
man mit einem Stocke einen Teelöffel voll
nin dazu und ſchütte dieſes Gemiſch an ver

enen Stellen die von den Krähen gerne be
werden auf den Schnee Auch kleine finger

e Fiſche die man vergiftet auf den Schnee ſtreut
zerden ſehr gerne angenommen Außerdem geht die

chwarze mit Vorliebe an Geſcheide welches man
zit Strychnin präpariert und mit Häckſel vermiſcht
wsSlegt Große Vorſicht iſt jedoch bei der Krähen

tilgung anzuwenden um nicht gleichzeitig auch die
ebhühner zu vergiften welche beſonders bei Nah

mngsmangel an die Blutkuchen gehen Es ſind
xshalb Stellen auszuſuchen wo ſich keine Hühner
zufhalten z B große Wieſenflächen Anhöhen und

ſen in Feldhölzern uſw

Beſundheitspflege
Nutzen der Leibumſchläge

f Der Nutzen und die ſegensreiche Wirkung der Leib
Imſchläge kann insbeſondere Hausfrauen nicht oft genug
mwwpfohlen werden Ein wie großes Heer von Krank
eiten bedroht uns infolge von Erkältungen ſie alle
verden durch ſchnelles Anlegen eines Leibumſchlages
neiſtens gebannt Der rechtzeitig angelegte Leibumſchlag
zuft wo ſich Fieber einſtellt einen milden Schweiß her
er entweder zerteilt ſich dann der Krankheitsſtoff
hne ſich auf zarten inneren Organen feſtzuſetzen oder
Ke Krankheit wird in ein Stadium hinüber geleitet
tas ſogleich der Diagnoſe ein klares Krankheitsbild vor
Khrt Es werden Krankheitsſtoffe dadurch daß der
Blutzufluß von den affizierten Körperteilen abgeleitet
vird gelöſt und durch den Schweiß ausgeſchieden der
Stoffwechſel wird angeregt Tritt in Zeiten wo die
Maſern graſſieren allgemeines Unwohlſein und leichtes
Fieber mit Kopfweh und Augenſchmerzen bei einem
kinde auf ſo iſt ein mit Vorſicht anzulegender Leib
zmſchlag vorzüglich anzuraten Er treibt oft in kurzer
Zeit einen Hautausſchlag heraus der ſich gleich als
Maſernausſchlag erkennen läßt Ebenſo iſt der Leib
zmſchlag bei Leiden der Verdauungsorgane der Leber
zei Durchfall in Anwendung zu bringen

Der Leibumſchlag wird folgendermaßen gemacht
Man taucht ein Handtuch in Waſſer von 18 bis 22 Grad
Reaumur und legt es ein bis zweimal feſt um den
Beib windet um dieſen Umſchlag eine trockene wollene
Binde die etwas breiter iſt zweimal herum und ſteckt
die Enden mit Sicherheitsnadeln feſt daß keine Luft
rindringen kann Nachdem der Kranke drei Stunden
ſo eingepackt gelegen und geſchwitzt hat wird der Um

abgenommen und der Patient bleibt noch ein bis
zwei Stunden im Bett oder reibt ſich oder läßt ſich
ſchnell kalt abreiben damit die Poren ſich ſchließen und
er vor dem Einfluß der kalten Luft geſchützt wird
Sollte aber Hautausſchlag herausgetreten ſein ſo unter
Ht man das kalte Abreiben und der Kranke bleibt im
Bett

Kinderpflege und Erziehung
Soll man Kindern Bier geben Das Bier

es zwiſchen den geiſtig reizenden und bloß
zährenden Getränken mitte inne ſteht kann wenn
x einfach iſt und gehörig ausgegoren hat umd keine
e oder gar arzneilichen Zuſätze enthält

n Kindern dann und wann in geringer Quantität
gereicht werden iſt aber für gewöhnlich kein
paſſendes Getränk für Kinder beſonders in deme Jahr ſeines Lebens denn es nährt wohl er
ſchlafft aber in Menge genoſſen in ziemlich hohem
Grad und erzeugt Schleim woran es den Kindern
ohnedies nur ſelten mangelt Dabei nimmt es den
Kopf bedeutend ein treibt das Blut in ziemlicher
Menge nach demſelben und macht ſchläfrig und
träge Junges noch nicht völlig ausgegorenes Bier
wirkt noch ſchädlicher denn es ſetzt den Gärungs

ozeß im Magen fort entwickelt dabei viel kohlenles Gas und ſcheidet eine die Verdauung in

nicht geringem Grade beeinträchtigende Feuchtigkeit
aus wodurch allerlei Uebel entſtehen

Der Hautausſchlag der Kinder iſt nur inſo
fern gefährlich weil er zuweilen die Halsdrüſen er
reicht die eitern können die Augenwimpern welche
oft während langer Jahre entzündet bleiben und
endlich die Ohren die der Herd einer hartnäckigen
Eiterung werden der zuweilen Taubheit folgte die
alten Aerzte wollten die Krankheit nicht behandeln
weil ſie ihre Rückwirkung auf andere Organe be
fürchteten ſie flößten dieſe Anſichten der Welt ein
und viele Mütter überließen

de Reinlichkeit

famenmehl leicht abfallen der
and dauert die Krankheit an ſo gebe

Die Krankheit

infolgedeſſen die
ihlung einer Krankheit welche bedauernswerte

ufälle im Gefolge haben kann dem Zufall der
tur Der Hauptarundſatz ihrer Behandlung iſt

Man lege in Malven oder Kleien
waſſer getauchte Kompreſſen auf gebe Abführmittel
und dulde nie die ſo unangenehm ausſehende Schärfe
auf der Haut zumal ſie durch Umſchläge von Lein

Kopf wird abraſiert
man anti

rührt von
welche

Für die Küche
Gebackener Kalbskopf Man koche denſelben in

Waſſer und Salz weich löſe das Fleiſch von den
Knochen und ſchneide es klein Darauf hacke man
250 Gramm rohes Kalbfleiſch mit grüner Peterſilie
und Zitronenſchale z fein vermiſche es mit ge
riebener Semmel 60 Gramm geſchmolzener Butter
und vier zerquirlten Eiern Zuletzt rühre man den
zerſchnittenen Kalbskopf mit Muskatnuß berieben
hinzu beſtreiche eine Form mit Butter ſtreue ge
riebene Semmel hinein fülle die Maſſe darauf
ſtreiche ſie glatt und backe ſie langſam im Ofen

Haſenſchnittchen Leber Lunge Herz und Nieren
von einem Haſen hackt man in rohem Zuſtande mit
Sardellen und etwas Zwiebel fein fügt dieſer Maſſe
Pfeffer und Salz nach Geſchmack hinzu ſtreicht ſie
gut verrührt auf Semmelſchnittchen und bäckt ſie
in heißer Butter Man gibt ſie zu Roſenkohl
Spinat uſw

Kartoffeln a la Jtalienne vorzüglich Etwa ein
Kilogramm gekochte geriebene Kartoffeln werden
mit einer Taſſe Bouillon einer Taſſe Milch Salz
Muskat geſtoßenem Zwieback und vier Eiern
zwanzig Minuten gerührt Alsdann in eine vor
bereitete Springform gefüllt obenauf noch einige
Stückchen Butter gelegt Zwieback darüber geſtreut
und eine Stunde gebacken Bei feinerem Eſſen ſtatt
Kartoffeln zu empfehlen

Sanerkrant lange wohlſchmeckend zu erhalten
Wenn wenig über das Krautfaß gegangen wird fällt
die obere Krautſchicht dem Verderben leicht anheim
Dem kann man aber vorbeugen wenn man ein Stück
reines Leinen mit Branntwein tränkt und auf das
oberſte Kraut ausbreitet weder Schimmel noch
Fäulnis noch Maden ſtellen ſich ein
iſt von Zeit zu Zeit rein zu waſchen und von neuem
wieder mit Branntwein zu tränken

Mecklenburger Punſch Ein Kilogramm Zucker
läutert man in zwei Liter Waſſer an gibt Vanille
und Zitronenſchale hinein läßt dies gut ausziehenund gießt es durch Einen Eßlöffel voll Tee hat man

mit einem Viertel Liter Waſſer gebrübt ziehen
laſſen und dem Zucker hinzugefügt Nun gicht maneine Flaſche Kognak vier Flaſchen Rotwein eine

Flaſche Portwein und eine halbe Flaſche Madeira
hinzu läßt den Punſch heiß werden nicht kochen
und ſerviert ihn

