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Knsrktrrrschiidlingr in Frtd,
Garten und Hans.

Die Semüfe -Eulen.

Me sehr große Familie der Eulen zählt e nige
^ recht gefährliche Tiere für die Gemü ean-
lanzungen zu den ihren ; den Namen Eulen ührt
iweil der Schmetterling meist erst in der Abend«l>r,weu oer lscymeuerung meist erst m der Avenb-

diimmerung oder nachts stiegt. Die der Regel nach

denen sechs' unsere besondere Aufmerksamkeit
evvecken.
^ An erster Stelle sei der Kohl-Eule oder des
Holzwurms (M. brassieae L., Abbildung 1)

deren Flügel braungrau gefärbt sind.

helleren

1. Kshl -Sul « »
(Majcentra oiassicae L .).

Aus den Vorderflügeln er
geben dunklere Querstreisen
und schwarzumrandete Flecken
eine anziehende Zeichnung.
Die gelbliche Wellenlinie zeigt
ein deutliches W. Die Breite
des Schmetterlings beträgt

Die Raupe ist grün bis schwärzlich,
^ v ..eren und dunkleren Streifen und

'Men . Der Schmetterling tritt im Mai

m.

fei verderbliche Tätigkeit aus , indem sie die
^Men Blätter durchlöchert und von ihnen aus
^Zunehmendem Wachstum Gänge nach dem

des Krautiges frißt , woher ihr Name
cA v ^ W erklärt. Ganz abgesehen davon,
«p. die angefressenen Kohlarten be, feuchtem
tejl 1 leicht faulen , so macht der sich in den

»sammelnde Kot das Gemüse
starkem Äusgefressensein der Kopfe

wettlos . Die Verpuppung erfolgt in der Erde;
die Puppe ist glänzend braunschwarz.

Gegen ein zu stattes Auftreten des Schäd»
das Ablesen der jungen Raupen,itlft nur

bevor sich diese in das Innere der Pflanzen etn-
gefressen haben ; für den Herbst wird tiefes Um-
pflügen und Auslesen der Puppen empfohlen.

Auf Spinat , Sellerie , Petersilie , Salat , Kohl,
Spargel und vielen anderen Gemüsepflanzen
findet sich häufig die Raupe M. chenopodii Fahr.
Der Schmetterling ist dem vottgen in jeder Hin¬
sicht gleich, nur bedeutend kleiner, da er 30 bis
35 mm klaftert. Er zeigt sich zuerst im Mai und
Juni , dann aber wieder im August und Sep¬
tember ; die Raupe ist grün bis dunkelbraun, mit
zwei Längsstreifen aus dem Rücken und einem
rot n über den Beinen ; sie wird im Juni und
Juli sowie September und Oktober in den
Hätten häufig beobachtet. Wenngleich sie nicht
so außerordentlich schädlich wie die KohlüZule ist,
muß man doch ihrer weiteren Verbreitung
Schranken zu setzen suchen, was in der vor¬
erwähnten Weise zu geschehen hat.

Für die Samenpflanzen des Kopfsalates und
Lattichs, der Petersilie wird M. dysodea Hübn.
gefährlich, ein nur 33 mm breiter Schmetterling
mit bräunlich weißgrauen Vorderflügeln , worauf
sich hellere Flecken und Querstreifen zeigen. Der
Hinterflügel ist hellgrau, am Saume dunkler.
Die etwa 3,5 em lang werdende Raupe ist
schmutziggrün gefärbt, mit braunen Rücken¬
streifen, hellgrünem Bauch und rötlichem Kopf.
Sie nähtt sich, »nie erwähnt , hauptsächlich von
den Blüten und Samen der genannten Pflanzen,
wird aber auch dem Akelei und Beifuß schädlich.
Der Schmetterling ttitt im Mai bis Juli , die
Raupe im August und September auf ; die
Puppe ist hellbraun und überwintett in der Erde.

Größere Gemeingefährlichkeit läßt sich der
Salat -Eule (M. oleracea L.) Nachweisen, deren
Schmetterling 35 bis 40 mm breit ist, tief
rotbraune Vorderflüge! mit undeutlichen Quer¬
streifen und weißblauer Wellenlinie mit deut¬
lichem Vf  besitzt; die Hinterflügel sind gelblich¬
weiß, am Rande grau . Die 4 ern groß werdende
Raupe ist anfangs grünlich, dann rotbraun , mit
drei weißen, schwarz eingefaßten Längs-
streifen; ihr Kopf ist hornbraun . Der
Schmetterling erscheint im Mai und dann
wieder im August; die Raupe lebt von Juni
bis September auf den Kohlatten , Lattich,» el,Mangold,Erbsen,Bohnen, Tabak.

lätter werden vom Rande aus angefressen,
so daß nur die kahlen Rippen übttg bleiben.
Die Verpuppung erfolgt im September in
der Erde.

Auch M. persicariae L., die FlohkraubEule,

an . Die Borderflügel des etwa 4% cm breiten

Die 4 cm lange Raupe ist grün bis braun gefärbt
mit viereckigen und dreieckigen Flecken und hat
am elften Ringe eine Querleiste. Der Schmetter-
ling erscheint im Mai , Juni und August, die
Raupe im Juli und September ; die folgende
Verpuppung ergibt eine glänzend braunschwarze
Puppe , die in der Erde überwintett.

Den Beschluß der in Feld und Gatten gleich
gefährlichen Gemüse-Eulen möge die Erbsen-Eule
(M- pisi L.), die besonders auf Erbsen, Wicken.
Bohnen , Klee und vielen anderen Pflanzen ihr
Unwesen treibt , machen. Der gegen 4 cm breite
Schmetterling hat braunrote Vorderslügel mit
helleren Flecken und Querstreifen; me Hinter-
flügel sind bräunlichgrau ; er ist häufig im Mai
und Juni anzutteffen . Die von Juni bis Oktober
zu beobachtende Raupe ist olivgrün bis rostbraun
und hat vier schwefelgelbe Längsstreifen. Sie
schnellt bei Beunruhigung lebhaft hin und her,
läßt sich auf den Boden fallen und rollt sich ein,
kttecht aber dann schnell hinweg. Sie fttßt
ebenfalls die Blätter vom Rande an.

Me diese Gemüse-Eulen werden besonders in
der zweiten Brut gefährlich; als Vorbeugungs-
Maßregel kann man nur die bereits bei der
Kohl-Eule angegebene für wirksam betrachten.

