffel voll kalt Nach wenigen Tagen ſchon wird
der erwünſchte Erfolg eintreten

Magen leimung iſt meiſt mit allerlei
langwierigen Verdauungsbeſchwerden verbunden
und vermögen die Aerzte nur ſelten etwas dagegenzu tun Perſonen die damit behaftet ſind müſſen
viel friſches a er trinken und ſich täglich damit
öfters gurgeln Ein Volksmittel gegen Magenver
ſchleimung iſt der tägliche Genuß einer TaſſePfeffer
minztee

en Sodbrennen iſt ein beſſeres Mittel als
doppeltkohlenſaures Natron und Magneſia eine Ab
kochung oder ein Tee auch das Kauen von
Brombeerblättern

Bartflechte Man legt auf die erkrankte Stelletäglich ein bis zweimal Dampfkompreſſen zwei
Stunden hindurch die nach je 20 Minuten zu wech
eln ſind Außerdem iſt der Geſichtsteil mit gutem
Nivenöl einzureiben Es gibt eine einfache und

eine durch Paraſiten verurſachte Bartflechte Letz
tere iſt übertragbar Die erkrankten Barthaare
kann man mit einer Pinzette Federzange entfernen

Durch öfteres Abwaſchen der Hände mit
Weizenkleie werden dieſelben glatt und zart und
ſind in der Luft dem Aufreißen widerſtandsfähiger

Kinderpflege und Erziehung
Das ſogenannte Fliegenlaſſen wobei man die

Kinder mit beiden Händen hoch in die Luft ſchwingt
iſt eine gefährliche Spielerei deren Gefahr leicht
verkannt wird Die Freude welche die meiſten
Kinder dabei zeigen ſcheint auch zu beweiſen daß
dagegen nicht ſo viel einzuwenden ſei als beim erſten
Blicke ſcheinen möchte Jndes gibt es dabei doch zu
fällige Gefahren die nicht ganz überſehen werden
dürfen ſo z B kann dabei das Kind aus den
Händen gleiten und gefährliche Verletzungen erleiden
oder durch Anſtoßen an die Stubendecke mit dem
Kopfe eine lebensgefährliche Gehirnerſchütterung
bekommen

So viele Eltern wundern ſich darüber daß ihre
Kinder einen aufgeſchnappten Ausdruck ſo lange feſt
halten und anwenden Sie ſelbſt ſind s die an der
Gewohnheit des Kindes Schuld tragen Freuten ſie
ſich doch ſo als ihr Kind die erſten Sprechverſuche
machte Konnten ſie es nicht laſſen immer und
immer wieder den Bekannten zu erzählen wie das
Kind nun ſchon das und das in ſo drolliger Weiſe
gusgeplaudert hätte Wollten doch die Eltern ſich
daran gewöhnen nur richtig zu ſprechen und nicht
die ungelenke Kinderſprache nachahmen die Fort
ſchritte unſerer Kleinen in der Sprache würden be
dentend größer werden und ſchneller ſich vollziehen

Jede Mutter mache es ſich zur Pflicht dafür
zu ſorgen daß ihre Kinder rechtzeitig zu Bett
kommen Jung gewohnt alt getan Bekanntlich
iſt ja der Schlaf vor Mitternacht ſtets der beſte
Werden die Kinder regelmäßig daran gewöhnt dann
braucht es keiner Mahnung daß ſie zu Bett gehen
ſollen Sie mahnen ſelbſt

Für die Küche
Kalbsfrikaſſee Waſche blanchiere ein Kilo

Lalbsbruſt dieſe iſt am beſten dazu zerteile das
Fleiſch ſamt den Knochen in hübſche Stücke mit
60 Gramm Butter zwei gehackten Schalotten wenig
Salz ganzen weißen Pfeffer in einer Kaſſerole gut
ſchwitzen ſtreue 2 Löffel Mehl über fülle 12 Liter
Fleiſchbrühe auf laſſe langſam gar kochen bis es
weich iſt und nicht mehr Sauce hat als Bedarf
Nach Belieben mit einem Eigelb und etwas
Zitronenſaft legiert Die weniger guten Stücke
und Knochenabgänge
Fleiſchbrühe zum
werden

Piroggen ruſſiſches Gericht Mache ein Hefen
ſtück von einem halben Kilo Mehl 16 Gramm auf
elöſter Hefe und Liter Milch oder lauwarmem
zaſſer laſſe aufgehen ſchlage den Teig tüchtig mit

Salz 100 Gramm erwärmter Butter zwei er
wärmten Eiern und ſo viel Mehl daß er nicht an
den Fingern klebt Rolle Zentimeter dick aus
Steche mit einem Waſſerglas kleine Platten aus
belege dieſe zur mit Fleiſch oder Gemüſe
fülle pinſele den Rand ringsum mit Ei ſchlage die
leere Teighälfte darüber drücke die Ränder feſt
laſſe auf einem Backblech aufgehen an warmem
Ort beſtreiche die Oberfläche mit warmem Waſſer
noch etwas gehen laſſen backen warm auftragen

können zur Bereitung der
Auffüllen vorher ausgekocht
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Speckſauce Schneide Speck in kleine Würfel

brate ſie aus bis ſie r werden rühre 2 Löffel
Mehl gelb darin gib kochendes Waſſer dazu und
laſſe die Sauce mit Salz Eſſig und Pfeffer auf
kochen Klein geſchnittene mit dem Speck gelb ge
bratene Zwiebeln verbeſſern den Geſchmack
Biermüschenſuppe Ein Liter Bier mit drei

Kochlöffeln geriebenem Schwarzbrot nußgroß
friſcher Butter einer Priſe Salz drei Eßlöffeln ge
ſtoßenem Zucker etwas geſtoßenem r ten
halben Teelöffel geſtoßenen Kümmel acht Minuten
gekocht durchpaſſiert heiß gemacht Das Müschen
muß die Dicke einer Sauce haben Bei Erkältungen
ſehr wohltuend

Kalbsmilch a la Conti Mehrere ſchöne Kalbs
milche blanchiert und häutet man ſpickt ſie zierlich
legt ſie nebeneinander in eine Kaſſerole zerteilt
einige Butterſtückchen darüber und gießt ſo viel
kräftige Bouillon darüber daß die Kalbsmilche be
deckt ſind Man ſtellt ſie 15 Minuten in einen
heißen Bratofen und läßt ſie gar und glänzend
werden Junge Erbſen kocht man indeß in Salz
waſſer mengt ſie mit Butter wenig Salz und
Zucker richtet ſie erhaben in der Mitte einer
Schüſſel an und legt die Kalbsmilche kranzförmig
herum

Jn der heißen Jahreszeit wird in kaltem Trinken
oft zu viel geleiſtet Dem dadurch ſtark in Anſpruch
genommenen Magen tut deshalb eine die Verdauung
fördernde warme Suppe doppelt gut Jn den
10 Sorten von Maggi s Suppen hat man ja eine
Errungenſchaft die es ermöglicht in kürzeſter Zeit
täglich eine andere nahrhafte und wohlſchmeckende
Suppe herzuſtellen Dabei ſpart man an Feuerung
und hat bei der Kochzeit nicht nötig viel Hitze in
der Küche auszuſtehen Für 10 Pfa 3 Teller
Suppe iſt gewiß äußerſt günſtig

Für Familie und Haus
Einmachen von Früchten und Gemüſen

Kirſchſchnaps und Likör Weithalſige
Weinflaſchen füllt man zu einem Drittel mit dunklen
Sauerkirſchen ſog Schattenmorellen und fügt pro
Flaſche ein fingerlanges Stück Zimt hinzu Dann füllt
man ſie mit gutem Korn oder Franzbranntwein auf
verkorkt ſie wohl verſchnürt ſie mit Bindfaden und ſtellt
ſie 8 Wochen in die Sonne Dann wird der Branntwein
abgegoſſen filtriert und pro Flaſche Pfund aufge
löſter gelber Kandiszucker und ein Weinglas guten
Rums hinzugefügt

