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Schutz der Kartoffeln.
Schutz gegen Frost und Fäulnis find di« Grundlagen fiir

ioü« Karkoffelaufbewuhrung . Deshalh mM «n öle Räum «, in
denen die Kartoffeln setagert werden tollen, jrostjrei , aber
nicht zu warm sein. 2—8 Grad ist die Temperatur , bei der sich
die Kartossein am besten halten . Anherdem ist sür genügende
Durchlüftung Sorge zu tragen , ba fk  sich sonst erbitten unb in
Fäulnis übergehen. Nöuine, in denen Kartoffeln liegen, find
durch Einbringen von  Lüftungsklappen . Oeffnen der Fenster
ufiv. aut  zu durchlüften, Im Herbst benutzt man dazu öi«
kühlen Nächte, im Winter die srostireien Tage . Räume , die bei
guter Durchlüftum« nicht ans 6 Grad abzukühlm sind, sind un¬
geeignet zur Aufbewahrung.

Kartosseln, die sich halten sollen, müssen gesund sein. All«
Kartosseln, die längere Zeit ausbewahrt werben loben,  find
beim Einbringen oder halb  nachher zu perle ]en unb alle
tränten ober verlebten Star to ffein ,werft tu verwerten . Tddit
alle  Kartoffelsorten eignen sich für eine lange Lagerung. Weiche
Sorten , wie  Imperator , Up to bäte unb  ähnliche , find zuerst zu
verbrauchen. Auch in aeetancten Räumen dürften Kartoffeln
nicht zu hoch aufacfdmtM werden. Eine Schütthöhe von 1 Meter
ist iw allgemeinen richtig. Bei Mastentagerungen sind Gänge
frei zu .hatten , nnd wenn möglich noch Durchlüstungskanäle cm-
znbrtngen . Besteht der Boden aus Zement, so legt man am
besten noch einen Lattenrost unter , so dab dir ganzen Kartosseln
hohl liegen. In Räumen lagernde Kartosseln brauchen nicht
noch bebeitt  zu werden. Höchstens darf es bei Frostgefahr vor-
iibergobenb geschehen. Im Haushalt verwendet mau am beste»
hoblsteliende Kisten, bei denen der Boden aus Latten besteht,
oder die im Handel erhältlichen Kartoffelkisten.

Bei allen Lagerungen aber vergesse man nie , dab di« Kar¬
toffel empfindlich ist. und dah alles unnötige Schütten und
Werfen sowie das Betreten der Kartosfelhaufeu mit uuge-
fchiibten Schuhen Verletzungen hervorrnft , die Anlaß zu Fäul¬
nis werden tonnen.

Ausführlichere Angaben über die Lagerung der Kartosseln
sind aus dem rtlugblatt Nr . 15 der Kaiserlichen Biologische»
Anstalt für Land- und Forstwirtschaft : „Das Einmieten der
Kartosseln" fP . Parcv , Berlin SW . 11) und aus der auf
Veranlassung des Kriegscrnäbruiigsamts bcransnegebeuen
Schrift : Di« Kartoffellagermig unter KriegsveLhältnisten beim
Erzeuger . Verteiler und Verbraucher von Geh. Reg.-Rat Dr.
O. Avvel, Vorstand des Laboratoriums für Pflanzenschutz an
der Kaiserlichen Biologischen Anstatt für Land- und Forstwirt¬
schaft (R ei mar Hobbing, Berlin SW . 81s zu ersehen. Die
Hauvtstellen sür Pslanzenschntz, die in allen Bundesstaaten , in
Pneüben in ieder Provinz vorhanden sind, sind in der Lage,
beratend bei der Kartoffel -Laserung mi im wirten.

Gegen unbererhttgte Kündigung
von Pachtverträgen.

In Ergänzung der Verordnung vom 4. April 1016 (ReichS-
tzesebbl. S . 934) hat der Bunhesrat eine Verordnung er¬
lassen, daß, soweit fiir die Kündigung wichtig« Gründe nicht
porticgen, Pachtverträge über früher brachliegende Grund¬
stücke. die in Gemeinden van mehr als 10 000 Einwobnern
Zwecks gärtnerischer Nutzung verpachtet ivcröen, vom Verpächter
nicht gekündigt werden dürfen . Ist die Pachtdauer abgelaufen,
so ist auf Wunsch des Pächters , das Pachtverbä'ltnis zu er¬
neuern . Die untere Verwaltungsbehörde entscheidet über
Streitigkeiten , di« aus Anlaß dieser Vorschrift«» entstehen, cnd-
gültig unter Ausschluß des Rechtsweges. Die Verordnung wird
Verhindern, daß demjenigen, der durch seine Hände Arbeit ein
Stück Boden erst urbar gemacht hat. dieses aus eigennützigen
Beweggründen wieder entzogen wird . Wiederholt haben Eigen¬
tümer ehemals, brachliegender Ländereien in Städten, nachdem

diese Ländereien mühevoll von kleinen Pächtern zur gärtneri¬
schen Nutzung geeignet gemacht worden waren , das Pachtver¬
hältnis gekündigt, um den kultivierten Boden gegen höhere
Entschädigung anderweitig tu verpaßten . U n b e r e di t i 8 1e n
fyaditprei § ft ei gerungen  wird  zwar durch Anwendung
ber 'SunbeäratSoerorbituna  über die  Festsetzung von Pacht-
preifeu für Kleingärten vom 4. Avril 1916 (Reichs - Gesetzbl.
S . 2-34) «ntgegengewirkt  werden können. Trotzdem wer¬
den vielfach Personen um die Früchte ihrer Arbeit gebracht,
wenn der Verpächter ihnen di« wettere Nutznießung nicht über¬
lassen will , sondern ans irgendwelchen Gründe » andere Pächter
an die Stelle der bisherigen zu setzen wünscht. Die Verord¬
nungen enthalten also insofern eine Sülle. Um  sie zu schließen,
war eitle  Vorschrift nötig,  nach der der Pächter verlangen
kann, daß iüm die Pachtung belasten wird , ohne baß diese Be¬
stimmung der Preisgestaltung im Nahmen der Verordnung vom
1. Avril 1616 (Neichs-Gefetzbl. S . 234s für das etwa erneuerte
Pachtverhältnis vorgreiit.

