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Konservieren des Obstes.
1. Das Dörren.

Wie bekanntlich erleiden sämtliche Obstsorten
in kürzerer oder längerer Zeit nach dem Abtrennen
vom Strauch oder Baum eine mehr oder minder
schnell vorwärts schreitende Zersetzung, die man
als Fäulnis , Verwesung oder Gärung zu bezeich.
neu pflegt , ein Vorgang der in der Hauptsache
durch Pilze verursacht wird , deren Keime überall
in der Luft herumfliegen . Diese schädlichen Or>
ganismen , die sich des Obstes als Nährboden be.
dienen , bedürfen wie alle Lebewesen für ihre Ent-
Wicklung und ihr ganzes Dasein des Sauerstoffes
der Lust und einer genügenden Menge Feuchtig¬
keit sowie einer gewissen Temperatur , die in ihrer
Höhe um die menschliche Körperwärme herumliegt.
Aus letzteren Bedingungen ergibt sich denn auch
der Weg, auf dem wir die Haltbarmachung unserer
Obstvorräre „anzustreben haben, d. h. wir müssen
das Obst dörren, einkochen oder einlegen, bezw.
sterilisieren.

Die älteste, einfachste und billigste dieser drei
Methoden ist entschieden das Dörren , wodurch wir
dem frischen Obste die zur Entwicklung zerstören¬
der Pilze nötige Feuchtigkeit entziehen u. so deren
Wachstum hemmen. Wir bedienen uns für unfern
Zweck sogenannter Hürden, die überall zu kaufen
oder durch Ueberspannen von Lattenrahmen mit
engmaschigem Drahtgeflecht leicht selbst hergestellt
werden können, lassen auf diesen das dünn ausge¬
breitete Obst zunächst in der Sonne anwelken und
bringen dann die Hürden übereinander gestellt, in
den Backofen, in die Bratröhre oder auf den nicht
zu heißen Herd, um die so gedorrten Früchte
schließl. in warmer Luft nochmals nachzutrocknen.

Man erzielt auf diese Weise zwar keine erst¬
klassige Handelsware , immerhin aber ein für den
Hausgebrauch sehr gutes und haltbares Dörrobst.
Die weitere Aufbewahrung desselben geschieht
dann am besten m dünnen Nesselsäckchenoder Beu¬
teln aus Mull oder Musseline, die man in einem
luftigen Zimmer möglichst nahe der Decke auf¬
hängt.

Nicht unerwähnt soll dabei bleiben, daß beim
Obst das Dörren gegenüber anderen Konservie¬
rungsmethoden noch den Vorteil hat , daß man
zum Dörren gegebenenfalls auch minderwertiges
Obst verwenden kann, das sich auf anderem Wege
bekanntlich nicht dauerhaft konservieren läßt , und
daß durch die anfangs langsame Erwärmung beim
Trocknen die Zuckerbildung in den Früchten ge-
fördert wird , diese somit bei dieser Konservie¬
rungsart eine gewisse Verbesserung erfahren.

Dörren kann man von den Beerenfrüchten aller¬
dings nur die Heidelbeere, von den Gartenfrüchten
hingegen Sauer - u. Süßkirchen, Zwetschen, Mira-
bellen, Aprikosen, Pfirsische, Birnen und Aepfel.

Das Trocknen der Heidelbeeren  erfolgt am
besten auf Hürden, die man mit Papier oder noch
besser mit Musseline auslegt in nicht zu dichter
Lage, d. h. in höchstens zwei Beerenlagen über-
einander . Man läßt die Beeren unter zweiteiligem
Wenden zunächst in der Sonne stark einschrumpfen
und bringt die Hürden zum Schluß in eine mäßig
warme Röhre, bis sie vollständig trocken sind.
Trocken gegessen sind sie ein vorzügliches Mittel
gegen Durchfall, mit etwas Wasser oder Wein auf¬
gekocht können sie jederzeit zur Bereitung von
Kompott wie frische Früchte verwendet werden. Sie
halten sich getrocknet jahrelang vorzüglich.

Von den Kirschen  verwendet man zum Trock¬
nen am besten nur große, dickfleischige Sorten , da
nur diese eine wirklich gute Dauerware geben. Die
dunklen Sorten sind die empfehlenswertesten. Zu
beachten ist jedoch, daß Kirschen nur eine geringe
Ai' iangswärme vertragen und stärkere Wärme erst
dann gegeben werden darf , wenn die Haut merk¬
lich eingeschrumpft ist. Ein Nachtrocknen der
Früchte an der Lust ist nötig.

Auch bei Zwetschen  sollte man nur große,
dickflerschige Früchte, die eine hinlängliche Menge
Zuuer enthalten zum Dörren verwenden. Auch bei
dreser Frucht darf anfangs nur gelinde Wärme
gegeben werden, die auch später nur wenig gestei-
gert werden darf . Bringt man nämlich die
Fruchte m hohe Temperaturgrade , dann platzt die
Haut , der kochende Saft , mit einem kleineren
oder größeren Teile des Fruchtfleisches, des Zuk-
kergehaltes, des aromatischen Stoffes läuft aus,
wodurch die beste Frucht wertlos wird.

Mirabellen  werden in gleicher Weise wie
Kirschen getrocknet, doch ist ein Einlegen dieser
Frucht in Zucker dem Trocknen vorzuziehen.

Aprikosen u. Pfirsische  werden vorteil¬
haft als ganze Früchte in der Schale getrocknet, da
bei einem Aufteilen derselben vor dem Trocknen
durch den Laien , besonders bei Pfirsischen viel zu
viel des edlen Saftes verloren geht. Auch ver¬
wende man von diesen Früchten zum Trocknen nur
Spätsorten.

Birnen  sind , sofern es sich nicht um fein-
schalige Sorten handelt , vor dem Dörren zu
schälen, festfleischige Sorten sind außerdem noch in
einem Kartoffel - oder Gemüsedämpfer vorzu-
dämpfen, um das Fruchtfleisch lockerer zu machen
und das Entweichen des Wassers beim Trocknen zu
erleichtern. Das Dämpfen erfolgt so lange, bis
ich die Früchte mit einem spitzen Hölzchen leicht

durchstechen lassen. Das Trocknen in der Warme
beginnt nach dem Abtropfen.

Aepfel  werden zum Trocknen geschält, in 5
Millimeter dicke Scheiben geschnitten, das Kern-
>aus wird entfernt . . Um ein Braunwerden der
Ringe zu vermeiden, wirst man sie bis zum Ein¬

schieben in die Wärme in leicht gesalzenes oder an¬
gesäuertes Wasser.
2. Das Einkochen der Beerenfrüchte.

Stächst dem Dörrprozeß ist das Einkochen des
Obstes mit Zucker wohl das bekannteste Verfahren.
Wir verfolgen bei dieser Methode den Zweck, durch
Umhüllung der Früchte mit einer stärkeren Zucker-
lojung diese gegen die Einwirkung schädlicher
Pilze , welche bekanntlich im Zucker nicht gedeihen,
zu schützen, und andererseits aber auch den Sauer¬
stoff bezw. die Luft , ohne welche die Pilze ebenfalls
nicht gedeihen können, von den Früchten abzu¬
schließen.

