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Konservieren der Gemüse.
3. Das Sterilisieren.

Neben Dörren und Einsäuern des Gemüses
steht uns als dritte und letzte Konservierungsart
das Sterilisieren zur Verfügung , das im allge¬
meinen auf dem gleichen Prinzip beruht wie das
von uns bereits behandelte Sterilisieren des Ob¬
stes, jedoch ungleich größere Aufmerksamkeit und
sorgfältigeres Arbeiten erfordert wie dieses , weil
bei Gemüse einerseits andere , d. h. stärkere Er¬
nährungserreger zu vernichten sind, andererseits
die konservierende Fruchtsäure dabei fehlt.

So ist in erster Linie zartes und nur voll¬
ständig frisches Gemüse  zum Sterilisieren
zu verwenden , da die Frische eine Hauptbedingüng
des Gelingens bildet . Ueberreifes , holziges , ange¬
faultes oder sonst verdorbenes Gemüse ist für diese
Konservierungsart unbrauchbar . Auch stark nnt
Fäkalien gedüngte Gemüse sollten zum Sterilisie¬
ren nicht verwendet werden , da sich bei solchen mit
der Zeit ein höchst unangenehmer Geruch und Ge¬
schmack entwickelt.

Sodann ist eine entsprechende Vorbereitung des
Gemüses unter raschem und sauberem Ar¬
beiten  vonnöten , zwar handelt es sich hierbei
hauptsächlich darum , das Gemüse sauber zu wa¬
schen und zu putzen, wie wir dies sonst in der
Küche zu sofortigem Kochen auch tun . Saube¬
res Arbeiten  ist dabei nötig , weil namentlich
am Gemüse verbleibende faulige Stellen den
Bakterien eine Wohnstätte bereiten , in der ihnen
durch das Sterilisieren meist nicht beizukommen ist,
während rasches Arbeiten  Gewähr dafür bie¬
tet , daß sich das vorbereitete Gemüse , namentlich
solches zarterer Art , wie grüne Bohnen , Erbsen
usw ., nicht erhitzt oder die Farbe verliert.

Zum Vorbereiten des Gemüses gehört weiter¬
hin das Abbrühen bezw. dämpfen des gewaschenen
und zugeputzten Gemüses . Dieses bezweckt einer-
seits schon ein teilweises Abtöten von dem Gemüle
anhaftenden Bakterien , andererseits dient es aber
auch dazu , das Gemüse in einen Zustand zu
bringen , daß es sich besser in die Sterilisiergläser
einschichten läßt und eine gleichmäßigere Füllung
derselben ermöglicht . Das Wasser , welches zum
Abbrühen verwendet werden soll, muß weich und
darf nicht eisenhaltig sein. Ein Zusatz von doppelt¬
kohlensaurem Natron zum Wasser ist empfehlens-
wert , bie Beigabe von 25 Gramm Salz auf den
Litern nötig . Das Wasser , in welchem das Gemüse
durch Einlegen abgebrüht werden soll, soll während
des Abbrühens leicht wallen , nicht sprudeln.

Da nicht jede Gemüseart das Kochen in Salz¬
wasser verträgt , einzelnes Gemüse dadurch viel-
mehr hart wird , ist das Dämpfen im allgemeinen
vorzuziehen und zwar umsomehr , als es sich mit
den im Haushalt vorhandenen Geräten ohne Neu¬

anschaffungen mit Leichtigkeit ausführen läßt.
Man legt zu diesem Zwecke in einen größeren Topf
einen sogenannten Kartoffeldämpfer oder in dessen
Ermangelung mehrere sauber gewaschene gleich-
hohe Steinchen oder einen anderen , möglichst klei¬
nen Topf ein und füllt bis . nahe an die Oberfläche
des Dämpfers , der Steinchen oder des kleinen
Topfes Wasser auf , das man zum Kochen bringt.
Auf diese Unterlage setzt man sodann eine Gemüse¬
seihe, in welche man das zu dämpfende Gemüse
einlegt , worauf man den Topf während des
Dämpfens zudeckt. . Weder beim Abbrühen im
Wasser noch bei der hier beschriebenen Verwendung
des Dampfes soll man das Gemüse zu weich wer¬
den lassen, da ja das Gemüse beim Sterilisieren
und beim späteren Fertigmachen zum Genuß noch¬
mals erhitzt wird . Sobald das Gemüse die richtige
Weichheit erlangt hat , wird es nach genügendem
Abtropfen sogleich in die Gläser gefüllt.

Für den bürgerlichen Haushalt empfehlen wir
in erster .Linie das Sterilisieren eines genügenden
Vorrates an grünen Bohnen , dann zur Abwechs¬
lung im Speisezettel das Konservieren zarter
Karotten mit Erbsen , Kohlrabi , Spinat und Rosen¬
kohl. Wer feinere Gemüse zu sterilisieren wünscht,
möge sich zu dieseni Zwecke der Vorschriften eines
der existierenden Kochbücher für Frischhaltung be¬
dienen . Für die von uns erwähnten Gemüse lassen
wir nachstehend die näheren Vorschriften folgen:

Bohnen:  Zum Sterilisieren eignen sich am
besten jene Bohnenarten , welche fleischig , möglichst
lang und breit sind und gegen das Ende ihrer
Reifezeit nicht hart werden . Nachdem bei diesen
die „Fäden " auf beiden Seiten abgezogen sind,
werden sie mit einem scharfen Messer schräg, jedoch
nicht zu lang geschnitzt (sog. Bohnenschneidmaschi¬
nen sollten hierzu nicht verwendet werden ), wobei
möglichst rasch zu arbeiten ist, damit die Schnitt¬
flächen nicht einlaufen oder braun werden . Sodann
werden die Bohnen halbweich gekocht oder ge¬
dämpft (8—10 Minuten ), mit kaltem Wasser rasch
abgeschreckt und dann in die Gläser möglichst fest
eingefüllt . Zum Auffüllen der Gläser verwendet
man am besten vorher abgekochtes , reines Wasser
ohne Salzzusatz , da durch letzteren die Bohnen viel¬
fach hart werden . Die gefüllten und mit Gummi¬
ring , Glasdeckel und Spange geschlossenen Gläser
werden dann 90 Minuten lang in Wasser auf Holz¬
oder Drahtunterlage stehend gekocht.

Karotten mit Erbsen:  Nicht zu kleine,
aber junge Karotten werden soweit vom grünen
Kraut befreit , daß an der verbleibenden Rübe kein
grünlicher Ansatz mehr zu bemerken ist. Dann
wird durch Schaben oder besser durch Benützung
eines sog. Spargelschälers die obere Haut entfernt,
wobei man die geputzten Rübchen sofort in frisches
Wasser wirft , damit ihre schöne rote Farbe nicht
notleidet . Sodann werden sie 5 Minuten vorge¬

brüht oder gedämpft , kurz kalt abgeschreckt und
dann lageweise mit den grünen Erbsen , die man
gewaschen und nach Entfernung der obenauf
schwimmenden ebenfalls 5 Minuten gedämpft hat,
in die Gläser eingelegt . Aufgefüllt wird hier eben¬
falls mit reinem abgekochten Wasser ohne Salz¬
zusatz und sterilisiert gleichfalls 90 Minuten.