Eine andere, ebenfalls sehr schädliche und
häufig aufttetende Eulenart ist die Gamma -Eule
(Plusia gamma L., Abbildung 2), deren Vorder-K rötlich graubraun gefärbt sind und eine;e Zeichnung von der Form eines griechi-

Lbb. 2. (Pluaia flamm* L.)
» Rauve. b Pupp»

sehenx zeigen; die Hinterflügel sind gelblichgrau
mit breitem , dunkelgrauem Rand . Das Tier
erreicht eine Breite von 38 bis 40 mm. Die
Raupe ist grün bis bräunlich mit vereinzelten
Härchen und sechs feinen weißen Längs!inien



<nij oem Rücken jowie einem gelblichen Seilen-
streisen; ihr Kopf ist an den Seiten schwarz. Der

" netterling fliegt von Mai bis Oktober, auf-
gerweise auch bei Tage; die Raupe tritt im

oril und Mai und dann wieder im Juli bis
September auf; Mais, Roggen, Weizen, Erbsen,
Bohnen, Raps und Rübsen, Kohl, Kürbis, be¬
sonders gern aber Lein nimmt die Raupe an
und frißt dort sowohl die Blätter wie die Blüten,
ja s«gar auch die unreifen Samen und Früchte.
Die Raupe wird durch ihre bucklige Stellung
beim Ruhen leicht erkannt; am ärgsten sind ihre
Schädigungen zu Ende Juni bis August, dann
verpuppt sie sich an der Pflanze in einem dünnen,
weißlichen Gespinst. Auch hier ist ein Ablesen
unbedingt erforderlich, tvas beim Lein besonders
gute Ergebnisse zeitigen soll. Doch muß man
darauf achten, daß sich die Raupe bei Erschütte¬
rung zu Boden fallen läßt. Bei sehr starker Ver¬
breitung kann es sich empfehlen, das befallene
Feld mit fußtiefen, steilwandigen Gräben zu
umziehen und die in diesen sich sammelnden
Raupen zu töten. E. E. Leonhardt.

Einmachen um Ende Mai.
Bon G. W.

Im Laufe des Winterhalbjahrs find unsere
Einmachegläser und Töpfe wieder leer geworden,
und wir Hausfrauen haben uns schon lange auf
den Zeitpunkt gefreut , Ivo wir wieder mit dem
Eintochen und Sammeln von neuen Vorräten
beginnen können. Der Mai und besonders die
ersten Feiertage bringen schon so vieles an Gemüse
und Obst, daß wir mit der Arbeit gar nicht zu
warten brauchen, sondern gleich damit ansangen
können.

Als erstes kommt der so beliebte Spargel in
Betracht . Er ist nur durch das Sterilisierversahren
haltbqr zu machen, aber ein Weck- oder Rex-Ein-
kochapparat findet sich schon in jedem Haushalt,
und wenn nicht, so behilft man sich mit einem
anderen großen Kessel, wenn nur die nötigen
Gläser mrt Gummiringen und Klammern vor-
l>anden sind, kann es schon vor sich gehen. Die
Kriegsgummiringe sind allerdings recht oft' der
Ärger mancher Hausfrau , denn sie schließen mit¬
unter nicht dicht, werden auch häufig schon durch
das einfache Kochversahren beschädigt, so daß
recht oft ein Glas verdirbt . Nun kann man selbst
sehr viel zur besseren Haltbarkeit der Ringe mit
beitragen , wenn man folgende Punkte beachtet:
Will inan volle Gläser öffnen , so soll man nicht,
wie dies bisher Vorschrift war, an der vorstehenden
Zunge des Gummiringes ziehen , um so den Ein¬
tritt von Lust in das Glas herbeizuführen . Die
Kriegsgummiringe zerreißen sehr bald und der
Ring ist dadurch unbrauchbar geworden . Soll
ein Glas geöffnet werden , so stellt man es in
mäßig heißes Wasser, welches man zum Kochen
bringt . Rach einiger Zeit lockert sich der Glasdeckel
ganz von selbst, man kann ihn ohne Gewalt ab¬
heben, und der Gummiring bleibt unbeschädigt
für eine Wiederverwendung . Ferner lasse man
bei der Verwendung von KnegSgummiringen beim
Sterilisieren niemals das Wasser über die Gläser
hinwegsprudeln und kochen. Das Wasser soll nur
bis knapp zur Hälfte der Einmachgläser reichen,
so daß, wenn es kocht, die Gummiringe trocken
bleiben . Dann halten und schließen sie ganz gut.
Da man befürchten könnte, daß dies Verfahren
nicht so gründlich und zuverlässig sein möchte,
eiupfiehlt es sich, nach Ablauf von drei bis vierTagen
noch einmal zu sterilisieren, dann aber nur 10 bis
15 Minuten lang . Auf diese Weise erreicht man
zumeist ein tadellos festes Schließen der Gläser,
und nur ganz im Ausnahmefall wird mal eins
verjagen . Wer neue Ringe gebraucht, der lege
diese mehrmals in frisches, heißes Salzwasser,
das aber nie kochend sein darf, weil sonst die Ringe
von vornherein leiden würden . Dies Auswässern
der Ringe muß unbedingt mehrmals geschehen, da
die Kriegsringe einen recht unangenehmen Geruch
haben und das eingeweckte Gemüse oder Obst nur
zu leicht einen unangenehmen Beigeschmack an¬
nimmt . Bor dem Auskochen der Ringe in Salz¬
wasser, wie es vielfach geraten wird, muß dringend
gewarnt werden , denn die Kriegsgummiringe
vertragen es nicht, imd kann dies Verfahren nur
bet den alten Friedensringen aus reinem Gummi
angewendet werden . Sehr zur Schoming der

Guimni -Erjatzrmge trägt es bei, wenn man cue
gefüllten Gläser zunächst ohne die Ringe in den
Apparat stellt unind sterilisiert. Ist die vorgeschriebene
Zeit herum , legt man die Ringe auf und stellt die
Gläser noch für zehn Minuten in den Apparat.
Die Gläser schließen dann vorzüglich, und die Ringe
werden nicht so schnell abgenutzt. — Den einzu¬
machenden Spargel schält man wie bekannt, bringt
ihn dann stehend, die Köpfe nach oben, in einen
engen Topf , in welchen man nur so viel kochendes
Wasser gießt, daß der Spargel Sem hoch im Wasser
steht. Nachdem der Spargel in fünf Minuten so
vorgedämpft wurde, steckt'man ihn in Gläser, die
Köpfe nach unten , wobei zu beachten ist, daß der
Spargel nur drei Viertel der Höhe des Glases ei,u>
nehmen darf. Nun gießt num abgekochtes Wasser
ohne Salz darauf und sterilisiert später, wie
bekannt, \y 2 Stunde bei 95 Grad. Nach vier Tagen
sterilisiert man noch einmal 25 Minuten bei 95
Grad. Dann schließen die Dosen bestimmt. —
Hat man keinen Apparat , so schließt man die Gläser
einzeln mit einer Blechklammer, nachdeni nran
zuvor die nach Vorschrift behandelten Gummiringe
aufgelegt hat, und stellt sie auf den mit einem
Handtuch bedeckten Boden eines großen Topfes , zu
welchem man sich einen gut schließenden Deckel
besorgt, der ein lleines Loch eingestanzt erhält,
so daß sich ein Sterilisierthermometer einhängen
läßt . Das Wasser darf, wie schon erwähnt , die
Dosen nur halb bedecken.