Daneben schaffen wir uns gleichzeitig aber auch
in solch zuckerreichen Obstkonserven ein Nahrungs¬
mittel von geradezu unvergleichlichem Werte als
Energiespender, das namentlich für Kinder,
Kranke und Geschwächte von großem Werte werden
kann. Denn Zucker liefert nicht nur reichlich
Energie, sondern liefert sie auch rasch, da er in kür¬
zester Zeit vom Darm ausgenommen und in die
Körpersäfte übergeleitet wird.

Wir lassen nachstehend Rezepte, die sich hin¬
sichtlich Einfachheit der Handhabung und Haltbar¬
keit der danach behandelten Früchte in der Praxis
bewährt haben, folgen:

Johannisbeeren.  Die Ernte dieser
Beeren soll nur an einem trockenen, sonnigen Tage
erfolgen, da bei Regenwetter gepflückte Beeren
stets einen wässerigen Saft geben, der sich nicht
halt und zu Schimmelbildung geneigt ist. Aus
letzterem Grunde sollte selbst an sonnigen Tagen
das Pflücken erst dann erfolgen, wenn der Morgen-
tau von den Büschen verschwunden ist. Verarbeiten
wsien sich.diese Beeren zu Saft , Marmelade und
Gelee. Die Grundlage für das eine wie das an¬
dere Produkt liefert stets der Säst der Beere, der
iin Haushalt , d. h. ohne Presse am besten in fol-
gender Weise gewonnen wird . Man tut einige
Hände voll Beeren in eine Schüssel und zerdrückt
dieselben gehörig mit den Händen. Die so zer-
guetschteMasse schüttet man in ein Haarsieb, wo-
n ” ••i , wsstvährend unter Quetschen gerührt und
gedruckt wird, bis der größte Teil des Saftes ab¬
gelaufen ist. Dann greift man mit beiden Händen
n das Sieb, faßt von den grünen Kämmen und
>en etwa noch anhaftenden Beeren so viele, wie

man eben fassen kann und drückt sie über dem
Siebe nochmals trocken aus.

Johannisbeersaft mit  Zricker . Man
seht auf einen Liter Saft 500 bis 600 Gramm
Hutzucker zu, kocht, schäumt ab und füllt den ab¬
gekühlten Saft auf reine Flaschen, die sofort der-
korkt und verlackt werden.

Klarer Johannisbeersaft.  Will man
den Johannisbeersaft ganz klar haben, so entkorkt
man . die nach elfterem Rezept gefüllten Flaschen,
nachdem sie einige Monate im Keller ruhig gestan-
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den haben , vorsichtig , gießt den oberen klaren Teil
der Flüssigkeit ab , kocht das Abgegossene auf und
bringt es noch heiß in reine , trockene Flaschen.
Auch der Bodensatz wird nochmals aufgekocht und
Deinerseits wieder auf Flaschen gefüllt.

I o h a n n i s b e e r - G e I e e. Man bringt ' den
East , dem man auf den Liter 1 Kilogramm Hut-
gucker zugesetzt hat , auf ganz schwachem Feuer zuin
Kochen . Nach ^ stündigem Kochen, während dessen
der Schaum abzunehmen ist, hat sich das Ganze so
eingedickt , daß es beim Erkalten geliert . Noch
lauwarnt wird die Masse in Gläser oder Töpfe ge¬
füllt , in denen man nach gänzlichem Erkalten die
Oberfläche mit Löschpapier , das . in Rum oder
Salicylspiritus getaucht ist, überdeckt. Die
hierauf mit Papier gut zugebundenen Gläser wer¬
den trocken und kühl aufbewahrt.

I o h an n i s b e-e r - M arm e I a d e. Die Be¬
reitung der Marmelade eufolgt genau wie die
Gelee -Bereitung , doch setzt man hierbei , um die
Masse zu vermehren und gleichzeitig den Geschmack
zu mildern , Apfelbrei von Frühsorten oder Him¬
beeren bezw. Erdbeeren beim Kochen bei.

Stachelbeeren.  Auch diese Früchte sollen
nur an sonnigen trockenen Tagen und zwar teils
reif , teils halbreif gepflückt werden . Ileberreifte
Früchte dagegen schmecken meist wässerig und fade.

Stachelbeer - Gelee.  Die Beeren wer¬
den zerstampft , die Masse dann durch ein feines
Haarsieb gestrichen und das abflietzende dünne
Mus mit 400 Gramm Zucker auf eilt Kilogramm
Mus bis zur Geleedicke eingekocht. Die Aufbewah¬
rung erfolgt in nusgeschwefelten Gläsern , im
übrigen wie beim Johannisbeergelee.

S t ä che l b e e r - M a r m e la d e. Gleiche Teile
'geputzter bezw. gewaschener Stachelbeeren,
Johanriisbeeren und Himbeeren werden init dem
gleichen Gewicht Zucker, wie die ganze Fruchtmasse
ausmacht , steif gekocht und in ausgeschwefette
Steinguttöpse gefüllt . Die Oberfläche wird mit in
Alkohol getauchtein Löschpapier bedeckt und die
Töpfe hierauf zugebunden.

Himbeeren.  Die Ernte muß beginnen , so¬
bald sich reife Früchte zeigen und muß mindestens
einen um den andern Tag wiederholt werden . Da¬
bei sind nur völlig reife Früchte , d. h . solche zu
ernten , welche sich leicht vom Stengel lösen . Regen-
fvetter taugt nicht zur Ernte.

Himbeersaft.  Die Früchte werden mit den
Händen einer Holzkeule oder einem Holzlöffel zer¬
quetscht , worauf inan den Brei 2 Tage gut zuge¬
deckt stehen läßt . Während dieser Zeit Muß es aber
öfters umgerührt werden , damit sich an der Ober¬
fläche keine Säure bildet . Hierauf gibt man den
Brei in ein recht feines Haartuchsieb u . läßt unter
sUmrühren und Drücken den Saft ablaufen . Letz-
terer wird dann aufs Feuer gebracht , tüchtig ge-
kocht, .abgeschäumt und hierauf in trockene, vorher
leicht geschwefelte Flaschen gefüllt , die man ver¬
korkt , versiegelt und an einem kühlen Ort aufbe¬
wahrt . Der so hergestellte Saft ist zwar nicht ganz
klar, , behält aber sein natürliches Aroma und
schöne Farbe , was bei dem für Haushaltungen zu
umständlichen Herstellungsverfahren durch Ver¬
gären oder Spriten , welch letzteres allerdings
klaren Saft liefert , nicht der Fall ist.