Kohlrabi:  Möglichst junge Kohlrabi werden
geschält, 10 Minuten gedämpft oder in Salzwässer
halb gar gekocht, schnell abgekühlt in die Gläser ge¬
füllt und 60 Minuten sterilisiert.

Spinat:  Nicht gar zu junger , aber auch noch
nicht aufgeschossener Spinat wird sorgfältig ver¬
lesen, gewaschen und in wenig kochendem Satz-
Wasser einigemale zum Aufwallen gebracht oder
vorteilhaft 5 Minuten in der erwähnten . Art ge¬
dämpft . Hierauf wird er möglichst fein gewiegt
oder gehackt, in Gläser gefüllt und 75 Mintuen
lang in langsam kochendem Wasser sterilisiert.

Rosenkohl:  Möglichst feste und gut ge¬
schlossene Röschen werden von gelben und faulen
Blättern befreit , sauber gewaschen, 16 Minuten
gedämpft , in Gläser gefüllt und nach Auffüllen mit
Salzwasser (1 Eßlöffel Salz auf 1 Liter Wasser ge¬
kocht und abgeschäumt ) 90 Minuten lang In den
Gläsern gekocht.

Nötig ist, die so sterilisierten Gemüse nach 2—3
Tagen nochmals 20—30 Minuten zu kochen, damit
die beim erstmaligen Sterilisieren lebend geblie¬
benen Bakterien und Sporen beim zweiten Kochen
sicher abgetötet . werden.

Die Zubereitung des so konservierten Gemüses
erfolgt bei Bedarf genau so wie diejenige des
frischen Gemüses.

Wir wollen nicht unerwähnt lassen, daß auch
vollkommen zum Genuß fertiggekochtes Gemüse
sterrllstert werden kann , doch möchten wir nach un¬
sren Erfahrungen letztere Methode nicht empfeh¬
len . Die erstere Art der Konservierung ist vorzu-
zrehen, da auch sie hinreichend Vorteile bietet , in «,
dem das so konservierte Gemüse vollen Geschmack
behalt.

Johannisbeeren.
_Der Anbau von roten Fohannistrauben möchte

mir wohl als eine der lohnendsten Kulturen mei¬
nes Gartenbaues erscheinen . Nahezu einen Zent¬
ner Trauben brachten fiinfzehn Sträucher hiervon
im verflossenen Fahre . Der hieraus gewonnene
Saft liefert zu Gelee gekocht das Jahr hindurch
einen schätzenswerten Brotaufstrich . Früher wur¬
den einem befreundeten Gärtner die -Früchte schon
massenhaft zu 15 Pfennig ver Pfund zu Hause ab-
geholt . Fm verflossenen Fahre aber sind durch¬
weg 30 Pfg . fürs Pfund qezahltüvorden . Wenn
ich meine Ernte so hock bewerten wollte , so glaube
ich bestimmt , daß auch mit keinem anderen Garten-
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prcdukt bei nana oerinafüniact Arbeit sich auch nur
^ ein annähernd so Kober Gewinn heranswirtschaf-

ten ließe, Namentlich die rötest Johannistrauben
' werden gern « kauft und mit einer Anpflanzung
^ in größerem ftmfanae läßt sich ein «Utes Geschäft
! machen, nur muß man dabei auf repräsentable
! Ware bedacht nehmen.

Von fünf Sorten die ich versuchte, möchte ich
I der reichlichen Tragbarkeit halber besonders zwei

empfehlend Hervorbeben. Die „hochrote frühe" u.
die „rote holländische" Johannisbeere . Elftere
blüht und reift etwas früher , wie letztere. Na¬
mentlich an junaen Sträuchern werden bei beiden
Sorten die Beeren recht dick und die Sträucher
tragen im Zweiten Jahre nach der Anpflanzung
schon ülberans reichlich. Die Beeren der ersten
Sorte sind bei der Reife dunkelrot und hervor¬
ragend süß, daher sitrn Rohgenuß wohlaeeianet.
Dreht man die gewaschenen und wieder trockenen
Träubchen noch in Schaummasse von geschlagenem
Eiweiß und Mucker herum und läßt das Anhaf¬
tende daran etwas trocknen, so bilden sie bei ihrer
angenehmen Weinsäure ein kostbares Dessert. Be¬
denkt man die überaus große Ertragsfähigkeit,
so erhellt mt  Genüge , welche Bedeutung' schon
recht früh im Sonrmer die Frucht für Lazarette
hat . — Gelee und Wein erhalten durch die inten¬
sive Röte der Beeren eine liebliche Färbung . Zum
Nachfärben unter den Saft der Äveitgenannten
Beere « mischt wird letzterer auch wesentlich ge¬
hoben. Die rote hollärrdische Johannisbeere lie¬
fert ebenfalls eine Menge dicker Früchte, die Hel¬
ler und mehr durchscheinendbei ihrer Reife sind.
Sie sind auch saftreicher wie vorgenannte , aber
intensiv sauer, daher für die meisten aitnt Rohge-
nuß weniger angenehm. Da man um gutes Ĝe¬
lee au erhalten doch den gleichen Gewichtsteil Zuk-
ker zum Saft geben muß . so ist diese Sorte hierzu
sehr geeignet wegen ihres Saftreichtums . Saft
und sogar alle Fleischteile der Beeren lassen sich

! bis aufs Minimum mit der Schraubenwalze
Herauspressen. Diese Auspreßmaschinen lassen sich
in den Küchenwarenhandlungen gegen geringe
Vergütung pro Stunde auch leihen. Ein AuS-
Vressen iw Tuch ist wegen des Saftverlustes nicht
anzuraten . Zu bemerken ist. daßJohannisbeergelee
Nie stark ins ! Kochen « raten darf bei seiner Be-

| reitung . Man gibt hingegen den Zucker nach und
! nach in den erhitzten Saft und hebt diesen gleich

vom ŝ euer , wenn er anfängt in Bewegung zu ge¬
raten . Nach denr Erkalten läßt sich das Gelee dann
schön schneiden. Kommt die Masse hingegen zum