Kirſchlikör Man zerſtößt zwei Pfund ſehr reife
Sauerkirſchen tut ſie in eine große weithalſige Flaſche
gießt ein Liter guten reinen Branntwein darüber und
läßt denſelben vier Wochen wohlverkorkt ſtehen Dann
preßt man die Flüſſigkeit durch ein Tuch fügt ein halbes
Pfund Zucker 8 Gramm Zimt und 4 Gramm Nelken
hinzu und ſtellt die Flaſche abermals drei Wochen in
die Sonne Nach Ablauf dieſer Friſt wird der Likör
filtriert und auf Flaſchen gefüllt

Bohnen in Zucker und Efſſig Junge
zarte Bohnen werden gut abgezogen und an beiden
Enden geſtutzt dann im Einmachekeſſel faſt weich ge
kocht auf ein Sieb geſchüttet und mit kaltem Waſſer
übergoſſen Dann kocht man Eſſig mit Zucker auf 5
Liter Eſſig Kg Zucker etwas Zimt und Gewürz
nelken gießt dies kochend heiß durch ein Sieb über die
nun in eine Schüſſel gelegten Bohnen Am folgenden
Tage ſiedet man die Bohnen mit dem Eſſig ſo lange bis
ſie ganz weich ſind füllt ſie abgekühlt in Einmache
gläſer mit feſtem Verſchluß kocht den Saft noch etwas
ein und füllt ihn über die Bohnen

Grüne Bohnen zu trocknen daß ſie wie
friſch ſchmecken Man zieht die jungen Bohnen
ab ſchneidet ſie und bringt ſie in einen Keſſel mit ſieden
dem Waſſer Sobald die Bohnen aufwallen nimmt
man den Moment wahr ſchöpft ſie aus dem kochendem
Waſſer und tut ſie in ein Gefäß mit kaltem Waſſer
Sind ſie darin ordentlich abgekühlt ſo hebt man ſie
heraus läßt das Waſſer ablaufen und ſchüttet ſie auf
ein Tuch Dann bringt man die Bohnen auf Horden
breitet ſie dünn aus und trocknet ſie am beſten in einem
Bratofen Aufbewahrt werden dieſelben dann in einer
Schachtel oder in einem Säckchen an einem trockenen
luftigen Orte

Esdragon Eſſig bereitet man aus den noch
weichen Stengeln des Esdragons oder Bertrams Die
Blätter und Zweigſpitzen füllt man in beliebiger Menge
in große Flaſchen oder Krüge übergießt ſie mit gutem
Wein oder Obſt Eſſig keine Eſſig Eſſenz und verbindet
ſie mit Leinen oder Pergamentpapier Man kann die
Flaſchen in der Sonne ſtehen laſſen zum Digerieren
notwendig iſt es nicht Viele behaupten daß der Eſſig

in der Sonne einen ſchalen Geſchmack annimmt Jn
41 bis 6 Wochen iſt der Eſſig gebrauchsfähig und wird in
Flaſchen abgezogen die man gut verkorkt an kühlem
Orte aufbewahrt

Mirabellen in
läutert man mit ein Zehntel Lite

Zucker 375 Gr Zucker
r Waſſer und legt die
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zellangefäß Den Zucker läßt man nun noch etwas ein
kochen und gießt ihn dann über die Früchte Noch lau
warm füllt man ſie in Gläſer beſtreut ſie mit gutem
geriebenen Zucker legt ein Blättchen weißes in Rum
getauchtes Papier auf die Früchte und verbindet ſie mit
Pergamentpapier oder Maſe falls man keine Gläſer mit
Patentverſchluß verwendet

Kleine Mitteilungen
Aus Herrenkleidern entfernt man Flecken von

Bier Schokolade Kaffee braunen Saucen mit
Leichtigkeit durch Quillayarinde Die Rinde ſchäumt
in Verbindung mit Waſſer wie Seife Man kauft
dieſelbe am beſten in Drogerien Mit 4 Teilen
weichen Waſſers kocht man ſie etwa eine Viertel
ſtunde aus gießt dieſe Abkochung durch ein Tuch
und miſcht ſie mit etwas Spiritus Nachdem man
das Kleidungsſtück platt auf ein Brett gebreitet hat
trägt man dieſe Flüſſigkeit mit einer Bürſte lau
warm auf Gut iſt es ein trockenes Tuch unter den
Stoff zu breiten da dieſes die Feuchtigkeit aufſaugen
hilft Jſt der Fleck nun naß gebürſtet ſo wird die
überflüſſige Näſſe ſchnell durch Aufklopfen mit einem
Hirſchlederlappen oder einem leinenen Lappen be
ſeitigt Bei Damenkleidern iſt es vorteilhaft Futter
und Beſatz vorher abzutrennen da durch das Naß
werden dieſer Stoffe neue Flecke enſtehen könnten
Sollten die Flecke nach dieſer Reinigung noch nicht
ganz verſchwunden ſein ſo helfe man mit etwas
Benzin nach Zuletzt wird das Kleidungsſtück dann
noch von der linken Seite aufgeplättet

Chemiſches Waſſer zur Silberprüfung beſteht
aus 50 Gramm Waſſer 4 Gramm tdoppelchrom
ſaurem Kali und 10 Gramm Schwefelſäure Ein
Tropfen genügt um das blank gemachte Metall rot
zu färben wenn es Silber iſt und die Farbe wird
um ſo lebhafter je reiner das Silber iſt

Streichpolitur Man löſe in 8 Teilen 96proz
Spiritus ein Teil Orangeſchellack Nachdem die
Löſung ſich abgeſetzt was mehrere Tage dauert
filtriere man durch ein reines Lävvchen Leinen
oder Fließpapier

Firnis für Muſtkinſtrumentenmacher Man
löſt 45 Gramm Sandarak 60 Gramm Maſtix 15
Gramm Elemi 71 Gramm Drachenblut in 300
Gramm Alkohol und ſetzt dann je 15 Gramm Ter
pentinöl und Rizinusöl zu Nach Utägigem
Stehen filtriert man den Firnis

Kriſtall Porzellankitt Guten Leim zerſchnei
det man in kleine Teile überſchüttet dieſe mit ein
wenig Eſſigſäure und erwärmt die Maſſe in einem
Porzellanſchälchen ſo lange ſchwach bis ſie dickflüſſig
und vollkommen homogen iſt und beim Erkalten feſtwird Die Bruchflächen werden mit dem wieder
ſchwach erwärmten und flüſſig gemachten Kitt mittels
eines feinen Pinſels beſtrichen und 12 Stunden
ruhig liegen gelaſſen

Grüne Patina auf Zinkdächern erhält man
wenn das geseinigte Dach mit einer verdünnten
Löſung von ſalpererſaurem Kupferoxyd mehrfach be
ſtrichen wird und nach erfolgter r miteiner ebenfalls verdünnten Löſung von kohlenſaurem
Ammonigak

Aus dem Geſchäftsverkehr
Schutz vor Stechfliegen und Bremſen Endlich i

ein wirkſames Mittel gefunden das alle zum Teil recht
gefährlichen Stechfliegen und beſonders die gefürchteten
Bremſen von den Tieren lange dauernd und mit Sicher
heit ſernhält und ſo die armen Tiere ſelbſt vor be
ſtändiger Plage und Unruhe ſowie vor gefährlichen
Infektionskrankheiten ſchützt Es iſt dies nach glänzen
den Zeugniſſen und zahlreichen einwandfreien Gutachten
von Tierſchutzvereinen land wirtſchaftlichen Genoſſen
ſchaften und vielen Privaten Tabanal das in der
St Georgs Apotheke von Armin Hirth in Heidingsfeld
bei Würzburg hergeſtellt wird und von dort bezogen
werden kann

