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Meute komme ich meinem Versprechen nach und
**<  führe den Lesern unsere « Blattes , uS
>« groben Zahl mehr oder minder
^brachter und mehr oder minder bekanru«
vretcinfassungen drei Arten aus Glas und
klein im Bilde vor. Da ist ersten« eine Ein-
ossung aus Ziersteine», die überall da, wo

?$"* *“ «" Le Frachtvettcuernna
Mllltch, » oh» empfohlen werden kann tSIk
•Übung 1). Daß sie etwas stark nach
Serzierung -urfieht, »erschlägt an sich
nchl«. verlangt aber, daß das Beet &
"bst und der ganze Batten dazu passe», . M
«B sie gleichsam rin Schmuckkästchen7-̂ W
»r den Beschauer bilden. Denn di«
-anptzierdc für den Batten soll dcfseu C-
»flege Ordnung und Sauberkeit bilde». .7.̂ 2
k» diesem Einuc mag auch die in Ab.
tldung2 dargestellte Flaschencinfassung

Line 2kat barpn «,;+ k* o u ^ "»0 , oeu wir sinoen. wird ern-

ÄffsTÄWüRas ataassfisi - js
f-.J ein  Sutes Bratfett , das sich auch zur Herstellun.uon Mehlschwitzen benutzen labt.— „ Mehlschwitzen benutzen läßt.

Der Rücken soll, wie schon gesagt, frisch gebraten
werden. Dies geschieht am besten mit einer Bei

sgode von Lorbeerblättern und spanischem Psess«
D,e braune Kmstsvße wird nnt etwas Mein ab¬
geschmeckt. Gibt man dazu Rosenkohl»der Teltow«
Rübchen, so hat man ein ganz delikates Mittag'
EU*" - Sparsamkeitsgründen kann man v»n
dem Braten vorher noch einig« Koteletts ab-
schneiden, aus welchen man die Knochen löst
worauf man die Koteletts brät und in Weckgläsern
steril,siett oder sie in einen Steintopf legt und mit
Ziegentalg zugießt. — Die beiden Vorderbeine
werden gleichfalls ausgebeint ; das eine ergibt
ein braunes Ragout , das andere ein Frikassee;
beides sterilisiert man . Das Halsstück bleibt zum
E'npöleln. Aus dem Kopf bereitet man eine
Schüssel Sülze. Hierzu nehmen wir noch Zunge «ud
Herz mit zu. Das gewaschene Fleisch wird mit
«uppenkraut und Salzwasser sowie einem gereinig»
ten sauberen Kalbsfuß gargekocht. Dann löst man
das Fleisch von den Knochen, würfelt es und gießt
die abgeklärt« und mit Gewürzessigabgeschmeckte
Kochbrühe darüber. Auch kann man noch einige
Salzgurke» - und Karottenwürfel sowi, Perl-

tnässtg sem, zumal in Fällen, wo man i  Jj«»irf»f«(pvns

Jedenfalls streift diese Att der
ein wenig den Charakter des

„ns schräg ln»tn->»»-»g«N»««<nz>N>sch«n.
gegen Ziegenfleisch haben, ist eigentlich ganz un-
berechtigt, denn eine Z«ege ist nicht nur ein sehr
sauberes Twr, sondern ihr Fleisch ist auch bei
richtiger Zubereitung laum von Hammelfleisch zu
unterschewen, und außerdem läßt es sich auch
räuchern. Ein Stück geräucherte Ziegenkenle mit
Grünkohl zusammengekocht,schmeckt ganz vorzüglich.

^ack Toten, Ausnehmen und Fellabziehen ist
Sach« des Schlachters, aber das Zerlegen *
“e*. 2si.sres sollte man selbst besorgen oder
doch hierzx die Angaben machen giönneu.

. , — -- Zunächst wird der Kopf des Tieres gleich
au« dem Barten »« bannt p |,n 'w ien  Ohren abgetrennt und di« Zunge SÄg

«ilisarnt. Tann schlägt man gleich orn Kopf >|j

^wÄnmöchK «ütz'ich
Einfassung schon
Ibsonderlichen ui
» « * »?