I Kochen, so dauert es « raume Zeit, bis sie sich hier-
- durch verdickt. Es wird alsdann nicht Gelee son¬

dern Seim , der aber die liebliche Farbe und auch
; den feinsten Geschmack emaebüßt hat.
| , Die Sträucher vermehrt man an: leichtesten, in-

denr man um die Mutterpflanze herum etwas
Erde anhäufelt . Dadurch , bewurzeln sich die iun-
«n Triebe nach oben bin und man kann sie als¬
dann im Herbste abtrennen und gleich an den Be-
stimmunasort Pflanzen , wo sie meist schon im fol-
wenden Jahre zu traaon beginnen. Gochstämmige
Bäumchen mit hübscher Krone lassen sich hieraus
leicht formen. Man erzielt sedoch mehr Früchte,
rvenn man buschi« Pflanzen zieht niit mehreren
Stämmchen. Nach dem Laubfall werden hernach
immer die ältesten Triebe am Boden aöaeschnitten,
die schwächsten iunaen Schößlinge glei^ wlls ent¬
fernt , damit der Strauch nicht zu dicht werde.
Einige Vertiefunaen werden um den Strauch
hermu ausgestocheiw rurd hier hinein wird Jauche
vom Spätheübist bis zum Vorfrühling hineingege¬
ben. ; Noch ein wenig Säuberung mit dem Schäu-
felchen und damit ist die Arbeit bis zur Ernte ge¬
schehen. Während der Blütezeit und bis zur Reife
der Früchte soll man nicht zwischen die Sträucher
,gehen, weil hierdurch aleich viel Blüte oder Frucht
ab gestreift wird . Sehr aut lassen sich JohanniI-
trauben iur Großen Zwischen hochstämmigen Obst¬
bäumen kultivieren . lVa bis 2 Meter Abstand
nrögen die Sträucher hier erhalten. Don den
fleischfarbigen u. tveißen Johannistrauben lernte
ich in den letzten Jabren auch etliche recht tragbare
Sorten mit vrächtta großen Süchten kennen.
Diese kommen bei ibrer Süßigkeit hauptsächlich
zum Rohgenuß in Betracht.

Vom Wallnufjbaum«nd Haselbusch.
Wohl keine Ostart wird in unseren Baumschulen

so wenig herangezogen wie der Wallnnßbaum
(Jnglans ), und das aus denr einfachen Grunde,
weil das Publikum bei der Auswahl seiner Obst-
Pflanzungen die soaenannten Schalenfrüchten, ins¬
besondere aber die Walnüsse, in ganz unberechtig¬
ter Weise vernachlässigt und demzufolge für um«
Wallnußbänme nur eine geringe Nachfrage bezw.
Verkaüfsmöglichkeit besteht. Es mag zugegeben
werden, daß der Wallnußbaum zrr einem ertrag¬
reichen Gedeihen eine geschützte und warme Lage
ans nicht zu leichter Bodenart verlangt , und daß
eine frühe Blüte und danrit auch der Fruchtansatz
sehr häufig schon geringsten Nachtfrösten zum
Opfer fallen. Diese kulturelle Vorbedingung bezw.
kulturtechnische Gefahr besteht aber auch bei vielen
anderen und wirtschaftlich fast noch weniger nutz-
baren Obstarten , und kann also unmöglich allein
die Ursache seiner vernachlässigten Anpflgnzung
sein. Wesentlicher hierfür ist schon der Umstand,
daß unter dem gewaltigen Kronenbaue u. dichtem
Laubdache des Nußbaumes jede Unterkultur aus¬
scheidet, und daß diese Baumart erst zehn u. mehr
Jahre alt werden muß . um alljährlich einen nen¬
nenswerten Fruchtbehana zu bringen . — Aus die¬
sem Grunde man der Nnßbanm ans den enabe-
grenzten Gartenflächen der Großstädte und selbst
auch aus kleinen bürgerlichen Gausgärten als
K u l t u r b a u m ansscheiden, sowie auch in denr
obstbaulichen Plantagenban gerne fehlen können,
als landschaftl. E i n z e l b a u m sollte er aber
überall da gngevslanzt werden, wo auf Wiesen und
Triften , auf Gof- und Wirftchaftsvlätzen, in land¬
wirtschaftlichen Varks und an Waldesrändern frei¬
liegende und « räumt « Plätze vorhanden oder in
größeren Hausgärten und öffentlichen Anlagen
Sitz u. Ru he .gel egen heilen  mit laubdich-
teir u. schönwüchsigen Schattenbäiimen zu besetzen
siiid, und gerade diese vielseitige Anpflanzungs - u.
Verwendungsmöglichkeit sollte weit mehr als bis¬
her seiner wirtschaftlichen Nutzung die Wege eb¬
nen. Mag hierbei der Pflanzer des Baumes selbst
auch nur noch wenig Früchte ernten , um so zins-
bringender wird er für das nachfolaendeGeschlecht,
und Kindes - und Kindeskinder werdeir dafür der
Vorfahren Fürsorge Dank -wissen. Hinzukommt,
daß der Wallnußbaunr im Alter auch einen hochbe¬
zahlten Holzwert acwinnt , Werl die steinharte , feste
und gut volierbare Struktrir des Golzes industriell
und « werblich hoch aeschätzt und namentlich für
Waffen- rind Werkzeugfabriken (Gewehrschäfte u.
Werkzeugstiele) vielen anderen, ähnlichen Holzarten
vorgezogen wird . Aus dieser vielbenötigten Ver¬
wendungsmöglichkeit erklärt sich leider aber auch
zum nicht geringen Teile das plötzliche Verschwin¬
den des Nußbaumes und insbesondere das fehlen
großer Exemplare desselbeir in unseren Land-
schafts- und Fruchtbaumbeständen. da viele Be-
itzer hiervon es vorzogen, in den namentlich von

französischen und russischen Waffenfabriken vor
einigen Jahrzehnten für Baumstämme dieser Art
gebotenen hohen Preisen ein sofort zur Verfügung
gestelltes kleines Kapital zu nutzen, als alljährlich
durch eine oder weniger große Nußernte einen
Zins wechselnderHöhezu bekommen,
der zur Hebung der Wirtschaftsführung natürlich
nur weniger >in Betracht kommen kann. —

Vieles des Vorhergesagten gilt auch von dem
Haselbüsche,  wenngleich auch seine wirtschaft¬
liche Nutzung heute weit höher eingeschätzt wird als
vor wenigen Jahrzehnten , und er demzufolge auch
viel mehr als früher als Kulturstrauch  ange-
vflanzt worden ist. Aber trotzdem wird der Hasel¬
nutzstrauch noch nach wie vor in der Anpflanzung
ungerechter Weise vernachlässigt, obgleich er kul¬
turell wie wenig andere Fruchtsträucher außer¬
ordentlich genügsam ist und sich mit Vorteil da ver¬
wenden läßt , wo an steilen Böschungen, unwirt-
chaftlichen dunklen Gartenecken, sowie auf im
sügeligen Planum schlecht zu beackernden Boden-
lächen andere Kulturfrüchts unbestellbar sind, oder

wo es an ausreichenden Humusstoffen fehlt, Feld-
und Gartenfrüchte normaler Weise, zu ernähren.
Insbesondere aber sind Haselnüsse da die gegebenen
Pflanzungsmittel , wo es sich darum handelt , der
Brenenwirkschaft schon frühzeitig im Februar,
Marz lohnende Trachtstätten zu bieten, oder in
kurwgepeitschten Küstengebieten (Mecklenburg,
Schleswig-Holstein usw.) zum Schutze der Feld»

kulturen und des Weideganges meilenweite Bc-
grenzungsflächen (Feldknicke) zu schaffen, ohne
welche ein rationeller Feldbau und eine ordentliche
Weidewirtschaft mit windgeschützten Viehunterstän-
den kaum möglich sein würde. Bei solchen, mit den
Jahren zu ansehnlicher Höhe mit kraftvollen Holz¬
beständen HeranwachsendenHaselbuschvftanzungen
gesellt sich dann zur Nutzung des Fruchtbehanges
auch der des Holzes, das mit seinen schlanken und
biegsamen, dabei aber in der Struktur doch sehr
zähen Gliederung von der Holzindustrie und von
Korbflechtereien sehr gesucht und verhältnismäßig
hoch bezahlt wird, sodaß also die Haselnußfrüchte
als Frucht und Strauch volkswirtschaftlich von
gleich hoher Bedeutung sind. —