Grüne Stachelbeeren erhalten eine Lösung
von schwach gesüßtem Wasser, je nachdem man
viel oder wenig Zucker für diesen Zweck gespart
hat . Man kann den Zucker auch ganz fehlen
lassen und nur einfach abgekochtes Wasser auf die
Stachelbeeren gießen . Man sterilisiert 20 Minuten
bei 90 Grad.

Rhabarber kann genau nach dem gleichen
Rezept eingemacht werden, wobei ich bemerken
möchte, daß es ganz überflüssig ist, den Rhabarber
zu schälen. Er wird nur einfach in passende Stücke
geschnitten und zweimal mit kochendem Wasser
überbrüht, damit er später nicht gar zu sauer ist.
Zieht man es vor, Zuckerwasser über den Rha¬
barber zu gießen , so rechnet man aus 7* 1 Wasser
200 g Zucker. — Um Rhabarbermarmelade zu
sterilisieren, kocht man den in 1 cm große Stücke
geschnittenen Rhabarber in einem Emailletopf
unter ständigem Rühren , bis eine geschmeidige,
bräunliche Masse entsteht ; nun setzt man so vrel
Zucker zu, bis die Marinelade süß genug schmeckt,
füllt sie in Gläser, aber nur drei Viertel hoch, ver¬
schließt sie und sterilisiert 00 Minuten bei 90 Grad.

Spinat einzumachen . Der sehr sauber ge¬
waschene und verlesene Spinat wird rasch in Salz«
wajser abgewellt , aus einem Durchschlag abtropfen
gelassen und sein gewiegt . Run füllt man ihn
drei Viertel hoch in Gläser und verschließt sie mit
Gummiring , Deckel und Klammern . Man sterilisiert
60 Minuten bei 80 Grad.

Zum Schluß sei bemerkt, daß alle sterllisierten
Gemüse sich besser im Keller als in der mitunter
recht warmen Speisekammer halten . Etwaiges
Beschlagen des äußeren Gummirandes iirfolge der
Kellerlust hat gar nichts zu bedeuten.

Kleinere Mitteilungen.
Salz ist de» Pferde « nur in müßigen Gaben,

am besten in Forin von Salzleckrollen , zu verab¬
reichen, da alsdann die Tiere nicht mehr aisinehmen,
als ihr Organisnms verlangt . Das Salz erregt
den Appent , befördert das allgemeine Wohl¬
befinden , macht glänzendes , glattes Haar und ver¬
hindert durch die günstige Regelung der Verdauung
die Entstehung von Koliken. Ferner wird auch
reizloses, ebenso auch in geringem Gra e ver¬
dorbenes oder befallenes Futter , welches man
etwa zu verfüttern gez ungen ist, durch eine ange¬
messene Beigabe von Salz schmackhafterund der
Gesundheit dienlicher gemacht. R.

Bei Kälber «, welche im Sommer geboren
werden , muß man die Nabelschnur vorsichtig be¬
handeln ; denn gerade infolge Ansteckung durch den
offenen , Nabelstrang und Erkältung werden die
allermeisten Kälberkrankheiten verursacht. Ist das
Kalb trocken, so desinfiziere man den Nabelstrang,
indem man etwa zwei Löffel Kreolln kn einem
Glase Wasser auflöst, den Rabelstrang bis ungefähr
zum Bauche hineinfenkt und zwei bis vier Minuten
darin läßt . Sind in dem Stalle schon Kälber«
krankheiten aufgetreten , so bepinsele man alle
zehn bis zwölf Stunden den Strang mit derselben
Lösung . Ist der Strang trocken und abgeborrt,

jo bietet er keine Gefahr mehr. Das Lager btt
Kalbes muß stets trocken und reinlich sein. Wem
möglich, stelle man das Tier in einen Verschlag
nnd hinde es nicht an. Endlich gebe man dem Kalbe
in den ersten Tagen nicht zu viel Milch und sorge
dasür, daß es langsam säuft. Bei dem gute,
Appetit der meisten Kälber ist das letztere allerdingt
leichter gesagt, als getan . Manche Landwirte lasse,
das Kalb fangen, indem sie ihm beim Saufen ihre
Finger ins Maul stecken; in neuerer Zeit hat ma«
auch gelungene Versuche mittels Gummisang«
gemacht. Die Milch soll aber nur „kuhwarm" und
in ganz reinen Gefäßen dargrboten werden.
Wer die Wartung des Viehes Dienstboten über¬
lassen muß, kontrolliere besonders die Behandlung
des Jungviehes , er wirb sich dadurch oft v»>
großem Schaden bewahren . M.

In der richtige« Ernährung und Pflege
der trageude » Läne liegt das Geheimnis zu
der günstigen Aufzucht der Ferkel . Wer jedoch erst
mit der Geburt der Tiere die Pflege beginnt,
kommt zu spät. Tragende Säue müssen zunächst
genügend freie Bewegung in frischer Lust haben,
selbst auch dann noch, wenn sie bereits tn den
Einzelstall gebracht worden sind. In den letzt»
beiden Wochen vor der Geburt der Ferkel soll«
jeder Wärter täglich mehrmals zu der Sau in tzen
Stall gehen Und sich in ruhiger Weise mit ihr z«
schaffen machen, damit sich das Tier an ihn gewöhnt
und feine Hilfe, wenn sie während des Geburt»-
altes notwendig werden sollte, annnnmt . Der
Koben muß täglich gereinigt und der Dünger
herausgeschafft weiden , damit die San stets e>»
trockenes Lager und gute Einstrcu hat. Von be¬
sonderer Wichtigkeit ist reines und gesundes Trink-
waffer . Pferde und MH« tränkt »eder Landwirt,
sagt man aber manchem Züchter, daß auch d«
Schweine getränkt werden müssen, so kann ma»
sogar ausgelacht werden . „Schweine trinken i«8ar kein reines Wasser,sondern bekommen mit demüssigen Futter genug Feuchtigkeit und fühlen sich
dazu am wohlsten tn der Pfütze", sagte >nir kürzlich
ein Landwirt , der sogar glaubte , in jeder Beziehu«
auf der Höhe der Zeit zu stehen. Ganz recht, w»
sie von vor herein nicht an reines Wasser gewöhnt
worden sind! Wundern darf man sich dann aber
auch nicht, wenn die Schweine in den heche»
Sommertagen alle vier Beine nach oben strecke«,
denn mit dem Wasser der Pfützen rrehmen die
Tiere unzählige Krankheitserreger auf. D>r
Schweine müssen aber stets reines Trinkwasser zur
Verfügung haben. 2.

MS Ärenmaterial für Gchaffiälte sieht
Stroh obenan , da es den Stall stets trocken und remi
hält . Schlechtes Heu, Bauwlaub usw. gehen im
Notsalle auch noch. Bülte , Schilf , Moos , NadAn,
Rasen , Torfmtill , moorige und mergelige Erd«
werden zur Vermehrung der Dungmassen nament¬
lich geg nwärtig häufig angewendet und sind hierzu
auch empfehlenswert . Es dürfen jedoch solch«
Stoffe nicht' als eigenlliche Einstreu, sondern nur
ls Dung 'ermehrer ang sehen würden, du

als Unterlagen auf den Sohlen des Stalles aM
besten ihre Verwendung sinden, aber immer eine*
llberdeckung mit Stroh bedürfen . E.