Obstreichtum im Hinterland.
EJO Elu S Battenberg,  Anfang Oktober wird uns ge¬

schrieben: Mit Obst war untere Gegend diesmal allgemein
nicht so reichlich bedacht, wie im Vorjahr : um so reicher ist
aber der  geldliche Ertrag . Äu den Niederungen »ab es nur
wenig Zwetschen, während die südlich der Eder gelesenen Orte
durchweg bester bedacht waren tlud dementsprechend auch hübsche
Einnahmen hatten . Recht anlehntiche Beträge tosten di« Ge¬
meinden Berghosen, Laisa, Hvlzhaulcn und Frohnhausen b. Bg.:
crstere bei der Versteigerung des Gemeindeobstes 3000 41. In
dieser Summe ist das von der Sammelstelle Battenberg ausge¬
suchte und gekaufte Obst nicht einmal einbegriffen. Auch die
Staatsstraße, - schnitten bei geringerer £>bltmenge gut ah unb
föne Eserwaltung  erzielte durchschnittlich fiir den Korb voll
8r—10 M,  für den Zentner 20 und mehr Mark . Dab dabei ein¬
zelne Bäume , besonders Edelsortm , ungewöhnlich hohe Preise
erreichten, machte nicht groß wandern , stntemat anf allen Übrigen
Gebieten großzügiger geldlicher Stand herrscht. Wenn für einen
Baum mit 2 Körben voll edler Ware 85 Ji angelegt wurden , so
wurde ein solcher Liebhaberpreis svon einem für einen) in!
Bergbosen mit 208 Ji — gegen 90 Ji  im Vorjahr — erheblich
übertroffen , ohne de» Höchstpreis zu übertreten . Etwa 15 Zent¬
ner Bebang rechnete man dem letzgeuannten „wundermildeu
Wirte " zu.

Birnen waren natürlich auch sehr gesucht und wurden ge¬
dörrt und eingekocht verwendet : sie spielten mit Fallobst , Dick¬
wurz , Zuckerrüben und Möhren eine bedeutende Rolle bei der
Herstellung des obligaten Obstmus, lündrsüblich „schwarze
Butter " genannt . Wie man sich damit sür kommende Tage aus¬
gerüstet hat , möge nur der Umstand, dah säst Haus für Haus
kelterte, beleuchten. Diele Erscheinung ist mit ein  Zeichen des
wirtschaftlichen und sparsamen Sinnes unterer  Bewohner;
Mts »inkltmmenz-u laim, lautet  ta Die Parole. Obst-Käufer
sicht man icdcn Tag , besonders viele aus dein obitbauiuarmen
Sauerlauö «. Zu Fuß , auf Wagen, mit Körben, Koffern, Stößen
und Rucksäcken beschwert, streben sie morgens den Doriern zu,
um abends in reinen Karamanenzügen den Bahnhöfen umeileit.

Wälschkornanbau an der Bergstraße.
Aus Lorsch  im Ried, 15.  Off ., wirb  uns berichtet: In

unserer Gemarkung wird schon von jeher viel Wälschkorn ge¬
baut , eine Maisart , die lediglich hier und in sonstigen guten
Lage» der Bergstraße zur Reife gelangt. Dieses Wälichkor»
liefert gutes Mehl und guten Grieh . Da cs nicht beschlagnahmt
wird , wurde in  diesem Jahre viel  anaebant . Bor dem  Krieg
stellte sich der Zentner aut 15 —20 Ji,  jetzt kostet «r 90 bis
lio 4



Gelbe Italiener.
Unter allen Karbenschlägen der Italiener gehört der gelbe

noch immer mit zu denen, die an» seltensten anzutrefsen sind,
obgleich er unseres Erachtens mit zu den schönsten Farben¬
schlägen zählt. Dan die Gelben trotzdem immer noch so selten
gezeigt werden, liegt wohl in der recht schioeren Herauszüchtnna
der sattgoldgel-brn Farbe zugleich mit einer schnittigen Jtalie-
ncrsig-ur . Gar zu bäusig verraten sie noch vielfach das von
früherer Einkreuzung herrührendes Cochinblut: kurzer Niicken,
kurzer Saks , kurzer Schwanz und auch wohl falsche Kamm-
sorm. Fm lebten Jahrzehnt ist es damit aber bedeutend besser
geworden, so daß scholl auf »nanchen Ausstellungen recht schöne
Tiere in Farbe und Form »u leben warem, die jedes Züchter-
Herz. das für Schönheit Sin » bat. entzückte». An einer stolze»
goldgelben Jtalienerberde auf grünem Plan wird auch wohl
keiner gleichgültig vorüber gehen. Leicht ist die Zucht ja nicht:
aber gerade darin liegt ja ein gewisser Reiz. Mit größter Sorg¬
falt ist der Zuchtstanim znsamincnzustellen. ivill inan vor Ent¬
täuschung«» beivahrt bleibe». Man nehme nur Tier « voll satt¬
gelber Farbe . Vornehmlich der Hahn soll mehr dunkel als hell
srin: etivas Bronze im Schwanz ist nur zu empfehlen. Mau
sehe weiter auf reingelbes Uutergefieder und gelben Schaft der
Jeden, . Jedes Weiß rächt sich in der Nachzucht. Scheckige Tiere
sind natürlich auch zur Zucht nicht »u gebrauchen. In Be¬
ziehung aut Körverform merze man jedes Tier aus , das noch
tii dieser oder teuer Hinsicht Cochinblut veivät. &ute Kamm-
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form und rein weihe Ohrscheibe» sind unerläßlich. Einen recht
outen Vertreter eines gelben Jtalienerhahns zeigt unsere
Abbildung. Daß bei der Höhe unserer Wirtschastszucht auch
die gelben Italiener gute Wirtschaftshühner sind, bedarf wohl
kaum der Erwähnung . In Legeleistung stehen sie ihre» anders¬
farbigen Schwestern nicht nack. Zur vollen Entfaltung aller
seiner guten Eigenschaften bedarf auch dieser Farbenschlag, wie
alle Italiener , eines möglichst unbeschränkten Auslaufes in
Wiese und Feld . Wenn das gegeben ist, wird der Züchter auch
stets mit der Nutzleistung seiner Gelben zufrieden sein,

Haltbarrnachung von Ferkelfleisch
aus Hausschlachtungen.