Haus wirtſchaft
f Schuhzeng vor Schimmel und Hartwerden

bewahren Man löſt 5 Gramm Salicylſäure in
40 Gramm Weingeiſt auf gibt dazu 50 Gramm
Terpentinöl und 100 Gramm Rizinusöl und ſchüttelt
alles gut um Mit dieſer Miſchung reibt man das
Schuhzeug das längere Zeit nicht gebraucht wird
gut ein und bebt es in einem nicht luftdi ver
ſchloſſenen Ort auf

f Gelb gewordenen Flanell weiß zu waſchen Umdas häßliche Vergilben des Flonerls zu beſeitigen

löſt man 28 Liter Marſeiller Seife in 20 Liter
weichem warmem Waſſer auf und gibt 100 Gramm
Salmiakgeiſt dazu Wenn dieſe Lauge nur noch
lauwarm iſt gibt man den Flanell hinein und läßt
ihn eine halbe Stunde darin während man in der
Zwiſchenzeit etwas warmes Waſſer zugießt damit
die Lauge nicht kalt wird Dann drückt man ihn
tüchtig darin herum ohne zu reiben wäſcht ihn dann
in reinem weichem lauem Waſſer aus läßt ihn gut
austropfen ſchlägt ihn glatt aus ohne zu wringen
und hängt ihn zum Trocknen zwiſchen leinenen
Tüchern auf Wollſachen in dieſer Lauge ge
waſchen gehen nicht ein

t Färben von Handſchuhen Ein Verfahren zum
Färben von Handſchuhen mit fettlöslichen Anilin
farbſtoffen iſt folgendes Die Handſchuhe werden zu
nächſt auf hölzernen Formen ausgeſtreckt und in der
gewöhnlichen Weiſe mit Benzin gereinigt Nun wird
der Farbſtoff in einer Löſung von Benzin welche
mit einer alkoholiſchen Seifenlöſung vermiſcht iſt
aufgetragen werden die Handſchuhe trocken
gerieben Ein Beiſpiel für die benutzten Mengen
verhältniſſe iſt das folgende 60 90 Gramm Seifen
pulver 90 Gramm fettlöskicher Farbſtoff 250 biz
370 Gramm Alkohol 60 310 Gramm Benzin Dieſe
Beſtandteile werden im Waſſer ſo lange zuſammen
behandelt bis eine klare Löſung entſtanden iſt Die
Handſchuhe ſollen ihre ganze Geſchmeidigkeit be
halten eine ausgezeichnete Farbe und einen wunder
vollen Glanz annehmen Das Verfahren wurde
patentiert

F Getragene

dann

Kaſchmirſchals zu waſchen und
wieder aufzufriſchen Man legt den zu reinigenden
Schal zuerſt in eine mit ganz klarem weichem
Waſſer gefüllte Wanne und miſcht dann in einer
zweiten Wanne 15 Liter Waſſer mit 100 Gramm
guter venetianiſcher Seife und 150 Gramm gerei
nigter Galle Hierauf wäſcht man die in der erſten
Wanne bloß angefeuchteten Kaſchmirs in der ge
nannten Miſchung und ſpült ſie dann mit etwasI Sirup tſchüſſigen oder unreinen Söften her

durch denſelben ausgeſtoßen werden Alaunwaſſer aus

Das Leinen

Eierkuchenpfannen von ſchwarzem Eiſenblech
reinigt man nach dem Backen am einfachſten und
beſten dadurch daß man die Pfanne aufs Feuer ſetzt
und ſie nach dem Erhitzen mit heißem Salz blank
reibt dadurch wird auch das Anbrennen der Pfann
kuchen in der Mitte verhindert

Kleine Mitteilungen
Schnelle Bereitung des Kölniſchen Waſſers

Zu 1 Kilogramm möglichſt waſſerfreiem Weingeiſt
ſetze man 15 Tropfen Rosmarin 15 Tropfen
Cedernöl 15 Tropfen Neroliöl 30 Tropfen Ber
gamottöl und 5 Tropfen Cardamomöl ſchüttle alles
wohl durcheinander und verteile es in Gläſer die
dann wohlverkorkt aufbewahrt werden Da ein
ſchwacher Weingeiſt die eben erwähnten ätheriſchen
Oele nicht vollkommen aufzulöſen imſtande iſt ſo
wird vermittels eines ſolchen die Flüſſigkeit ſtets ge
trübt erſcheinen was bei Anwendung von S85prozen
tigem Alkohol aber niemals der Fall ſein wird

Kork als Schntz gegen Kälte verwertet man
in Südfrankreich im Blumenhandel indem man den
Lork pulveriſiert und mit ſeinem Pulver die in
Papierbeutel eingeſchloſſenen Blumen einſchließt
Auf dieſe Art ſoll es gelungen ſein friſch abge
ſchnittene Blumen von Nizza bis nach St Peters
burg vollkommen friſch zu befördern

Ausgleiten bei Glatteis Um ſich vor dem bei
Glatteis ſo häufigen Fallen und ſeinen nicht immer
harmloſen Folgen zu bewahren vermeide man es
mit dem Abſatz zuerſt aufzutreten Man ſehe viel
mehr zuerſt die Zehen auf und drücke den Fußballen
feſt gegen den glatten Boden ehe man den Abſatz
folgen läßt

Kitt für Stubenöſen Der Lehm womit ge
wöhnlich die Oefen verſchmiert werden fällt häufig
wieder heraus der Ofen raucht dann und das Ver
ſchmieren der Fugen muß zuweilen in einem Winter
einigemal wiederholt werden Sowohl bei eiſernen
als tönernen Oefen kann man dieſem Uebelſtande
durch folgenden Zuſatz zum Lehm abhelfen Unter
einen nicht zu fetten Lehm zwei Fauſt groß knete
man einen Bogen graues großes Löſchpapier
welches man vorher mit Milch naß gemacht hat mit
den Händen ſo lange durcheinander bis die Faſern
des Löſchpapiers ſich in dem Lehm ganz verteilt
haben So erhält man eine Art Papiermacheemaſſe
unter welche man noch ein Lot Kochſalz und ein Lot
Eiſenvitriol beide geſtoßen miſcht und der Kon
ſiſtenz durch Zuſatz von Milch nachhilft Solcher
Ofenkitt erhält keine Sprünge und hält dauerhaft
Vier Gewichtsteile Lehm und ein Teil Borax wer
den mit Waſſer angemacht Man kann Borax auch
in etwas Waſſer auflöſen und den Lehm damit an
machen Dieſer einfache Kitt erhärtet ſogleich und
iſt ſehr haltbar

Wie kann man Glas feilen Oft möchte man
von einer Glasſcheibe ein Stückchen abfeilen etwa
wenn die Glasplatte eine Kleinigkeit zu groß iſt für
einen der modernen Photographieſtänder ſowie
man aber den erſten kräftigen Feilſtrich tut platzt
die ganze ſchöne Glasplatte Es iſt aber in der Tat

Glas ſo gut zu feilen wie etwa Holz oder
Metall Zu dieſem Zwecke wähle man ſich eine
nicht ſehr grobe Feile am beſten eine ſolche mit ein
fachem Parallelſchlag und benetze ſie mit Benzin
in dem man vorher Kampher bis zur Sättigung
aufgelöſt hat Wenn man mit der ſo präparierten
Feile einigermaßen vorſichtig auf dem Glaſe feilt
wird man ſeinen Zweck ſicher erreichen
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Wie ſchützen wir uns vor der
Schwindſucht

Von Dr Blümel Halle
Spezialarzt für Lungenkrankheiten

Die Tuberkuloſe der Lunge iſt eine übertragbare
Krankheit die in ihrem Verlaufe zur Schwindſucht
führt Sie ſteckt vom Menſchen zum Menſchen an
Gegenüber dieſer Gefahr kommen andere An
ſteckungsquellen wie Milch Butter uſw es ſei
denn für jüngere Kinder viel weniger in Betracht
Die Tuberkuloſe iſt aber auch eine Krankheit die ſich
vermeiden läßt Wenn wir trotz eines Rückgangs
der Tuberkuloſeſterblichkeit von 50 Prozent doch noch
ſo viel Menſchen an Tuberkuloſe erkranken und
ſterben ſehen ſo liegt das zum großen Teil daran
daß die Ratſchläge für eine Verhütung der Krankheit
zu wenig beachtet werden

Wie ſchützt ſich der Geſunde vor Tuberkuloſe der
nicht in der unmittelbaren Nähe oder im eigenen
Hauſe eine Anſteckungsquelle hat Die kürzeſte
Antwort iſt Durch Hebung der Widerſtandsfähigkeit
ſeines Körpers und Geiſtes und durch Vermeidung
von allem was dem zuwider läuft