Lungenkrankhette« der Ziege « sind besonder»
bei den veredelten Raffen mit großer Milch¬
ergiebigkeit nicht selten. Zeigt sich nach dem Fütte«
oder Tränken ein kurzer Stoßhusten , liegt die Haü
fest an, ist das Haar rauh und glanzlos und mag ‘
ein Tier trotz reichlicher Fütterung nach und n«
ab, so ist mrt Sicherheit darauf zu schließen, '
das Tier von der Lunaenkrankbeit befallen
Da eine Behandlung erfolglos bleibt, so schlai
man das Tier . Finden sich Tuberkelknötchen
den Wetchteilen, so vergrabe man das Flei'
Lungenkranke Ziegen verwende man nicht (_
Zucht, da die Krankheit erblich ist. Z.

Welche Kauiucheurasse « sind während
Krieges befouders zu empfehle « ? ES i,r k,
Frage , daß die Zucht der Zeichnungskanim
ihre hohen Reize für den Züchter hat ; denn
Farbenverteilung ist bei vielen derselben von
sonderer Schönheit , und sie setzt einen hohen G
von züchterischem Können und Vergehen voi
Allein gerade deswegen , weil sie auch viele
täuschungen mit sich bringt , ig sie dem Anfä .
in der Kaninchenzucht weniger zu empfehb
da sie oft genug mißlingt und bittere Enttäuschung
zur Folge hat . Einfarbige Kaninchen bereiten1
der Zucht weniger Schwierigkeiten ; darum soll"
der Ansänger sich weit mehr auf solche werfe« , sit
doch solche weit leichter zu züchten und, wenn d
Färbt,ng eine hübsche ffr, machen auch sie g'
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Sfltube. Dazu kommt, daß ivähreiid des Kriegesie Erzeugung von inögltdjit viel gutem Fleisch
die Hauptsache ist, damit die Kaninchenzucht
das Ihrige zur Vermehrung unserer Fleisch-
erjeugung beitrage und so zu unserer Ernährung
mithelfe. Kommt daher auch die Erzeugung
hübscher Felle erst in ziveiter Linie , so sollte sie
doch anderseits keineswegs völlig außer acht
gelassen werden . Unter den einfarbigen Kanincyen,
deren Zucht nicht allzu schwierig ist, nnd die als
Fleischlreseranten sich auszeichnen, nehmen ohne
Zweifel die Silberkaninchen die erste Stelle ein
und werden deshalb auch am meisten gezüchtet;
wer aber gern eine Rasse halten will , die nicht gerade
m ledermanns Händen sind und doch keine beson¬
deren Schwierigkeiten machen, für den eignen sich
die blauen Wiener oder die glänzend braunen
Havannakaninchen ganz besonders, ebenso die
Hasenkaninchen. Drese Rossen gehören zu den
Mittelschweren, die vor den schweren Rassen eben¬
falls den Vorzug verdienen , weil ihrFutterbedürfnis
nicht allzu groß ist und sie an die Pflege ebensallr
nicht so hohe Ansprüche stellen wie die schweren
Rasse». vr . Bl.

Für das « uSbrütrn der Eier der leichten
n»d schnellwüchsigen Legerasse « war der Monat
Mai die geeignetste Zeit , während die schweren
Rassen, die langsamer wachsen und leaereis werden,
schon früher oder mindestens bis Mrtte Mai aus-
kominen sollten , bannt sie vor dem Beginn der
strengsten Winterkälte zu legen beginnen und
reichlich Wintereier bringen . Bei leichten Rassen
genügt eS sogar, wenn sie bis Mitte Juni aus-
schlüvsen; denn bei guter Pflege und Fütterung
sind sie mit fünf bis sechs, manchnial sogar init vier
Monaten ausgewachsen : das Legen nimmt im
Monat November oder bis gegen die Weihnachts¬
zeit seinen Anfang , und dre Wintereier bringen
eine gute Einnahme . Schlüpfen Kücken der leichten
Rassen bereits nn April oder gar im März aus,
>o fangen sie freilich schon iin Oktober, ja vielfach
bereits im September oder gar im August zu legen
an; allein gewöhnlich ist dies kein Vorteil ; denn
diese fxühe» Legerinnen hören, nachdem sie eine
kleine Zahl Eier gebracht haben , wieder zu legen
auf, da sie, mit den älteren Hühnern meistens im
Herbst in die Mauser treten und dann erst ziemlich
spät von neuem zu legen beginnen , während die
Maibruten gewöhnlich rm ersten Lebensjahre nicht
mehr mausern. Schlüpfen die Kücken, auch von
leichten Rassen, freilich erst im $ uti oder gar noch
später aus, dann ist auf Wintereier von ihnen nicht
hu rechnen; viel .iiehr tritt die Legetätigkeit erst
'm nächsten Frühjahr ein, also erst dann, wenn es
überall reichlich Eier gibt und dieselben daher
mlug sind. Bei der Futterknappheit im Kriege
sreilich ist auf den Beginn der Legereife erst
später zu rechnen als in Friedenszeiten , vr . Bl.

Das Schiere « der vrnteier . Wer Kücken
Kgendeiner Gestügelart ansbrüten läßt , sollte es
mcht unterlassen , die Bruteier zu schieren. Man
»ersteht (« runter das Durchleuchten derselben,
lndem man sie zwischen Daumen und Zeigefinger
Legen daS Sonnenlicht oder scharfes Lampenlicht
hält, um festzustellen, ob sie befruchtet und regelrecht
Entwickelt sind. Erfahrene Züchter erkennen
«ereits am vierten oder fünften , weniger geübte
am sechsten oder siebenten Tage den Keim (Embryo ),
°kr dann wie eine kleine Bohne gestaltet und von
Mutäderchen umgeben ist, so daß er mit diesen
aderchen zusammen etwa wie eine Spinne er-
ichewt. Das Durchleuchten geschieht noch besser
Mtt Hilfe e'nes Eierprüfers oder Eierspiegels und
^ner Lampe in einem dunklen Zimmer . Ist im
öanern nichts zu sehen, dasselbe vielmehr ganz

so ist das Ei unbefruchtet, also kein Kucken
»u erwarten ; .fehlen die Blutadern oder ist im
Innern nur eure dunkle Masse oder ein Ring zu
lkhen, so ist der Keim abgestorben, und das Ei
Mt bei längerer Bebrütung in Fäulnis über.
M Schieren hat len Zweck, die unbrauchbaren
!? er beizeiten cmssche'den zu können, da durch
ht Verderben auch die andern Eier angesteckt

werden und manchmal die ganze Bnit zugrunde
Im , jedenfalls aber die Henne vergeblich auf den
5y ettt  sitzt , während man ihr frische Eier unter-
0 Sfn Iönnte - Wer eine größere Z hl von Kücken