Tabanal
im Jn und Auslande geſchützt

Seit vielen Jahren durch zahlreiche glänzende
Gutachten von Tierſchutz Vereinen und Landwirt
ſchaftlichen Genoſſenſchaften von Jnſtituten und
Privaten aufs beſte empfohlenes a3570
Schutzmittel für Zugtiere zur Abhaltung

von Bremſen und Stechmücken aller Art
Völlig unſchädlich für Haut u Haare der Tiere

von ſicherer anhaltender Wirkung fettet u ſchmutzt
nicht zugleich vorzügliches Desinfektions u Reini
gungsmittel leicht abwaſchbar ſparſam und aus
giebig im Gehrauche

Verpackt in 1 2 und 5 Pfunddoſen zu 50 Pf
1 2,50 M unfrankiert gegen Nachnahme Pro
ſpekte mit Gebrauchsanweiſung und Abdruck von
Zeugniſſen liegen jeder Sendung bei

Direkter Verſand durch die
St Georgs Apotheke v Armin Hirth in Heidingsteld b Würzburg

Verkaufsſtellen und Vertreter werden unter
günſtigen Bedingungen überall geſucht

S Verantwortl Neda ar Konrad Pohl Halle a S

Der Bauernfreunö
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Zur Getreideernte

Von Th Grimm
Die Getreideernte liefert einer großen Anzahl

von Landwirten den Hauptertrag der ganzen Wirt
ſchaft und trägt deren Ausführung ſehr vieles zur
Erhöhung der Güte und des Wertes der Frucht bei
denn bei überreifer Frucht hat man nicht nur be
deutende Verluſte ſondern auch geringere Warewährend die Güte derſelben bare langes Liegen

bei Regenwetter durch feuchtes Einbringen und
Arrrthaite Aufbewahrung ebenfalls bedeutend

eidet
Die Reife des Getreides vollzieht ſich allmählich

und beobachtet man hier verſchiedene Grade näm
lich 1 Milchreife 2 Gelbreife 3 Vollreife und
4 Todreife Die Halmfrüchte ſollen in der Gelb
reife geſchnitten werden es läßt ſich dieſelbe daran
erkennen daß das Jnnere der Körner ſchon eine
feſtere wachsartige Beſchaffenheit angenommen hat
und nicht mehr milchig iſt Es genügt nicht den
Eintritt der Gelbreife bloß nach dem Ausſehen der
Halme beſtimmen zu h ſondern dieſelbe muß
durch Unterſuchung der Körner feſtgeſtellt werden
Hierzu nehme man aus der Mitte mehrerer ſchöner
Aehren die auf verſchiedenen Stellen des Feldes ge
wachſen ſind je ein vollkommen ausgebildetes Korn
und ſchneide dasſelbe mit einem ſcharfen Meſſer
quer durch Zeigt ſich dann unter der Schale be
ſonders an der Löſungsſtelle der Körper nicht mehr
ein grünlicher Streifen ſo iſt das ein ſcheres
Zeichen daß die Gelbreife eingetreten iſt Jn der
Vollreife läßt ſich das Korn wohl noch biegen
aber nicht mehr brechen es iſt hart und der Halm
elb Die Todreife zeigt weiße ſpröde Halme der
Samen iſt vollſtändig erhärtet und fällt bei Wind
und anderer Bewegung beſonders bei Roggen
Weizen uſw zum Teil aus Die günſtigſte Zeit zur
Ernte liegt zwiſchen Gelb und Vollreife Man er
hält da einen Samen der hart wie Glasperlen
wird rauſchend durch die Finger gleitet und präch
tiges und reichliches Mehl liefert Auch das Stroh
iſt aus dieſer Periode am wertvollſten Wartet
man wie aus Unkenntnis ſo oft geſchieht bis zur
Vollreife oder gar zur Todreife ſo erhält man einen
Kern ohne Griff lahm und weich auch iſt bis

dorthin faſt aller Unkrautſamen zum Nachteil des
Ackers reif ausgefallen

So beobachtet nun der Landwirt das Voran
ſchreiten der Reife ſeines Getreides ſorgfältig und
ſucht dasſelbe im richtigen Zeitpunkt zu ernten was
allerdings nicht immer leicht iſt wie bei ungleich
reifender Frucht bei doppelwüchſiger Gerſte oder
bei teilweiſe verhagelter Frucht oder bei ſogen
Miſchling wozu zwei Getreidearten untereinander
geſät ſind Hier tut man jedoch am beſten nur dem
Hauptertrage Beachtung zu ſchenken und nicht die
Reife ſämtlicher Körner abzuwarten

Jſt das Wetter günſtig und hat man größere
v un ſtig nFlächen abzuernten ſo iſt es geraten möglichſt früh
zeitig mit der Ernte zu beginnen namentlich wenn
es an Arbeitskräften fehlt denn das Korn reift
unter der Sichel ſagt das Sprichwort und man
wird dann wenigſtens die Hauptmaſſe im richtigen
Zuſtande ernten Die Arbeit des Mähens undBreitens ſetzen wir als bekannt voraus Wenn das
Getreidekorn hart und das Stroh rein von Unkraut
oder Klee iſt kann es bei gutem Wetter alsbald
aufgebunden und eingefahren werden Jn Mittel
und Norddeutſchland hat man die Gewohnheit das
unkrautfreie Getreide namentlich Roggen und
Gerſte ſofort in kleine Garben zu binden und in
ſogen Puppen zu ſtellen

Eine Puppe wird gebildet indem man eine
Garbe ſenkrecht ſtellt 8 andere im Kreis daran
anlehnt und die Spitze mit einem Seil aus Stroh
uſw feſt zuſammenbindet um ſie gegen Umwerfen
durch Wind zu ſchützen Will man einen Schutz
auch gegen Regen und infolgedeſſen gegen Aus
wachſen des Getreides in den Aehren geben ſo
bindet man um die Spitze herum eine Garbe
Haube mit den Aehren nach unten Dieſe Deck

garbe muß ſtärker gemacht und recht feſt möglichſt
nahe am Sturzende gebunden werden Das in
ſolche Puppen geſetzte Getreide hält ſich bei ſorg
fältigſter Ausführung der Arbeit auch bei anhaltend
naſſer Witterung ſehr gul reiſt vollkommen nach
bleibt auch nach dem Einbringen in die Scheune
gui läßt ſich leicht ausdreſchen und gibt auch gutes

Stroh Bei dem Sommergetreide iſt das Puppen
aber nur dann zu empfehlen wenn jenes die ge
hörige Länge hat doch iſt es auch bei der Gerſte
und dem Hafer mit Nutzen anzuwenden Bei
günſtiger Witterung genügt das Zuſammenlegen

Nach dieſen allgemeinen Geſichtspunkten über
die Getreideernte ſei über die einzelnen Getreide
arten im ſpeziellen noch folgendes für die Ernte
Bemerkenswerte nachgetragen

Gerſte welche ſtark mit Klee durchwachſen iſt
muß nach eintägigem Liegen gewendet werden und
kann am zweiten oder dritten Tage eingefahren
werden Wo es ſich um Erzielung einer guten
Braugerſte handelt empfiehlt ſich ein Aufpuppen
in der Weiſe daß man di geſchnittene Gerſte häufelt
und die Häufchen unter den Aehren mit ein paar
Halmen zuſammenbindet worauf man ſie aufſtellt
Jn dieſen Häufchen trocknet die Gerſte nicht nur
gut aus und reifen die Aehren ſchön nach ſondern
ſie leidet durch einen Regen auch viel weniger als
wenn ſie am Boden liegt Auch darf die Gerſte nur
in vollkommen trockenem Zuſtande eingefahren wer
den indem ſie ſich ſonſt im Stocke erhitzt und eine
rote Farbe erhält welche ihren Wert bedeutend ver
ringert