Dahin gehört 1 eine geſunde Wohnung Sie
muß trocken ſonnig und groß genug ſein Kleine
enge feuchte und lichtloſe Räume bedingen eine ver
mehrte Krankheitsbereitſchaft Wer tagsüber ſich in
ſeinen Wohnräumen wenig aufhält wähle das beſte
und größte Zimmer als Schlafzimmer

2 Sauberkeit Die Zimmer ſollen feucht auf
gewiſcht und gut abgeſtäubt werden Reinigung des
Körpers Reinhaltung der Kleidungsſtücke genügend
häufiger Wechſel der Wäſche Mundpflege durch Be
nutzung der Zahnbürſte und ſaubere Eß und Trink
geſchirre ſind von großer Wichtigkeit Zur Sauber
keit gehört auch ein fleißiges Lüften der Zimmer
Eingeſchloſſene verbrauchte Luft begünſtigt die Ent
wicklung von Krankheiten vermindert den Appetit
uſw Saubere Betten ſind nötig wenn irgend
möglich für jeden ein eigenes

3 Zweckmäßige Ernährung Bier und Wein ſind
keine Nahrungs ſondern Genußmittel Als e
rungsmittel in größerer Menge genoſſen wirken ſie
ſogar ſchädlich Jhr Preis ſteht in keinem Ver
hältnis zu ihrem Nährwert Wer alſo mit ſeinen
Einnahmen haushalten muß lege kein Geld für
Alkoholika an Milch und Kakao ſind weſentlich
nützlichere Getränke Sie dienen gleichzeitig der
Sättigung und Ernährung Wem Gemüſe in man
chen Jahreszeiten zu teuer wird der erinnere ſich
daß Reis gelbe und grüne Erbſen Linſen und weiße
Bohnen einen außerordentlich hohen Nährwert
haben im Verhältnis zu dem dafür bezahlten Preis
Fleiſch iſt ein ſehr teures Nahrungsmittel Wo ge
ſpart werden muß iſt ſein Verbrauch auch ohne
Schaden einzuſchränken Käſe iſt ein billiger Fleiſch
erſatz ebenſo Fiſche Kartoffeln ſind ein billiges
Nahrungsmittel ebenſo Graupen Gries Mais
Makkaroni und Nudeln Beſonders wertvoll iſt das
Brot jedenfalls viel zweckmäßiger als die ſo viel von
Leuten mit geſunden Verdauungsorganen an ſeiner
Stelle genoſſenen Nährpräparate wie ſie auch heißen
mögen als Sanatogen Bioſon Biomalz u a Der
für ſolche Mittel gezahlte Preis entſpricht nicht
ihrem Wert für die Ernährung ſonſt Geſunder wäh
rend ſie natürlich bei Kranken nach ärztlicher Ver
ordnung ſchon agezeigt ſein können

4 Ruhe und Arbeit Wer tagsüber angeſtrengt
arbeitet braucht nachts ſeine acht Stunden Schlaf
Kinder brauchen entſprechend mehr Ausgedehnter
Wirtshausbeſuch Zechgelage Tanzereien verkürzen
die notwendige Ruhezeit und ſchwächen den Körper
wie jeder unſolide Lebenswandel Auch das über
mäßige Rauchen gehört hierher Geſunde Arbeits
räume und ein ruhiges Arbeiten erhalten die Freude
an der Arbeit und die Kraft Ein immer weiterer
Ausbau der geſetzlichen Vorſchriften nach dieſer
Richtung iſt ja zu erwarten Leute deren Geſundheit
durch Schädigungen in dieſem oder jenem Beruf ge
fährdet iſt ſollen ihn rechtzeitig wechſeln

5 Abhärtung Darunter iſt zu n Ab
waſchung des Körpers mit kaltem Waſſer Luftbäder
im Zimmer oder im Freien Waſſerbäder in
Schwimmhallen oder in Flüſſen Gewöhnung an
Luft nicht ſo viel Stubenhocken Ausgedehnter Luft
genuß auf Fußwanderungen an Sonn und Feier
tagen beim Turnen Rudern Schlittſchuhlgufen und
anderen körperlichen Uebungen Schlafen in kühlen
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Räumen bei geöffneten Fenſtern erhöht die Wider
ſtandsfähigkeit des Körpers

6 Geſunde Kleidung Sie ſoll nicht zu dicht und
nicht zu reichlich ſein Ein Unterhemd und ein
Unterbeinkleid genügen Für die Frauen iſt ein
Unterrock wenn das Beinkleid warm hält aus
reichend Männer ſollen keinen Gürtel Frauen kein
Korſett tragen und natürlich auch keine Rockbänder
Alle Kleidungsſtücke ſollen von den Schultern
herunterhängen entweder an Trägern die ſich auf
dem Rücken kreuzen oder an Unterleibchen getragen
werden

Die angegebenen Maßnahmen zur Erhaltung der
Widerſtandsfähigkeit des Körpers gelten in beſon
derem Maße für die Kinder Für ſie iſt Sauberkeit
ſind helle weite Wohnräume Genuß der Luft zweck
mäßige Ernährung ein Haupterfordernis Jſt die
eigene Wohnung eng ſind bei beſcheidenen Verhält
niſſen für Säuglinge Krivpen für größere Kinder
die Bewahranſtalten tagsüber und nachts Schlaf
pavillons wie ſie in der Heilſtätte Ludwigſtraße
vorhanden ſind in Anſpruch zu nehmen Ge
fährdete und ſchwächliche Kinder erreichen durch
Kuren an der Nord und Oſtſee in Soolbädern und
Ferienkolonien eine Feſtigung ihrer Geſundheit

Wie ſchützt ſich die Umgebung vor allem der An
gehörige von Schwindſüchtigen vor Anſteckung

Die Antwort lautet Am ſchlechteſten dadurch
daß ſie den Kranken und meiden wie einen
Ausſätzigen Arbeitskollegen die einen Lungen
kranken aus Angſt vor Anſteckung aus ſeiner
Stellung drängen tun bitter Unrecht Denn der
Kampf gegen die Tuberkuloſe darf niemals zu
einem Kampf gegen die Tuberkulöſen ausarten Der
Schutz vor Anſteckung mit Tuberkuloſe iſt überall
dort nicht ſchwierig wo der Kranke 7 iſt und
die äußeren Umſtände günſtig ſind Bedrängt man
die Kranken erreicht man nur daß ſie die Krank
heitserſcheinungen unterdrücken ihre Tuberkuloſe
verbergen und ſo den Geſunden eine Gefahr werden
Wer ſich vor der Benntzung der Spuckflaſche ent
ſetzt erreicht nur daß der Kranke in ſein Taſchen
tuch oder auf den Boden ſpuckt

Was iſt denn an der Tuberkuloſe anſteckend Die
mit dem Huſtenſtoß verſpritzten bazillenhaltigen
Tröpfchen und der Auswurf wenn er ſo entleert
wird daß er verſtäuben kann on aus all
gemeinen Anſtandsrückſichten hält ſich der Huſtende
die Hand vor den Mund und wendet ſein Geſicht ab
Aus demſelben Grunde wird er in geſchloſſenen
Räumen nicht auf den Boden ſpucken Alſo eine Ge
fahr für Mitarbeiter und andere die nicht gerade
mit huſtenden Kranken eng zuſammenleben iſt nicht
vorhanden wenn ſich der Kranke öfter die Hände
wäſcht und nicht auf den Boden ſpuckt Der

h des Kranken der ſeinen Dunſtkreis an
füllt die Luft die er ausatmet ſind ungefährlich und
enthalten keine Anſteckungsſtoffe

Eine erhöhte Anſteckungsgefahr bedeutet der
Kranke für ſeine Familie aber anch die kann ſich
durchaus ſchützen Wird der Anuswurf nur in ein
mit Flüſſigkeit gefülltes Gefäß entleert oder in die
täglich zu ſäubernde Spuckflaſche ſo bleibt nur noch
die Gefahr zu vermeiden die die mit den Huſten
ſtößen verſpritzten Bazillen verurſachen Um ihrem
verderblichen Einfluß zu entgehen dürfen Geſunde
nie mit Lungenkranken das Bett teilen Jeder
Tuberkulöſe ſoll ſein eigenes Bett haben Der Fuß
boden muß in den von ihm benutzten Zimmern be
ſonders ſauber gehalten die Bettwäſche oft ge
wechſelt werden Da für Kinder je jünger ſie ſind
die Anſteckungsgefahr umſo größer iſt müſſen ſie
aus dem gemeinſamen Schlafzimmer entfernt ja
möglichſt auch am Tage fern von dem Kranken ge
r werden Deshalb iſt die beſte Vorbeugung
Verhütung der Anſteckung mit Tuberkuloſe eineigenes Zimmer für den Kranten Tagsüber wer
den ja größere Kinder durch den Schulbeſuch von
der Wohnung ferngehalten kleinere ſollen durch
ausgiebigen Aufenthalt im Freien oder wo die
nötige Aufſicht fehlt durch Aufnahme in Krippen
und Bewahranſtalten vor zu inniger und langer
Berührung mit dem kranken Familienmitglied ge
ſchützt werden