».brüten lassen will , tut überhaupt gut, mehrere
veitnen gleicher Zeit zu setzen, da meistens

den Bruteien : einige unbefruchtete sich bc»
m Schiert man diese am sechsten oder siebenten
aus, fo find sie in der Küche für allerlei Speisen

berJÜ 1* zu verwenden , was man namentlich bei
' Knappheit der Eier in der Kriegszeit nicht ver¬

säumen sollte. Hat man nun mehrere Hennen
gleichzeitig gesetzt, so kann man nacy der Entfernung
der unbefruchteten die guten Eier an einige der
Hennen verteilen und den freiwerdenden Hennen
frische Eier unterlegen , so daß ihre Brutlust voll
ausgenutzt wird. Am 14. oder 15. Tage schiert man
die Eier zum zweiten Male . Die Kücken füllen dann
etwa zwei Drittel der Eischale aus , so daß diese
völlig dunkel erscheint, während ein Drittel , meist
nach dem stumpfen Ende zu, hell erscheint. Ist ein
größerer Teil hell geblieben, oder erscheint der
ganze Anhalt dunkel, so sind die Keime abgestorben
oder die Eier faul geworden , und es ist gut , auch
solche Eier , zu entfernen . Hat man nach dem
Schieren die unbefruchteten Eier fortgenommen,
so erreicht man auch, daß die Hennen eine größere
Zahl von Kücken zu führen haben und nicht mit
wenigen zu laufen brauchen, was nicht angenehm
ist, da jede Henne mit ihren Kücken einen besonderen
Platz und einen Aufzuchtraum oder ein Kücken-
häuschen für sich braucht und gesondert zu füttern
ist, wodurch die Mühen der Aufzucht vergrößert
werden. Bei gleichzeitig auskommeäden Kücken
kann man überhaupt vielfach eine größere Zahl
unter eineHenne vereinigen und den freiwerdenden
Hennen, wenn sie gute Brüterinnen sind, frische
Eier zum Brüten unterlegen ; denn solche brüten
auch zweimal hintereinander . vr . Blancke.

Schnelle « artoffelfuppe . Alle die Gerichte,
die wenig Feuerung in Anspruch nehmen , werden
jetzt in der Zeit des Kohlen- und GassparenS von
den Hausfrauen bevorzugt werden . Die nahr¬
hafte Kartoffelsuppe werden manche Frauen vom
Speisezettel streichen, weil sie zu lange Kochzeit
erfordert. Die folgende Zubereitungsart hilft
dem Übel ab. Man bringe Salzwaffer zum Kochen
und reib« dann mehrere rohe Kartoffeln hinein.
Auf 1 l Salzwaffer rechnet man etwa sechs bis
acht mittelgroße Kartoffeln . Die geriebene Kar¬
toffel wird schnell gar, und nach kaum zehn Minuten
ist die Kartosselsuppe fertig . Man hat dann nur
nötig, sie noch einmal mit etwas Schwitzmehl auf
zukochen. M . x.

Eierkuchen au» Roggenmehl . Verschiedene
Hausfrauen behaupten , daß sich jetzt mit dem
Überall erhältlichen Roggenmehl keine gute Mehl¬
speise mehr Herstellen läßt. Das ist aber eine ganz
irrige Ansicht, denn aus Roggenmehl , wie wir es
augenblicklich haben, lassen sich ganz vorzügliche
Eierkuchenbereiten . Sogar der dicke, in der Form
gebackene „Schmarren " mundet trefflich. Man
muß nur bei den Zutaten daran denken, daß
Noggenmehl beim Backen viel weniger lose wird,
wie Weizenmehl. Zu einem Eierkuchenteig, der
eines halben Liters Magermilch benötigt , muß
man unbedingt ein Ei nehmen, ferner ein ganzes
Backpulver anrühren . Will man den Teig be¬
sonders locker haben, dann schadet es nichts, wenn
man zu dem vorgenannten noch eine Messerspitze
voll Natron mengt. Der beim Anrühren nicht
gerade sehr schön aussehende Teig wird während
des Backens in der Pfanne fo lose und locker, daß
es eine ordentliche Freude ist, einen Eierkuchen
herzustellen. Der einzige Nachteil des Roggen-
mehleierkuchens besteht darin, daß er mehr Fett
zum Backen braucht, als dies sonst der Fall ist.
Aber auch diesem Übel kann man abhelfen , wenn
man sich die Mühe macht, den Eierkuchen nicht
wie sonst nur einmal , sondern vier- bis fünfmal
umzndrehen. Die glückliche Besitzerin einer
Speckschwarte wird beim jedesmaligen Umdrehen
die Pfanne damit bestreichen, so verhindert sie
das Schwarzbrennen des Eierkuchens. Die so
hergestellten Roggenmehlkuchen sättigen erheblich
mehr als die früheren Weizenmehlkuchen. Durch
ihren lockeren Teig aber wirken sie ganz ähnlich
dem früheren Eierkuchen, der ans seinem Mehl
und vielen Eiern hergerichtet wurde. M . T-

Spargelmahonnaise mit Morchel«. Spargel
Mit man und kocht ihn eben mit Salzwaffer
bedeckt ab. Ebenfalls bereitet man frische Morcheln
vor, bürstet sie mehrmals in frischem Wasser mit
weicher Bürste ab und kocht sie in wenig Salz¬
wasser gar. Nun nimmt man zur Hälfte Spargel¬
kochwasser und zur Hälfte Vollmilch oder auch
Ziegenmilch , kocht beides auf und bindet es mit
etivas Weizenmehl , so daß eine ebene, dickliche Soße
entsteht. Nun gibt man in eine tiefe Schüssel
zwei Eidotter , zwei Eßlöffel voll Senf , etwas
geriebene Zwiebel , ein bis zwei Eßlöffel voll
Morchelbrühe, eine Messerspitze voll Paprika oder
Psesferersatz, zwei Eßlöffel voll Essig sowie nach
Geschmack Salz und Zucker. Alle Zutaten werden

löffelweise mit der zuvor gekochten Grundjoße
verrührt . Dann stülpt man auf eine runde Schüssel
einen umgekehrten Teller , richtet darauf das ab-
getropfte Spargel - und Morchelgemüse bergartig
an, überzieht es mit der dicken Mayonnaisensoße
und garniert die Schüssel hübsch mit jungen
Salatherzen , Spargelköpfen , Morcheln und
Scheiben von hartgekochtem Ei sowie junger
Petersilie . G . W.