H im b e e r - M a r m e l a d e ohne Kerne.
Zwecks Entfernung der Kerne werden die Früchte
durch ein Sieb gerieben . Darauf wird von der so
erhaltenen Masse 1 Kilo mit 750 Gramm Zucker
unter stetem .Rühren über Feuer genommen . ?rängt
die kochende Masse an zu puffen , d. h. treten ein-
zelne .Blasen auf , die beim Zerplatzen einen
knallenden Ton von sich geben , so ist es Zeit , den
Kessel vom Feuer zu heben . Während dies ge¬
schieht, muß eine zweite Person kräftig rühren,
denn es konimt vielfach vor , daß gerade während
des Abnehmens das Mus noch anbrennt . Sodann
bringt mail eine Musprobe auf einen kalten
Teller und läßt sie erkalten . Ileberzieht sie sich mit
einer Haut , so ist das Mus genug gekocht und
kann dann in Steintöpse oder Gläser warm einge¬
füllt werden . Am nächsten Tag wird die Ober¬
fläche mit Zucker bestreut und das Gefäß mit
Papier zugebunden.

ö Kultur der Tomate.
" Die Tomate , auch Paradies - und Lnbesapfel
aengnnt , fehlt uUi auf keimem Markte mehr , und '

I obwohl die Früchte einest ebenso flotten wie loh
nenden Absatz finden , io werden vielfach dock) nicht
diese Pflanzen , wie es nötig ist, behandelt , um von
ihnen die höchsten Erträge , d, h. zeitlich, viele und
vollkommene Früchte zu erhalten . In warmen
Lagen , an Mauern usw. gedeiht diese einjährige,
aus dem Süden stammende Pflanze ohne beson¬
dere Pflege gut . Und liefert hier reichliche Erträge.
Da .aber dieser Raum durch Wein - und Obstbaum¬
spaliere in der Regel ausaenützt wird , so rnuß
man die Tomaten auf gewöhickiche Beeten an-
pflanzen , wo dann die Pflege alles weitere er¬
setzen muß . Auch in für diese Pflanze minder
günstigen Lagen kann man durch passende Be¬
handlung viele und schöne Früchte erzielen , und
das ist der Grund , weshalb diese Kultur als Ge¬
genstand dieser Besprechung gewählt wird : trotz-
deni sie in jüngster Zeit überall angebaut wird,
findet man doch selten rationell kultivierte To¬
matenpflanzungen.

Das Selbsiheranziehen der Setzlingspflanzen
ist durch Anwendung von Moosballen leicht nwg<
lich, aber etwas umständlich . Zu diesem Zweck
nimmt man ein Stückchen feuchtes Moos , drückt
es, flach, legt eine handvvll Erde hinein und
schlägt die Moosvlakte so um , daß die Erde in der
Mitte bleibt , wodurch ein .Klurnpen entsteht , den
man mit einem Bindfaden auch Draht zusammen-
bindet . In diesen Ballen sticht man mit einem
stumpf zngespitzten Holz 3—4 Löcher so tief ein,
daß die Spitze des Holzes die Erde berührt , in
loelche Oesfmina je 2—3 Samen gelegt werden u.
drückt dieselben mit dem Finger zu. Die so ber-
gerichteten Moosballen werden mit warmein Was¬
ser begossen und so auf ein Brett zusammengestellt,
daß die Stelle wo die Samen liegen oben stehen
und an einem warmen Ort so lange stehen ge¬
lassen , bis das Keimen erfolgt . Von da ab müs¬
sen die Pflanzen Licht und nach Möglichkeit Luft
erhalten , damit sie sich nach und irach auf das Ein¬
pflanzen auf den Bestimmungsort vorbereiten.
Wer sich dieser Mühe nicht unterziehen will , der
kaufe bei Gärtnern die benötigenden Pflänzchen
— gegenwärtiger Preis pro Stück 5, in Blumen¬
töpfen mit Ballen gezogen 10 Pfennig die bereits
abgehärtet sind — und pflanze sie bis gegen Errde
Mai in Beete oder Rabatten , die aber nicht frisch
gediingt sein dürfen mit Stalldung . Je nach
groß - oder kleinfrüchtigen Sorten sollen die Pflan¬
zen einen gegenseitigen Abstand von 90 bezw. 70
Ztm . Abstand erhalten . Wenn die Pflanzen etwa
25 Ztm . hoch geworden sind kneipt inan ihnen die
Spitzen ab, damit fick mehrere seitliche Triebe ent¬
wickeln können , von denen nur drei , die obersten
stehen bleiben . Zu ieder Pflanze steckt man drei
einen Meter lanae Stäbe , den einen senkrecht dicht
neben der Pflanze , die andern rechts ' und links in
einein Winkel von 45 Grad . An diese drei Stäbe
werden die drei Triebe an geheftet . Und alle iibri
am in bei: Achseln der Blätter sich bildenden seit¬
lichen Triebe entfernt , Nach jedesmaligem Bil¬
den einer Blütentranbe verzweigt sich das Stem-
pcsicrebilde und muß abermals einer von diesen
Gabeltrieben und zwar der stärkere entfernt wer-
den . Durch dieses Beschneiden der Spitzenteile
wird das Längswachstum gehemmt , dagegen aber
die Verzweigung der unter dem Scheitel sich be¬
findlichen Teile befördert . Dan nun aber auch alle
diese Verzweigungen , (die drei Haiipttriebe allsge-
nommen , da diese die Stammteile —- Leitäste —
darstellen ) unterdrückt werden , so muß alles das,
was die Blätter an baufähigem Material Produ¬
zieren , auf die Blüten und Bildung der Früchte
verwendet werden . Bei dieser Behandlung der
Pflanzen erhält man viele vollkommene u . früh¬
reifende Früchte , überläßt man aber dieselben
ihrer natürlichen Entwicklung,,, so ist der Fruchtan¬
satz zwar zahlreicher , die Früchte , selbst sind klei¬
ner , reifen wenig und oft so spät , daß sie von
Herbstfrösten zerstört werden.

Tomaten lieben einen in guter Dungkraft ste¬
henden Boden : derselbe muß stets gelockert und
zur besonderen Ausbildung der Früchte feucht ge¬
halten werden . Letzteres erreicht man , am leichte¬
sten . wenn der Boden bedeckt wird . Ern Dünger-
guß (hergestellt aus Taubendung in erner Tonne
mit Wasser und Jauche aufgelöst und einige Zeit
der Sonne ausgeietztl wirkt außerordentlich gün¬
stig auf eine vollkommene Entwickelung und Früh¬
reife der Früchte.

Zur Samengewininmg wählt nian die erstrei¬
fenden , vollständig ausgebildeten Früchte : letz¬
tere selbst werden wegen ihres Wohlgeschmacks
und ihrer Zuträglichkeit im unreifen Zustand , als
treffliüres Gewürz , im reifen in bekannter Weise
in Brühen Suppen usw. verwendet.

Hohe Knochenpreise.
(Nachdruck verboten ).

Eine Mahnung der Mineralarmut des Futters
abzuhelfen.