Die Kleidung des Kranken iſt beſonders ſauber
z halten die Wäſche durch forgfältiges Kochen und

lätten keimfrei zu machen Eß Trink und
Waſchgeſchirr foll der Kranke für ſich
nutzen

allein be

Lungenkranke Mütter dürfen Neugeborene nicht
ſtillen und eigentlich auch nicht pflegen denn
Sänglinge er ſich am leichteſten an und i
Krankheit iſt kaum einer Heilung zugünglich
iſt es zu verwerfen wenn lungenkranke Männer
oder andere Angehörige die Kinder beſorgen Viel
richtiger und zum Schutze der Familie notwendig
iſt es wenn man ſolche Kranke die nicht den größten
Teil des Tages und die Nacht über von den Kindern
getrennt gehalten werden können zu kinderloſem
Familien bringt in Krankenhäuſer oder Pflege
heime gibt oder wenn ſie umhergehen können recht
viel außerhalb des Hanſes hält Die Kranken ſollten
ſich vor ſolchen Maßnahmen nicht ſträuben nicht
überflüſſig und leichtfertig ihre Familie gefährden
ſondern ſelbſt ein Opfer bringen zum Schutze der
Jhrigen Leider bringt nur zu oft mangelnde Rüch
ſicht des Kranken und falſche Rückſicht der Ange
hörigen auf die Kranken ganze Familien in Lebens
gefahr und zum Ausſterben Außer dieſen Vor
ſichtsmaßnahmen iſt nötig daß für Kinder Milch
nur abgekocht gegeben wird um eine Uebertragung
der Rindertuberkelbazillen zu verhüten Für Er
wachſene iſt die Gefahr ſich mit Rindertuberkuloſe
anzuſtecken ſehr gering

Faſſen wir alſo noch einmal kurz zuſammen
worauf es bei der Verhütung der Tuberkuloſe an
kommt ſo iſt es 1 geſundheitsgemäßes Wohnen
und geſundheitliche Lebensführung 2 Unſchädlich
machen des Auswurfs 3 Verhütung des dichten
und dauernden Zuſammenlebens in Wohn und
Schlafräumen mit Gefunden beſonders in Rückſicht
auf die Kinder 4 Abkochen der Milch

Die Lungentuberkuloſe gehört zu den heilbarſten
Krankheiten wenn die Behandlung frühzeitig ein
geleitet wird Wer deshalb Anzeichen von Lungen
ſchwindſucht bemerkt wie dauernden Huſten Aus
wurf Gewichtsabnahme Appetitloſigkeit Fieber
gefühl Nachtſchweiß Kurzatmigkeit und Bluthuſten
wende ſich rechtzeitig an ſeinen Arzt Für Mitteb
loſe findet unentgeltliche Unterſuchung in der Für
ſorgeſtelle für Lungenkranke Mittelſtraße 3 täglich
von 4 bis 5 Uhr ſtatt

Die Reinheit unſeres Salzes
Was iſt reines Salz Der Chemiwürde dieſe Frage einfach dahin beantworten es

reines Chlornatrium wobei er noch die Anmerkung
machen würde daß ſich der Frageſteller genauer
hätte ausdrücken und die Bezeichnun chſalzbrauchen müſſen da Salz in chemiſcher Hinſicht ein

ſehr allgemeiner Begriff iſt Dieſe Antwort
lehrt uns aber durchaus nicht darüber ob ein in
dieſer Hinſicht reines Salz nun auch für das
Salzen der Speiſen notwendig oder überhaupt am
beſten geeignet iſt Zunächſt wird jedenfalls nur der
Anſpruch erhoben werden daß das Salz frei von
Verunreinigungen nicht in chemiſchem ſondern in
hygieniſchem Sinn ſein ſoll Es darf alſo weder
mikroſkopiſche Keime noch er teihag re
Mineralſtoffe enthalten von Zuſätzen zum 3der Fälſchung ſelbſtverſtändlich ganz abgeſehe

Glücklicherweſſe iſt das Salz bei uns in ſo großen

Mengen vorhanden daß eine Verfälſchung ni
lohnt Da ſein Gebrauch aber allgemein iſt
ſollte ſeine Beſchaffenheit einer ebenſo zrgt tigen
Prüfung unterworfen werden wie die des Waſſers

de oder d Fleiſches neſehen von ſeiner Verwendung als Gewürz
wird das Salz als Konſervierungsmittel benußt
weil es gewiſſe Gärſtoffe in der Entwicklung h
und Fänlnisvorgänge wenigſtens verzögeri
bleibt aber zu beachten daß die Wirkung des S
vor den Bakterien halt macht daß es alſo eigent
lich nicht antiſeptiſch wirkt Es beſteht dem

Außerdem kann es ſchwer gereinigt werden da e9
Waſſereinſchlüſſe enthält die ihrerſeits unrein t
können weil die Kriſtalliſierung des Salzes
einer Temperatur erfolgt die das Leben von
Bakterien nicht ausſchließt Die peinlichſte
chaft des Salzes aber iſt ſeine Fähigkeit
euchtigkeit aus der Luft anzuſaugen Da nun
rten von Keimen bei Ferner von Feuchti

beſſer fortkommen als in der Trockenheit ſo
das Salz dadurch zu einem nicht ungee
Nährboden für allerhand nichtsnutzige Klei
Gegen dieſe Möglichkeiten treten die der che

keine Gewähr dafür daß das Salz bakterienfrei
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Verunreinigung ganz zurück denn es iſt wegen der
bereits erwähnten Maſſenhaftigkeit der Steinſalz
Zeer leicht ſolche Körper auszuwählen die derartige

runreivionngen nicht enthalten Dazu kommt
daß manche Beimiſchungen nicht einmal erwünſcht
fſind insbeſonder ein kleiner Gehalt an Chlor
magneſium der für die Konſervierung ſogar von
Vorteil ſein ſoll Die Gefahr der Verunreinigung
mit Bakterien und allerhand anderen Keimen iſt
verſchieden groß je nachdem das Salz aus dem Meer
oder aus dem Erdboden gewonnen wird Jm erſten
ken kann eine Verunreinigung dieſer Art ſchon bei

iner erſten Gewinnung erfolgen Da Meerſalz
zu Speiſezwecken bei uns ſo gut wie nirgends benutzt
wird ſondern nur beim Einſalzen von Fiſchen allen
falls in Frage kommt hat dieſer Punkt verhältnis
mäßig geringe Bedeutung Das Steinſalz wie es
aus dem Boden hervorgezogen wird iſt zunächſt
völlig bakterienfrei und kann nur bei ſeiner Ver
arbeitung im Handel oder in der Aufbewahrung
verunreinigt werden

Jn jeder Hinſicht wird dem Salz wegen ſeiner
Gemeinheit keine ſo große Aufmerkſamkeit ge

widmet wie beiſpielsweiſe dem Zucker Auch das
llte ſich ändern denn es dürfte gar nicht ſchwer
in in einer Priſe Salz die man einem häuslichen

lzfaß entnimmt zahlreiche Dinge zu ſinden die
nicht hineingehören Das Mikroſkop wird darin
nicht nur Staub ſondern kleine Pflanzenteilchen
auch Pilzſporen insbeſondere von Schimmelpilzen
und häufig ſogar Bakterien darin nachweiſen Auch

ier wird man nicht ſelten auf den Bazillus Coli
vßen der zwar an ſich nicht lebensgefährlich aber
ch verdächtig iſt bei der Entſtehung mancher

Krankheitszuſtände wenigſtens mitzuwirken Auch
an Salzproben die friſch vom Händler ge
nommen werden ſind Verunreinigungen nach
ewieſen worden die eigentlich nicht vorkommenen zeigen daß gegenüber dem Salz noch
ange nicht die Anforderungen geſtellt und beobachtet
werden wie ſie überall gegenüber dem Trinkwaſſer
üblich ſind Das ſollte nun freilich die Hausfrau
nicht abhalten jedenfalls dafür Sorge zu tragen
daß das eingekaufte Salz weigſtens im Hauſe vor
Verunreinigungen möglichſt geſchützt bleibt