Mischgericht von Mairiibe » . Junge Mai¬
rüben putzt und wäscht man, um sie dann in Stifte
oder Scheiben zu schneiden. Ebenfalls bereitet
man fünf bis sechs gelbe Wurzeln vor. Darauf
kocht man das Gemüse in kochendein Salzwalser
gar, das Kochwasser reichlich bemessend, denn dal
Gericht soll suppenartig gehalten sein. Gleichzeitig
hat man die nötigen Kartoffeln ebenfalls in Salz-
wasser weichgekocht. Nun gibt man die fertig
gekochten Kartoffeln zu dem Gemüse, schmeckt mü
einigen Brühwürfeln ab, reibt zwei bis drei rohe
Kartoffeln daran und kocht das Gericht damit
sämig . Dann brät man ein wenig Speck äuS oder
röstet einige Eßlöffel voll Fleischwürfel in Fett
bräunlich und gibt sie zu den Mairüben , die nity
ein sättigender und kräftig schmeckendes Mittag¬
essen ergeben. A. Br.

Leng « nutz Autm - rt.
Ein Ratgeber für ledermann.

Frage Nr . 1. Die Kinder wachsen heran, und
da wird die Wirtschaft zu klein. Ich möchte ein
Rentengut kaufen. Was haltenSte von denRenten-
gütern ? Ist ein solche» von 6V Morgen schon
mit 600V bis 7000 M Vermögen zu erwerben ? Wo
kann ich Näheres erfahren? W. Fr . irn G.

Antwort : Wenden Sie sich an Ihre Laich-
wirtschastskammer für die Provinz Sachsen zu
Halle a. S . unter genauer Angabe Ihrer Ziel«
und ebenso Ihrer Verhältnisse. Bl —o>

Frage Nr . 2. Meine Ziege , die am I . Mäq
lammte , frißt seitdem sehr schlecht. Der Milchertrag,
der vorher täglich 2% 1 betrug, ist sehr zurück-

Ängen. Bor 14 Tagen wurde das Tier heraus-sen und hat Pferdebohnen gefressen. Seit
der Zeit liegt es und kaut sehr schlecht. Verabreicht
werden geriebene Rüben und Weichfutter. Ein-
aegeben haben wir Schlämmkreide und Wacholder-
veeren . Wie läßt sich dieser krankhafte Zustand
beseitigen ? K. V. >n K.

Antwort : Die Appetitlosigkeit Ihrer Ziege
beruht sehr wahrscheinlich auf Erkältung. Diese
Erkältung hat sehr oft eine Entzündung der Mageu-
und Darmschleimhaut im Gefolge . Zur Behandlung
empfiehlt sich der Zusatz von Kochsalz zum Futter.
Bei Trägheit der Darmbewegung sind abführende
Mittel anzuwenden , wie : Glaubersalz, Rizinusöl
oder künstliches Karlsbader Salz . Bei Verdauung »-
chwäche empfiehlt sich die Berabreichung von

verdünnter Salzsäure . Ist der Säuregehalt im
Magen ein zu großer, so sind alkalische Mittel an-
Uwenden . Als solche» kommt besonders in Betracht
chwache Kalklösung. vr . Bsn.

Frage Rr . 3. Ich möchte gern Spargel ei»-
machen, habe aber keinen Weckapparat. Welche»
andere Verfahren ist möglich? H. in B.

Antwort : Wenn S >e keinen Weckapparat
besitzen, um den Spargel durch Sterilisieren haltbar
zu machen, so bleibt nur noch übrig, daß Sie den
Spargel trocknen oder dörren . Er gibt auf diese
Weise eine ganz gute Suppeneinlage und kann
auch zu zusammengekochtem Essen Verwendung
finden ; so schön wie eingeweckter Spargel ist er
jedoch nicht, aber für die Kriegszeit doch noch / in
guter Behelf . Zu .n Törren wird der Spargel nicht
zu dünn geschält und dabei gründlich alles Harte
weggeschmtten . Darauf legt man die in finger¬
lange Stücke gebrochenen Stangen so lange in
brausend kochendes Wasser, bis sie anfangen weich
zu werden, doch dürfen sie nicht ganz gar kochen.
Dann schüttet man sie aus ein Sieb und legt sie
auf Tücher zum Abtrocknen. Zuletzt legt man die
Spargelstücke dünn voneinander aus kleine Draht¬
hürden, die man erst oben auf dem warmen Herd
vortrocknenund dann im Brat - oder Backofen fertig
trocknen läßt . Während des Trocknens muß die
Bratofentür handbreit offen stehen, damit dev
feuchte Dunst entweichen kann. Beim späteren
Gebrauch wird der Dörrspargel in lauwarmen:
Wasser am Abend vorher eingeweicht und ans den
warmen Herd gestellt, dann am Morgenznm Kochen
gebracht und in die Kochkiste gestalt . Auf drese
Weise rocht er flch ganz gut weich. A. Br.



llcuco für Feld nn - Garten , Dans , Ljof und Küche.
Zur veritlgung des Unkrautes. Dre Beein¬

trächtigung des Ertrages unserer Felder durch das
Unkraut ist von außeroroentlicher Bedeutung.
Der Kämps gegen das Unkraut ist daher unaus¬
gesetzt notwendig. Di« sorgfältigste Reinigung des
Saatgutes mit der Fege oder dem Trieur genügt
allein nicht; denn es findet sich eine bedeutende
Menge Unkrautsamen im Acker vor. Abgesehen
vom Samen -Ausfall bei der Reise, bringt auch der
Stalloünger eine nicht unbeträchtliche Menge
Nakrautsamen aus das Feld ; denn vielfach gelangen
diese mit Stroh , Heu und Spreu verfüttert durch
den Tierleib in den Dünger . Selbst beim Schroten
werden im Gemenge mit anderen Körnern kleine
Unkrautsamen nicht vollständig oder gar nicht
zermalmt ; insbesondere aber bringt e,ne späte
Heuernte die Gefahr >nit sich, einen an Unkraut-
samen reichen Dünger zu erhalten, und es wird
so namentlich die Quecke in Mengen auf die Fluren
gebracht. In käuflichen Futtermitteln findet sich
häufig massenhaft Unkrautsamea vor. Auch
Kompost, anstatt auf die Wiesen aus den Acker
gebracht, ruft Verunkrautung hervor, denn selbst
bei guter Bearbeitung und Durchtränkung desselben
mit Jauche kann sich die Keimfähigkeit der Unkraut-
samen lange erhalten , was namentlich sür Hederich
und wilde Wicke zutrifst. Durch Jäten , Mähen,
Hacken, Krümmern und Pflügen kann zwar keine
vollständigeBernichtung, aber doch eineSchwächun
der unterirdischen Triebe der Wurzel-fl,nkräuter
erzielt werden. Ganz gründlich räumt aber mit
den Wurzel Unkräutern nur die Lieftultur aus;
bei flacher und mitteltieser Bearbeitung des
Ackers mit dem Pfluge oder dem Krümmer wird
niemals eine vollständige Vernichtung tiefwurzeln¬
der Unkräuter bewirbt, eS werden vielmehr immer
neue Triebe aus den im Boden bleibenden Wurzeln
ccher Samen teilen zum Vorschein kommen. Hat
man es »orwiegenü mit Samen Unkräutern zu
tun , so « npfiehtt sich sosortiges flaches Schälen
oder wenigstens Eggen nach der Ernte . Hierdurch
wird die Mehrzahl der Unkrautsamea zum Keimen
und Aufläufen gebracht. Nach der Begrünung
des Feldes eggt man scharf ab oder krümmert den
Boden. Bor Winter wird dann zur vollen Liese
gepflügt. Im Frühjahre werden durch zeitiges
Eggen, Krümmern und nachfolgende Saatsurche
jene Unkräuter zum Auflausen gebracht unüMer-
nichtet, die im Herbst nicht gekeimt habenckM.