Was die wirtschaftliche Gebrauchswertigkeit
und gesundheitliche Bekömmlichkeitder Nüsse selbst
anbetrifst , so sind sie außer ihrer bekannten Bevor¬
zugung für das Weihnachtsfest dem Konditor im
zerschnittenen oder zerriebenen Zustande ein schätz¬
bares Hilfsmittel seiner Erzeugnisse, und auch als
Einlage für Geflügel - und Bratensiillurmm lassen
sie sich in der feinen Küche speisewirtschaftlich weit¬
gehend und vielseitig verwenden. Industriell wird
das teure Nußöl aus den Kernen gewonnen, die
Rückstände zu Futterküchen verarbeitet und als be¬
kömmliches Viehfutter verwertet . Schließlich geben
die um Johanni (24. Juni ) in Zucker eingekochten
grünen WaIlnüsse  ein vorzügliches Kompott
und der aus der fleischigen Hülle gewonnene
Extrakt liefert ein giftfreies Farbmittel für kos¬
metische Zwecke. —

Will man die Nüsse möglichst lange vollkernig
und frischschmeckend erhalten , darf man sie erst
dann ernten , wenn sie sich willig vom Baum oder
Strauch schütteln' lassen und eine einwandfreie
Reife besitzen. Der würzige Nußgeschmack
wird also auch dadurch verlängert , wenn man die
geernteten Nüsse in Sand einschichtet und
Töpfen oder anderen Behältern in die Erde ein¬
gräbt . Die winterliche Aufbewahrung
geschieht am besten in durchlöcherten Leinen-
Beuteln oder beutelähnlichen Netzen, die man an
luftigen Plätzen des Hausbodens oder auch im
Rauchfange aufhängt , da bekanntlich ein kräftiger
Holzrauch das würzige Aroma des Nußkerns we¬
sentlich verbessert und auch den Kern selbst länger
konserviert. — Ein anderes , namentlich im Groß¬
anbau und im gewerblichen Großhandel beliebtes
und praktisch bewährtes F r i s chh a l t u n g s v e r-
fahren  für Nüsse ist, dieselben gleich na * der
Ernte aus den fleischigen Hüllen zu befreien, sie ra
einem Wasserbottich mittelst Reiserbesen gründlich
zu säubern , hiernach ordentlich trocknen zu lassen
und schließlich zehn Minuten lang einem Schwefel¬
bads auszusetzen, nach welchem die Schale eine
frischgelbe Farbe annimmt und auch der Kern an
Haltbarkeit gewinnt.

Wer sich Nußbäume oder Haselbüsche selbst
heranziehen will, nehme von den gereiften die
schönsten Früchte und lege sie zu mehreren in sand-
gefüllte Blumentöpfe , die, mit einem Dachziegel
oder Mauerstein überdeckt, für den Winter in die
Erde eingegraben werden und sich hier selbst über¬
lassen bleiben. Im Frühling werden dann die ein¬
zelnen Keimlinge vorsichtig aus dem Behälter ge¬
nommen und im Garten an geeigneter Stelle in
Reihen, oder bei nur wenigen Exemplaren in
zwanglosen Anordnungen ausgepflanzt , um sich
hier langsam zu kräftigen Sämlingen zu ent¬
wickeln. Im folgenden Jahre werden diese ver¬
pflanzt und gleichzeitig in der Wurzellänge um ein
Beträchtliches gekürzt, um eine sich gut verzwei¬
gende Wurzelkrone bezw. dichte Bewurzelung zu er¬
zwingen. Während dann die jungen Walnuß¬
bäume in den nächsten Jahren durch Beigabe eines
Stäbchens usw. zu Hochstämmen herangezogen und
durch Kürzung auf die gewollte Stammlänge rmt
?iner entsprechenden Krone ausgebildet werden,
werden die zu buschigen Sträuchern heranzuziehen¬
den Haselnußjungpflanzen in den ersten Jahren in
ihren Zweiggliederungen auf 4—6 Augen zurück¬
geschnitten und später, wenn sich nach 6—bjährigem
Alter eine kraftvollere Bezweigung und auch die
Fruchtbarkeit einstellt, alljährlich regelmäßig zur
Verjüngung des Holzbestandes und Erhaltung
einer dauernden Fruchtbarkeit  mit einem
Teile des Holzes ganz kurz zurückgeschnitten, um
nicht zur Erzwingung des für die Fruchtbarkeit
notwendigen Jungholzes in einem Jahre den gan-
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zen Fruchtbehang einbüßen zu müssen. — Außer
aus Samen können die Haselnüsse auch durch so¬
genannte Senker oder Ableger (d. h. Einlegen
von unten eingeschnittene ausgereifte Zweige
älterer Mutterpflanzen neben derselben in die
Erde) und auch durch Veredelungen wie andere Ge¬
hölzarten vermehrt werden. Für beide Jung¬
pflanzenformen bleibt es aber immer Bedingung,
daß sie als Kultursträucher nicht zu eng. sondern
mindestens auf 150—200 Ztm. Entfernung ge¬
pflanzt werden, und daß ihr Holzbestand durch
einen entsprechenden Schnitt stets locker gehalten
wird . —

Sowohl bei den Wallnüssen als auch bei den
Haselnüssen sind die feinschaligen Sorten den dick¬
schaligen vorzuziehen, da sich aus diesen nicht nur
der Kern besser entfernen läßt , sondern dieser im
allgemeinen auch größer, festfleischiger und wohl¬
schmeckender̂ist. Neben der gewöhnlichen Wall¬
oder Welschnuß (Juglans regia ) mit ziemlich hart-
schaligen und zumeist rundgeformten Früchten, gibt
es untere den Wallnüssen auch Sorten mit langen
und selbst herzgeformten Früchten, die dann auch
in der Kern- und Schalenbildung entsprechend ab¬
weichen. wie dies beispielsweise mit der sehr dünn¬
schaligen und großkernigen Juglans r̂egia fertilis
und der im Kerne rotbehäuteten und sehr wohl¬
schmeckenden Juglans regia rubra der Fall ist. —
Unter den Haselnüssen werden neben der gewöhn¬
lichen Haselnuß (Corylus Avellanna) mit nur klei¬
nen bis mittelgroßen und im Fruchtstande zu vie¬
len beieinandersitzenden Früchten,, insbesondere die
mandelartig schmeckenden und reichtragenden, weiß-
kernigen Lambertnüsse (Spanische Lambertnuß.
Große Lambertnuß , Kaiserin Eugenia ), sowie die
Lockerkernigen und dunkelfarbigen, feinlckaligen
Zellernüsse unterschieden, von denen sich die Sorten
Hall 'sche und Burchardt 's Zellernuß , frühe lange
und Truchseß Zellernuß wegen ihrer Fruchtbarkeit
und ihres aromatischen Kerngeschmackes sonstige
Sorten im Anbau vorgezogen werden. Schließlich
fmi>auch die einzeltragenden Sorten , wie die rund¬
geformte und kreisrunde Kugelnuß , für Kultrir-
zwecke zu empfehlen.