Fleisch umzupacken. In 3—6 Wochen ist der Pökelvrozeh ienach
Größe der Stücke vollendet. Danach ist das Fleisch in warmein
Wasser abzublirsten und 6 Stund «» an der Luft hängend zu
trocknen, um dam» geräuchert zu werden. Das geräucherte Fleisch
ist in «inen, luftigen und trockenen Raum auszubeivahren. Stücke
Mit viel Knochen stich zuerst zu verbrauchen. Vor dem Gebrauch
ist das Fleisch zu wässern, damit cs an Schärfe verliert und
die Schwarte »vcich »vird . Beim Einwecken ist Ferkelfleisch vor
den» vorschriftsmäßigen Gar - und En,koche», zu vökeln. Die
Pökelung hat 3—4 Tage zu geschehen, »venu das Fleisch ent¬
knocht, dagegen etwa 8 Tage, wenn es mit Knochen emaeweckt
wirb . _

Die Herstellung von Dauerfutter.
hat für die Kriegsivirtschaft eine außerordentliche Bedeutung
gewonnen. Kartoffelkraut , Rnbenblätter , Koölbläiter , Rüben-
schalen und alle Gemüseabfälle eignen sich zur Trocknung und
Herstellung von Dauerfutter . Da unbegrenzte Mengen frischer
Ware zur Beringung stehen, kann durch die Trocknung und
damit das Erhalt «»» der Näk,r,verte eine sehr erhebliche Ver¬
mehrung der Futtermittel erfolgen . Kein Landwirt , kein ge¬
werblicher Trockner darf sich der Wichtigkeit dieser Frage ver¬
schließen. Die getrocknete Ware ist laut Bnndesratsverovdu. an
die BezngSvereinignng deutscher Landwirte , Berlin W. 35, Pots¬
damer Straße 30/31, zu liefern , indessen steht dem Landwirt
frei, die von ihm selbst hergestellte War « im eigenen landwirt¬
schaftlichen Betriebe zu verwenden. Die BezugSvereiiiiauno zählt
für bas Trockei,Produkt sehr lohnende Preise . Eiiizclbeitcii sind
ßcm der Bezugsoereiniaung einzikforöern.

Die Lese im Nheinga ».
Rüdesheiin.  14 . Okt. Di« Weinlese ist. soweit öle klei¬

nere»» Besitzer in Frage komu»>en, beendet. Der Großbesttz ist
»nit der Leie noch in» Gange oder beginnt sie erst . Tie Trauben
sind sehr reis und llesern hier et»va einen halben Ertrag . Für
die Ob»» von 200 Liter Traubemnaische »vnrden hier und in
Elbingen für mittlere Lagen 600—650 Jl  bezahlt . In den Ge¬
markungen Johannisberg und Geisenheim ivurdci, in den
lebten Tagen Borlesen vownommen. Mit dem 15. Oktober
setzt in Johannisberg di« allgemeine Lese ein. — , In Oe  st-
r i ch wuvde der Lesebeglnn bis zum Montag , den 22.  Oktober
verschoben. Mau führt Sen Grundsatz Ser Spütlese hier unter
allen Umständen durch, mn «ine recht vollkommene Reife der
Trauben und die richtige Edelfäule zu bekonunen. In vielen
anderen Rhei ii gangemcirkunaen bat inan die Lese früher ange¬
setzt. Wenn Krieger Urlaub haben, wurden Vorlesen anae»
setzt, falls sie vor der allgemeinen Lese zurück müssen.

*

Der 1817er an der Ahr.
Von der Ahr,  15 . Okt. Im allgemeine» ist die Lese der

Trauben zu El,de. Fast während der ganzen Leiezeit herrschte
warmes , schönes Wetter , das die günstige Dirrchführung der
Lese ermöglichte. Dabei hielten sich die Trauben gesund und
reiften vorzüglich aus . Infolgedessen gab es einen äußerst
süßen Most, der Mostgeivichtc von 78—85 Grad aufivies , weni¬
ger als 68 Grad in keinein Fall . In Ahrweiler und Walporz¬
heim wurden Gewichte voii 100 Grad und mehr ermittelt . Auj
all« Fälle wird der 1917 er den 1915 er ttbertresfen,

Zur Zeit werden vielfach Ferkel zur Selbstveriormnig im
Weg« der Hansschlachtnng abgeschlachtet und zur Herstellung
von Wintervorräten » erwendet . Hierbei darf nicht außer acht
gelassen >verd«n, daß loickes Fleisch durch Pökeln oder Räuchern
schwerer haltbar zu machen ist, als das Fleisch schlachtreifer
-fetter Tiere. Es hängt dies mit dem Wassergehalt des Fleisches
zusammen, der größer ist als bei fettem Fleisch. Das Ferkel¬
fleisch wird demnach, ähnlich wie Rindfleisch, schärfer und sorg¬
samer gepökelt werden müssen. Im einzelnen find folgende Maß¬
nahmen zu beachten:

Die Tiere müssen vor Ser Schlachtung gut misgeruht sein
und dürfen 6 Stunden vorher »Acht gesütterl werden . Bei der
Schlachtung sind Ne gut zu entbtnten und daun in zwei seitliche
Hälften zu zerlegen . Diese Hülsten sind et»va 24 Stunden tu
einem luftigen Raum ausznkühlen , bevor die Zerlegung in
kleinere Stücke, von höchstens 2 bis 3 Kiloaramm erfolgt . Als¬
dann stnd die Stücke mit grobkörnigen» Salze gründlich , nament¬
lich in der Umgebung der Knochen, einzureiben »rnd fest tn sorg-

V Tm» gereinigte , vollkommen dichte Gefäße einzupacken und zu
beschweren. In,2  bis 3 Tagen nmß das Fleisch ganz tn der
sich durch den Austritt von Fleischsaft bildenden Salzlake

. 'liehen . andernfalls muß frisch bereitete Salzlale zugefügt wer¬
den . Rach 8 Tagen und ebenso nach weiteren 14 Tagen ist das

Keine Zuckerung des 1917er Mostes.
Aus der Rheinpfalz  wird berichtet: Auf Veran¬

lassung des bäuerischen Ministeriums des Innern hat eine Ver¬
sammlung von Weiniachleute»» und Regierungsvertretern statt¬
gefunden, die zu den» Beschluß kamen, im Jahre 1917 allgemein
dir Zuckerung von Most zu verbieten , abgesehen von einzelnen
Fällen , wo das Bedürfnis durch die iintersuchnngsanstalt Neu¬
stadt a. H. iiachgewieien ist. So bei Hagelschlag, Peronospora
usw. Die Zuckerinenge, die für den Haustruuk zur Verfügung
siebt, reicht nicht aus , iveshalb sie uni die Hälfte erhöbt weröen
möchte. Dabei rechnet »nan bestcmmt daraus , daß die anderen
Weinbaugebiete wie Bauern handeln.

Nack» einer Beka»»»t»nach»»ng der Bürgermeisterei Neustadt
a. H. gibt , es Zucker für die Haustrunkbereitnng nur für solche,
di« Weinberge in Besitz oder Pacht haben und bei der Er¬
hebung, im Inn » ihr« Verpflichtung zur Anmeldung der Wein¬
berge erfüllt haben. Zur Bereitung von Haustrunk aus Johan-
niS- oder anderen Beeren gibt es diesmal gar keinen Zucker.
Für den Hektar angemcldcter Weinberge iverüen 40 Kilo Haus-
trnnkzncker itberiviesen zu 134 Jt  die 100 Kilograinm . Biele
Winzer haben, meH sie nicht rechtzeitig antremelbet batten , itt
fleuitabt keinen Zucker zur Haustrunkbereitunü erhalten.
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Die Jauchegrube als Stickst offlieferant.
Nach den Ausführungen des Landwirtschaftlers Hören»

(Bad. Land« . Wochenblatt Nr. 18. 1917) besitzen wir im Reiche
rmnd 2V Millionen Stück Rindvieh. Wie viele Pferde man bin-
zirrcchnen kann, ist nicht zulässig zu sage». Nehmen wir 10 Mil¬
lionen an. Macht 3V Mlliouen Stück Grokivirh. Sie liefern
(3000 Liter für das Hanoi) im Iah re rund 90 Milliarden Liter
Jauche. In gewöhnlichen Gruben hat die Jauche auf 1000 Liter
rund 2)4 Kilogramm Stickstoff. Es erzielt sich eine jährliche
Menge von rund 225 Millionen Kilogramm Stickstoff. Nach
dem Soxhlet-OrtmannschenAusstallunasverfabren. wozu aller¬
dings Neubauten nötig sind, kann man den Stickstofsgehalt bis
reichlich 10 Kilogramm auf 1000 Liter steigern. Mau hätte
dann im Jahre rund 900 000 Tonnen Stickstoff zur Verfügung:
gebraucht bat die Landwirtschaft in den letzten Friedensjabren
200000 Tonnen. Also schon die gewöhnliche Jauche vermag den
Bedarf vollauf zu decken. Man fragt sich vergeblich, warum man
diesen Reichtum nicht nützt. Die Antwort kann nur lauten,
lediglich die Bequemlichkeit, mit der der Kunstdünger zu be¬
schaffen war, ist die Ursache, das; man der Jauche nicht die not¬
wendige Aiismerksamkeit schenkte.

luiteroltur.
»Das Land". Zeitschrift für di« sozialen und volkstümlichen

Angelegenheiten der Landbevölkerung. Organ des Deutschen
Vereins für tänöliche Wohtfavrts- un-ö Heimatpfkege. Heraus-
aegeben von Professor Heinrich Sohnreu.  Verlag von
Trowitzfchu. Sohn. Berlin SW. 48; viertelsährlichM 1.50.

Der Krieg hat uns die autzerordentliche Bebentu,io unserer
Landbevölkerung aufs klarste gezeigt', wir hätten trotz aller
Sorge nicht in dieser schwerslen Seit unserer Geschichte gegen¬
über einer Welt von Feinden durchgehalten, wenn uns der
Bauer !m Stich gelassen hätte. Aber auch nach dem Kriege
werden wir angesichts der Plön« unserer Gegner, uns noch
weiter vom Weltniarkt« abzitspcrrrn, daraus angewiesen selu,
uns die Nahrung im  Laude selbst zu schassen, unsere Aecker
dis ins lebte  Eckcken anszwmitzen. Dazu gehört aber ein« ar-
bettssreudige Landbevölkerung, der die Heimatsscholle lieb ist.
Es wird eine der wichtigsten, wenn nicht die bedeutendste
deutsch« Aufgabe in den nächsten Jahrzehnten sein, durch tief¬
greifende soziale Arbeit an der Landbevölkerung deren Ar-
beitsfreuidigkeit und Heimatstveue zu erhalten und zu mehren.
Und dies« Arbeit mub bis ins kleinste gehen. Wer den soeben
abgeschlossenen 25. Jahrgang dieser Zeitschrift durchblättert,
wird überrascht sein von der hier dargebotenen reichen Fülle
von Anregungen und Beispielen einer praktischen sozialen Ar¬
beit für das Land. Jnr allgemeinen vaterländischen Interesse
wird sie geleistet, denn, sollte die Landflucht wie in den letzten
Jahrzehnten andauern, so würden fremdnationale, slawische
Volksmassen in di« Lücken in unseren Dörfern einrücken und
di« Wurzeln unserer Kraft, unseres deutschen Volkstums all¬
mählich abgrabe». Mochte doch auL in unseren städtischen Krei¬
sen die Arbeit des »Deutschen Vereins für ländliche Woblfahrts-
und tzestnatpflege" mehr gekannt und gewürdigt und sein Or¬
gan „Das Land" eifriger gelesen und genutzt werden, vor allem
aber von allen Führenden auf dem Lande.