Foschib - Glasow , Bz . Pdm.
Warrrm stehen die Knochen so hoch im Preise,

fragt so manche Hausfrau , ohne eine besriedi-
ggenüe Antwort zu erhalten . Heute kostet da?
Pfund Knochen 50 Pfennig rmd das Fleisch 2,50
Mark . Der Knochenpreis ist daher 20 v . H. nied¬
riger als der des Fleisches . Zu gewöhnlichen Zei¬
ten zahlt man iedoch nur 5 v. H. Die einseitige
Steigerung des Knochenpreises liegt nur an der
Nachfrage , welche höher ist als die Erzeugung . Es
muß deshalb die F-raae aufgeworfen werden , hängt
die Knochenerzeuguncv nicht unmittelbar mit der
Fleischerzeuguna zusammen , gehört nicht zu jedem
Zentner Fleisch eine bestimmte Zahl Pfund Kno¬
chen? Die Erfahrung bejaht die Frage , wenn Tiere
in gleichem Ernährungszustand in Vergleich ge¬
stellt werden . Zieht man iedoch in Betracht , daß
das Vieh heute weniger stark gemästet zur Ab-
schlachtung >kommt , io verschiebt sich das Verhält-
irils von Knochen zum Fleisch zu Gunsten der
Knochen . Es müßten daher verhältnismäßig mehr
Knochen auf den Markt gebracht werden als zu
gewöhnlichen Zeiten . Das trifft aber nicht zu.

Wir wissen alle , daß die Knochenbildung aus
der aufgenommeneu Nahrung erfolgt . Wir wis¬
sen auch, daß die Knochen in der Hauptsache ans
unverbrennlichem phosphorfauren Kalk bestehen,
wir denken aber nickst daran , daß der Kalkgchalt
der Nährmittel ie nach der Art ein schwankender
ist . Beispielsweise enthalten Mais , Kartoffeln,
Rüben , weniger Kalk als Hafer und Heu . Letztere
Futtermittel sind rar . Die Folge davon ist, daß
unser Mastvieh mit einer kalka-rnien Nahrung zu¬
frieden sein muß , welche ohne Zweifel auf die
Knochenbildnng von Einfluß ist . Seit Menschen¬
gedenken haben noch zu keiner Zeit die Viehhalter
über soviel Knochenbrüche und beinkranke Schweine
zu klagen gebabt . wie in den setzigen Kriegstjahren.
Die Ursache hierfür ist eine kalkarme Ernährung.
Das Preußische Ministerium für Landwirtschaft,
Domänen und Forsten hat sich sogar veranlaßt ge¬
sehen, den Landwirten als Vorbeugungsmittel fol¬
gende regelmäßige Beigabe zum Flitter zu em¬
pfehlen:

50 Gr . kohlensaurer Kalk , gleichzeitig 60 Gr.
phosphorsaurer Kalk auf den Tag und Kopf bei
einein Lebendgewicht von etwa 10 Ztr . Diese Zah¬
len gelten als Anbalt für alle Diehgattungen . An
Kochsalz gibt man bei Rindvieh und Schafen 20
bis 50 Gr . für 10 Ztr . Lebendgewicht . Bei Pfer¬
den genügt eine Gabe Salz von 15—20 Gr . auf
den Kopf ."

Wir sehen hieraus , wie wichtig die Beigabe
von mineralischen Nährstoffen zum Futter unter
den gegenwärtigen Verhältnissen ist eine Beach-
trina dieser Vorschriften bei allen Tieren , auch bei
Kleinvieh , dürfte zur Gesunderhaltung und zum
Gedeihen beitragen . Ohne ein kräftiges Knochen¬
gerüst kränkeln die Tiere , bleiben klein und ver¬
werten das kraftlose Flitter nur sehr mäßig . Wir
sehen also , daß erst die Preissteigerungen der
Knocken infolge ihrer geringen Erzellgung lins
zur Erkenntnis gebracht hat , daß die Ernährungs-
weife eiiler Aufbesserlmg bedarf . Der kohlensaure
Kalk wird zweckmäßig- als Schlämmkreide gege¬
ben . der phosvhorsaure Kalk oder wo dieser fehlt,
als Thomasmehl.

Landwirtschaft.
5 Tie Soja -Bohne.

Besondere Aufmerksamkeit sollte jetzt, wo es an
Kaffee mangelt , dem Anbau der Soja -Bohne zu-
gewandt werden . Diese rauhaarige , einjährige,
bis zu 1 Meter hohe Pflanze ist in China und
Japan heimisch und bat lang oestielte , dreizählige
Blätter und kleine , in kurzen Trauben vereinigte
Blüten . Die zusammengedrückten , rauhaarigen
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Hülsen enthalten 3—5 nierenförmige Samen,
welche sehr wohlschmeckend sind und seither sowohl
als Gemüse gegessen werden, als auch zur Berei¬
tung einer prickelnden Brühe dienen, als schmack¬
hafte Zutat besonders zu Fleischspeisen. Von den
verschiedenen Spielarten ist es besonders die gelbe
Sorte , welcher das Klima von Mittel -Europa zu¬
sagt. Die gelbe Soja hat bei uns in fünf Monaten
ihre Entwickelung vollendet und ist gegen Spät¬
fröste wenig empfindlich. Sie liefert recht hohe Er¬
träge , die oft das 300 fache Saatgut übersteigen.
Auch der Strohertrag ist ein sehr reicher. Die
Körner dienen ihres außerordentlich reichen Ge¬
haltes an Nährstoffen wegen als ausgezeichnetes,
kräftiges , schmackhaftes menschliches Nahrungs¬
mittel ; in 10 Kilo Körner sind 3,7—4 Kilo
Protein und 4—5 Kilo Fett enthalten , eine Nähr-
stoffmenge, die kaum in einer anderen Pflanzen¬
kost gekannt wird. Dian hat berechnet, daß ein
Pfund Soja -Bohnen so viel Protein und Fett ent¬
hält , als ein Kilo knochenfreies Ochsenfleisch. Ver¬
suche, aus Soja ein kaffeeähnliches Getränk herzu¬
stellen, haben sich gut bewährt. Hoffen wir , daß
der Anbau der Soja , der vor 40—50 Jahren stär¬
ker war als heute, sowohl wegen ihres hohen Nähr-
wertes , wie auch besonders wegen ihres Kaffee-
ersatzes wieder allgemein auf der Bildfläche er¬
scheint; die bedeutenden Summen , die alljährig
für Kaffee ins Ausland wandern, würden im In¬
land verbleiben.

Ueber den ersten Schnitt der
Wiesen.  Die Wiesen müssen gemäht werden,
wenn die Gräser in Blüte stehen. Dies geschieht
oft nicht, wenn der erste Schnitt auf den Wiesen
nicht die gewohnte Menge geben will u. das Gras
infolge der Kälte besonders kurz geblieben ist.
Dann heißt es fast allgemein, wir wollen doch
noch ein bischen warten , vielleicht wird es etwas
wärmer und das Gras wächst noch ein bischen
nach, und wir bekommen etwas zum Einfahren,
denn so ist vom Schmad nichts zu sehen." Und so
wird gewartet von einem Tage zum andern , und
der Fehler wird damit immer größer und verhäng¬
nisvoller , denn die wenigen Millimeter , die die
Gräser an Länge wirklich zugenommen haben,
fallen bei der Ernte nicht ins Gewicht. Dagegen
erleidet der Wert des Futters eine ganz wesentliche
Verringerung , denn der Saft , welcher bei rechtzei¬
tiger Mahd in den Blättern und den Stengeln
verbleiben soll und das Heu saftig, wohlschmeckend
und leicht verdaulich macht, tritt immer höher in
den Halm hinauf , wird schon zum Teil zur Samen-
oildung verbraucht und erzeugt ein trockenes, saft¬
loses und schwer verdauliches Futter , das selbstver¬
ständlich einen geringen Nährwert besitzt, und um
den gewünschten Nähreffektz zu erzielen, muß ein
größeres Quantum davon gegeben werden. Außer¬
dem ist die Gefahr nicht zu unterschätzen, daß ein
großer Teit der frühreifen Unkräuter schon Samen
verstreut und den Wert der Wiesen schädigt. Be¬
rücksichtigt man weiter noch, daß durch den späten
ersten Schnitt der zweite Schnitt nicht nur quan¬
titativ geschädigt, sondern auch schlechter wird , so
sieht man wohl die Vorteile des zeitigen Mähens
ein.