Emil G i e n a p p - Hamburg.

Landwirtschaft.
Das Trocknen der  G e t r e i d e h a u f e n.

Das Ausstellen der Garben ist nicht so leicht, als
man denkt, sondern muß aut verstanden sein, und
sieht man daher auch! vielfach, daß diese Arbeit
nicht von den Dienstboten, sondern von den eignen
Leuten varrichtet Wird. Beim Aufbau der Getreide¬
haufen ist zu beachten, daß sede Garbe eine feste
Bodenfläche erhält , damit sie nicht beim geringsten
Windstoß umgeworfen wird. Die Garben müssen
zu den Aehren wie Streber gegeneinander gestützt
werden, dann bat auch der Wind nirgendwo so«viel
Angriffsfläche, daß er auch nur eine einzige Garbe
Herausreißen kann, vielmehr schließt das Ganze
wie ein festes Gefüae ineinander . Nach unten hin
sind zwischen den Garben große Zwischenräume,
damit die Luft frei durch den Fruchthaufen zirku¬
lieren kann und die Garben rasch trocknen können.

Unterpflüaen der Stoppeln.  Sind
die Früchte abgeerntet , so säume man nicht, sofort
die Stoppeln mittels des Schälpfluges unterzu-
pflügen . Dann wird das Land. geeggt u. gewalzt.
Auf diese Weise verwesen die Ernterückstände
schneller, und die Verdunstung des Wassers wird
beschränkt. . Auch bewirkt das sofortige Ilmpflügen,
daß der Stickstoff dem Boden erhalten bleibt , denn
ie trockener der Boden ist, umso rascher entweicht
der Stickstoff. Am vorteilhaftesten sät man auf
solch behandelte Felder Inkarnatklee . Senf , Zot¬
telwicken, Johannisroggen usw. und erhält dadurch
gutes Grünfutter.

Der weiße Senf (Sinapis alba ) . Der
weiße Senf nimmt mit sedem Boden vorlieb und
sollte wegen seines hohen Nährstoffgehaltes besser
angepslanzt werden. Wenn die Felder abgeerntet
sind, wird der weiße Senf nicht als Viehfutter be-
nritzt, so gebraucht man ihn auch als Düngemittel,
und zwar dann , wenn er zu Anfang des Winters
untergeackert wird . Er liebt eine st̂ cküoffreiche
Düngung «, und darf der Same nicht zu tief gesät
werden.

Kleegrasaemenge.  Es ist sehr vorteil¬
haft . anstatt des reinen Klees eine Mischung von
Kleegras zu säen, denn wenn der Klee nicht gut ge-

I rät , so erhält man doch wenigstens eine Grasernte.
Ferner läßt der Klee im zweiten Jahre in seiner
Entwicklung zu wünschen übrig und ist dann das
Gras um so willkoinmener. Auch wird durch die
Mischung der Boden besser ausgenutzt , und des¬
halb wird ein besserer Erfolg erzielt als von rei¬
nem Klee. Dann besteht eiy Weiterer Nutzen darin,
daß man dein Viüh größere Menge Grünfutter
geben kann als bei nur Klee, weil dann keine Ge¬
fahr der Trommelsucht besteht. Mischsaat ist auch
widerstandsfähiger gegen längere Trockenheit und
tierische Schädlinge . Treten Spätfröste ein, so
schaden diese auch der Mischsagt viel weniger. Auf
sehen Fall müssen Klee und Gras in ziemlich glei¬
chen Mengen gesät werden, damit man im Notfälle
von der einen oder der anderen Sorte einen voll¬
kommenen Bestand bat.

Anbau der Luzerne.  Zum Anbau der
Luzerne muß der Acker vor dem Winter tief ge¬
pflügt werden. Im Frühjahr erhält er dann eine
reiche Düngung mit Thomasmehl und Kainit . Ist
der Boden kalkarm, so gebe man im Frübiahr 100
bis 140 Zentner Kaik pro Hektar, und muß der¬
selbe tief untergepflüat werden, weil die Luzerne
zu den Tiefwurzeln gehört. Ferner darf der Boden
nicht naß sein u. Phosphorsäure besitzen. Wird der
Acker dann noch fein zur Saat vorbereitet , so hat
man eine reiche Ernte zu erwarten.

I st der A n b a u v o n spätern Rotklee
empfehlenswert.  und wann muß er erfol¬
gen? Das Aussaatguantuin von Spätklee beträgt
8—10 Pfund pro Morgen , die Saatzeit ist dieselbe
wie die anderer Kleearten im Frübiahr , also ie
nach der Witternna . in der Winterung hier etwa
Ende März , in der Sommerung gleich nach Fer¬
tigstellung der Saat . Die Zeit der Ernte ist na¬
türlich auch von der Witterung abhängig , die
Gauptblüte etwa 14 Tage später als bei gewöhn¬
lichem Rotklee: jedenfalls ist der Spätklee gerade
dann zu nelnnen, wenn bei Grünfütterung der
gewöhnliche Rotklee anfängt , zu hart zu werden.
Die Erntemenge ist eine überaus reichliche, da der
Spätklee sehr hoch und üppig wächst. Er wächst
ebenso wie anderer Rotklee wieder nach, wenn er
gemäht ist. Will nian Saatklch haben, so muß
der erste Schnitt sieben bleiben, da der zweite nicht
reif werden würde.

. Milchwirtschaft.
Konservieren der Milch  durch chemi¬

sche Mittel ist verboten, weil dadurch Schädigun¬
gen der Gesundheit eintreten , die bei Säuglingen
sogar schnell zum Tode führen können. Es sind
daher niit Recht strenge Strafen , sogar Gefängnis
auf solche Beimischungen gesetzt. Unkenntnis der
Bestimmungen schützt nicht vor Strafe.

Tränken der Milchkühe.  Wenn die
Kühe auch im Grünfutter eine sehr große Menge
Wasser aufnehmen, so bedürfen sie doch regelmäßi¬
ger Tränke . Sehr aut bekommt ihnen eine lau-
warme Tränke mit gekochten und gut gequetschten
Kartoffelschalen, der noch ein paar Hände Kleien
zugesetzt sind.

Käse  sollen nicht in freier Luft , sondern unter
Glasglocken aufbewahrt werden. Sie halten sich
dann viel besser.