^^ ufthr zusagen. Einfacher in ihrer
° ^ d'e » chiefcrsteine in Abbildung S,
' " n wie die Ziersteine.
Bea  r * " tuchligem Ordnungs - und

«uch kaum weniger zierend wirken
bcrüwil? " Natursinn, der so manche»

zwiebeln daruntermischen.
mit tuchligem Ordnungs-

u  der Länge nach auf, nimmt das Hirn ^
heraus und legt es in kaltes Wasser.

« £*•> Nun werden die Vorderbeine glatt ''
herauSgeldft, wobei man die Rundung

\ f*  führt , daß di« Schulchrblatttnvchen
üEv Fleisch bedeckt sind. Die unteren
Beinenden werden im Kniegelenk abge-
trennt . Jetzt wird das Bauchfleisch rechch

'u ie kiuem Stück abgeschnitten.
Man führt hierzu die Schnittlinie um die
Rippen herum dis an die Keulen und
schneidet das weiche, knochenlos« Fleisch
glatt ab. Al» Nächstes werden nun die

«nlsn ousgolöst, die wtrzumRäuch « n bestimmen.
Wie bei den Vorderbeinen, werden die Beinlnochen
der Keulen im Gelenka»getrennt. Run bleibt uns nur
der Ziegenrücken mit den daranjitzenden Rippen.
Ersteren legt mau jetzt so aus den Tisch, daß di« innere
«eite nach »den gelehrt ist. Dann knickt man am
Rückgrat entlang tuf  jeder Seite die Rippen
drei Finger d» U ein und schneidet diese beiden
Ripoeustreisen ad. Den Rücken nehmen wie zum
Tel! als frischen Braten und Hanen ihn s» zurecht,

Abbild UNig8. V...-'**
3»« ttinf «t'u»g au» «Präg g' ftuftitn paa -SPülrr »!»«««.

Die Ziegenleber ist frisch gebraten zu PM-
kartosfeln eine Delikatesse, doch kann mau sie
zusammen mit etwas Schweinefleisch — z» «
Teile Fleisch auf einen Teil Leb« — zu LebeUvurft
verarbeiten. Das Fleisch kocht mau hierzu, treiÜ
es durch die Maschine, gibt die rahe, durchgedrehte
Leber hinzu, würzt mit Salz, Pfesser, Welkem
Wurstkraut und geschnwtten »ich durch ein Siab
gestrichenen Zwiebeln und füllt die Wurstmass, ent-

«»snaung t » «toJnfuSwta

® *" ch hier die Oberhand drhalten »nd
* starke» Seldstbewnsttsein wirke« , der
»>kd« dk»tsche» Lprichwott ließt : Wer 't
( >m tttr ' l xü4)  ss »| , de mag't
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locoet in Därme, die man dann kocht und leicht
amümhert , od« man Mt dir Wurstmasse, nachdem
au , sie Im Kochtops gargemacht hat, in kleine
Steintöpfe , die man mit Ziegentalg zugießt.

Die Ziegrnlunge läßt sich zu Bratwurst oder
Pnmzml-cifchee verwenden. Roh mehrere Male
Krrch die Fleischmaschine gedreht, gibt man das
gehäutete, durch ein Sieb gestrichene Hirn, rohe,
geriebene Zwiebeln, Salz , Pfeffer, Nelken und
Muskat hinzu, füllt die Masse in die sauber ge¬
waschenen Ziegendärme, bindet Würste ab, brät
sie und sterilisiert sie im Werk. — Zu Haschee wird
die Lunge gekocht, gehackt, in einer Mehlschwitze
aaaerichtei und mit Gewürz und Essig abgeschmeckt.
— Aus den beiden Bauchlappen macht man le eine
Wuketwurst. Hierzu breitst man das Fleisch aus,
bestreut eS mit Salz , Pfefser, Nelken, geriebenenSwiebeln und etwas Wurstkraut,wickelt bas Fleischttin zu einer festen Rolle ans und umschnürt es.
Dü! Wickel Würste werden gepökelt, bei Gebrauch
gekocht, in der Brühe erkalten gelassen und in
Scheiben ausgeschnitten. Die Kochbrühe benutzt
morn, um damit Grünkohl oder Hülsensrüchtezu
koche«. . „