Weizen fällt leicht aus und muß deshalb früh
zeitig gemöht werden und auf dem Boden oder in
Haufen nachreifen Jſt derſelbe ſchon vollreif ſo
iſt beim Mähen und Binden alle Vorſicht erforder
lich und ſoll derſelbe bei trockenem Wetter ins
Band geſchnitten und ſofort eingefahren werden

Beim Dinkell iſt dieſelbe Vorſicht erforderlich
da deſſen Aehren im reifen Zuſtande leicht abbrechen
und durch Regen mürbe werden

Der Frühhafer iſt dem Ausfallen ebenfalls
ſtark ausgeſetzt und richtet ſtarker Wind hier oft
großen Schaden an weshalb man die Vollreife auf
dem Halme nicht abwarten darf Das Nachreifen
auf dem Boden ſchadet nicht jedoch läßt man ihn
häufig viel zu lange liegen damit er ſich rein aus
dreſchen laſſe Dadurch verliert aber ſowohl das
Korn an Anſehen als namentlich auch das Stroh
an Futterwert weshalb man viel beſſer tut ihn
nach wenigen Tagen einzufahren da ja die im
Futterſtroh zurückbleibenden Körner durchaus nicht
verloren ſind

Sommerroggen ſollte womöglich an dem
ſelben Tage eingefahren oder in Haufen geſetzt
werden wo er gemäht wird da ſchon ein ſtarker
Tau der Güte der Körner ſchadet

Heilung der Gicht durch die
Ernährung

Die Gicht iſt ein unerſchöpfliches Thema nicht
nur für den der von ihr befallen iſt und wirklich
ein Recht hat zu klagen ſondern auch für die Aerzte
Das iſt kein gutes Zeichen weil um ſo mehr von
einer Krankheit geſprochen wird je mehr ihre Hei
lung in Frage ſteht Allerdings iſt der Gicht mit
Verſchreibungen von Arzneien wenig beizukommenund da außerdem die allgemeine Anſicht dahin geht

daß der Gichtkranke ſich ſein Leiden wenigſtens zu
einem Teil ſelbſt verdient hat und zwar durch etwas
zu reichlichen Genuß des Lebens und ſeiner Freu
den ſo ſcheint es beinahe als ob auch die Aerzte
dieſe Krankheit als eine Art von berechtigtem Ver
hängnis betrachten Dieſe Anſchauung würde auch
inſofern richtig ſein als eine durch langjährige
Fehler in der Lebensweiſe erworbene Krankheit
nicht in kurzer Zeit durch gewaltſame Mittel ge
hoben werden kann

Wenn trotzdem ſo viel über die Gicht geſchrieben
wird ſo liegt es einmal an ihrer weiten Verbrei
tung und zum Teil ſicher auch daran daß gerade die
wohlhabenderen Kreiſe von ihr betroffen werden
Solche Leute ſind recht geeignet dem Arzt eine
lange und lohnende Behandlung zu verſprechen und
deshalb wendet man ſich auch mit beſonderer Auf
merkſamkeit der Ausarbeitung von Lebensregeln zu
durch die man hoffen darf einem Gichtkranken ſeine
Schmerzen und Beſchwerden zu erleichtern und all
mählich zu beheben Das iſt eine dankbare Auf
gabe zu der freilich gewöhnliche Vorſchriften über
die Ernährung nicht immer genügen Meiſtens
müſſen noch Bäder verordnet werden oder auch Be
ſtrahlungen verſchiedener Art Zweifellos aber iſt
eine Summe von Fehlern in der Ernährung im
Verlauf längerer Zeit neben der ererbten Veran
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lagung die hauptſächliche Urſache der Gicht und
daher iſt es eine ich Schlußfolgerung daß au
die Heilung gleichſam durch den Magen gehen un
bei der Ernährung anſetzen muß Gerade
Gichtkranken die es meiſt anders gewöhnt geweſen
ſind iſt es beſonders läſtig nach einem ſchmalen
Speiſezettel und einer noch kleineren Liſte von Ge
tränken leben zu ſollen aber nach einem alten
Sprichwort wird jeder daran beſtraft womit er ge
ſündigt hat Es wird auch kaum jemand Einſpruch
dagegen erheben wenn er deſſen ſicher ſein kann
durch ſeinen Gehorſam wieder geſund zu werden

Leider ſind nun die Forſchungen über die Wirkung der verſchiedenen Rohrſtoffe und Nahrungs

mittel auf die Gicht noch keineswegs völlig geklärt
Jmmerhin können einige e als feſtſtehend
betrachtet werden und über dieſe hat ſich Profeſſor
Garrod in einem auf dem letzten Kongreß für
Phyſiotherapie gehaltenen Vortrag der jeht im
Lancet veröffentlicht worden i auf Grund reicher
Erfahrungen ausgeſprochen Was zunächſt die Ei
weißſtoffe betrifft ſo iſt ihnen eine beſondere Be
achtung zu widmen da bei den Gichtkranken mit der
Zeit faſt immer auch Veränderungen in den Nieren
und ihrer Tätigkeit auftreten Dieſe Beobachtung
hat zu einer ziemlich allgemeinen Anerkennung der
Vorſchrift geführt daß Gichtkranke in der Auf
nahme von ſtark eiweißhaltigen Nahrungsmitteln
etwas vorſichtig ſein und namentlich nicht mehr als
einmal am Tage Fleiſch genießen ſollten Da die
Verdaulichkeit dabei eine wichtige Rolle ſpielt ſo
wird Hammelfleiſch eher geſtattet als Rind und
Schweinefleiſch und von Geflügel Hühner Puten
während Gänſe und Enten verboten werden Auch
friſches Wild wird meiſt erlaubt

Die neuere Forſchung hat dieſe Praxis etwas
abgeändert da jetzt angenommen wird daß weniger
das Protein als die ſogenannten Purine für den
Gichtkranken ſchädlich ſind Daher gelten Milch
Eier und Käſe die faſt purinfrei ſind als trefflich
Speiſen für den Gichtleidenden Zu vermeiden ſind
ſtarke Fleiſchſuppen und Saucen da ſie ſchädliche
Auszugſtoffe enthalten Das gleiche gilt vom
Bratenfett Es iſt alſo zu berückſichtigen daß die
Art der Zubereitung eines Gerichtes die Bekömm
lichkeit für einen Gichtkranken weſentlich beſtimmt
Gemüſeſuppen werden allgemein empfohlen aber
auch dabei ſollten Unterſchiede gemacht werden da
einige Pflanzenſtoffe ziemlich viel Purin enthalten
andere zu ſchwer verdaulich ſind Gemüſe die aus
Blättern hergeſtellt werden ſind in gekochtem Zu
ſtand meiſt mehr anzuraten als ſolche die in Wur
zeln beſtehen Spinat iſt mit wenigen Ausnahmen
ſehr zuträglich ebenſo Tomaten obgleich gerade ſie
in dieſer Hinſicht ſchwer verklagt worden ſind Ge
zuckerte Früchte werden widerraten Aepfel
Orangen und Zitronen geſtattet Es iſt aber nicht
zu überſehen daß im einzelnen noch eine große Un
ſicherheit und viel Widerſpruch in den Verord
nungen und Verboten beſteht
Jn der Hauptſache ſollte ſich der Gichtkranke

einen Rat zu Herzen nehmen den eigentlich auch
jeder geſunde Menſch befolgen müßte nämlich ein
Uebermaß einer Speiſe überhaupt zu vermeiden
auch wenn oder gerade wenn er eine beſondere
Liebhaberei dafür hat Die Liebhaberei muß man
ſich eben etwas abgewöhnen wenn man erſt in den
Zuſtand der Gicht geraten iſt Dieſer Satz gilt v
allem gegenüber dem Zucker Es iſt wahrſcheinli
nicht richtig die Zuckeraufnahme wie es häufig ge
ſchieht Gichtkranken gänzlich zu unterſagen weil ſie
leicht Verdauungsſtörungen herbeiführt Man
ſollte ſüße Speiſen nur mit beſonderer Vorſicht
nießen nicht aber ganz vermeiden Die Kohle
hydrate werden am beſten hauptſächlich in der Form
von Brot Kartoffeln und Milchpudding aufgenom
men wobei wiederum friſches Brot als ſchwer ver
daulich fortbleiben ſollte Einem Gichtkranken aber
die Meinung beizubringen daß jedes Stückchen
Zucker Gift für ihn ſei iſt eine ungerechtferti
Härte Ebenſowenig ſtimmt Profeſſor Gar
einem Verbot von fetten Speiſen bei Auch bei
ihnen hängt die Bekömmlichkeit weſentlich von der
Zubereitung ab auch von dem geſamten Körper
befinden Wer beiſpielsweiſe zur Fettleibigkeit
neigt wird ſich in dieſem Punkt mehr Beſchränkung
auferlegen müſſen als magere Leute