Weinbau und Kellerwirtschast.
Das Heften  der Reben gehört ebenfalls zu

den sogenannten Laubarbeiten . Es erfolgt bald
nach dem Ausbrechen, indem man jetzt die stehen¬
gebliebenen Triebe mit Stroh oder Bast an die
Pfähle und Drähte aufbindet . Das erste Heften
soll vor Eintritt der Blüte vollendet sein, im Laüre
des Sommers werden die weiterwachsendenTriebe
noch ein- bis dreimal , je nach Bedarf vorge-
nöminen.

Gemeinsame Schädlingsbekämpf¬
ung.  Die Kriegszeit ist im großen und ganzen
zu besonderen Neuerungen wenig geeignet, doch
kann eine gemeinsame Bekämpfung der Schädlinge
nicht lange mehr aufgeschoben werden. Es zeigt
sich nämlich mehr und mehr, daß alle Arbeit des
einen nichts helfen kann, wenn der Nachbar aus
Faulheit und Gleichgiltigkeit nichts tut . Werden
in einem Weinberge die Schädlinge getötet, wäh¬
rend sie sich in den benachbarten ruhig entwickeln
können, so kommen sie van hier aus wieder in die
gereinigten Weinberge, und die Arbeit war zum

größten Teile vergebens. Dieses gilt besonders
für die Motten des Heu- und Sauerwurm , s.

Forstwirtschaft und Jagd.
Gewohnheitsrechte.  Mehrere Bürger -.

meister hatten das freie Sammeln der Waldbeercn
verboten, weil sie die Einerntung in die Hand neh¬
men wollten. Sie erbielten voni Landrat die Mit-«
teitnng , daß solche Verbote nicht statthaft seien,
weil Gewohnheitsrechte nicht ohne weiteres durch
die Ortsbehörde aufgehoben werden könnten. Zu¬
gleich wurde mitgeteilt , daß dahinlautende (Ver¬
bote) Polizeiverfügungen von der Regierung nicht
genehmigt würden. Diese Entscheidungen sind zu
begrüßen, da gerade heute das Sammeln der Wald¬
beeren von Bedeutung ist.

A b schi e ß e n des Rot - und Rehwildes.
Rot - und Rehwild soll in diesem Jahre wieder stär¬
ker abgeschossen werden. Viele Landräte haben die
Jagdpächter bereits auf diese Verfügungen auf¬
merksam gemacht, niit dem Bemerken, daß in: an¬
dern Falle die anliegenden Eigentümer das Wild
abschießen dürften . Es liegt daher im Interesse
der Jäger , recht kräftig einzugreifen, denn das >Ab-
schießen durch die anliegenden Besitzer ist nicht vom
Guten . Wenn da der Nichtjäger mit der Schrot¬
flinte losknallt , wird selbst die Geis nicht verschont,
welche Zicken führt . In den meisten Fällen aber
fällt weder Geis noch Bock, sondern die angeschosie-
nen Tiere flüchten und .verludern dann im Walde.

Obst- und Gartenbau.
Zum Verpflanzen der Erdbeeren.

Beim Verpflanzen der Erdbeeren im Sommer ist
darauf zu achten, daß die Wurzeln nicht mit hei¬
ßem Sonnenschein u. trockener Luft in Berührung
kommen, denn die Wurzeln der Erdbeeren sind ge¬
gen diese sehr empfindlich; ihre Haut bekommt
Risse oder verdorrt , und wenn dann die Wurzeln
in die feuchte Erde kommen, so gehen sie in Fäul¬
nis über ; die Pflanze ist dann genötigt , neue Wur¬
zeln zu machen; dies geht aber nicht so schnell, und
ehe sie es so weit bringt , kann heiße oder trockene
Witterung ihr den Garaus machen. Hat der Setz¬
ling viele große, alte Blätter , so sind die ältesten
und mit schadhaften, trocknen Stellen versehenen
wegzuschneiden, denn sie verbleiben der Pflanze ja
doch nicht, sondern werden welk rasch nach dem Ver¬
pflanzen . Van großer Wichtigkeit für das gute Ge¬
deihen der Setzlinge ist dann noch ein sofortiges
Gießen. Mt die Erde leicht und locker, so ist es
zweckmäßig, nach dem Gießen dieselbe nochmals. an
die Wurzel anzudrücken.

W i n t e r s a.l a t. Mit dem Worte Wintersalat
bezeichnet man merkwürdigerweise nicht den Salat,
welcher im Winter verspeist wird , wie Endivie und
Feldsalat , sondern denjenigen, der den Winter über
im Garten steht und im Mai Köpfe bringt. Um
guten Wintersalat zu ziehen, wählt man eine recht
widerstandsfähige Sorte , etwa Trotzkopf, Lcibacher
Erssalat , ans und macht davon im August eine
Anssaat ins freie Land, Ani meisten werden ver¬
wendet : -gelber und brauner Trotzkopf. Andere
harte Sorten sind noch: Winterschwedenkovt und
Silberball . Wird aut angegossen, so kommen die
kleinen Pflänzchen bald. Nun aber wird auch in
der größten Hitze nickt mehr qegossen, denn wenn
die Sonne die Pflänzchen auch unbarmherzig aus¬
bratet , wenn die Blättchen auch ledarartia, braun
und rot werden, es schadet nichts, sondern macht
sie recht widerstandsfähig gegen den Winter. Und
dieses ist die Hauptsache. Jnr September wird
schon ein Teil auAgepflanzt, der andere bleibt auf
dem Saatbeet stehen. Zum Auspffanzen wählt
man ein Beet, welches quer die Hauptwindrich-
tnng , also auer aeaen die sogenannte Schlagseite
liegt . In dieses zieht man inehr als Handtiefe
Furche^ , und auf den flachen Boden dieser Fur¬
chen kommen die Salatpflanzen . Sie sind nicht
nur gegen die schroffen Wiirde. sondern auch gegen
die ausweichenden Strahlen dev Sonne gMmtzt,
welche sonst im Winter schädlicher wickt, als star-
ker Frost. In milden Wintern ist ein besonderer
Schutz nicht notwendig , wohl aber in strengen
Wintern . Der Schutz wird in den verschiedenen
Gegenden auch verschieden ausgeführt, Hier wer¬
den die Pflanzen mit Laub, dort mit Reisig! zup
gedeckt. Ich selbst verwerfe alles Deckmaterial,
welches direkt auf die Pflanzen zu liegen kommt,
und verwende Ginster und Tannen- oder Fichten«
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^ Krün. Beides wird büschelwcliie angebracht. in-
i dem es nicht darauf gelegt, sondern büschelweise
, daneben eingesteckt wird . Dadurch wird seder

Druck, sede Beschädigung- vermieden: die Pflanzen
erfrieren und verfaulen nicht, und der Zweck des
Schützens ist erreicht. Wer allerdings lange,
schmale Bretter der Länge nach rechtwinkelig an¬
einander nageln will , und die so erhaltene Rinne
über die Reiben legt, wird auch gute Resultate
haben: doch ist das zuerst angegebene Verfahreil
einfacher und billiger . Ter auf dem Saatbeete
ätekiengebliebene Salat wird geschlitzt, indem man
das ganze, Feld voll kleiner Tannen - oder Fichtm-
büschchen steckt. Er wird erst im Fr übt ahr auf die
Beete ausgevflanzt, ist aber auch acht Tage später
als der schon im Gerbst ausgepflanzte.