*

Geschäftliche Mitteilungen.
Vom Beste» das Bestr! Die Firma Georg Bob.  Stratz-

burg i. E.. Saargemünder Stratze, bat unter dem gesetzlich ge¬
schützten Namen „Einzig" eine zum D. R. P . angemeldete
Handnähable bergestellt. welche alle bis öeute ans den Markt
gekommenen iveit in den Schatten stellt. Dieselbe besitzt nnt
einem Druck ausnebm- und sinsetzbare Fadensvnle. Verwickeln
oder zu schnelles Abrollen des Fadens durch Federvorrichtmig
aiiLgeschlosten. Die Ahle »ätzt Steppstiche wie Maschine. Jeder
Landwirt tarnt,  ohne iealidte  Fachkenntttissew besitzen , seine
Pferse- und Wagenaefchirre, Tunken aus Leder ober Segeltuch.
Schuhe und alle sonstigen Leöersa-Heu selbst nähen. Di« AM ist
für joden Landwirt geradezu Unentbehrlich. Aber nicht allein
für den Landwirt ist dieselbe vraktisch nnd rentabel, sonder»
auch für te'den Beamdem uüS tn lcSerrr HaitSüirlt. tntm  Aus-
Hestern von Schuhen. Zelten. Schlrmdächer. .Handschuhe. Fahr¬
rad mänteln, AttenhestM ukw. Der Preis inkl. 3 Nabeln und
Garn mit Jl  3 .50, 2 Stitck Jt  6 .50, 4 Stück nur Ji  12 . ist «in
so geringer, datz unseren Lesern zwecks eigener Ersparniste die
Anschassung der NLhähle empföhlen werden kann nnd wird
jeder Bestellung eine Gebrcmchöamveijung beigejügt.

Wohnung unci Gekleiciung. w».
Dauerhafte geruchlose Ofenschwärze laut sich auf folgende

Weise bereiten: Man rühre Kienruh mit Wasserglas von Svruv»
tonsistenz zu einem Brei an. trage diesen vermittelst einer Bürste
dünn und gleichmäßig aus die Ofcnivnnde ans unö Kasse ihn

! Stunden trocknen. Sodann wird Gravbitmebl mit Gummi»
nasser angeriiürt und als zweiter Anstrich aufgetraaen. welcher
vor dem gänzlichen Eiiitrvckncn glänzend gebürstet wirb.

Rasse Siiesel. Wer hätte es- nicht schon einmal «inpsiinben.
ivie nnanaenehm es ist, Stiesel anznziehen. welche durch und
durch nah geworden und bann wieder getrocknet ivorbcn sinö.
Die hier beschriebene einfache Behandlung derselben verdient
daher Beachtung. Wenn man die nassen Stiefel abgezogen hat.
fülle man sie sofort mit Hafer. Dieser besitzt eine grobe An¬
ziehungskraft für Feuchtiateit und wird bald dieselbe von dein
feuchte» Leder absorbieren: während, der Haler dies beivirkt.
schwillt er zugleich an unö verhütet auf diese Weise, öaü das
Leder einschrumpst und hart wird. Am solaendc» Morgen
schüttet man den Hafer ans und bängt ihn in der Nähe eines
Feuers oder Ofens zum Trocknen ans, um ihn noch oft aus die¬
selbe Weise benutzen zu können.

Metallene Grfäbc vor Rost zu schützen. Man wasche sie mit
dom Wasser von fvisch gelöschtem Kalk ab und reibe sie nach¬
dem gut trocken.

Schirme wasserdicht zu machen. 1 Teil Paraffin »u 10 bis
15 Teilen Benzol! ober ein zoltangcs Stückchen einer Parab»
fmkerze wird geschabt und in ein Glas mit  120 Gramm Benzon
gebracht. Das Paraffin Volt  sich beim Schütteln sofort. Nun
bannt man ben  Schirm auf, versichert sich, daß kein brennendes
Licht in bet  Nähe und Übersicht rasch, in Spirallinien an»
saugend, den ganzen Schirm.

-«s» Küche und Keller. K*-
Aufbewahrung der Äonfervrn. sEingesandt von Herrn I.Löbr - Hückst.f Ob bas Eingemachte im Keller oder in der

Sveifekanmieransbewahrt iverden soll, hangt hauptsächlich da¬
von ab. wie dasselbe mit oder vltne Avvarat eingekocht wurde.
Handelt eö sicht»n Gläser mit Gu-muiiringen, in betten das
Eingemachte sterilisiert wurde, bann braucht man wegen te»
2lusbewahrnugsorteS nicht änglich zu sein, deinl solche Glaser
fiuö luftfricftt uerfdiCöffen und Keime wie Bakterien können
iltckit in dieselben eindringen. Anders ist es mit de« Konser¬
ven, die mit Pergauvrntvavtsrzugebnnden ivurden. Diese Glaser
nrüssen unbedingt in einem trockenen Raume  allsbewahrt
werde«. Ist eine trockene luftige, nicht zu kalte Speisekammer
nicht vovhande», so stelle man die Gläser aus die Lchrankob̂ -
stäcken des Korridore oder Kammern, in denen eine , aleiw-
inätzlve Temerabur herrscht. Die gefüllten Konservengläser find
ohne Ausnahme gegen Licht z u schlitzen,  denn dieses
wirkt zersetzend aus das Eingemachte.