Eine beſonders heikle Frage pflegt für den Gicht
kranken die Wahl der Getränke zu ſein und es wird
ihm recht hart in den Ohren klingen wenn der er
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Ueber allerhand Käſeſorten
Von M Lorenz
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berlich andrückt Iſt der Silton endlich tafelferti

h ſo ſchneidet man eine etwa fingerdicke
Scheibe oben ab und legt den Käſe von dem man
die gewünſchte Portion abgeſchnitten hat immer
wieder feſt damit zu außerdem ragt man ihn in
ein mit Portwein oder Ale getränktes Tuch und
bewahrt ihn an einem feuchten dunklen Ort am
beſten im Keller in einem Steintopf auf

Der Cheſterkäſe den man in der Grafſchaft Che
ſhire fabriziert wird ſtark mit Orleans gefärbt
womit man die goldige Farbe erzielt die ein
Hauptmerkmal ſeiner Art iſt Er bedarf einer noch
dere Reifezeit als der Stilton da er in viel
größeren Laiben bis zu 60 Pfund Schwere hergeſtellt wird und muß zu 21 Jahren liegen ehe
er zur gelangen kann Er wird vielech in der feinen Küche zu Backwerk und für feines

agouts und dergleichen verwendet
u gleichen Zwecken bedient man ſich des ita

lienſſchen Parmeſankäſes Sonderbarerweiſe führt
dieſer Käſe eigentlich ſeinen Namen mit Unrecht
denn er wird durchaus nicht in Parma bereitet ſon
dern in Codoyna Piacenza Lodi vor allem aber
teilt er die Heimat mit dem berühmteſten Violinen
Cremona

Er wird in mühlſteingroßen runden Laiben von
100 Kg Gewicht verſendet und muß bis er wirklich
ſchön und ſchmackhaft geworden iſt ein Alter von
etwa vier Jahren erreichen Dann iſt er aber auch
auf der Höhe von edelſtem pikantem Geſchmack und
at Feſt ſeit und Aroma erhalten Eine Menge
rzeügniſſe der Käſerei finden wir außerdem in

allen Ländern wie die ruſſiſchen Oſterkäſe die aus
ſaurem Rahm mit Zucker Gervais und Butter ge
macht werden die ſchönen Double Crémes in ihren
appettitlichen Töpfen die zierlichen Edelweißkäſe
deutſchen Fabrikats in runden Spahnſchachteln
und anderes mehr

Sie alle aufzuzählen würde zu weit führen
aber wie großartig ſich die Käſeinduſtrie aufge
ſchwungen hat das beweiſen Zahlen über Zahlen

Zum Schluß ſei noch der Kochkäſe erwähnt den
unſere verſchiedenen deutſchen Molkereign bereiten
und der ſich auch in jedem Haushalt ſelbſt r
ſtellen läßt Man braucht dazu nur einfaden
Quart oder weiſen friſchen Käſe ſchüttet dieſen in
einen feuerfeſten irdenen Topf gießt auf 1 Pfund
Quark Liter ſüße Sahne und 125 Gr zerrührte
Butter hinzu ſtreut Salz und Kümmel hinein und
kocht alles bis es n erſcheint Hierauf ſchüttet
man die Maſſe in Porzellantöpfe und läßt ſie ſtarr
werden Jn einigen Tagen ſchon wird der Koch
käſe genießbar r Der üble Gerüch in dem
der Käſe ſteht iſt ſeine beſte Empfehlung

Vom hygieniſchen Standpunkt aus iſt Käſe be
ſonders empfehlenswet denn er iſt nahrhaft und
geſund vom wirtſchaftlichen desgleichen denn
die einfacheren Sorten ſind billig und ſättigend

Verwendung von wurmftichigem
und Fallobſt

Alles Fallobſt und ſolches das von Jnſekten ange
bohrt und daher minderwertig wird läßt ſich noch ver
wenden Das Fallobſt Aepfel und Birnen geben ver
miſcht mit Mohrrüben ein gutes Gelee zum Brot
aufſtrich der bei den hohen Butterpreiſen gewiß will
kommen iſt da er außerdem geſund und nahrhaft iſt
Die Falläpfel und Birnen und 250 Gramm Möhren
auf 500 Gramm Obſt werden ungeſchält in Viertel
geſchnitten Madiges und Faules entfernt aufs Feuer
geſetzt 10 Kilo Obſt 5 Kilo Möhren Waſſer das über
ſtehen muß Nun wird alles ganz zerkocht dann der
Saft durchgepreßt und gewogen Auf 5 Kilo Saft 3 Kilo
Zucker Letzterer kann auch durch Sirup erſetzt werden
Dieſen Zucker oder Sirup kocht und läutert man
ſchäumt gut aus und gießt den Saft und den von 5 bis
6 Zitronen dazu kocht alles bis es geliert was in be
kannter Weiſe mit einem Tropfen auf einem kalten Teller
probiert wird

Ein feineres Verfahren für kleine Mengen abge
fallener unreifer Aepfel und Birnen die zur Aufbewah
rung noch nicht genug ausgereift ſind iſt folgendes Die
Aepfel werden ungeſchält zerſchnitten und die Kern
häuſer entfernt Nun preßt man die rohen Aepfel mit
einer Preſſe zu glatter Maſſe aus oder zerreibt ſie auf
der Apfelreibe Auf jede 500 Gramm Apfelmark gießt
man einen halben Liter Waſſer deckt den Napf darin
ſich dieſes befindet zu und läßt über Nacht 12 Stun
den ſtehen Dann ſeiht man alles durch Auf jedes
halbe Liter der Maſſe 500 Gramm weißen Zucker ſetzt
die Miſchung aufs Feuer läßt 8 Minuten langſam
kochen ſchäumt ſorgfältig ab läßt 2 Minuten ſtark
aufkochen Abkühlen laſſen und auf Flaſchen filtrieren
Die Flaſchen kann man dann im Weck oder im Heutopf
noch 25 Minuten ſteriliſieren Ferner kann man aus
Fallobſt Obſtſchalen und angefaultem Obſt einen ganz
guten Hauseſſig bereiten Jn ein Fäßchen oder eine
Bütte die in der Nähe des Herdes ſtehen muß tut man
das zerſchnittene Fallobſt und übergießt es mit kochen
dem Waſſer das überſtehen muß Auf 30 Liter Jnnen
raum der Bütte verteile man dann einen geſtrichenen
Teller voll Sauerteig und eine Flaſche Apfelwein auch
können Bier und Weinreſte darauf gegoſſen werden
Nach 3 bis 4 Wochen iſt der Eſſig gegoren und ſeiht man
die Flüſſigkeit durch einen wollenen ſehr ſauberen Fitz
beutel in ein reines Fäßchen Größte Sauberkeit iſt ber
der Prozedur Bedingung des Gelingens Jſt der Eſſig
im Faß wird dieſes zugeſpundet und nach 6 Wochen

iſt der Eſſig klar zum Abfüllen auf Flaſchen oder Stein
krüge die gut geſpült und getrocknet mit neuen Korken
gut zu ſchließen ſind Bütte und Fäßchen ſind ſehr gut
vom Hefeanſatz zu reinigen Die abgeſetzte Hefe kann
zu neuer Auflage ſtatt Sauerteig in Zie Obſtbütte
kommen Man kann dem Abfallobſt auch ein paar
Tomaten zufügen auch abgefallenes halbreifes Stein
obſt wie Mirabellen Aprikoſen uſw Der Obſteſſig wird
beſonders gern von den Ernteleuten mit Waſſer ge
miſcht bei der Hitze getrunken Matka L