Die Reseda  ist wegen ihres herrlichen Wohl¬
geruches eine der beliebtesten und verbreitesten
Pflanzen unserer Gärten und dürfte nirgends da
fehlen, wo Blumen zu Sträußen vereinigt werden.
So anspruchslos diese Pflanze arich ist, so eigen¬
sinnig ist sie unter Umständen betreffs des Kei-

> mens , indeni ein warmer Sonnenschein nach star¬
kem Regenguß die iungen Keime in der verkruste-

; len Erde zum Ersticken bringt . Als Dorbeugrmgs-
mittel dagegen empfiehlt es sich, gleich nach der

■Aussaat die besäte Fläche niit einer ca. 3 Mm.
hohen Schicht Sägespäne zu bedecken, dann wird
die Krustenbildung vermieden und das Ansäehen

- der Saat , wenn diese keimfähig ist, stets gesichert
sein.

Melonen und Kürbisse,  die auf Kom¬
posthaufen ausaesät oder ausgepflanzt , entziehen
denselben zu viel Nährstoffe und machen diese zu
erziehende Erdart für andere Kulturen folglich
weniger wertvoll. Man bringe sie daher auf nahr¬
haftes Gemüseland, wo sie in sonnig warmer Lage

; sehr gut gedeihen.

mit ununterbrochen bis Mitte Juni fort . Gute
Enten legen etwa 80—110 Eier , doch erhöht sich
die Zahl auf 110—120 Stück. Zum Brüten dürfen
dieise nicht beranaezoaen werden, da sich sonst der
Eierertrag vermindert . Tie Iungen wachsen bei
einer Fütteruna mit gekochtem Reis , Kartoffeln.
Körner, Meerlinsen usw. sehr schnell, sodaß sie in
3-—4 Monaten 3—4 Hilo schwer werden. Ge¬
mästete Enten erreichen ein Gewicht liber 5 Kilo.

Bienenzucht.
Wodurch wird der S o n i a haltbar?

Der Gonia ist, so wie er aus dem Stocks kommt,
direkt haltbar . Er braucht weder eingekocht, noch
sonst weiter zubereitet zu werden und erträgt selbst
längeres Offensteben. Diese Haltbarkeit erhält
der Honig, durch die Ameisensäure.  Die
Ameisensäure ist nur in ganz geringer Menge vor¬
handen, und zwar im ganzen Stocke. Ihre Menge
ist so gering, daß sie nicht einmal Lackmnszezier
rot färbt , und doch ist sie von großer Wichtigkeit.
Sie ist es. die den Honig so wirksam gegen die
Krankheiten des Mundes und deŝ Halses macht, u.
zugleich erhält sie auch das ganze Bienenvolk ge¬
sund, welches in der feuchtwarmen Luft des Stockes
sonst an Pilzen und Schimmel bald zu Grunde
gehen würde.

Eine Kenia beachtete Bienennähr-
pflanze  ist die Pferde - oder Jhkerbohne, deren
Blüten von der Biene stark beflogen werden. Be¬
obachter haben festgestellt, daß die Biene diese
Pflanze selbst dem wilden Hederich vorzogen.

S chw ü r m e. die nach halbem Juli - fallckl,
haben meist keinen Wert. Man fange daher die
Königin ab und lasse das Volk wieder in seinen
Kasten zurückzieben.

< Meli- und Geflügelzucht.
, ■. W u n d e Läufe und Ohrenräirde bei

K a n i n che n. Diese beiden Krankheiten der Ka-
. ninchen sind ansteckend, tückischn. äußerst schmerz¬

haft . 11m sie zu beseitigen, bedarf es zunächst einer
gründlichen Reinigung des Stalles . Bei Kunden
Läufen reicht man dem kranken Tiere viel Grün,
so Möhren , Sen . Wegerich. Petersilie . Pfeffer¬
minze usw. Bei schwachen Tieren kann man auch
Kraftfüller verwenden, dem man etwas Schwefel¬
blüte zusetzt. Die Läufe selbst schmiere man mit
grüner Schmierseife ein und wasche mach einer
Viertelstunde die Brocken mit lauem Wasser ab u.
bestreickw dann die wunden Stellen mit Rinosalbe,
.weMe in jeder Avotbeke zu haben ist. Dieses Ver¬
fahren wiederhole inan niorgens und abends etwa

; 1—2 Wochen lana : in den meisten Fällen wird das
kranke Tier davon geheilt sein. Bei der Ohren-
rände verfährt man auf folgende'Weise: Man löse
gn 'ine Schmierseife in lauwarmen Wasser auf und
gieße es dann ins Obr hinein: man läßt es dort
einige Minuten , indem man die Ohren zuhält . ».
löst dann Me sich dort gebildeten Brocke,: vorsichtig
auf und bestreicht sie mit Rinosalbe. Die Heilung
vollzieht sich nieist in einer halben Woche, lieber-

.hanvt ist die Rinosalbe ein sehr geeignetes Mittel
gegen alle Hautkrankheiten der Kaninchen.

Hü h n e r im Garte  n. Hühner lassen sich
von Zeit zu Zeit nutzbringend u. dienstbar machen.
Wenn nran auch im allgemeinen kein freund von
Hühnern im Garten ist. so sind sie doch nicht zu
verachten wegen Vertilgung des Ilnkrautsamens u.
tierischen tlnrateS im Komvosthaufen, und man
sollte nicht eher die Komposterde verwerten, bis die
Hühner gründlich darin gescharrt haben. Ebenso
lassen sie sich aut verwerten beim ausgebreiteten
Dünger , da sie bter manches finden, was dem Gar-
ten schaden könnte.

Die P ek i n a e n t e. Tie Pekingente stammt
aus China und wurde von da nach Amerika.̂ später
nach England und Lolland und von hier nach
Deutschland gebracht. Die Aufzucht ist gar nicht
schwer, nur müffensdie iungen Enten im zarten
Alter von kälterem Wasser ferngehalten werden,
da sie sehr leicht den Krampf erhalten. Das Fleisch
ist saftia und Kohlschmeckend, die Federn elastisch
und weich. Die Pekingente entbehrt sehr leicht
das Wasser und wächst ans dem Lande sehr gut.
In der Fütterung ist sie nicht wählerisch und läßt
sich sehr leicht mästen . Im Januar fangen die
,Pekingenten mit dem Eierlegen an und fahren da¬