Zuletzt, wenn alle Arbeiten soweit erledigt sind,
nimmt man daö Einpökeln vor. Hierzu benutzt man
einen großen Steintopf , streut eine Lage Salz
hinein, weiches man auf das Kilo mit 30 « Salpeter
und 50 g Zucker gut durchmischt. Mit dieser
NÜschung reibt man alle zum Einpökeln bestimmten
FteHMrück«, auch die Keulen und Wickelwürste,
apt cm. Unten in den Steintopf packt man die
beiden Keulen und füllt alle Lücken ganz fest mit
kleineren Fleischslücken aus. Auf jede Lag« Fleisch
stwnt man eine Lage Salz und schließt zuletzt mit
Salz ad. Die beiden langen Rippenstück werden
vor dem Einpökeln in Portionsstück geteilt, auch
der Hals. Bis aus die vier unteren Beinenden
werden auch alle Knochenstück miteingepökelt.
Haben sie auch nicht viel Fleisch, so geben sie später
doch einem Graupen- oder Gemüsegericht einen
klüftigen Geschmack. Nach zwei bis drei Tagen
wird die Pökellake täglich über das Fleisch gefüllt,

zuheilen. Dieses Abfeilen ist nach Bedarf zu
wiederholen. R.

Z>atz dteKühe dieWikch zELHakte », hängt nicht
von ihrem Willen oder ihrer Laune ab, wie häufig
irrigerweise angenommen wird. Es ist wohl zu
beachten, daß bei dem Melken nicht allein di« Aus¬
leerung des Euters , sondern auch während des
Melken? selbst eine weitere Absonderung durch
die Milchgänae bezweckt wird. Wenn diese nicht
eintritt , so sprechen wir von einem Zurückhakten
der Mich . Dasselbe geschieht aber unwillkürlich,
und zwar infolge mannigfacher Einwirkungen.
Dazn gehören eine nachlässige und verkehrte Be¬
handlung des Euters , ein ungeübtes oder schonungs¬
loses Melken, welches dem Tiere Schmerzen ver¬
ursacht, irgendein plötzliches Erschrecken, eine
plötzliche Abkühlung oder Erkältung oder andere
Einslüfse. Durch solche Zufälle wird die Milch¬
absonderung ausgehoben; die Quelle ist gleichsam
versiegt, was man an dem augenblicklichenZu¬
sammenschrumpfender Striche wahrnehmen kann
Wenn trotz Massierens deS EuterS und anderer
Kunstgriffe keine Milch mehr kommen will, so ist
daS eben ei« Anzeichen, daß sich keine mehr bildet.
Dagegen ist mit Gewalt am allerwenigsten etwas
anÄurichten. Es gilt nur , die nachteiligen Ein¬
flüsse zu beseitigen, beim Melke« mit schonender
Sorgfalt und Sachkenntnis vorzugehen und den
Tieren eine sanfte und freundliche Behandlung
angedeihen zu lassen. M

a,
au

wünschen, daß Saauenzlegea , besonders
zur Hebung unserer Schiö̂ zur B« - OM
der Inzucht »ingeführt « erden, ad« die bess« *ij,
Pflege muß damit Hand in Hand gehen, w«s
andauernde Erfolge « zielt werden sollen. E.

Hi« Witter gegen da» Zungkaninchenster»«
Me nie vorher sind in diesem Jahre dc« Belüft
der Jungkaninckeii durch Seuche« heimgesm v»
worden. Allerorts hört man Magen üb« Masse unfc
sterben. Heute noch siebt man den Tierchen m
an, und morgen liegen sie tot im Stall . ES st'
kein Kraut gegen diese Seuche gewachsen,
immer wieder hieß es, so losen wir in der „t
rischen Landes - Zeitung", desinfiziere,
nicht ausschiiehiich Grünfutt « in größeren
auf einmal und züchte nur mit »ölllg gef
Tieren. Auch unt« meinem Bestand« begann
diesem Jahre da« Serben , wo mir doch seit!
' ' . . ne. » all

gab

mjvn o*■* *v»j iv. •. - —
Tränken and Milchabsonderung . Da« Tränken

des Milcyrtehes üot einen großen Einfluß aus die

wozu man den Steintopf schräg hält. In etwa
drei Wochen sind die Keulen genug gepökelt_ _ _ _ , genug gepökelt und
kommen ln den Rauch.