Das Beſchneiden der Obſtbäume
Das Beſchneiden der Bäume muß ganz allgemein

zu einer Jahreszeit geſchehen in der die Lebens
tätigkeit des Gewächſes ruht alſo gerade im Spät

erbſt oder im Winter Außerdem iſt aber noch die
rage zu beantworten ob die Beſchneidung für alle
jäume zuträglich iſt Jnsbeſondere für die Obſt

bäume gilt von altersher der Satz daß ſie notwendig
geſtutzt werden müſſen wenn ſie dauernd reichlich
tragen ſollen damit nicht eine zu ſtarke Entwicklung
des Holzes und des Laubes ihnen zu viel Kraft
nimmt Man benutzt das Beſchneiden auch oft noch
dazu den Bäumen oder Sträuchern eine beſtimmte
Form zu geben bzw zu erhalten Dieſe richtet ſich
auch danach daß die Sonnenſtrahlen hinreichenden

utritt zu allen Teilen der Zweige finden können
chließlich kommt in Betracht daß ſowohl die Ernte

wie die etwa nötige Behandlung des Baumes bei
Krankheiten oder ſeine Reinigung von Jnſekten und
anderen Schmarotzern erleichtert werden ſoll

Jm allgemeinen wird behauptet daß die nicht be
ſchnittenen Bäume nur alle zwei Jahre Frucht
tragen Man ſollte daraus ſchließen daß die Be
ſchneidung bei Obſtbäumen nur Vorteil bringt Das
iſt nun allerdings nicht der Fall Wenn ſie nicht
mit größter Vorſicht ausgeführt wird kann ſie ſogar
die Ernte vernichten Jn jedem Fall aber beeinträch
tigt ſie die Lebensdauer der Bäume denn die Viel
ahl der Wunden die ihnen dadurch beigebracht wer

kann trotz aller Vorſicht nicht ganz ohne ſchäd
lichen Einfluß bleiben Es iſt feſtgeſtellt worden
daß ſich die Lebenszeit von Birnbäumen die ohne

flege und Beſchneidung 70 bis 80 Jahre waährt
urch ſolche regelmäßigen Eingriffe auf kaum mehr

als 40 Jahre verkürzt wird Dennoch würde der
Nutzen eines ſolchen Baumes größer ſein Un
beſchnittene Birnbäume nämlich geben eine volle
Ernte erſt von ihrem zwanzigſten Jahre an und
wenn ſie nur jedes zweite Jahr tragen im ganzen
alſo nur 25mal Sorgfältig gepflegte und be
chnittene Bäume dagegen tragen ſchon vom ſechſten
ahre und würden demnach in 40 Jahren ihresLebens 34 volle Ernten ergeben

Die Säge ſollte bei der Kürzung der Aeſte nur
im Notfall benutzt werden da ſie die Rinde und das
a zerreißt und daher die Wunde vergrößert

ine ſcharfe Schere wird auch immer den Vorteil
größerer Geſchwindigkeit bieten Ein guter Gärtner
wird ſich aber damit überhaupt nicht mehr beeilen
als es bei hinreichender Aufmerkſamkeit auf die
Lage jedes Schnittes geſchehen kann Dieſer muß
vor allem einen genügenden Abſtand vom nächſtenAuge haben weil ſich ſonſt die Knoſpe ſchlecht ent
wickelt Der Schnitt muß 3 Zentimeter über dem
Auge ſitzen und in einem Winkel von 45 Grad ge
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Bei ſehr zarkem Holz wie dem des Wein

bloßgelegt

ſchehen

ſtocks darf das Mark überhaupt nicht
werden und man opfert daher ein Auge in das man
gerade den Schnitt ver egt um das nächſte zu er
halten Soll ein ganzer Zweig abgeſchnitten wer
den ſo muß es nicht dicht am Stamm geſchehen weil
ſonſt dieſer durch die zu große Wunde mit geſchädigt
wird es muß alſo vielmehr ein kleiner Stumpf
übrig gelaſſen werden Handelt es ſich nur um die
Kürzung eines größeren Aſts ſo wird die Stelle
einer Verzweigung für den Schnitt gewählt Jm
allgemeinen aber iſt überhaupt zwiſchen zwei Arten
der Beſchneidung zu unterſcheiden je nachdem ſie
mehr auf die Form geht oder eine Förderung der
Ernte zum Zweck hat

Jn unſerem Klima kann die Beſchneidung der
Obſtbäume beliebig in der Zeit vom November bis
März vorgenommen werden jedoch wird meiſt das
Ende der kälteſten Monate Januar und Februar
abgewartet Bei ſehr großen Obſtgärten aber
würde man in der dann noch übrig bleibenden Zeit
nicht fertig werden iſt alſo gezwungen die Arbeit
auf die ganze angegebene Zeit zu verteilen Man
beginnt dann bei den Bäumen die gegen die Kälte
am widerſtandsfähigſten ſind nämlich Aepfel und
Birnen und geht dann ſpäter auf das zartere Stein
obſt über

Die Verwertung des Fiſchmehles
In dem Fiſchmehle haben wir ein Futtermittel

das durch ſeinen hohen Gehalt an Eiweißſtoffen
55 Prozent Protein und an phosphorſaurem Kalk
18 29 Prozent ſich vorzüglich als Beifutter in der

Schweinefütterung eignet Die im allgemeinen als
Schweinefutter verwendeten Futtermittel Gerſte
mehl Roggenmehl Kartoffeln uſw ſind zwar
reich an Kohlehvydraten aber arm an Eiweiß Phos
phorſäure und Kalt Dieſer Mangel läßt ſich durch
regelmäßige Beigaben von 100 150 Gramm Fiſch
mehl pro Kopf und Tag beſeitigen Da die Erfah
rung zeigte daß die mit Fiſchmehl gefütterten
Schweine nicht nur eine beſſere Fleiſchzunahme
ſondern auch ein viel geſünderes Wachstum zeig
ten und auch ein nachteiliger n auf dieFleiſchqualität nicht feſtzuſtellen war ſo fand die
Fiſchmehlfütterung Verbreitung in den
Züchterkreiſen

Durch dieſe geſteigerte Verwerdung des Fiſch
mehles haben ſich aber in letzter Zeit Mißſtände im
Fiſchmehlhandel gezeigt die es rätlich erſcheinen
laſſen kurze Ratſchläge für den Ankauf und die
Verwendung von Fiſchmehl zu geben

Die geſteigerte Nachfrage hat zunächſt ein An
ziehen des Preiſes für Fiſchmehl bedingt Der
Preis für einwandfreie Ware ſchwankt heute bei
Waggonbezug zwiſchen 21 22 Mk für den Doppel
zentner ab Kai Rotterdam oder Hamburg Trotz
dieſes durch Fracht uſw ſich noch höher ſtellenden
Preiſes möchten wir die Fiſchmehlfütterung ſo
lange nicht miſſen als es an einem gleichwertigen
billigeren Futtermittel als Erſatz fehlt Bei einer
Verwendung von 100 Gramm pro Kopf und Tag
beträgt die Ausgabe für Fiſchmehl nach obigem
Preiſe etwa 2,4 Pf Es iſt aber erwünſcht daß ver
ſucht wird durch gemeinſame Bezüge ſich das Fiſch
mehl preiswert zu beſchaffen Heute iſt der hohe
Preis für Fiſchmehl nicht zum mindeſten darauf
zurückzuführen daß es zumeiſt ſackweiſe bezogen
wird und oft noch die bohen Stückgutfrachtpreiſe
dafür gezahlt werden müſſen weil es am Platze
nicht zu kaufen iſt

Die geſteigerte Nachfrage nach Fiſchmehl hat uns
aber auch Fiſchmehle beſchert von deren Verwen
dung dringend abzuraten iſt und die den Fiſchmehl
kauf zu einem beſonderen Vertrauensgeſchäft ge
macht haben bei dem große Vorſicht am Platze iſt
Es werden heute unter dem Namen Fiſchmehl
Erzeugniſſe angeboten die ſofern ſie noch unver
miſcht ſind aus verdorbenen Fiſchen und Fiſch
abfällen hergeſtellt werden meiſtens aber ein
Miſchfutter darſtellen das aus Sand Salz Wal
fiſchguano Kadavermehl Knochenmehl uſw zu
recht gemiſcht wird Die Jnduſtrie hat es mehr
oder weniger verſtanden dieſe Miſchungen anag
lyſenfeſt zu machen ſo daß ſie den gleichen Gehalt
an Protein und phosphorſaurem Kalk wie reines
Fiſchmehl aufweiſen in ihrer Nutzwirkung aber
weit hinter dem echten Fiſchmehle zurückſtehen
Man kann und darf die Fiſchmehle daher nicht nur
nach dem Gehalte allein bewerten da für die Nutz
wirkung und Bekömmlichkeit des Fiſchmehles heute
nur der Lieferant garantieren kann ſo iſt es er
ſorderlich beim Bezuge ſich die weitgehendſten
Garantien geben zu laſſen