Fruchteis von Walderdbeeren
2 Liter friſcher Walderdbeeren ſtreicht man durch ein

feines Sieb 375 Gr Hutzucker hat man indeſſen mit
etwas kaltem Waſſer kalt zu einem dicken glatten
Schneeſirup gerührt und den Saft einer großen oder
eineinhalb kleinerer Zitronen dazu gedrückt dann das
Erdbeermark dazugetan und tüchtig untereinander ge
rührt Jn die Gefrierbüchſe tun gut von Zeit zu Zeit
abſpachteln Hat man keine friſche Frucht ſo nimmt
man das zu Gefrierzwecken käufliche Fruchtmark oder
Marmelade und verfährt im übrigen wie oben Jn
gleicher Weiſe bereitet man Himbeer Brombeer und
Johannisbeereis Aprikoſen Pfirſich Reineclaudeneis
macht man aus dem zerkochten Brei der abgeſchälten
und entkernten Früchte in gleicher Weiſe wie das
Beereneis Zu Zitroneneis Mandarinen und Apfel
ſineneis verwendet man vorzugsweiſe den Saft dieſer
Früchte Für Ananaseis reibt man die geſchälte Frucht
auf dem Reibeiſen und gibt ſie zu dem wie oben an
gerührten Zucker Zu Vanilleeis läßt man über dem
Feuer in 1 Liter ſüßer Sahne eine Stange Vanille aus
ziehen ſeiht dies durch und ſüßt nach Geſchmack quirlt
mit 8 Dottern ab und tut es in die Gefrierbüchſe Zu
Kaffeeeis läßt man 125 Gr fein gemahlenen Kaffee im
Mullbeutel mit der Sahne kochen würzt mit etwas
Vanille Süßen nach Wunſch Schokolade läßt man in
der Sahne zergehen Für 4 Perſonen würde das Maß
von einem Liter Flüſſigkeit das Richtige ſein und dem
entſprechend iſt der Zucker zu rühren alſo ſtatt 375 Gr
etwa 190 Gr Zucker auf 1 Liter Beerenmark uſw G

Landwirtſchaft
Mißlungene Gurkenpflanzungen Die Gurke

verlangt zu ihrem Gedeihen einen tiefgelockerten und
nahrhaften Boden und dann vor allem noch eine
feuchtwarme Witterung Wenn letztere fehlt iſt bei
Gurken nur ſelten auf eine befriedigende Ernte zu
rechnen iſt die Witterung aber kalt und ſtehen die
Gurken ohnedies noch auf keinem gelockerten und
nahrhaften Boden treiben ſie nur kurze Ranken
zeigen ſie kein rechtes Leben oder iſt ein großer Teil
von ihnen ſchon im Abſterben begriffen ſo iſt es ge
wöhnlich beſſer nicht mehr auf die Gurken zu
rechnen ſondern die betreffenden Beete mit einer
anderen Gemüſeart zu beſtellen Jm Juli kann
man auf ſie noch Pflanzen und Frühkohlrabi Früh
kraut Frühwirſing Roſenkohl Salat Winter
endivien Porree Winterkohl bringen und ſäen kann
man Speiſerüben wie Schneeball Wilhelms
burger ſchwarze runde und andere Rübenſorten
mehr Gegen Ende Juli und im Auguſt kann man
auch ſchon wieder an das Säen von Rabinschen
gehen

Beim Bohnenpflücken benutze man nur Dau
men und Zeigefinger Wer durch unverſtändiges
Ausreißen den jungen Anſatz mit wegnimmt hat
doppelten Schaden do er ſeine Erträge im voraus
vermindert und die kleinen Böhnchen nicht ver
wenden kann Ein öfteres Abſuchen der Bohnen
ſtöcke iſt nötig wenn die grünen Schoten nicht hart
und holzig werden ſollen

Das Abnehmen von Blättern vor der Rüben
ernte ſtört die Entwickelung der Rübe und zwar um
ſo mehr je früher es ſtattfindet und je weniger
Laub die Rübenſorten produzieren Am wenigſten
vertragen das Abblatten die Eckendorfer und
Tannenkrüger Rübenſorten welche faſt nur halb ſo
viel Laub pro Morgen produzieren als die Leute
witzer Rübe Jn den futterarmen Jahren und im
Kleinbetriebe läßt ſich gegen ein mäßiges Abblatten
durch Entfernung der unteren zum Teile trockenen
Blätter vom September an nicht viel ſagen wenn
dabei einige Vorſicht gebraucht wird Werden da
gegen durch ungeſchicktes Arbeiten in den Reihen
und durch die Kleider der Frauen vorzeitig die oft
ſehr ſpröden Stiele der geſunden Blätter arglos ge
knickt ſo kann ſich die Ernte der Rüben wie ein
gehende Verſuche gelehrt haben um die Hälfte ver
mindern

Stark verſchlammtes Grünfutter oder ſolches
das durch langandauernden Regen gelitten hat
darf nicht verfüttert werden Jſt raſche Ernte not
wendig ſo empfiehlt es ſich dasſelbe einzuſäuern
namentlich wenn die Witterung zum Trocknen nicht
günſtig iſt Statt derartiges Futter einzuſäuern
kann man es auch auf Braunheu verarbeiten

Haus und Zimmergarten
Jätet die Raſenflächen Ein gut gepflegker

dichter von Unkraut freier Raſen iſt eine große

i e Aber häufig wird ſchon bei der An
ge des Raſens gefehlt indem die ausdauernden

nkrautwurzeln nicht ſorgfältig genug entfernt wer
den Einjährige Unkräuter verlieren ſich infolge
des öfteren Mähens während ausdauernde ſich

erade dadurch oft um ſo weiter ausbreiten Aus
hieſem Grunde ſind die Raſenflächen mindeſtens
zweimal im Jahre zu jäten nämlich im Frühjahr
und im Herbſt Am beſten wird dieſe Arbeit vor
enommen wenn der Boden feucht iſt mittels eines
tarken Jätemeſſers Sehr r wurzelnde Unkräuter
nd mit dem Spaten auszuheben Ein oberfläch

iches Abſtechen nützt nichts m meiſtens zur Ver
mehrung des Unkrautes bei Wenn auch durch das
gründliche Jäten in der Raſenfläche kahle Stellen
entſtehen ſollten ſo laſſen dieſe ſich im r r und
im September durch Beſäen leicht ausbeſſern Um
das Jäten wirklich gut auszuführen läßt man die
Flächen in meterbreiten Streifen jäten die man
urch geſpannte Bindfaden oder Schnüren begrenzt

Dieſe geringe Mühe erleichtert die Arbeit weſentlich
da die Ueberſicht vereinfacht iſt und ein Ueberſehen
von Unkraut weniger entſchuldigt werden kann als
wenn das Jäten ſprungweiſe geſchieht