Brenncsscln ln der Küche. (Emgesgndt von Herrn Wrtt^
gen - Rordenstadt.) Auch in der Küche kann, die wahrend des
Krieges zu hoben Anichen gelangte Brennestel nntzbrnigende
Bovwendnna finde»!. Kocht man nämlich noch so hartes
Mit de» Blättern der Nessel zusammen, so wird es weich,, nni
rohes Fleisch zwischen Bromiesselblätter gelegt, hält sich langer

.Herstellung einer würzigen, öläbulichen Tunke. (Einge¬
sandt von Herrit I . L öb r - Höchst.) Eine solche stellt man sich
selbst her zum Anmacke» von Kartoriel- oder sonstigem Salat,
ivonn inan für etwa 10 I Leinsamen.,de,, man m leder Dro¬
gerie oder Apotheke erhält, etwa» dickflüssig kocht, durch e,n
sauberes Tuck seiht- und' die klare Flüssigkeit in dre Ofenrohre
warm stellt. Dann 'kocht man etwa % Liter guten Weinessig mit
ein wenig Lorbeerblatt, einer Nelke. 3 Gewurzkornern und
einer Stange Estragon flink Minnten. seiht,ihn evensalls dural
Md vermischt dies mit dem LetnflMeii-Wsud.

Tomaten-Kerne. (Eingesandt von Herrn I . Löhr - Höckst.)
9» unserer ölarmen Zeit sollten keine Tomatenkernennbcnntzt
fortgeworfc» werde». Der Oelachalt dieser Kcrne  nt bedeutend.
In Jkatien. wo Tvinaten masKnhait ans den Markt kommen,
bereitet man schon feit Jahren aus .To»iatenkerneii Del. Das
selbe wird dort auch siir ' dte Svifenheritellung verwendet und
w>lvö nur iwd) vom Ofiucnöf äbertvonei».

Man kann auch gekochte Eier langc Zeit aushebk». (Einge.
sandt von Herrn Lehrer W i t t a c n - Norden,ladt.) Borbc-
dinauna ist. das! die Eier ganz frisch  sind. Man legt üe zwei
Minuten — aber nicht langer — in, stedeiides Waller. Dann
trocknet man ttv ab und bringt he m aut ftbhmnbe Kasten
wobei inan alle Zwischenräume mit Kleie oder Afcke aiiStütlt.
Will man dann die Eier benutzen, kotzt. man sie mrt kaltemWaller »um Feuer. Sobald das Wassor siedet, bebt man die
Eier mit «sneni Schaumlöffel lteraus, schreckt sre >n kasttzm
Wasser al» nnd krä-at sie -»ns. Die so beaand-elten Esor
den frischgelegten am Geschmack nicht nach.

Wie stellt man das Alter der Eier lest? Mai, löst 125 Gramm
Sveiieialz in 1 Ltter Wasser und gibt die Eier binein. Die
schwimmenden sind die ältesten, die zu Boden stnkeilhen d,e tün«-
sten. Oben sch-w»m»n>enb'e Nnd Ncbev iibtx ,c \nc Wocbe alt. Anste-
Wntele  Eier Mennt man beim Durchleuckien. „Hinter ^ einerPavvrobre von Ewurchmesfer SitVit  man cm acettc» unö
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preßt leickt gegen das andere Ende der Rohre ein Et. Jfedc«eränderrma im Ei ist dann sofort waörruneümen. Am Seiten
gelingt es im dunklen Raum. UnböbrüteK Eier sind völlig klar
«nd durchscheinend.

-«q ßefund ^eitspflege . d**
Gegen Heiterkeit und Halskatarrb bereitet man iich rin

mites Linderuiilis- und Erfrifckunssmittei ioigendev.nahen:
Man nimmt v größere Aeviel. serichneidet ne. ohne i,e zutcka-lrn. in Stücke und kocht iie in 1Liter Wastrr. dem etwa NV Gr.
Honig und der Saft von 2 Zitronen WSkfrtzt tft. weich. Das
Ganze gibt man dann durch ein seines Sieb, um die Aviet-
Kücke mi  entfernen.

Mittel gegen rote Hände, lEingesandt von Iran D. H.-
Wiesbaden.) Aian wasche zuerst die Hände tu warmem Wasser,
überoieße sie daraus mit kaltem und trockne sie bockst behutsam
und sorgfältig ab. Dann reibe man ste öfters mit Kamvber-
lpiritus ein und ichüve sie vor Nimatischen Einslössen litt
großer Kälte, zu grober Hitzes durch Ueberstrercheu mit Goio-
E-rram oder Basetiue und durch Bevuderu mit fernem ReiS-
^ ^ K̂inder, welche über eia Jahr alt stnö, müssen täglich ins
Freie, denn Bewegung in frischer Lust ist ebenso notwendig zur
Gefuudbeit wie Esten und Trinken. Man verurteile nicht das
Kind zu stundenlangem Sitzen im Kinderstubie. denn das Kind
e-mvfindet eben so gut Langeweile wie der Erwachsene.