Die Bkattbräuue der Kirschen kommt namentlich
bei Süßkirschen, jedoch auch bei den Sauerkirschen,
vor. Die Blätter nehmen im Gommer ein gelb¬
fleckiges Aussehen an, vergilben und verdorren
später gänzlich und bleiben über Winter mit
hakenförmig nach unten gekrümmtem Blattstiel
an den Zweigen sitzen. Die zuerst aujtreteuven
vergilbten Stellen sind im Gegensatz zu andern

Krankheiten nicht scharf umgrenzt. Deutlichere
Umrisse treten erst später hervor, wo , it eine röt¬
liche, später ins Rotbraune übergehende Ver¬
färbung Hand in Hand geht. Das Blatt erscheint
bei dem Bertrocknungsvorgang fast gleichmäßig
ober- und unterseits matt , kastanienbraun und
mit erhabenen Punkten reichlich bedeckt. Die
Früchte verkrüppeln, werden nur einseitig saftig,
springen oft auf uno gehen schnell in Fäulnis über.
Die Ansteckung der liächst jährigen Belaubung sowie
der jungen Kirschen erfolgt zumeist von den auf
den Baumen hängengebiiebenen Blättern aus,
weiche im Frühjahre die Früchte des Schmarotzer¬
pilzes zur Reise gelangen lassen. Die Sporen
ivetden aus den zahllosen kleinen punktförmigen
Pilzsrüchten durch kräftiges Ausspritzen in die
Luft entleert . Begünstigt wird dieser Vorgang
ungemein, wenn nasse uno trockene Witterung in
kurzen Z .oischenräumen ab.vechseln. L.

Zur Beh nd.ung der Rosenbeete. Die Boden¬
fläche der Rosenbeete darf während des Frühjahrs
niemals trocken oder hart sein und ist nach jedem
Regen mit. einem Rechen aufzulockern, wobei
gleichzeitig das Unkraut ausaerottet werden muß.
Der Dünger wird im Laufe des Sommers am
besten in flüssiger Form gegeben, und zwar kann
er aus frischem Kuhdünger oder noch besser aus
Geslügelvünger, der vorher ausgelöst wird, be¬
stehen. E.

Die hochwüchsige Stangenperlbohne gehört
zu den dankbarsten Sorten . Zunächst»st sie wetter¬
fest, nicht gar zu empfindlich in der Blüte und
außerordentlich fruchtbar. Sie ist als Bohne sür
frisches Gemüse sehr gut, als E>nmachebohnevor¬
züglich und sehr wertvoll als reise Bohne für den
Winter, sie kocht in kurzer Zeit weich. Schl.

Rosenkohl. Bon den mancherlei Sorten
Rosenkohl ziehe ich sür den eigenen Bedarf die
Sorte Dänischer Markt vor. Zum « erkauf ist der
hohe Brüsseler vorteilhafter , weil er mehr ein¬
bringt. S . E. H.

Sommeransfaat der Zwiebel. Sehr zweck¬
mäßig ist es, Zwiebeln noch im Juni «nd zu
Anfang Juli zu säen. Solche Zwiebeln erlangen
bis zum Herbst noch nicht die nötige Stärke, «m
kommendes Frühjahr sogleich in Samen zu Zehen,
und liefern dann vorzügliche Grünzwiebeln im Mab
und uni . Sie stellen sich auch billiger, als wenn
die Grünzwiebeln aus Steckzwiebeln herangezogen
werden, und geben eine frühere Ernte als diese,
denn während die Steckzwiebeln erst gepflanzt
werden und es noch eine eitlang dauert, ehe sie
austreiben , stehen die im Sommer vorher gesäten
und während des Winters im Garten belassenen
Zwiebeln schon längst in vollem Wachstum. Dem
Gärtner , der alljährlich im Mai und Juni Grün¬
zwiebeln braucht, ist die Sommeraussaat sehr an-

diesen Zwiebeln wird nicht allein das aus-
etriebene Kraut benützt, sondern die ganze
Zslanze, also Kraut und Zwiebel zusammen,
m Mai oder Juni kann der Gärtner die Ernte i

chon beendet haben und das Land von neuem mft ■;
andern Gemüsen bestellen. Der Erlös aus Grün« j
zwiebeln übertrifst gewöhnlich den der ausgereiften -
wesentlich. Zur Sommersaat benutz man abge« j
erntete Salat -, Erbsen- und Kohtrabibeete, über-
hauvt solche Beete, welche im Juni oder ansangs i
Jul »leer stehen. Der Same kann brritwürsig und
auch in Reihen gesät werden. Die Erd« ist nacht
dem Säen etwas sestzutreten und bis zum Auf-q
gehen des Samens fleißig zu gießen. Die Reihen¬
saat ist deshalb anzuraten , well diese es ermöglicht,
daß die Erde im Herbst an die Zwiebel , etwas her¬
angezogen werden kann, wodurch sie einigen Schutz
erhalten und nicht so leicht vom Froste gehoben
werden. Wurde breitwürfig gesät, so ist nach Ende
des Winters , um die Wurzel» der von Frost ge¬
hobenen Pflanzen zu bedecken, einige Erde auf¬
zustreuen. Als Düngung empfie lt sich Ofenruß,
welcher im Spätherbst und Winter auf das Land
gebracht wird. R. P.

Dte Pantoffelblume oder Caloeolaria trifft
man nicht allzuhäusig auf den Tischen der Blumen¬
freunde, weil man ihre Zucht vielfach\ wer
hält. Aber eine Pflanze, die völlig austrocknen
kann, so daß alle Blätter herunterhängen , die aber,
sobald sie gegossen wird, fick wieder erholt, weiter,
wächst und blüht, kann dom nicht so empfindlich
sein. Man sät die Ealceolarien am besten in fein¬
geriebene Topserde, ohne sie zu bedecken. Ist der
Same ausge ângrn , so darf man nur ganz vor¬
sichtig und wenig gießen, damit die Pflänzchen
nicht saulen, und ihr Standort muß halbfchattig
sein. Sind sie so groß, daß man sie mit zwei Fingern
fassen kann, so werden sie verpflanzt, jedoch dürfen
die ersten Töpfe nicht zu groß fein. Rach sechs bis
acht Wochen erhalten sie größere Töpfe, aber immer
so, daß sie gegen die anderer Blumen als zu klein
erscheinen. Als Grund verwendet man eine
Mischung von Gartenerde , Lauberde. Sand und
Dorf. Eine Anzahl der jungen Pflanzen blüht
schon im etilen Herbste, die andern im nächsten
Frühjahre . E.