Der Wert des Fiſchmehles iſt vor allem von
dem Rohſtoffe aus dem es bereitet wird abhängig
Das Material für das beſte Fiſchmehl liefern die
ſogenannten Weißfiſche zu denen der Schellfiſch
Kabeljau Dorſch und ähnliche gebören Dieſes
Mehl kommt als Weißfiſchmehl in den Handel
Als weniger gut iſt dann das Fiſchmehl aus
jungen friſchen Heringen zu bezeichnen die aus
irgend welchen Gründen nicht in den Handel ge
langten der Hering iſt immer fettreich und damit
iſt auch das aus ſolchem Material gewonnene Fiſch
mehl ſtets fettreich Das Fiſchmehlfett beſteht aber
aus Tran Füttern wir ein ſo fettreiches Fiſch
mehl das etwa 10 bis 20 Prozent Fett enthält ſo
würden wir bei 100 Gramm täglich 20 Gramm

raſch

Tran reichen wodurch die Qualität des e
leicht veeinflußt werden kann Ungeeignet iſt ferner
das Fiſchmehl das aus alten Heringen ſowie alten
Seefiſchen hergeſtellt wird Sind die Heringsfänge
beſonders ergiebig geweſen ſo daß der Markt den
ganzen Fang nicht ſofort aufnehmen kann ſo wer
den die nicht verkauften Fiſche in Gruben einge
ſalzen Läßt ſich dieſes Material dann nicht ſchnell
verwerten ſo wird es auf Fiſchmehl verarbeitet
Wir erhalten dann ein fettreiches und ſalzreiches
Fiſchmehl deſſen Fett in der Regel auch nicht mehr
reinſchmeckend iſt Es kommen heute Fiſchmehle
in den Handel die 10 bis 20 Prozent Salz ent
halten Füttert man ein ſolches Fiſchmehl an Ferkel
und Sauen ſo treten faſt immer Durchfälle ein an
denen die Ferkel zugrunde gehen Dann wird aber
auf das Fiſchmehl geſchimpft Die Schuld lazwar n dem verwendeten Fiſchmehl aber an ſi
war nicht das Fiſchmehl ſondern das Kochſalz die
Urſache für den Mißerfolg Fiſchmehle die mehr
als 3 Prozent Salz enthalten können nicht mehr
als gute Fiſchmehle bezeichnet werden ihre Be
nutzung Viſrnef gefährlich Gänzlich ungeeignet
ſind die Fiſchmehle welche aus verdorbenen fau
lenden Fiſchen oder unverkauft gebliebenen Fiſch
lonſerven hergeſtellt werden Die letzteren enthalten
ſcharfe Gewürze Eſſig Senf Pfeffer uſw alſo
Stoffe die den Tieren und vor allem dem Jung
vieh nicht zuträglich ſind Endlich wird auch noch
Fiſchmehl aus getrockneten alten Fiſchen und Fiſch
teilen hergeſtellt die nicht anders verwertet werden
konnten Dieſe Marken kommen unter irgendeinem
Phantaſtenamen in den Handel doch iſt das Fehlen
eines ſolchen kein Zeichen für gute Qualität Man
hat demnach hinſichtlich des Rohſtoffes zu unter
ſcheiden zwiſchen Fiſchmehlen die hergeſtellt wer
ben 1 aus friſchen oder alten Rohſtoffen 2 aus
fettarmen oder fettreichen Rohſtoffen und 3 aus
geſunden oder verdorbenen Rohſtoffen Das beſte
Fiſchmehl dem Robſtoff nach iſt das aus friſchen
fettarmen und geſunden Weißfiſchen hergeſtellte

Neben dem Rohſtoffe iſt die Art der Verarbei
tung noch von Einfluß auf die Güte des Fiſch
mehles zumal man beſtrebt iſt die Mängel des
Rohmaterials durch die Verarbeitung teilweiſe zu
korrigieren Man kann drei Herſtellungsmethoden
unterſcheiden

1 Die Fiſchmehlgewinnung durch Kochen des
Rohſtofſes mit nachfolgendem Dörren und Fein
mahlen 2 die Trocknung des Rohſtoffes an der
Luft mit nachfolgendem Mahlen 3 die Verarbeitung nach Methode 1 und 2 mit ſpäterem Entziehen
des Fettes durch Benzin Schwefelkohlenſtoff oder
ähnlich wirkenden chemiſchen Hilfsmitteln 4 wie
1 2 oder 3 mit ſpäterem Hinzumiſchen allerhand
anderer Abfallſtoffe

Am natürkichſten und einfachſten iſt die
Methode 1 weshalb es rätlich iſt beim Bezuge
auf die Beſchaffenheit nach dieſer Methode herge
ſtellten Fiſchmehles beſonders zu ſehen

Werden beim Dörren des Fiſchmehles zu hohe
Temperaturen gebraucht ſo erhält man ein min
derwertiges Fabrikat das ſich auch äußerlich durch
dunkle Färbung und Geruch näch verbrannten
Fiſchen kenntlich macht Man ſpricht dann von
verbrannten Fiſchmehlen

Wertbeſtimmend iſt auch der Feinheitsgrad der
Mahlung Man unterſcheidet feines mittelgrobes
und extragrobes Fiſchmehl Nach den Ergebniſſen
der Fütterungsverſuche gebührt dem feinen Fiſch
mebl der Vorzug es ſteht feſt daß grobes Fiſchmehl zum größten Teil unverdaut mit dem Kote
abgeht mitunter aber auch die ſcharfen Ecken und
Kanten der gröberen Teile auf die Verdauungs
organe reizend wirken

Wird das Fiſchmehl nicht bald nach der Her
ſtellung verbraucht ſo verliert es an Wert das
Fett kann ſchlecht werden in den Proteinſtoffen
können ſich Veränderungen vollziehen und dies um
ſo leichter je höher der Waſſergehalt des Fiſch
mehles iſt Der höchſte Waſſergehalt findet ſich in
den aus luftgetrockneten Fiſchen hergeſtellten Fiſch
mehlen Feuchte Mehle neigen zur Schimmelbil
dung es können Eiweißumfetzungen ſich vollziehen
deren Endprodukte die giftigen Toxine ſind im
Sommer werden derartige Mehle hart und wie derFachausdruck lautet brettig

Bezüglich der ſtets zu verlangenden Gehalts
garantien verlange man eine klare Garantie für
einen beſtimmten Proteingehalt dieſer muß min
deſtens 55 Prozent ſein dann einen Gehalt an
phosphorſaurem Kalk der mindeſtens 18 Prozent
ſein muß und endlich die Garantie daß nicht mehr
als 5 Prozent Fett und 3 Prozent Salz im Fiſch
mehl enthalten ſind Jm weiteren iſt Herſtellung
aus marktfriſchen geſunden Rohſtoffen durch ein
faches Kochen Trocknen Mahlen und Sieben ohne
jede Kunſtbehandlung Vermiſchung Verſchönerung
und Verbilligung z verlangen Koſtenfreie Unter
ſuchung ſoll man ſich ferner zuſichern laſſen

Bei der Benutzung des Fiſchmehles wird dann
noch mitunter der Fehler gemacht daß man Fiſch
mehl erſt den Tieren bei der Maſt reicht Wenn
dieſe heute ja in der Regel auch ſehr früh beginnt
ſo gebört Fiſchmehl aber vor allem ins Ferkelfutter
und in die Futterration tragender und ſäugender
Sauen Man beachte daß Fiſchmehl in erſter Linie
auf die Ausbildung des Knochenbaues wirkt und
ſchnellwüchſige Ferkel ſchaffen ſoll Anzuraten g
die Fiſchmehlgaben umſo kleiner zu geſtalten je
jünger die Tiere ſind an Ferklel gebe man nicht
mehr als 50 Gramm täglich allmählich mehr Man
vermengt Fiſchmehl am beſten mit dem ſibrigen
Futter