Nun bleiben zum Schluß noch die vi« unteren
Bdinenden. Diese geben mit Suppenkmut einige
Teller Bouillon. Außerdem sind noch die Talg¬
griebe» sowie die Kochbrühe der Leb« da, das
erctbt eine Schüssel voll Grützwurst. In der Leber-
hriche kocht man Haf« grütze ziemlich steif und gar,
gibt die durchgedrehten Talggrieben svivte alle
Fleischreste, die sich finden, gekocht und durchge¬
dreht binzu, würzt mit Salz, Pfeffer, Nelken und
Warsrki-aut , füllt di« Masse heiß in eine Schüssel,
schneidet nach dem Erkalten Scheiben davon, brät
sie in Z egentalg und reicht sie zu Pellkartoffeln.

Auf solche Weise haben wir eine Schlachtziege
auf- Beste ausgenutzt. Wir haben für manche
Wvche Fleischgerichteund Ausschnitt, und keine
Behörde entzreht uns die Fleischkarte, denn
Ziegenfleisch ist kartensreil Vielleicht ein Grund,
daß manch« das ungerechte Vorurteil dagegen
ausgibt, denn eS schmeckt unrklich sehr gut.

Kleinere Mitteilungen.
Zahnspktze» der Z' ferde als Ars .,che schlechte«

Kresse«», zuweilen beobacht man bei Pferden
ein unregelmMaes Fressen. Die Tiere kauen
nachlässig imd ivürgen die Nahrung herunt« od«
qeben sie nach denr Kauen als Brer wieder von
sich, ohne daß der Besitz« einer. Grund hierfür
zu finden weiß. In den meisten Fällen ist diese
Erscheinung auf eine abnorme Zahnbildung zurück-
z»führen, weshalb man in erst« Linie die Zähne
i« Tier« einer näheren Besichtigung unterziehen
soll e. Häufig passen iränrlich die oberen und unteren
Reihen der Backenzähne nicht gehörig auseinander,
und meist steht die obere oder untere Halsle vor.
In einem solchen Falle wird dann brrm Kauen
der vorstehende Teil durch den Zahn der entgegen¬
gesetzten Kieserreihe nicht ganz abgcrieben, und
es bleibt dann eine kleine Spitze stehen, welche im
Lause der Zeit so lang wird, datz sie das Zahnfleisch
deS gegenüberllegenden Zahnes trifft und dieses
beim Kauen des FutterS verwundet, wodurch
schließlich Geschwüre entstehen, die den normalen
Gebrauch d« Kiefer und Zähne beeinträchtigen.
Um nun die Pferde wieder rn den Stand zu setzen,
»rdcwlich zu kauen, bedarf eS nur eines Abfeilens
od« AbzwicknS der Zahnspitzen, worauf die
Geschwüre in den meisten Fallen von seihst wieder

Milchabsonderung aus . ES ist demnach durchaus
nicht gleichgültig, welches Wasser daS Ti« erhält.
Ist das Trankwasser unrein oder sogar verdorben,
was ja schon Magen- und Darmkatarrh erzeugen
kann, so wird auch die Milch weniger, und sogar
die Güte der Milch wird dadurch erheblich benach¬
teiligt, so daß d« Rahm vebrig wird, nicht mehr
gebraucht werden kann und ganz mit Pilzen durch¬
setzt ist. Diese Pilze finden sich dann auch im Blute
d« Tiere vor, wodurch die gute Milch der Tiere
v« dorb«n wird. Zur Güte der Mich trägt auch
die Temp« atur des Wassers bei. Ist daS Wasser
zu kalt, so wird der Milch« trag erheblich ver¬
ringert . Daher soll den Kühen in der kalten Jahres¬
zeit « würmtes Wass« gereicht werden, waS das
Milchvieh auch dem kalten Getränk »orziebt, wo¬
durch auch mehr Mich erzielt wird. Die Wärme
deS Wassers muß 20 bis 2ö° 6 betrage», nie ab«
unt« 10« C sein. Fern « verursacht z« kalte»
Wass« nur zu leicht Berkalben, Rheumatismus,
Verdauungsstörungen, Diarrhöhen , Kolikenu. dgl.
Man gebe daher den Kühen nur klares und sauberes
Wasser, das die richtige Temperatur hat, »nd man
wird sich üb« schlechte Milch nicht zu beklagen
brauche«.