Selbstentzündung von Heu und
Grummet.  Wenn Wiesenheu in nicht ganz
trockenem Zustande eingeführt wird, sind die Zel¬
len des Grases bekanntlich noch nicht ganz abge¬
tötet , sie vollziehen unter Wärmeentwicklung einen
Atmungsvorgang . Zugleich entsteht im dichtgela¬
gerten Heu eine Gärung , welche die Temperatur
über 60 Grad C. steigert. Die Erhitzung geht un¬
ter intensiver Sauerstoffaufnahme und Kohlen¬
säureabgabe vor sich. Steigt aber die Temperatur
über 70 Grad C., also über die Grenze, innerhalb
deren Gärungserreger leben können, dann erfolgt
eine weitere Temperaturerhöhung durch Oxyda¬
tion . Schließlich verkohlt das Innere des Stockes.
Solche erhitzte Neukohle zieht Sauerstoff so ener¬
gisch an, daß sie ins Glimmen kommen und bei ge¬
nügendem Luftzutritt aufflammen u. verbrennen
kann. Auf einem im Innern glimmenden Heu-
stocke konnte man mit bloßer Hand keine Tempe¬
raturerhöhung wahrnehmen. Zwischen Mauer¬
werk gelagertes Heu ist leicher der Entzündung
ausgesetzt als anderes, und Grummet unterliegt
derselben leichter als Heu. Es kommt auch vor,
daß wegen mangelnden Sauerstoffzutritts die
Ueberhitzung zurückgeht und man später kalte, ver¬

kohlte Massen im innern vorfindet ; dieselben ent¬
zünden sich auch bei Luftzutritt nicht mehr. Fol¬
gende praktische Ratschläge werden von einem
praktischen Landwirt gegeben: 1. Soll das Heu u.
Grummet sorgfältig getrocknet werden. Behufs
besserer Trocknung ist auf die sogenannten All¬
gäuer Heinzen hinzuweisen. 2. Sollen die Haufen
möglichst klein gemacht werden und die Luft von
allen Seiten auch von unten Zutritt haben. 3. Sol¬
len die Umfassungswände von Holz sein. Müssen
größere Futterstöcke gebildet werden, so verfahre
man folgendermaßen. Man breite zwischen das
Futter in passenden Zwischenräumen Strohschich¬
ten aus , wodurch die Lüftung befördert wird, oder
man niache in der Mitte des Haufens einen Luft¬
schacht, indem man das Heu um eine Tonne oder
dergleichen aufstapelt, die immer höher gezogen
wird. Unten muß die Luft von der Seite eindrin-
gen, was man durch Unterlegen eines Rostes aus
Stangen bewirken kann. Den Luftschacht kann
man auch durch passend zusammengenagelte Latten
bilden, um die man das Heu aufhäuft . In Hol¬
land wird allgemein , in Deutschland hier und da,
Malz zwischen das Heu eingestreut, es zieht die
Feuchtigkeit aus dem Futter u. dient als gärungs¬
widriges Mittel . Endlich kontrolliere man die
Temperatur im Innern des Futterstockes, was man
am besten mit einem Maximalthermometer aus¬
führen kann. Ein solches, das bis 120 Grad C.
zeigt, wurde an der Spitze einer Stange , durch ein
Blech geschützt, eingestoßen. Ist die Temperatur
im Innern des Haufens über 80 Grad gestiegen,
aber noch nicht viel über 100 Grad , so muß der
Haufen auseinandergerissen u. das Heu abgekühlt
werden.

Milchwirtschaft.
M i l chv e r t e i l u n g. In der gegenwärtigen

Milchknappheit heißt es in erster Linie die Kinder
und die 'stilleirden Mütter versorgen, gesunde Er¬
wachsene können ja auch immerhin den Genuß et¬
was einschränken. Der Milchverbrauch dürfte
wahrscheinlich gleichfalls durch Karten geregelt
werden, da die Brotkarten sich ja so ausgezeichnet
bewährt haben. Durch die Karten soll jüngeren
Kindern ein Liter pro Tag und Kopf gewährleistet
werden, die übrige Milch bleibt dem freien Ver¬
kaufe überlassen. Gelingt es nicht bald Futter¬
mittel in größeren Mengen zu beschaffen, so dürf¬
ten die Höchstpeise für Vollmilch erhöht werden.

Magermilch  will sich noch immer nicht ein-
bürgern , aber das liegt nicht daran , daß die Leute
keine kaufen wollen, sondern am Mangel an An¬
gebot. Jeder , der eine Milchschleuderbraucht, ge¬
winnt ja Magermilch, und jeder soll sie auch seinen
Kunden anbieten . Würde es jetzt während der
Kriegszeit gelingen, die Magermilch zu einem all-
gemeinen Genußmittel zu machen, so würde sie
auch nach dem Kriege getrunken werden und so die
Bntterbereitung rentabler machen.

Weinbau und Kellerwirtschast.
Der Traubenwickler,  dessen zweimal er¬

scheinende Räupchen als Heu- oder Sauerwurm be¬
zeichnet werden, ist heute wohl einer der gefähr¬
lichsten Nebenschädlinge, dessen direkte Schäden
selbst die der Reblaus übertreffen . Es sollen da¬
her nur in fortlaufender Folge eine Reihe von No¬
tizen darüber erscheinen. Zuerst sein Steckbrief:
Der Traubenwickler ist ein kleiner Nalchtschmetter-
ling., oder wie man in manchen Geaenden _sagt,
eine Motte , der man es gar nicht ansehen lallte,
daß sie so großen Schaden anrichten könnte. Der
Schmetterling ist gelb-grauweiß gefärbt. Die
Flügel haben dunkle Binden. Bcinr ruhigen
Sitzen werden die Flügel über den Körper zusam-
mengeschlagen. Nach den Ouerbinden unterscheidet
man den einbindigen Traubenwickler (Cochiylis
ambiguella ) und den mehrbindigen oder bekreuz-
ten Trarchenwickler (Eudemis botranraj . Lebens¬
weise und Schaden sind gleich, nur erscheint Eu-
denris nicht in zwei, sondern in drei Generatio¬
nen, wodurch sein Schaden bei starkem Auftreten
noch schädlicher wird.