Empfinden die Pflanzen Schmerz
Das Urteil über die Empfindlichkeit der Pflanzen iſt

durch die Fortſchritte der Botanik dahin berichtigt
worden daß wenigſtens ein großer Teil der Gewächſe
eine viel ſtärkere Fähigkeit zur Wahrnehmung von
Reizen verſchiedener Art beſitzt als man früher ange
nommen hatte Auch die Frage ob eine Pflanze einen
Schmerz zu fühlen vermag iſt oft erörtert aber in der
Regel mit dem leichtfertigen Hinweis verneint worden
daß die Pflanzen keine Nerven beſitzen Naturgemäß
iſt es viel ſchwieriger darüber eine Sicherheit zu ge
winnen als über die Empfindlichkeit der Gewächſe gegen
Licht und Wärme Mit der Redensart die Pflanzen
hätten keine Nerven wird man ſich aber keinesfalls be
gnügen dürfen denn zunächſt müßte die Begriffs
beſtimmung der Nerven in zuverläſſiger Weiſe gegeben
werden Die Nerven können im weſentlichen nur als
eine in beſonderer Richtung entwickelte und ſpezialifierte
Art von Protoplasmazellen aufgefaßt werden

Da nun Pflanzen und Tiere ohne Zweifel von einem
Urſtamm ausgehen der als eine einfache Zelle aufzu
faſſen iſt ſo liegt zunächſt kein Grund zu der Annahme
vor daß dieſe Zelle fich nicht bei den Pflanzen ebenſo
wie bei den Tieren in einer Richtung entwickelt haben
ſollte die zur Ausbildung eines Nervenſyſtems führte
Das Protoplasma iſt in der Pflanze nicht an die ein
zelnen Zellen gebunden ſondern vermag auch in feinen
Fäden die Wände zu durchdringen und ſo eine Art von
Verbindung zwiſchen allen Teilen des ganzen Pflanzen
körpers herzuſtellen Dieſe Protoplasmafäden ſind auch
bereits von mehr als einem Forſcher als Nerven der
Pflanze angeſprochen worden Ein Vergleich mit dem
Nervenſyſtem der Tiere iſt allerdings kaum möglich aber
es wäre denkbar daß dieſe Fäden bis zu einem gewiſſen
Grade die Tätigkeit von Nerven erſetzen indem ſie
Sinneswahrnehmungen von einer Stelle des Körpers
nach der anderen hin leiten

Damit wäre freilich das Rätſel noch nicht gelöſt ob
man das alte Sprichwort Quäle nie ein Tier zum
Scherz denn es fühlt wie du den Schmerz auch auf
die Pflanzen ausdehnen ſollte Wenn es ſchon mit der
Tierpſychologie ſeine großen Schwierigkeiten hat ſo iſt
der Begriff einer Pflanzenpſychologie vorläufig wohl
mehr gls ein Erzeugnis der Einbildungskraft zu be
trachten

Landwirtſchaft

Das Kalken der Aecker iſt eine Haupigrund
lage jeglicher Düngung beſonders aber bei Kunſt
düngung Wohl mancher Landwirt hat ſchon die
Erfahrung gemacht daß erprobte Handelsdünger
wie Thomasmehl Kainit und Kaliſalz plötzlich ver
ſagen und nicht den gewohnten Mehrertrag brachten
Er war nun in erſter Linie geneigt ſeinen
Lieferanten verantwortlich zu machen der ihm
ſchlechte Ware verkauft habe Das könnte ja ſchon
einmal möglich ſein meiſt liegt es aber am Kalk
mangel Je mehr mit Kunſtdünger beſonders mit
Kali gearbeitet wird je kräftiger muß auch gekalkt
werden Die Wirkung des Kalkes iſt eine dreifache Er
iſt erſtens ein direkter Nährſtoff für die Gewächſe
und brauchen manche Gewächſe wie Kleearten
Bohnen Erbſen Wicken Raps und Obſtbäume
größere Kalkmengen zu ihrem Aufbau und Gedeihen
Zweitens wirkt der Kalk bodenverbeſſernd er
lockert ſchweren Boden entſäuert naſſe Wieſen und
macht ſchädliche Eiſenſalze unwirkſam Drittens
wirkt Kalkdünger aufſchließend d h er macht die im
Boden befindlichen Nährſtoffe für die Pflanzen
leichter aufnehmbar Durch dieſe Eigenſchaft wirkt
er allein angewandt erſchöpfend daher das Sprich
wort Reiche Väter arme Söhne Dieſes gilt
aber nur dann wenn mit Kalk allein gedüngt wird

ibt man dagegen die aus dem Boden gezogenenRährſtoffe in Geſtalt von Thomasmehl Phosphor

ſäure Kainit oder Kaliſalz Kali und ſchwefel
ſaures Ammoniak oder Chiliſalpeter Stickſtoff
zurück ſo verarmt der Boden nicht ſondern gibt
immer reiche Ernten Kalk und Stallmiſt ſoll man
nicht gleichzeitig aufbringen auch nicht Kalk und
Ammoniak Ammoniakſuperphosphat oder Knochen
mehl weil ſonſt das Ammoniak flüchtig wird und
entweicht

II Jauche auf gefrorene Wieſen Manche Land
wirte benutzen mit Vorliebe die Froſttage des
Winters um die Jauche auf Wieſen und Felder zu
bringen Es hat dieſes aber bedeutende Schatten
ſeiten da die Jauche in den gefrorenen Boden nicht
eindringen kann und daher Verluſt an Ammoniak
ſtattfindet wenn dieſes nicht durch Kainit oder
Superphosphatgips gebunden wird

Kartoffelmiecten müſſen von Januar ab alle
8 Tage nachgeſehen werden um zu ſehen ob ſie ſich
nicht zu ſtark erwärmen Jeder zu ſtarken Er
wärmung muß durch Entlüftung entgegengearbeitet
werden Muß man Erde abzacken ſo laſſe man ſie
ebrauchsfertig in der Nähe liegen damit man ſie
ei Froſtwetter wieder aufſchäufeln kann

II Kartoffelverſendung bei Froſtwetter Müſſen
Kartoffeln bei Froſtwetter verſandt werden nach

Licht eindringen können
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Möglichkeit iſt es zu vermeibden ſo taucht man die
Säcke in kaltes Waſſer und füllt dann die Kar

rn ein Nach dem Füllen oder nach dem Auf
laden beſpritze man die Säcke noch einmal mit einer
möglichſt feinen Braufe und nun kann ſelbſt
tüchtiger Froſt nicht viel ſchaden da ſich in den Ge
weben der Säcke ſowie auch auf denſelben Eis bildet
und dieſes die Kartoffeln ſchützt Verfehlt wäre es
dabei ſo ſtark zu gießen daß der Jnhalt der Säcke
durchnäßt würde

r

Haus und Jimmergarten
Schneiden und Formen der Beerenſträucher

und Zierſträucher Beerenſträucher und Zier
ſträucher ſollen im Winter geſchnitten und geformt
werden d h man ſchneidet ſie ſo zurück daß ſie für
den Platz den ſie einnehmen paſſend bleiben
Triebe die ſich zu weit über die Felder erſtrecken
oder in den Weg hineinragen müſſen abgeſchnitten
werden Bei Beerenſträuchern ſorge man daß ſie

licht bleiben daß die Beeren im Jnnern ohne
eſondere Mühe gepflückt werden und Sonne und

Wachſen ſie zu dicht ſo
tragen ſie nur an den äußeren Spitzen Von Zier
ſträuchern die am einjährigen Holz blühen ſchneide
man nur das überflüſſige Holz weg würde man die
Spitzen fortſchneiden ſo blühen ſie nicht

Früherbſen erzielt man auf folgende einfache
Weiſe Anfangs Februar gräbt man bei offenem
Wetter eine fußtiefe Furche aus füllt dieſelbe halb
mit Pferdemiſt und tritt dieſen feſt Hierauf füllt
man die Furche mit krümeliger nicht naſſer
Gartenerde und pflanzt nun die Erbſen wie ge
wöhnlich Durch die Wärme des Pferdedüngers
kommen die Erbſen ſchnell hervor und damit iſt die
Hauptſache erreicht denn die Pflänzchen härten ſich
e ſchnell ab und können dann ſelbſt einen
trammen Froſt vertragen Um die Spatzen abzu
halten überdeckt man die Reihen mit winkelig ge
bogenem Drahtgeflecht Dieſes erlaubt auch eine
ſchnelle Deckung wenn gerade während des Hervor
keimens Froſt eintreten ſollte Da die Düngerſchicht
in der Erde raſch erkaltet ſo kann die Wärme nach
her keinen ſchädlichen Einfluß ausüben

Aufbewahrung von Zwiebeln Zur Aufbewah
rung für den Winter nehme man nur mittelgroße
Zwiebeln Dieſe halten ſich am beſten Alle großen
und nicht ausgereiften oder durch Druck beſchädigten
müſſen bald verbraucht werden weil ſie ſich nicht
halten ſondern verfaulen Ebenſo ſind die weißen
Sorten nicht dauerhaft Man ſchüttet die Zwiebeln
auf einem luftigen Dachboden möglichſt dünn aus
einander Dort können ſie lagern bis ſtarker Froſt
es unmöglich macht Dann muß man ſie in Netzen
oder Bündel gebunden in einem froſtfreien kühlen
Raum aufhängen Zwiebeln die keine feſte Schale
haben hängt man in der Nähe des Ofens anuf damit
ſie beſſer ausreifen