Cer Ob ft*und Gemüsegarten. **■
Vereinfachte Obstknitur im Hauchkarten. lEingeianüt von

Herrn Leb rer Wittgen - Roröenstaöt .I Der Gartenbesitzer. öcm
iie erfordertichon Kenntnisse. Fertigkeiten und die nötige Zeit
fehlen.  Sportknltur m treiben,  durch die er doch nur  unnatür¬
liche Baiimkrüppei erzielen würde, sollte sich meür der Nuv-
lultur auwenden. Sie t&niebuna her  sonderbarsten Kumtsor-
nien, wie wir  sie in Snindeln, Kegeln. Valmetten ufw. in
Dielen Märten leben, ilt dem  Kleingärtner nicht aimitaten.  da¬
gegen liegt die Zukunft des Obstbaues in den Sonnen des
Buschbanmes und des Haibstammes. Beide Baumiormen er¬
fordern leine weitere fbebaniftuno und Und weit  einträglicher
als Bäume in  Kunstformen. Je kürzer der Stamm, um  so
früher tritt auch die Ertragfähigkeit ein. Kür das freie Neid
eignen sich weder Nieder- »och Halbstämme, da ihre Früchte
der Plünderung vreis gegeben wären.

Wie mau Kompott  in einigen Sagen bcrUelli. H&ingelanbt
von Herrn Lehrer Wittgen - Norde»stadt.) Wem es darum
au tun  ist . mögliebit mich alle  Unkräuter und  sonstige Pslanzen-
reste seines Martens in  Kompost zu verwandeln Idle  sonst üb¬
liche Herstellung dauert bekanntlich iaürelang und erfordert
ziemlich viel Arbeitl, der bring« auf eine etwa flißbobe Schicht
dieser Pslanzenkeile. »aebdenr er iie sestgestamvit bat. eine
Schicht gebrannten nngeiöichteu Kalkes und fahre so fort —•
Schickt auf Schicht — dis das ganze PfianAenmaterialunter-
gedvacht iit . Dann bedecke man die oberst » Schicht und die
SÄtenwände gut mit Erde: die in dem Haufen sich entwickelnde
Hitze wird di« Stoffe in wenigen Tagen zersetzen und in einen
Dünger verivaubeln. der sämtliche Pflanzennährstofseenthält,
aber keine Unkrautsamen mehr, weil dieser ganz und gar zer-

Gurkeusameu. (Eingesandt von Herrn I . Lö hr - Höckst.i
llm guten keimfäblgeu Gurkensaiuen zu erhalten, läßt man
nteürerc schütte uns Iiormerl »«wachsen« Frücht « von reich trän en¬
den Pflanzen ans den Beeten liegen, dis sie anfangen zu
faulen. Satin fcßneidet man iie der Sänge nach durch, nimmtdie Kerrie heraus, wäscht iie in reinem Ava ff«r fandet ans und
wirft  die oben auf dem  Wasser schwimmenden tauben Kerne
jtüdff. Sie auf dem Staden übenden guten  Kerne wenden an  der
Luft getrocknet und in lustigen Räumen in Säckchen hängend
anfbewabrt.

Lierpflanzen aller ftrt. !*•
Unter  Blumengarten im Herbst. Die XopfoUanacn muffen

nach und nach  an die Zimmerlnkt gewöhnt werben. Sie derbe=
rctt  Gewächse in Kübeln und Kisten meiden gegen  Mitte Ok¬
tober in den Ueberwinterungskeller geschafft. Solange als
irgend möglich, sind die Kellcrsrnster offen zu halten: zu be¬
gießen ist nur im äußersten Bedarf. Primeln. Pelargonien,
Geranien, Fuchsien und  Heliotrop verlangen einen diaiiin, der
im Winter nicht einiriert und nicht über etwa l»Wärmegrade
gebt. Alle Blattpflanzen, auch Kamelien und Alpenveilchen,
sind besonders gegen Abend lauwarm abzuspriben und alle
14 Tage mit einem weichen Schwamm iaawarni abzuwafchen.
Bei Sonnenschein darf nicht gespritzt werden, weil sonst dieBlätter fleckig werden. Di« Knollen bezw. Iwiebeln der Dah¬
lie», Gindiolen. Sauerkleevilmizen lllld Begonien sind illilm-
itebmeii. nachdem der erste Frost das Laub getötet hat. Das
Avant schneidet man 2 Zentimeter über den Dauerorganen ab.
Mach dem Sldtrocturn an luftiger (Steile werden  letztere fraßfrei
und trocken, am besten in trockenem Flugsand« aufbewahrt. Alle
üblichen Zwiebel Maugen für den ersten Früblingssreilandflor
meiden gefebt, mit SorfmuH. Sode oder Saab und D/eifig  ge¬
deckt. sobald strenger Frost eintrikt. Dünn mit Fickkenreiiia
deckt man jene Friiblingsblnüer. die nicht Jwiebelvslanzen
find, als ah'mfttncittmdH, <5tiefmiittexdM. Stfowen, Bellis
•umJb ap&exe . ^toUuwUbUuflc , alle ttbUäku - nv^xbauwe unbZiersträucher-, mit Ausnalinre der bereits, im August gefelrten
Koniferen, iveröen gepflanK.

für unsere Naustiere.
ßanoricnhtihne in  Einzelkäfigcn sollen möglichst viel Fret-

bett baden. Wban lalle He die und da im 'Simmer herum fliegen,
gebe  nickt au  reichlich, jedoch viel Mriinfutter. So wird  das
Tierchen, dem  das Sllleiniein gar nicht aulagt.  einigermaßen
für seinen Verzicht auf  Geselligkeit und die  Möglichkeit der
Paarung entschädigt.

■*4 TCleintiere und Geflügel . » »
Um Ziese« vo« Läufen zu ücfreien. stellt man sich«in be¬

währtes Mittel dadurch her. daß man tu 6 Liter Wasser
30(1 Gramm Tabak eine Laibe Stund« taug kocht, die Blätter
sodann entfernt und 2 Liter Branntwein darunter giebt. Man
befeuchte die Haut täglich einmal damit. Selbverständlich muß
man gleichzeitig für größte Reinlichkeit im Stall sorgen und
nötigenfalls sogar eine  Desinfizierung vornehmen.