Schwere Früchte an Spalier und Zwerg
bäumen deren Abfallen zu befürchten iſt ſichert
man durch Unterlegen eines kleinen Brettchens aus
Zigarrenſchachtelholz Das Brettchen befeſtigt man
mittels dünnen Bindfadens an einem höher ſtehen
den Aſt Die Frucht ruht dann wie in einer Wag
ſchale und iſt vor dem vorzeitigen Abfallen geſichert

Kaſtanien veredelt man im Juli durch das
verbeſſerte Pfropfen in der Rinde Es gilt dieſe
Veredelungsart ſowohl für die gemeine wie auch
eßbare Kaſtanie als die beſte

Bei Verwendung von Schaf und Ziegenmiſt
im Gemüſegarten iſt Vorſicht am Platze Da die
ſelben ſehr hitzige Dünger ſind eignen ſie ſich am
beſten für fenchtere Böen Man ſoll deshalb den
Dung ſehr gut vorbereiten mit Jauche übergießen
und erſt im verfaulten Zuſtande in den Garten
bringen Dieſe Düngerarten haben auch große
Neigung zum Verbrennen wodurch ihre wertvollen
düngenden Eigenſchaften verloren gehen

Tier und Geflügelzucht
f Wie ſchützen wir unſere Tiere gegen die

Fliegen im Stalle Jndem wir den Stall ver
dunkeln und zuginſt herſtellen außerdem beim
Weißen der Ställe unter den Kalk etwas Alaun
miſchen da der Geruch von Alaunkalk den Fliegennicht behogt Endlich können wir auch große Maſſen

von Fliegen beſeitigen indem wir unter der Stall
decke Bündel von Beifußpflanzen aufhängen an
denen die Fliegen ſig ſammeln und von denen ſie
durch übergeſtreifte Beutel in großen Mengen ge
fangen werden können Alle Arten Fliegen nament
lich aber Stechfliegen in den Ställen werden in
einer Nacht total vertrieben wenn man Chlorkalk
auf einem Brett im Stalle aufſtreut und ein Fenſteretwas offen läßt Der Geruch treibt e Zlie en
zum Fenſter hinaus Dem Vieh aber iſt dieſer Ge
ruch nicht ſchädlich

f Vom Maß der Fütternng Oft wird zu wenig
manchmal auch zu viel gefüttert Beides i unwirt
ſchaftlich in dem einen Fall wird die Leiſtungs
fähigkeit der Tiere in dem andern die des Futters
nicht ausgenutzt in jedem Fall alſo Verſchwendung
getrieben Wie kann man aber das richtige Maß
treffen oder ermitteln Der einzige Weg mit
einiger Sicherheit annähernd das wirtſchaftlich rich
tige Maß der Fütterung zu treffen iſt der an der

der praktiſchen Erfahrung oder mangels ſol
er auch an der Hand der phyſiologiſchen Futtertabellen ungefähr die mindeſtens zu verabreichenden

wermen en zu beſtimmen und dann durch Zu
egen von dem einen oder andern Futtermittel und

durch Vergleichung der Koſten dieſer Zulagen mit
dem dadurch bewirkten Mehrertrag in Erfahrung zu
bringen bis zu welcher Grenze ſich eine Zulage be
zahlt mache

t Der Entenſtall darf nicht zu warm ſein weil
unter zu großer Wärme die Enten zu ſehr zu leiden

en Es empfiehlt ſich daher eine Seitenwand
es Stalles aus Gitterwerk vielleicht aus dicht

nebeneinander ſtehenden Holzlatten herzuſtellen
während in der entgegengeſetzten Wand dicht unter
dem Dache Luftabzugsöffnungen anzubringen ſindDa die Ente den Boden des Stalles ſehr beſchmutzt

o eignet en ans Einſtreumaterial am allerbeſten
rfmull an laſſe dabei die Streu nie zu naß

und ſchmutzig werden denn je öfter dieſelbe erneuert
wird deſto beſſer gedeihen die Tiere

Forſtwirtſchaft Jagd Hundezucht
Die Wald e Die Maſt VBuchen

Eicheln Holzbirnen bat Zeiten eine
viel größere Rolle in der Waldwirtſchaft geſpielt
als heute entweder werden die Schweine direkt in
den Wald getrieven um die genannten Früchte aber
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auch Schwämme Pilze Raupen und Puppen ſelbſt
aufzuſammeln und nach Wochen und Monaten gematt heimzukehren oder werden die Früchte von
Hand aufgeleſen bzw mit Rechen Beſen und Sieb
gewonnen um den Schweinen oder ander
weitig verwendet zu werden ucheln zu Oel der
Saft von wildem Moſt als Zuſatz zu irnenmoſt
Waldſamen für die eigenen Kulturen oder zum
Handel Um dieſe Gegenſtände zu verwerten iſt es
am einfachſten die betreffenden Waldteile auf
ſtreichsweiſe je auf die einzelne Ernte zu verpachten
dabei können ſogar auch die Verjüngungsſchläge zum
Leſen die Buchen ſelbſt zum Kehren Fegen ge
öffnet werden da die Erfahrung lehrt daß ſo viel
Samen als zur Verjüngung nötig iſt immer noch
zurückbleibt

Die Wildkatze ſchweift jetzt weit umher um
Raub für ihre Jungen aufzuſuchen und denſelben in
reichem Maße lebend ihnen zu bringen damit ſiedas Würgen lernen am meiſten gefährdet ſind Reh

kitze Junghaſen nud es wie altes Geflügel aller
Art Verendet die Wildkatze nicht gleich beim erſten
Schuß ſo ſpare der Jäger den zweiten nicht oder
gehe wenn die Angeſchoſſene augenſcheinlich nicht
mehr fort kann nur mit Vorſicht näher und gebe
ihr mit einem mäßig ſtarken Stock einige derbe
Querſchläge über die Naſe wodurch ſichere Ver
endung herbeigeführt wird Die verwundete Wildkatze iſt nämlich äußerſt bösartig nimmt nicht ſelten

den Menſchen an und kann ihm mit ihren ſcharfen
Krallen und Fängen ſchwer heilende Verwundungen
beibringen

Wie oft und wie ſollen junge Hunde gefüttert
werden Junge Hunde füttert man beſten drei bis
viermal am Tage Kleinere und öftere Mahlzeiten
ſind der Entwicklung zuträglicher als große Ebenſo
iſt es mit der Bewegung Der junge in der Ent
wicklung ſtehende Hund muß oft Bewegung haben
ſoll aber nicht überanſtrengt werden Abwechſe
lung im Futter erhält ihn bei Appetit Salz undKnochen nd ihm zur twicklung unentbehrlich
Am beſten gibt man wehche Kalbsknochen oder
Schweinsknochen Schwarzbrot iſt wegen des
Säuregehalts zu vermeiden Je kräftiger die Er
nährung iſt deſto leichter überſteht der Hund die
Staupe gegen welche friſche Luft gute Ernährung
Reinlichkeit Bewegung und Abhärtung die beſten
Vorbeugungsmittel ſind Reis mit Fleiſch alte
Semmeln mit Milch Gemüſeabfälle Hundekuchen
mit Fleiſch gemengt bilden das zuträglichſte Futter

Bienenwirtſchaft
Wenn man nicht weiß von welchem Stocke

der Schwarm abgegangen iſt ſo nimmt man von
demſelben eine Hand voll Bienen beſtreut ſie in
einem Trinkglaſe mit Mehl und läßt ſie von einem
freien Platze in einiger Entfernung vom Bienen
tande abfliegen Sie werden ihren alten Muttere aufſuchen und ſind daſelbſt als weiße Müller

leicht zu erkennen
Bei Unterſuchungen der Stöcke achte man ſtets

auf die Königin Dieſelbe eilt wenn ſie ſich auf
einer dem Stocke entnommenen Wabe befindet er
ſchreckt und furchtſam r die Bienen verliert
nicht ſelten den Halt und ſinkt halb fallend halb
fliegend ſeitwärts zu Boden ohne daß man es
oft merkt