Ist ein Schwein nur mit wemge« Frnnen de-
hastet, so ist dies äußerlich nicht« kennbar, wohl aber,
wenn schon viele Schmarotzer vorhanden sind.
Letzteres ist durch die matten Schleimhäute der
Augen, de» Maules sowie durch rauhe« Grunzen,
Atembeschwerden, schlaffe Bewegung und zeit-
«eilig« Appetitlosigkeit des Tieres zu « kennen.
Bei stark vorgeschritten« Ansteckung zeigen sich
auch einzelne Frnnen dicht unter dem Schleimhaut¬
überzug der Zunge . Solch« Schweine sind sofort
zu schlachten, wer! die Mästung nicht lohnend ist,
da sich nur wenig Fleischansatzbei den stark be¬
fallenen Tieren zeigt. Außerdem wird da» Fleisch,
je länger das Tier am Lebe« bleibt, mit immer mehr
Finnen durchsetzt und verliert dadurch « heblich
an Wert. Eine Heilung ist undurchführbar. L.

-nr pflege d« Ziege. Es ist ein weit v« -
breiteter Jrrtuur , daß die Mlchergiebigkeit d«
Ziege nur von d« Rasse abhänge, und mancher
kaust nur für teures Geld eine Ziege, etwa eine
Saanenziegr od« eine Toggeuburg« Geiß, und
findet später zu seinem Arger, daß der Dorterl nur
gering ist. Woher kommt das, da die genannten
Ziegenschläge doch mit Recht im besten Rufe
stehen? ES kommt von d« schlechten Pflege.
Während jed« man» seine Kühe mit Krastsutter
füttert , wenn er gern eine hohe Milchmenge er¬
zielt, sollen die armen Ziegen »n vielen Füllen nicht
nur von schlechtem Heu und dünnem Spülwasier
leben, sondern dabei auch tüchtig Mich erzeugen.
DaS ist denn doch mehr, als man selbst von d« genüg¬
samsten Geiß »« langen kann. Durch gute Pflege
und kräftiges Futter wird eine solche Geiß zwar
nicht gut, aber doch besser, und ebenso sich« ist es,
daß durch schlecht« Pflege und schlechte Ernähruua
auch die beste Saanen ^ ege herunt« I»» men in»
nur wenig « ilck geben femt . E? ist NO» sehr »v

kein Tier d« artig eingegange» war.
ich diesem WürgeengÄ gegenüber. Da
ein «lt« , erfahren« Züchter de» Rat:
eS einmal mit RhabarbersastI Biel Der
hatte ich gerade nutt , ab« »« sucht konnte
schon werden; schaden konnte e« auf keinen .
denn sonst ginge» die Tiere ja doch ein. Als
wieder eint der Tierche» sichi» d« Eck he
drückte, von ein« Seite auf toe andere siel und
Kops in den Nacken warf, da wurde es pro''
Ein Teelöftel « Habarbersast, au» der nä
Apotheke geholt, mit etwas Wass« v« dünnt, >
dem Patienten eingegebe», d« Leib gelindew
und die Glied« chwa» gestreckt. Natürlich
das Tierche» von den übrige» abgesondert,
tisch wurde »»» der Patient beobachtet, und
schon nach ei» paar Stunde » zeigte sich daS W>
da» Tierchen begann sich» ied« «uszurichten,
an, von de» »orgelegten saftige» Kräut,—
nasche« und sprang am andern Tage wieder

eS

lusrig umher al» die gesunde« Geschwist« .
. - —ittel seitdem häufighabe da» einfach« Mit zangev

und mir ist so gut wie kein Ti« meĥ ein^ ga.
! Mi

Sobald bei einem Ti« sich di« üblr̂ — — .
bemerkbar machen, gleich bekommt eS etnea » »«ad
löffel Rhabarbersast. Auch wir möchten je! verf
Kaninchenzücht« raten , sich dieses einfache, « < de
Mittel im Hause zu halten und b« nä« « 8
Gelegenheit einen Versuch damit zn machen,