Tafeltrauben.  Versuche haben ergeben,
daß die Zucht von Tafeltrauben auch für Deutsch¬
land lohnend ist. Es müssen nur vorher größere
Ausgaben f>';~ Glashäuser vorgestreckt werden, die

sich jedoch gut verzinsen dürften. Nach dem Kriege
werden wir ja fortfahren , unsere Eigenproduktion
auf allen Gebieten auszubauen , damit wir vom
Auslande immer unabhängiger werden.

O b st e i n m a che n ohneZucker.  Da der
Zucker knapp ist und allzuviel auch zu Einmache¬
zwecken den Gemeinden nicht überwiesen wurde,
ist für di« Hausfrauen die Frage von großer Wich¬
tigkeit, unter welchen Voraussetzungen auch ohne
Zucker mit Aussicht auf Erfolg „eingemacht" wer-
den kann, wie es! von den Behörden empfohlen
wird . Im Bürgersaa-l des Rathauses gab Fräu¬
lein Hannentann vom Lettehaus ans Veranlassung
der Zentrale der Hausfrauenvereine Groß-Berlins
in einem längeren Vortrag hierüber Auskunft.

Zunächst betonte sie. daß die Hausfrau sich und
die Familienangehörigen daran gewöhnen sollte,
die Früchte weniger süß als bisher zu essen, der
Zuckerzusatz müßte ans ein Mindestnraß beschränkt
werden oder womöglich ganz fortfallen . Die
Früchte schmecken auch an sich vortrefflich. Das
Einmachen von Früchten ohne Zucker hat den Vor¬
teil , daß dabei der Bedarf an Gläsern geringer ist,
denn der Zucker vergrößert die Menge des Ein¬
gekochten. Soweit die Gummiringe noch mit er¬
halten sind, bedient man sich der üblichen Konser-
verglüser. Für Himbeeren, Blaubeeren, Stachel¬
beeren. Joliannisbeeren und andere kleine Früchte
lassen sich auch- alle einfachen Flaschen, die durch
Korke verschlossen werden, verwenden. Hairptbe-
dingung ist, daß die Flaschen vollkommen fcntiber
sind, lim sie gründlich zu reinigen , weicht man
Flaschen, ^ Gläser und Korke in Wasser mit ein
Prozent Salzsäure . Eine der Einmachemethoden
ohne Zucker ist folgende : Die Früchte müsseir
gleichfalls einige Minriten in säurehaltigem Was¬
ser liegen, die in den Schalen vorhandenen Bak¬
terien werden dadurch abgetötet . Danach stillt
man die Gefäße zwei Zentimeter hoch mit gut ab-
gekochtem, erkalteteni Wasser, dann werden die
rohen Früchte sehr fest eingeschichtet. Hierauf
werdeir die offenen Gläser in einen Kessel mit et¬
was kollern Wasser gestellt und langsam auf '0
Grad Celsius erwärmr . Nun verschließt man die
Gefäße vollstäirdia. und dann werden sie ungefähr
eine Stunde in Wasser von 65 Grad Celsius er¬
hitzt. Vor der Verwendung- wird der Fruchtsast
abgegossen und der Zucker darin unter Erwärmung
aufgelöst: in den warmen Zuckersaft legt man dir
Früchte, die nach dem Erkalten einen gleichmäßig
süßen Geschmack haben.

Forstwirtschaft und Jagd.
Schneidelbetrieb  sZngleich Antwort

auf eine Anfraget . Der Schneidet- ,oder rkovi-
holzbetrieb sind Betriebsarten für .besondere Go
genden: ganz im Kleinen kommen sie wohl liberal!
vor. Der ganze Betrieb besteht nämlich dann, daß
nian hochstäminiae Waldbämne anf landwirischast-
lichen Grundstücken an Wege, Gräben, Bachnfern
und Hecken pflanzt . Die Aeste und Zweige werden
dann in inebr oder weniger regelmäßigen Verro-
den abgehauen und als Brandholz oder Erbien-
rcisig nsw. verwendet. Beim Schneidet- oder
Schneidelbetrieb bleibt die Spitze stehen und nur
die Nehenäste und Zweige werden verwandt.
ser Betrieb liefert in manchen Gegenden gwße
Mengen wertvolles LaiMeu , ist also „ganz oewn-
ders im Kriege von nicht zu unterschätzender Be¬
deutung . , . , .

Hundestauve.  Durch die veränderte um
sicher nicht verbesserte Ernährung gehen zm
Kriegszeit sehr viel Hunde, besonders iunge Rane-
ftere . durch Staupe ein. Bon emern alten ,saflcr
wird als einfaches Hausmittel das Gl au ver¬
salz, (schweflig saur. Natron) empfohlen, u. zwar
soll dasselbe vorbeugend angewandt werden. £u
Hunde erhalten pro Tag und pro Kovf enw Mes¬
serspitze doll im Futter und sollen dadurch nicht
nur von der Staupe , sondern auch von vielen an¬
deren Krankheiten bewahrt bleiben.

Obst- und Gartenbau.
Eine Hauptursache geringer Ob  st-

ernt en i>st häufig ein mangelhafte^ , unzweck¬
mäßiges Düngen der Obstbaume oder auch enr
gänzliches Unterlassen dieser im rationellen Obst-
bau so hochwichftaen Arbeit, .̂edthni horte IÄ rin
Gespräch zweier Landwirte, wie î r „nutz tgere
derselben sich äußerte: Dunsen b x̂
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.Obstbäume gebe ick io viel wie gar nichts, denn I
wenn während der Blütezeit derselben regne-

.stsches Wetter lick einstellt, dann gibt es sa doch
Lein oder wenig Obst. Sinn können wir aller¬
dings am Wetter nichts ändern — aber das ist
sicher, daß selten ein Mt gedüngter und gepfleg¬
ter Odstbanin wegen ungiinstigev Wittening wäh¬
rend des Blührns völlig leer ansgebt , während
das Leerstehen bei den nicht gedüngten Obstbäu-
rnen ganz zur Reael wird, und nur ausnahmsweise
tragen letztere noch ganz niinüerwertiges Obst.
Ganz ungenügend oder gav nicht gediingte Obst-
bäume estben also fast jedes Jahr leer, d. h. ohne
Obst, und wenn die Witterung während der Blüte-
zeit noch so schön war . entweder blühen sie gar
nicht, oder aber sie blühen noch prächtig!, aber
die Blüten oder bereits angesetzten Früchten fallen
infolge Nahrunas - und Feuchtigkeitsmangel gar
bald wieder ab. Ern gut gedüngter Baum bringt
iiberharrpt meist solche Mengen Bliiten hervor,
daß selbst nach ungünstigem Blühen immer noch
ein großer _Prozentsatz Blüten verbleiben und
Früchte ansetzen und ausbilden : sollte aber auch
ein gedüngter Baum einmal fast leer ausgehen,
dann ist der Dünger doch nicht verloren , denn der¬
selbe treibt den Baum zu regerem Wachstum u.
Zu reichlicherer Blütenbildung an.