Wir att ist dir Gans? iEinsesandk von Herrn Lehrer
W i t t ge n - Nvrdenstadl.i Daß mau an den Zähnen der Pserde
und den Hornringen der Kühe daS Alter der betreffenden Tiere
erkennen kann, ist allgemein bekannt. Aber auch das Alter der
Gänie ist teicht feftzustellen. wenn man auf di« Beschaffenheit
gewisser Federn achtet. Untersucht man nämlich einen Gänse-
flüget genauer, so findet inan au helfen äußerem Rücke« dicht
an der größten Schwungfeder zwei klein«, schmale, spitzige, feiir
harte, üntzerlt sestsitzende Sehern.  An der größeren derselben
kann man das Alter der Gänse ablefen. Wenn öi« Gans das
erste Lebensjahr zurückgelegt hat,  zeigt fcd) auf der  äußeren
Seite dielet  Feder amr eine Rinne, die lo aussieht, als wäce
iie dort mit einer Seile  einaeritzt. Mit Ende des »weiten,  drit¬
ten. vierten  Jahres »eiat lieh  alliäörkich neben der  ersten ie
eine  Rinne mehr, sodaß man nach der Anzahl der  Rinnen das
Alter der betreffenden Gans stets mit unfehlbarer Sicherheit
abtesen kann.

Bietet den Hübner» Sand und  Steinche»! I&hmhnbt von
Herrn Lehrer Wittgen - Rordenstadt.) Jeder, ber Geflügel¬
zucht treibt, weiß, daß unsere Hübner mit Vorliebe Sand und
lleine Steinäien  verschlucke». Diele sind an und für sich unver¬
daulich. dienen aber wesentlich zur Verdauung. Das Geflügel
hat keine Zähne zum Kauen und da sollen die Sternchen im
Magen das von dem ansgenommenen Wasser sowie von dem
Kropf- und Magensaft durchweichte Futter zerreiben bellen.
Kantige Steine erfüllen ibre» Zweck besser ats runde, giatte
Fkußiandsteme. Rach angesteüten Versuchen bedarf das Huhn
täglich etwa Ist—15 Gramm foicker Dteinckcn in der Größe von
Gersten- und Maiskörnern. Mo : Gebet den Hübnern Stein-
cken!Hnhner-Bntternng. Hätte «ine bestimmte Reihensosg« in der
Berabreickuug der verschiedenen Futtermittel ein und lege denTieren das Futter in kleinen Poriionen, ni« die ganze Futter-
menge aus einmal, vor. daun werden sie mit Avvetit alles auf«
sressen.

4 , LiandwirtschaMiches Meriei . ^
Was wiegt's Wutzchen? In dem DörfchenW.. wo es bis¬

lang an einer Gemeindswage mangelt, stellt der alte Landwirt
H. das Fleischgewicht ziemlich Mer durch Messen des Schlacht-
tieres fest. Er mißt mittelst eines Zentimeterniaßes di« Länge
des Schweines vom ersten Halswirbel z-ivischon den Obren bis
zum Schwanzan-fatz und dann den Brustumfang unmittelbar
hinter den j&oröevbeinen.  Diese beiden erhaltenen  Zahlen mnl-
tioliaiert »r iiiiteinwiider und alSda>i«l dividiert er das Ergeb¬
nis, wenn das Schwein gut durchgomästet ist, durch 11 und
wenn eS weniger fett tft dimb 12 und die nun erhaltene 3abl
gibt das Jleischgvwicüt in Pfunden an.

Eine bewährte  Probe auf die Trächtigkeit einer Kuh. die
wenig  bekannt fein dürfte,  aber  von meinem alten Nachbar
Hanvbilivv schon vor 88 Jahren g«mackst wurde, besitzt den
tSoraug der  Billigkeit und leichten  Ausführbarkeit und fei  fiier«
öitrcfi öen JnltclcffMien mitg«/rktt: Bon einem sMlderen Stroh'
8a>lm, den man in die frischgeniolken« Milch der Bersnchskuh
eingctancht hat, labt man einem Ironien  in ein Glas voll
reinen Wassers fallen. Misckt lieh die  Milck mit dem  Wasser
und verursacht eine wolkig« Tritbnna, so ist die Kick nicht
trächtig, sinkt der  Tropfen aber, ohne  sich mit dem Wasser zu
verwischen, ans den Boden d«s Glases, so ist mit  Bestimmtheit
ein Kalb au erwarten. Siek  Erscheinung ist wohl  so zu er¬
klären, daß die Milch der trächtigen Sind  reicher an Schleim
ist, besser suhmmenhält und  sich ik-ckt so leicht̂anslöst, lEin¬
gesandt von Herrn Sehrer Wittgen - Rordenstadt.)

iHiti/i Vtn +Sdhlfiss/i  rvrste ein jeder heute erteilen Idimen, Ist doch
\D HI6 l \ Ul | UjU ! liv der Krieg ein grober Lehrmeister gewesen. Um
dir reichen Erfahrungen nnsercr gefch. Lefer der Äkk-Ferneinheit znanie konnnen zn
lassen, bitten wir in« Einsendung von „Guten Ratschlägen" in ganz kurzen
Warten, die unter den nachfolgenden Rnbrilen
wokiniiiig und vctzleldung , Nückr « und reeller u (tx>. usrv.
aeröffeiitlicht werden sollen. Filr jeden uns mitgeteilten guten Rat zahlen wir eine
= = == = pr &mte non 1 tttarft . ==== =
Sin jeder,  der feinem blädjhen mit  praktischen, guten  Ratschldgen zur Seite stehh
hilft der Allgemeinheit, hilft dem Deutschen Volke die Lasten des Krieges leichter
tragen . Unser Ratgeber " soll der Bermlttler sein. Mir bitten um recht rege
Beteiligung. Gute RatschMae sind unter Beisltgling der BezugSquittnng für den
laufende,! Monat an die Echristleitung deS„Landwirt in Nassau" Wiesbaden.
Nikolaüstratze 11, zn Ldrelsieren.

Verlag und Schriftlritung der „ Landwirt in Nassau".
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