Ein « fest eingetriebeue« Glasstöpsel dringt
man »n der jvlgenoen Welse aus dem Glashals:
Man schlingt einen Bindfaden eimnal um den
Flaschenhals und zieht erster« » an den Enden
schnell und solange mft beiden Händen, ähnlich
wie beim Sägen , während ein anderer die Flasche
hält, hin und her, bis der Hals sich erwärmt . Der
Stöpsel wird dann, langsam gedreht, leicht her¬
ausgehen. R.

Berta-Krebswachs
bestes Mittel gegen

BoumM il  Blutlaus.
*-äbr,Är=Franz Emil Berta,MmnUd . Fulda.

Ktstterir , ■
nervöse«, schwere« u. und» « Spreche»
ietzt radikal j . beleih Aber » sei An«! g.
Hauidlrfcr , Breslau . Wilhelm»« » Dl

neuzeitliche Capetett
in allen Preislagen für leben
Ärfchmack empfiehlt A. Krämer,
Xavcieninimftrie , llUcttflcin * 4.

Muster und Lieferung frank». <37

n'jmnr Mauke, Bngeziefer
«IjBlSiS “ »N Pferden . Rindvieh
SlrtUUL Hunden . Schafen.

Obren-Räude
bei Kaninchen,

fiCalkbeine f Liust , Ungezieferan
* Hühnern usw,

alle Schädlinge an Tieren aad
Pflanzen beseitigt radikal

„Schädlingstod"
iiilnzende Erfolge und Gutachten

Paul Sohnhoftz . Cham Fabrik
•lambarg 26. E. C. Hamxnezstoind. 62.

Ju jeder Familie
hat mau meine ganz ueuvrrdefserle

M -W -M .WU
Jeder sei» eig. Eatlier und
rchufter. Tie Ahle nühtEtepp-
!iche wie eine Mhmasch. Mau
an» Echtthe. Geschirre, Riem.,
jjscrdk- » Wageudeckeu.Süttcl,
Sicke, Segeltuch selbst flicken.
Nöhahl« . Einzig- ist die beste,
welche di« heute in den Bcrkaus
gelaugt«. Stück mit 8 verichird-
Nadelu. Garn u. Gcdrauchs-
auweis. Ml .4AS. SSi .Mt3 .tzS.
1  St . mir Mk. IS , »ersent . uut.
Rachn., Porto und Berp. frei,
Derlandiiaus »Hermania - ,
SchUti,heim Stiahbur , 3,

Lescdirr- u. EedcrTctt
(gut master»,chi machende)

Stiefelschmiere,
die b-Psunb -Büchfe >8.20 Mi.
.10. . 25,2 » .

frei Rachn. empfiehlt
C. A. QrUttner, Oel- und Acusabrik,

tztrschder, t. Schl. 5. (Id

Wkidklikölbe
ht allen Größen liefert

Hans Brusch,Frankfurt a.0.99
Huf dem Gebiete der (32
Kartoffelkultrrr

haben sich unsere kombiu . H »ik> n.
Häuf - lpslü «« in et», und mehr-
reihiger Au»sniirung besten« bewährt.

W. Scheper & Sohn.
Etadthngrn.

Ansichtskarten2. mr billig!
108 Krieg o-Potkarlen . . «.—
)0v Liebessericu -Po, .karten . 6.—
100 pairioi Alaggen-Postkarten 6.—
BO echie üünsttrr -Postkarlen . 4.-

'Gcrlag Marrter , Presia » 1,141

L8use.8lö!it.Mllde,Wtze
Radikalmittel bei cinsachfter Anweudg..

8,2 « srank» mkl.
HubertuS-Apothek« Rnwer b. Trier.

Spezial-
mittel nach
Di. Roth,

. sür Pferde
” und Rinder
r 7,— Söll.,

I
.für Hunde u Ziege» »Iw. A
8,S .,Mk . Versand durch

Aeskulnp - Apotheke,
IC) Brest -» , I.

Billige Schutze u . Pantoffel
ommer u. Hau«, danerhast m. imprägnierter Sohle, fertigt led. sofortf. Sommer

Stosiadfüllen usw. leibst an.
Gräte 1,25 Mk. p. Ruch»

au«
Preis b. Prüm. Lehrduche« m. Mahvbbeu s. jed.

« tili Franke , Beefenstedt««5 b. Halle a. 6 .

0
wehe!

Huna ! _
jetzt habe ichwieder Lust
zum Lehen!

liaMAslailtan Magenkranspf , Seitanachmerzea,
NagSnlcIOcni StuhlbescJhw . entstehen nur , weil
im Magen zu viel Säure ist . Mixtur Magnesia nimmt die Säure
fort , damit hört auch jeder Schmerz auf , waa taus . Dankschreiben
bezeugen , auch von 30jähr . Magenleid ., denen es geholfen hat-
Miztur Magnesia ist nur in Apotheken zu haben , wo nicht , wird
die Fabrik Weiter , Niederbreisig 13-Rh ., g. Shekporto angewiesen,!
kann auch von d . Apotheken 1 Dose geg . Naehn . Mk. *>•>>franko
zngeeandt werden . Betrieb steht unter Äotaleht eines prakt . Arztes.

Werkag von I . Zleumann, Aeudamm.
Im untcizeichueien Berlage wurden herausgegeben

Ile Fischerei vis Rebellbettleb des Landwirtesu
K-Nd>st «N « NNaa Ausführliche Anweisung «um Flscherei-Betrieöul |l Ul Ul!ilc9. in kteiueren und grsheren, stehenden und
stieijendeu wewästeru jeder Art , »ornehmlich in Seen , Büche», lkartzjei
»»d isorellenteichen. Bon De. Emil Walter , Silit 316 Abbildungen
im Texte . Preis geheftet 14 Mk ., hochelegant gebunden I « Vit.

AkA« MI»>rtIW. ÄSttfi ISIS
Sar »»>che», Ranbstfchen u»d Srcbfen in kleinen Teichen, Tümpel
Sec » und anderen Wafferanfammtungen . Heraurgegebc » im Au
trage de» . flifcherei-Berein « für die Prsüniz Brandenburg - oo
Or. Emil Walter . Mit 21 Abbildungen im Texte . Preis gebunde
K Mk . 20 Pf . In Partien billiger.B gu den in diefer Ankündigung genannten Preisen tritt einTenernngSznschiagtu Höhe Den 20 bsm Hundert

J. Weumavu, Meuüamm.
Alle Buchhandlungen nehmen Bestellungen « tgegen.

Für die Redaktion: Bsdo » rnndmsnn . für dte Jnferate: L Ulrich , Druck: I . Nenmsnn , flmtlich tu Rrudamm. — Berka, »sn Sesrj « ranbplerre , Jdstsän.
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