Einer der aefürchtetsten Feinde  des
Gemüsebauern ist unbedingt der Erdkrebs  oder
die Maulwurfsgrille (Gryllotalpa vulgaris ) und
es lohnt sich daher gewiß, dessen Wesen, Lebens¬
weise und die besten Mittel zu deren Bekämpfung
etwas genauer kennen zu lernen. Wenn im Früh¬
jahr und Vor -Sommer auf den frischbepflanzten
Gemüsebeeten plötzlich eine bis mehrere junge
Gemüsepflanzen zu welken beginnen, Umfallen u.
verdorren , so ist der eigentliche Uebeltäter in der
Regel beim sofortigen Nachgraben in der Maul-
wurfsgrille zu finden , welche mit großer Gefräßig-
Leit die zarten Wurzeln und Strünke der jungen,
saftigen Pflanzen zerbeißt, wozu ihm seine kräfti-
gen großen Scheren wonnt das erste Fußpaar be¬
waffnet ist, sehr zu statten kommt. Zudem schadet
der Erdkreüs aber auch in den Saatbeeten durch
das beständige Unterwühlen des Bodens . Die
Pflänzchen werden dadurch gehoben, wodurch die
Wurzeln gelockert und teilweise entblößt werden,
»ras- die normale Ernährung und daher auch
das gute Gedeihen und Wachstum der Pflänzchen
sehr nachteilig beeinflußt . Die Maulwurfsgrillen
setzen ihre Brut mit Vorliebe in Obstgärten und
Rasenplätze direkt unter der Grasnarbe an u. von
diesen, Nest aus wird im Umkreis von ein bis
mehreren Quadratmetern der Boden«ganz unter-
höhlt und alle zarten Wurzeln u. sungen Pflänz¬
chen abgesressen. die in ihrem Bereiche liegen. Da-
durch entstehen durch das Absterben der Pflanzen
und das Rotwerden des Rasens mehr oder weniger
große, oft schon von weitem sichtbare Leerplätze
oder Fehlstellen , wie solchez. B. auch durch Enger-
linge und Mäuse verursacht werden. In den Ge¬
müsegärten soll nian , sobald die ersten Spuren der
Zerstörung durch Erdkrebse wahrzunehmen sind, so¬
fort zur Bekämpfung dieser Gartenschädlinge
schreiten, also möglichst zeitig im Frühling , bevor
die Maulwurfsgrillen mit ihrer Fortpflanzung be¬
ginnen ; nachher hat eine Bekämpfung aber viel
weniger Erfolg , denn diese Tiere sind sehr frucht¬
bar, eine einzige Generation eines Weibchens
zählt meist weit über 200 Nachkommen. Das beste
Vertilgungsverfahren besteht zu dieser Zeit wohl
darin , daß man in die geöffneten und mit dem
Finger etwas erlveiterten untief der Erdoberfläche
sich hinziehcnden Gänge der Erdkrebse an verschie¬
denen Stellen zuerst etwas Wasser langsam ein¬
schüttet, auf dieses etwa ein halbes Trinkglas voll
gewöhnliches Brennöl , Petroleum oder eine flüs-
sige Mischung von Steinkohlenteer und Terpentin¬
öl gießt und dann wieder Wasser nachschüttet. Die
Maulwurfsgrille kommt bald darauf an die Ober¬
fläche, wo sie nach kurzer Zeit zugrunde geht. Ein-
anderes gutes Mittel besteht darin , daß man in
die Gänge Blumen - oder andere inwendig glatte
Topfe bis zu deren Sohle versenkt, sodaß dann
diese Schädlinge unversehens in die Töpfe fallen
und nicht mehr herauskommen.

Birh - und Geflügelzucht.
- Die Mechelner  nach der belgischen Stadt
Macheln benannt und von den Belgiern durch

Kreuzung verchiedener Rassen herausgezüchtet, sind
gute Winter !euer und gehören ferner zu unseren
besten Fleischhühnern. Das weiße Fleisch ist sehr
zart und besonders reich an der Brust angesetzt.
Tie Zahl der Eier , deren Gewicht zwischen 55—65
Gramm schwankt, steigt bis auf 120 Stück: sedoch
gibt es auch Tiere , die es bis auf 150 Eier brin¬
gen. Wie alle schweren Rassen, so fangen auch die
Mechelner sehr früh mit Brüten an , so daß der
Züchter oft schon im Februar gute Glucken zur
Verfügung hat . Das Ausschlüpfen der Küken geht
ohne Sckgvierigkeitenvon statten . Die Küken sind
sehr schnellwiühsia und früh mastfähig. leicht aus-
zuziehen und befiedern sich bei freier Aufzucht gut.
Ruhig und zutraulich sind weitere gute Eigenschaf¬
ten der Mechelner. und hierzu kommt noch, daß sie
wetterhart sind und unser Klima vorzüglich ver¬
tragen . Am liebsten ist ihnen freier Auslauf , und
da sie hier einen großen Teil ihres Futters finden,
so stellt sich dort , wo der Züchter den Tieren diese
Annehmlichkeit bieten kann, die Haltung sehr bil¬
lig. Das Gewicht des Hahnes beträgt 4—5 Kilo
und das der Henne 4 Kilo. Bezüglich der Farbe
gibt es gesverbevte. schwarze und Weiße Mechelner,
der erstere Farbenschlaa ist der beliebteste und ver-
brettetste, weniger häufig findet man schwarze mW
Weiße Mechelner.

Bienenzucht.
Berauschte Bienen.  Es dürfte allge¬

mein bekannt sein, daß die Bienen zur Zeit der
starkaromatischen Lindenblüte in einen gewissen
Taumel geraten, und wie betäubt einherfliegen.
Die Wirkung ist aus den starken Dust zurückzufüh-
reu. den die Linden bei besonderen Witterungszu¬
ständen absondern. Noch stärker ist dieses der Fall
beirn̂ Befliegen von blühendem Weißdorn. Ter
scharfe Geruch dieser Blüten in Verbindung mit
dem Nektar und den Pollen macht die Bienen
manchmal vollständig krank. Auch der Honig soll
durch diesen Nektar ungünstig beeinflußt werden.
Diese Wirkungen steten, wie auch die sogenannte
Maikrankhett, fast nur bei trockener Witterung
auf. . Feuchte, dumpfe Lust ist den Bienen nicht
nur im Winter , sondern auch im Sommer sehr
schädlich. Die Waben bedecken sich mit Schimmel.
Es entstehen Krankhetten und Faulbrut.

Biene nwols.  Als Bienenwolf werden
mehrere Insekten bezeichnet, welche den Bienen
nachstellen, der echte und rechte Bienenwolf aber
ist die Bienenmordtvespe, die sich zu tausenden in
trockenen Graben und Böschungen ansiedelt und
die hongrsammelnden Bienen überfällt und zu
tausenden in ihre Gänge schleppt. Zu bekämpfen
ist sie nur durch Zerstörung ihrer Ansiedelungen,
wobei die Mordwespen mitgetötet werden müssen.
Umgraben ist das beste Zerstörungsmittel.