Hegen da» Hrfriere» de, KL« « « und K< W
kappen dcr Kühner . Die von Federn « cyt bed«
Körpert«,le d« Hühner, namentlich di« Kä» |**J
und Kehllappen, sind im Wint« leicht der pt«
des Erfrierens ausgesetzt, was den Tieren > v« c
nur heftige Schmerzen b« eitet, sond« » auch ck«
Eierlegen der Henne» und das Trete« d« H« uue

' - . - - - - inst R Cbeeinträchtigt, mithin die Zucht ungünstig beein
Die Gefahr des Erfriere»» ist um s» groß« , N R
die Hühner nachts in zn warmen Ställen st chu
also im Großvwh stalle od« gar in künstlich »gve
wärmten Stallungen ; denn dann sind dieses r*
um so empfindlich« , wen» sie am Tage »
Winterkülte hinvuskomme». Auch dodurä
das Erfriere» oft ein, daß beim Wossertrinß
Kämme und Kehllappen in« Wass« eint«
was besenderS bei großkümmigen Hühner
Fall ist. Man beugt dem Eintreten des Erft-
am besten vor, wenn man die Tiere nicht d üb,
zu warme Stallungen verwöhnt. Sind oft Aaa ehe
erftoren, so bringt man die Hühn« nicht e best
sofort ln einen warmen , sonder» zu«« dan
in einen kühlen Raum , i» welchem man du >ob
srorene» Telle vorsichtig mit kaltem Wasser ' '°hr
Schnee wäscht, bis sie aufgetaut smd, und d w
mit Glyzerin oder einem milden Fett em« such
Sind die Kehlloppen od« die Zackend« Kän f*
bereits abgefroren, so ist das Absterben und Abft
dieser Teile nicht zn verhindern; man suchtd ^ iig
dasselbez« beschleunige» und die Heilung
schnell durch Glyzerin- oder Fetteinreibungen i
Zusatz von etwas Kreolin zu fördern,
die Füße od« andere Körp« teii« ersror
verfährt man in der gleichen Weise. I>r-

Hkektrisch« Arntapparate . ©o manä )«
apparat sieht wahrend des Krieges unbenui.
und die teuren Anschasfungskosten verzinse«
nicht, weil uns infolge d« Sperrmotzregein u«
Feinde das Petroleum mangelt ; denn wo cN
nicht um künstliche Brut in ganz großem Maß"
handelt, ist nwistens das Petroleum der Brenn
mit weichem die Apparat« geheizt w« dem
mangelt uns ab« das amerikanische Peft
gönẑ ich, und bas rumänische, das seit d«
Rumäniens durch unsere LlUppe» u»s
wen» auch mcht i» sehr - rvß« « enge,
eignet sichm ««nstUehen vrut weit wer



ame* knif (6«, *>' ü «* »tei Ruß entwickelt,

M* e » rut «dt steche schadtrche» Wirkungen
and hat auch sonst viele Borzüge gegen-

der Heizung mit irgendwelchem anderen
„material. Zunächst ist dieselbe viel sauberer;
beschmutzt sich die Hände nicht, wie es bei

«ng mit Petroleum oder Sohlen unausbleiblich
und kommt nicht in Gefahr, die Eier mit un¬
sren Händen zu berühren ; eS gelangen keine
iichen«Rase in den Brutraum . Die Bedienung
hr einfach; der Apparat braucht nur au die
rizitütSIeitungangeschlossen zu werden, das

Hände rifein einer solchen natürlich vorausgesetzt,
ja bereits in einer großen Zahl von landwirt-

ichen Betrieben zur Beleuchtung oder zum
en der Maschinen angewandt wird. Das

«n und Wenden der Eier ist natürlich wie bei
Brutapparaten notwendig, aber auch die

ige täglich vorzunehmend« Arbeit. Die elek-
aWtmetegeSmtg ist sehr zuverlässig, sicherer

bei anderen Apparate». Auch die Kosten bei
sicher Brut sind nicht höher al» bei ander-
~et  Heizung, da der Strom selbsttätig sich

chattet, sobald die Brutwärme erreicht ist,
nicht mchr Strom als notwendig verbraucht