Um dicke Honigwaben zu erzielen muß man
bei ſehr guter Tracht die Honigwaben weiter ausein
ander hängen Doch muß dieſes Auseinander
hängen Tag für Tag um ein kleines Stück geſchehen
denn hängt man ſie gleich anfänglich zu weit aus
einander ſo würden die Bienen dazwiſchen eine
Wabe herunterbauen

Vorſicht beim Verſtärken ſchwacher Völker iſt
dem Anfänger ſtets anzuraten denn ſo nützlich ein
Verſtärken ſchwacher Völker im Frühjahr iſt ſo
leicht kann ſich der Anfänger wenn er die Ver
ſtärkung nicht richtig ausführt ſchaden Viel vor
teilhafter iſt es für den letzteren lieber ein paar
Schwächlinge auf dem Stande zu haben als dieſe
auf Koſten der guten Stöcke zu verſtärken Will er
aber dennoch eine Verſtärkung ſeiner ſchwachen
Stöcke vornehmen ſo laſſe er es von einem er
fahrenen Jmker machen damit es nicht verkehrt ge
ſchieht ndernfalls verkleinere er den Bau der
See halte ſie e warm und verenge die
Fluglöcher damit nicht Räuber eindringen und
warte bis die guten Völker erſtarkt ſind dann nehme
er mittags ein gutes Volk auseinander ſperre im
Schwächling die Königin unter den Pfeifendeckel
kehre dann eine Partie junge Bienen zu ſtelle ihn
ein paar Tage dunkel und verſtärke denſelben ma
und nach durch Brut Jſt er aber gar zu ſchwach
ſo bringe man ihn in ein Käſtchen gebe ihm genug
on und ſtelle ihn vollſtändig dunkel bis man die
önigin zu einem Ableger oder auf andere Weiſe

verwenden kann Gar zu ſchwache Strohſtöcke ver
binde man und ſtelle ſie ebenfalls recht dunkel bis
man helfen kann aber ſchneide den u aus und
verwende die Königin,

Geſundheitspflege
Eine neue Behandlung von Brandwunden

e engeren erzhafteſte r r Menſeüberhaupt erfahren kann Die chte ihrer Be
d iſt ſicher faſt ebenſo al ie die Erfindung des Feuers durch den aber läßt

olgen Man2 natürlich nicht ſo weit zurü
er alten Hausmittel die jedenfalls ſeit Jahrtau

r gebraucht worden ſind ſind noch heute beim
olk in guter und e Achtung Die Wiſ

dagegen hat ſelbſtverſtändlich fort un
ort danach geſucht unter den neu bekannt werdeu

den Stoffen ſolche zu finden die wieder noch etwas
beſſer zur Reinigung Heilung und erzlinderung zu wirken vermöchten Namentlich iſt die
a Reihe der Erezniral die durch die Fort
ſchritte der Chemie in den letzten Jahrzehnten dar
geboten worden ſind von den Aerzten dahin ge
prüft worden ob manche von ihnen insbeſondere
bei der Behandlung von Brandwunden gute Dienſte
leiſten könnten

Fürs erſte weiß man ſeit der Erkenntnis von
der Notwendigkeit einer a oder aſeptiſchen Behandlung aller Wunden daß W bei
Verbrennungen eine gründliche Reinigun urch
dahinwirkende Mittel erforderlich iſt Da Aus
e mit antiſeptiſchen Löſungen aber wie es
gewöhnlich bei Brandwunden zweiten dritten und
vierten Grades empfohlen wird hat ſeine Schat
tenfeiten Das durch die Hitze verletzte Gewebe
muß auf jeden Fall abgeſtoßen werden Jm feuch
ten Zuſtand aber iſt dieſer Vorgang weit unange
nehmer und verlangt den häufigen und höchſt pein
vollen Wechſel von Verbänden

Ein Arzt Dr Milligan iſt nun darauf verfallen bei der Behandlung von Brand
wunden das Waſſer ganz augtt ießen und es
durch Alkohol zu erſetzen ach ſeinen Erfah
rungen die er im auſtraliſchen Aerztewurnal ver
öffentlicht hat verhütet er dadurch den feuchten
Brand der Wunde und die damit verbundenen
Entzündungen und Qualen Angeblich wird auch
die Wiederherſtellung weſentlich beſchleunigt Das
Verfahren geht eine wer Verbrennung voraus
eſetzt in folgender Weiſe vor ſich Wenn der Ver
etzte zunächſt keine künſtliche Betäubung verträgt
ſo wird nur eine wäſſerige Löſung von Pikrinſäureauf Scharpie aufgelegt und einfach bedeckt um die
Verdunſtung zu verringern Am nächſten Tage
wird die Löſung ergänzt ohne die Bedecklung zu
wechſeln Am dritten Tage nun meint Dr Milli
gan iſt der Verletzte entweder in hoffnungsloſem

uſtand oder in einem ſolchen daß er eine Be
De verträgt Die weitere Verabreichung vonPikrinſäure würde zum mindeſten auf alle Fälle
ſchädlich ſein wie auch andere Aerzte hervorgehoben
haben Sie ſollte alſo nur im äußerſten Notfalle
und in einer ſolchen a gebraucht wer
den daß ſie keine Vergiftung herbeiführen kann
Am dritten Tage alſo wenn der Kranke noch Hoff
nung gibt ſchreitet Hr Milligan zur Betäubung
und reinigt die Wunden mit keimfreier Gaze die
in 70 Prozent Alkohol getaucht iſt Die ganze
Oberfläche der Verbrennung und auch die um
gebende Haut wird kräftig damit gerieben damit
alle Blaſen und alles tote Gewebe fortgenommen
wird Das geht auf dieſe Weiſe leichter als unter
Anwendung chirurgiſcher Jnſtrumente Dann wird
auf das ganze ein entſprechender Alkoholverband
aufgelegt mit trockener Gaze und Wolle bedeckt
und dann umwickelt Dieſer Eingriff muß unter
Chloroform täglich wiederholt werden damit die
Wunden nicht in einen bösartigen Zuſtand über
gehen Nach etwa acht Tagen wird dann die Fläche
aller Brandwunden die nicht die Haut in ihrer
anzen Dicke zerſtört haben ſo rein ſein daß andere
erbände ſchmerzlos vertragen werden und zwar

wird dafür beſonders Boroglyzerin empfohlen Jſt
die Haut ganz zerſtört ſo dauert die Behandlung
länger aber der Alkohol befördert die Abſtoßung
der toten Gewebe was für den Verlauf der Wieder
holung von größtem ert iſt

Haarſchwund durch Erxerbung geiſtige An
ſtrengung uſw iſt nicht heilbar gen den vorzeitigen n im erſten Stadium wird fol
gendes Mittel empfohlen 224 Gramm doppeb
e Natron werden in zwölf Eßlöffel voll
deſtillierten Waſſers aufgelöſt und i oder drei
mal hintereinander zwei Eßlöffel mit einem kleinen
Schwamm in den Haa eingerieben Drei
oder vier Tage hernach wird die Kopfbaut mit einem
milden Oel eingerieben Das Ve en iſt ſo lange
anzuwenden bis es bemerkt wird daß die Haare
ſeltener ausfallen dann nehme man die Einreibun
ſeltener vor Jſt die Schuppenbildung ſehr reichlidann ſetze man der angegebenen ihn einen E
löffel voll Glyzerin bei Haarſchwund nach ſchwerer
Krankheiten wie Typhus uſw beſſert h
lich nach der Beſeitig der t wi und
es ſtellt ſich ein mehr weniger iger Haar

ch wuchs wieder ein

mittel Ein e ritt ſofortige g uen mit dem e dieanig weiter e
de er e e e W
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