Hauswirtschaft.
> Die Aufbewahrung der Winter¬
kleider.  Für die Aufbewahrung der Winter,
kfeider ist nun wieder der Zeitpunkt gekommen.
Eine Hauptsache ist dabei, daß man die zurück¬
gelegten Sachen vor Ungeziefer (besonders Motten)
und Nässe schützt. Häufig wird empfohlen, die
Kleidungsstücke in frisches Zeitungspapier einzu-
schlagen, wodurch Insekten , denen der Geruch von
Druckerschwärze kein angenehmer Dust ist, fern-
gehalten werden. Vor Feuchtigkeit hat man be¬
sonders peinlich Pelz - und Lederwaren zu schützen,
von den letzteren hauptsächlich Glacehandschuhe.

Wäsche mit Chlor zu behandeln.  Der
Chlorkalk ist bekanntlich ein viel geschmähtes, aber
doch auch wieder viel gebrauchtes Mittel , um der
Wäsche blendende Weiße zu verleihen. Die Wasch¬
frauen bedienen sich desselben mit Vorliebe, aber
selten mit Maß und mit der gehörigen Vorsicht,
während die meisten Hausfrauen den Gebrauch
des Chlorkalks unter allen Umständen für schäd¬
lich, ja geradezu verwerflich halten . Die Wahrheit
jedoch liegt, wie meist, so auch hier in der Mitte.
Behutsani und mit Maß angewendet, greift der
Chlorkalk die Zeugfaser nicht an, und allen, welche
sich eines künstlichen Bleichmittels bedienen möch-
ten, kann ich nachstehendes, seit langen Jahren er-
probtes Rezept empfehlen. Man nimmt auf ys
Mpnd ^ orkalk und % Pfund Pottasche zwei
Liter Wasser, stellt dies an einen warmen Ort und
serht es dann durch ein Tuch, so, daß kein Körn¬
chen mehr durchgeht. Don dieser Lauge nimmt

man einen kleinen Tassenkopf voll auf einen Eimer
heißen Wassers, gießt dies auf die zu bleichende
Wäsche und läßt sie einige Stunden stehen. Hierauf
wird sie gut ausgerungen , tüchtig nachgespült und
mäßig geblaut. — Den zurückgebliebenen Satz des
Chlorkalk schüttet eine praktische Hausstau nicht
fort , sondern kocht damit dunkelgewordene Einarll-
Kochtöpfe aus oder scheuert weiße Holzgeräte da¬
mit, die blendendweiß werden.

Kurzer Getteide - Wochenbericht
der Prelsberichtsstelle des Deutschen Landwirt-

schastsmts vom 23. bis 29. Mai 1916.
Die Schweizer Zeitung „Der Bund " v. 24. Mai

enthält einen Bericht über den Kartoffelhandel , in
dem es u. a. heißt : „Nachdem noch vor wenigen
Wochen eine starke Nachfrage nach Speisekartoffeln
bestand und es schien, diese könne angesichts der
langsam einlaufenden Zufuhren kaum befriedigt
werden, zeigt sich gegenwärtig eine Ueberfüllung
des Marstes oder doch ein völliger Geschäftsstill-
stcmd. Fürsorge-Kommissionen und Korffumen-
tew-Organisationen ziehen ihre Austrüge zurück,
und die Händler, welche noch Waren abzugeben
haben, finden nickt genügend Abnehmer . Aus die¬
sem Grunde muß auch der Bund mit der Einfuhr
deutscher Kartoffeln ein Ende machen. Diese wer-
den gegenwärtig reichlich angeboten , namentlich
auch von Stadtverwalttingen , ein Beweis , daß
Deutschland noch über große Bestände verfügt ."
Es wäre doch interessant, zu erfahren , welche deut¬
schen Stadtverwaltungen ihre Kartoffelvorräte , die
den deuffchen Landwirten mtt Hochdruck entnom-
man sind, der Schweiz offeriert haben. Das preuß.
Land esfutterm ittelamt stellt für eine neue Mast-
veriode Mais für 21 Jl  den Zentner unter der Be¬
dingung zur Verfügung , daß für je 20 Zentner
Mais 940 Pfund Lebendgewicht an Schweinen ast¬
zuliefern sind. Das Mindestgewicht des einzelnen
Schweines darf nickt unter 150 Pfund , statt wie
bisher nicht unter 200 Pfund heruntergehen . In
der Zeit vom 25. Mai bis 5. Juni ist eine Er-
mtttlung der Vorräte an Fleischwaren angeordnet,
doch unterliegen der Anzeigepflicht die Mengen
nicht, die lediglich für den Haushalt des Eigen¬
tümers bestimmt sind. Unter deni 22. Mai ist ein
Kriegsernährungsamt errichtet, das die Befugnis
hat , die im Deuffchen Reick vorhandenen Lebens¬
mittel sowie Rohstoffe und andere Gegenstände, die
zur Lebensmittelversorgung erforderlich sind, für
die Ernähnmg des Volkes in Anspruch zu nehmen.
Die Reichsgetreidestellewird den Bundesstaaten
eine größere Menge Mehl außerhalb des Vertei¬
lungsplanes zur Verfügung stellen, insbesondere
für die schwer arbeitende und minderbemittelte
Bevölkerung. Vom Beginn der Heuernte ab sol¬
len auch die landwirtschaftlichen Arbeiter bedacht
Werden. Auf Anregung des Reichsamts des Jn-
.nern ist am 26. Mai eine Zentralstelle für das
Trocknungswesenerrichtet. Sie hat die Ausgabe,
mtt allen Mitteln für die Ansstreitrmg der Trock-
nung landwirtschaftlicher Erzeugnisse und aller
Stoffe, die für Nahrungs - und Futterzwecke in
Bestacht kommen, z» wirken.

Die überaus günstige Witterung kam in der
letzten Woche in einer allgemeinen Nachgiebigkeit
der Verkäufer zum Ausdruck. Versttmmt war der
Marst ferner durch die Befürchtungen , daß in¬
folge der Gründung des Reichsernährungsamtes
der Handel noch mehr als bisher ausgeschaltet
werden könnte. Aus dem Fnttermittelangeb -t ist
zu erwähnen: Tapiokafischfuttermehl 695 M,
Schwarzhaser-Futtevmehl 680 JK,  Eichelmehl 695
Mark mit Sack Holstein, Erdnnßabsallmehl 410
Mark Mecklenbirrg, Palmamischfutter 430 <M mtt
Sack und Bohnenabfallfutter 675 Jt  Hamburg,
grobe Reiskleie 365 Mark rnit Sack ab Station,
Flachshülsen 310 <M  lwlländische Grenzstation.
Spelzsprenmehl 310 Jl  mit Sack Hamburg . Spreu,
kleie 325 Jl  Württemberg , 340 Ji  Hamburg,
Strohmehl 230 Jl  Hadersleben , Heidemehl 300

-Mark mit Sack Hamburg , gemahlen aus zweiter
Hand 310 Jl  Holstein . Fischfuttermischmehl 28
bis 30 Prozent 830 Jl  Mecklenburg , Walmischmehl
35—40 Proz. 720 Jl  Hamburg , Fleischniehl 40 bis
50 Proz. 700 Jl  Schleswig , Häckselmelasse 70 : 30
240 Jt  mit Sack Harburg . Torfinelasse 210 Jt
Westfalen. Heidekraut war zrr Streuzwecken zu
1,45 Mark per Zentner ab Holstein angeboten.
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