Kurzer Getreide- Wochenbericht
der Preisberichtsstelle des Deutschen Landwirt-

schaftsrats vom 1. bis 7. August 1916
Die Kommunalverbände haben zur Deckung des

Jahresbedarfs an Kartoffeln vom 16. Auaust 1916
insgesamt 271 Millionen Zentner Kartoffeln oder
13% Millionen Tonnen sicherzustellen. Sie haben
diese Mengen auf die Gemeindebezirke nnterzu-
verteilen . In den Gemeinden erfolgt die Unterver¬
teilung ans die Kartofselerzerrg-er durch den Ge¬
meindevorstand. Die Kommunalverbände können
vorschreiben, daß Kartoffelerzeuger mit einer Kar¬
toffelanbaufläche von weniger als 10 Ar bei der
Unterverteiluna freigelassen werden. Das Verbot
der Verfütteruna von Kartoffeln ist aufgehoben.
Nunmehr sind auch die Höchstpreise für Getreide
für das neue Ernteiabr festgesetzt. Während die
Höchstpreise für Brotgetreide für das ganze Ernte-
sahr festgelegt sind, sind die Höchstpreise für Gerste
und Hafer bedauerlicherweise erst vorläufig geord¬
net . Die Höchstpreise für Brotgetreide , Weizen.
Roggen und Svelz sind in derselben Höhe bemessen
wie im vergangenen Jahre . Die Reichsgetreide-
stellekann  bis zum 15. Dezember eine Drusch¬
prämie bis zu 20 dl  für die Tonne zahlen. Vom
1. April 1917 ab ermäßigen sich die Höchstpreise
um 15 dl.  Der Höchstpreis für inländische Gerste
beträgt bis zmn 31. August 300 dl.  dann sinkt er
bis zum 15. September auf 280 dl.  Für die spä¬
tere Zeit sollen noch niedrigere Preise festgesetzt
werden, die auch aus vorher abgeschlossene Ver¬
träge Anwendung, finden sollen, soweit sie bis zrrm
15. September einschließlich noch nicht erfüllt sind.
Der Breis nach dem 15. September ist ebensowenig
ästgesetzt wie die Höchstpreise, zu denen die neue
Reichsgerstenstelle die sogenannte; Kontingent-
gerste kaufen darf . Der Höchstpreis für Hafer be¬
trägt bis zum 30. September 300 dl.  Für die
spätere Zeit werden niedrigere Preise festgesetzt.
Das am 24. Juli erlassene Einfuhrverbot für
Fohlen im Alter bis zu 2% Jahren soll verhin¬
dern, daß Aufkäufer im Auslande durch Hochtrei-
den der Preise die Landwirtschaft schädigen. Das
preußische Landwirtschaftsministerium kann Aus¬
nahmen von dem Verbot zulassen. Der Präsident
des Knegsernährunasamts hat die Bundesregie-
r »naen aufgesordert. den Anbau von Raps auf
Eichenschälwaldschläaen zur Steigerung der Oel-
produkten zu fördern. Bei der Bereitung von ober¬
gärigem Biere ist auch Me Verwendung von Süß-
schsf zulässig. Die Bewirtschaftung des Grünkerns
rst der Rerchsgetceidsstelle Überträgen . Der Bun¬

desrat,hat eine Neuregelung des Verkehrs mit
Speisefetten getroffen, die in die Wirtschaft der ein¬
zelnen landwirtschaftlichen Betriebe tief eingreift.
Zur Durchführung ist eine Reichsstelle für Speise¬
fette gebildet. Vom 12. August ab sind die in
Molkereien hergestellten Speisefette für den Kom-
munalverband . in dem die Molkerei liegt , beschlag¬
nahmt . Als Molkerei gilt seder Betrieb mit einer
täglichen Verarbeituna von mehr als 50 Liter-
Milch. Halter von Kühen können unbeschadet ihres
eigenen Bedarfs angehalten werden, Milch an Mo?
kereien gder andere Stellen zu liefern . Ebenso
kann die Entrabmuna der Milch sowie die Liefe¬
rung des Rahmes angeordnet werden. Für seden
Bundesstaat oder für mehrere Bundesstaaten ge¬
meinsam ist bis zum 12. August eine Landesver¬
teilungsstelle einzurichten.

Am Getreidemarkt hat sich die Lage nicht ver¬
ändert . Für Wintersaatgerste werden 560 dl  ab
Inlandsstation gefordert. Von Sämereien sind
Schafschwingel der Ernte 1916 zu 32% —33 dl,
blaue Saatluvinen zu 51 dl  Parität Berlin , Saat-
wicken gesunde zu 95 dl  Breslau und märkischer
Ackerspörgel 1915er Ernte zu 74 dl  per Zentner
Parität Berlin angeboten. Am Futtermittelmarkt
hat die Aufhebung des Verfütterungsverbotes von
Kartoffeln die Nachfrage, die nach Kraftsuttermit-
telii und einzelnen Ersatzstoffen ziemlich rege War.
alflanen lassen.

Büchertifch.
Dörrbüchlein für den Haushalt von R. Mer¬

tens,  neu bearbeitet von Königl . Garteninspektor
E. Junge  zu Geisenheim. 9. Auflage . 18. und
19. Tausend . Preis 1,20 Mk. Mit vielen Abbil-
düngen. Verlag von Rud. BechtoId u. Comp,
in Wiesbaden. (Zu beziehen durch alle Buchhand-
lungen .)

In neuer 9. durchgearbeiteter verbesserter Auf¬
lage, 18.—19. Tausend liegt dieses Büchlein vor,
welches unseren Hausfrauen seit vielen Jahren
wertvolle Dienste geleistet bat. Der Verfasser zeigt
in leichtverständlicher Weise, wi^ die Hausfrauen
mit einfachen und billigen Einrichtungen auf dem
Küchenherde Obst und Gemüse jeder Art selbst dör¬
ren und halten können.

Gerade das Dörren von Obst und Gemüse ist in
der K r i e g s z e i t besonders wichtig wegen der
jetzigen Zuckerknappheit  sowie der leichten
Herstellung und der bequemen Aufbewahrung.

Bei,der neuen Auflage ist auch über das Kochen
von Dörrgemüsen Anleitung gegeben. Zum Schluß
zeigt der Verfasser, wie man Pilze und Teekräuter
trocknet.

Jede Hausfrau sollte unbedingt genügend Vor-
rate schaffen. Das vorzüglich bewährte Büchlein
wirh, ihr hierbei ein guter Ratgeber sein. ,

^ '1
Häusliche Obst- und Gemüseverwertung. lin¬

der diesem Titel ist im Verlage von Rudolf
B e cht o l d u. C o., Wiesbaden eine Schrift er-
chienen, die von dem Königl . Garteninspektor und

Lehrer an der Lehranstalt für Wein -, Obst- und
Gemüsebau E. Junge in Geisenheim verfaßt und
den augenblicklichen Zeitverhältnissen angepaßt ist.
In , dem Heftchen werden erprobte Vor-
chriften und Winke für die Obst- und

Gemüseverwertung sowohl bezügl . der Ernte wie
auch der Aufbewahrung und Haltbarmachung ge-
geben, wobei dem Einmachen von Obst ohne
Zucker eine besondere Beachtung geschenkt wird.
Der Preis beträgt 35 Pfennig.

« :e iei hiermit allen unseren Pausfrauen be¬
stens empfohlen.
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