Frühling im Wiuter Nicht jede Hausfrau die
ſich im Winter an blühenden Blumen erfreuen
möchte iſt in der Lage ſich ſtets die immerhin teuren
blühenden Töpfe zu kaufen Einen reizenden Erſatz
dafür bilden Zweige von allerlei Baumarten und
Sträuchern die man auf einfache Weiſe zum
Grünen und Blühen bringen kann Man nimmt
paſſende Zweige von Kirſch Pflaumen und Apfel
bäumen wobei man darauf ſieht daß die Zweige
recht viel dicke runde Knoſpen haben dieſe enthalten
nämlich die Blüten Auch beſonders Fliederzweige
Schneeballzweige und andere Sträucher die hübſche
Blätter haben ſind geeignet dazn Man bricht die
Zweige ab oder ſchneidet ſie mit einem langen
ſchrägen Schnitt ab Dann ſteckt man ſie in eir
weites hohes Glas recht loſe und gefällig ein füllt
das Glas mit Waſſer und ſtellt es zunächſt in einem
etwas kühlen Raum auf Nach acht Tagen nimmt
man es ins Wohnzimmer und gibt ihm einen hellen
und zugleich warmen Standort Das verdunſtende
Waſſer erſetzt man durch abgeſtandenes friſches
Nach drei Wochen blühen die Zweige reizend und
zeigen zugleich friſchgrüne Blättchen die Flieder
zweige kleine Blütchen Wenn man ſich alle acht
Tage friſche Zweige einſteckt kann man den ganzen
Winter Blüten haben

Tier und Geflügelzucht
t Schwere Zugpferde ſind trotz der Laſt

automobile heute ſehr geſucht und gut bezahlt Auf
dem Andreasmarkt in Linnich Rheinprovinz
waren etwa 4000 Pferde meiſt Rheiniſches
blut und ſchwere Belgier aufgetrieben

Kalt
Für vier

Durch
ſchnittspreis auf 1500 Mark Der Handel war ein
ſehr flotter Die Erfolge zeigen daß die rheiniſche
Kaltblutzucht auf gutem Wege iſt und ſich ſelbſt durch
abſprechende Urteile höherer Jnſtanzen nicht be
irren zu laſſen braucht Aus der Ferne ſieht eben
eine Sache anders aus als in der Nähe

Pferde für Maſchinengewehre Durch die
ſtarke Vermehrung unſerer Armee iſt auch der

Pferdebedarf geſtiegen und der Landwirt er
mit der Zucht darauf einrichten Vor allem
er von dem Landrat oder Abteilun
direktor die Bedingungen erbitten die ſeitens
Abnahmekommiſſion geſtellt werden So wurde in
dieſem Jahre von den Pferden für Maſchinen
gewehrkompagnien verlangt daß ſie koppelweiſe ein
ladren waren Da dies vielfach nicht vorher be
annt war ſo mußten die Züchter ihre Tiere a

den Händler abgeben der ſie nun r uſammenſtellte einfuhr und nach wenigen Wochen

mit einem Gewinn von 400 Mark an rMilitärkommiſſion weiter verkaufte Wären di
Bedingungen zeitig bekannt geweſen ſo hätten
Züchter und Kleinbauern viele Tauſende mehr ver
dienen können

t Cochinchina Die Heimat dieſer Raſſe i
Schanghai in Aſien Das Huhn zeichnet ſich dur
einen maſſiven Körperbau aus hat kurze ſchwe
Flügel und iſt bis zu den Füßen mit Federn verſehen Jm Verhältnis zu ihrem ſtarken Körperbaw
legen ſie kleine gelbliche Eier zu 50 60 Gramm Ge
wicht Es legt den ganzen Winter hindurch brütet
viel und zuverläſſig und iſt eine beſorgte Führerin
ihrer Jungen Die Tiere laſſen ſich leicht ernähren
ſind weder gefräßig noch wähleriſch im Futter ver
laufen ſich ſelten und halten ſich am liebſten in
Nähe der Wohnung auf Das Fleiſch iſt weiß
und ſaftig und von gutem Geſchmack Jn der Maſb
ſetzen ſie an der Bruſt und an den Schenkeln eins
ſtarke Fettſchicht an Bezüglich der Brütluſt über
trifft dieſes Huhn alle anderen Raſſen Die
Cochinchina erſcheinen in verſchiedenen Zeichnungen
nämlich in ganz weißer in gelber ſchwarzer urebhuhnfarbiger Befiederung Die Henne legt 3
bis 100 Eier durch Kreuzungen mit den Land
hühnern wird die Eierproduktion auf 110 115 Stück
erhöht

Fiſchzucht
Die Qualität des Natur und des Eriatiiſch

fniters Die moderne Fiſchernährungs er
Fütterungslehre kennt die beiden vorgenannten

Nähr und Futtermittel um die Fiſche durch Zu
fütterung damit raſcher feiſt und fett zu mm
als dies die natürliche Leiſtungsfähigkeit der Ge
wäſſer zu veranlaſſen vermag Jn Rückſicht auf di
Verdauungs und Aufnahmefähigleit der Fiſche i
das Naturfutter als Nahrung das Krnſt Konſerv
oder Erſatzfiſchfutter aber nur als Magen n
Darmfülle anzuſehen Erſteres vermögen die di
in Fleiſch Fett Blut Leben und Geſundheit umz
ſetzen letzteres veranlaßt nur ihr Wohlbehagem
Da faſt alle unſere Kulturfiſche fleiſcheſſende Nu
tiere ſind ſo ziehen ſie naturgemäß gleich
warmblütigen Raubtieren lebende er wwt
Nahrung vor und gedeihen auch nur von erſterer in
jeder Hinſicht vorzüglich Kunſt oder Erſatzfi
futter gibt nur in natürlich ſehr luft und nahru
reichen Fiſchwäſſern gute Fleiſchzuwachserfolge

Teichbau von einſt und jetzt Der vormärzli
altväterliche Teichbau hat mit dem modernen nich
gemein außer etwa das Anſehen Früher wurd
die Teiche in den Boden durch deſſen Ausſchachtu
eingebaut die neuen ſogen Kunſtteiche ſind dageüber dem Boden befindliche Anlagen und worg h

beſſere Beſchaffenheit der neuen vor den alten Teich
laanlagen liegt kann ſich jeder vernünftige Teichwirt

um ſo leichter ſelbſt beantworten wenn er der alten
Regel gedenkt Guter Ackerboden iſt guter Teicha
boden

Forſtwirtſchaft Jagd Hundezucht
Riſſe und Sprünge in Gewehrſchäften

nicht ſelten vorkommen und dem Weidmanng viel

rn rei e 5 un 1Ff n unA rger bereiten k ttet man auf folgende Weiſe

Man hereinin in n l lMan vereinige in m ecikaeni zwei keit ge
e p J ln h IR eil Kolophonium und verrührsé18 und nenun einen

in dieſem flüſſigen Gemenge zwei Teile feinſten go
brannten dunkeln Oker oder eine andere paſſendeder Farbe des Gewehrkolbens ähnliche Minerat

farbe Erdfarbe Mit dem nunmehr entſtandene
Kitt fülle man durch ſorgfältiges tiefes Eindrück

J 55 r m e 2in alle Lücken die vorhandenen Defekte aus n

51 an 9 J 59 müberſtreiche dieſelbe nach dem Trocknen mit ein
u e d 1 S ins a dedünnen Löſung von Schellack in Spiritus oder v

be Mal 452 raunt t JJ be t P l a ch dar f Let ter bereitt J c
rman ſich indem man in einer Flaſe nelcheman d Inoel man in einer vlaſche welche ſich

zu bemerken daß man etwas v
auf den betreffenden Gegenſta
einem Leinenballen bis zur

zerzielung gut verreibt
Krähenvertilgung mit Strychnin bei Schn

Man miſche in einem Eimer ein Liter Ochſenb
mit ſo viel Kleie daß ein dicker Brei entſteht

heißem Waſſer befindet vier Teile weißes ſſoge
Jungfern Wackh in drei Teilen Terpenti

ſchmelzen und die Miſchung erkalten läßt Soba
ſie eine weiße Farbe bekommt ſetzt man zwei Tei
ſtarken Spiritus nter Umrühren zu Bezügli
der Verwendung iſt
8 C J r von nDie em lierwad S i
bringt und es mit
munen fen nnwunſchten Glan
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