Die Vcgebnifse der elektrischen Brut sind
r durchaus befriedigende. Da wir trachten
sen, während der Dauer de- Kriege- soviel
ügel als möglichz, erzeugen, so ist die elektrische
allen senen Züchtern anzurate«, die Anschluß

ein Elektrizitätswerk haben oder für ihre fon-
:n Betriebe Elektrizität selbst erzeuge«. Dr . Bl.
I «r - chlaHttanöenznchteignen sich natürlich

her Linie solche Laubenrassen, di« viel Fleisch
u,also dir schwereren Rassen. Die gewöhnlichen
tauben, di« sogenannten Feldflüchter, sind

diesen Zweck meistens zu leicht; denn die Käufer
'ngen zu« Brate» eine Taub« von ansehnlichem
icht und bezahle» für ein« solche mehr als für

leichten Lauben. Dennoch ist da, hohe Gewicht
t die ^ nzige Eigenschaft, welche eine gu e
kaot a-we besitzen muß; auch eignen sich die
ersten Loubenrassen zur Schlachttaube nzuch!
dem « runde meisien- weniger. >veil sie nicht
- Junge aufbringen ; denn sie find zu schwel-

tg, lege» zu wenig oder füttern nicht gut «nd
ahren zu plump und ungeschickt mit den Jungen,
tz von diese» manche durch Ungeschick der Zucht«

r« eingehe». Ei» Paar gut« Zuchttauben muß
lick mindestens sechs Paar Junge hochbringen.
rdem ist ein« notwendige Eigenschaft guter
itauben, daß fl« fleißig seldern, also wenig
ttert zu werde« brauchen; denn wenn sie aus
Schlage gesüttert werde«, so verbrauchen sie
Futter alt st« beim Verkaufe einbringew

müsse» sie scharf« Augen habe» und ein gutes
gvermögen besitze», damit sie Raubvögel »nd
re Feind« zei,g wahrnehmen und sich den-

e* durch ihre Schnelligkeitentziehen. Diese
zug« finden wir bei einzelnen Laubenrassen

hohem Grade vereinigt, so
, en  den Roburger Lerchen» den

eNauben, manchen Schlüge» langschnäbeliger
inler und andere». — Eine Schlachttauben-

r beginn! man, wenn man nicht junge Lauben
ehen will, dre noch nicht ausgeslogen sind,
besten in der zweiien Hälfte des WinerS , weil

nn ba» zn züchten ansangen und, sobald sie
oder Junge haben, sich leichter an den Schlag
^n , ausgenommen di« Brieftauben, die
van» vielfach noch den alten Schlag wieder

Dr. Bl.
kandwirlschaMich« Ar «»«« . ^ «»rgnt

»« L erhöhten Anforderungen, die die Äu«>
>g der Landjugend für künstige Zeiten stellen

auch sür die landwirtschaftliche
der Frau in Frage . Als ein wichtiges Glied
, ..u,i:>tu  der hauS- und landwirtschaftlichen

uenbckdungspricht Prof . Dr, KrauS , München
d«S landwirtschaftlichen Vereins

piÜft”" . * die bahnbrechendeArbeit des
für wirtschaftliche Frauenschulen aus dein

JL 0*- Der Verein, der u. a. zwei wohl-
nilterte Schulen in Miesbach und Rothenburg
.Unterhält , war neuerdings bestrebt, einen

.r -hrgut bezweckt di« Weiterbildung und
'il' "du »g solcher junge» Mädchen, die durch
^ erner»nrtfchaftlichen Frauenschuh- oder auf

Weise sich die grundlegenden Haus«
^ " ^ sichafiAchenKrmrtniüe erworben baden.

Ferner soll besonders Ackegerwttwen und Lbchiurn,
bie vom Land« stammen «der dorthin überftedel»
wolle», Gelegenheit gegeben werde», sich in Tier¬
haltung, Molkerei, Eiumachen, Obst- und Karte»-
bau u. dergl. praktisch auszubilden und sich so einen
Lebensberuf zu schassen. Durch das Entgegen¬
kommen des Frhrn . ». Hermann wurde dem
Verein ermöglicht, das 260 ha große Kut Schorn
im Bezirksamt Neud»rg a. D. als Lehrgut einzu-
richten, das eine bedeutungsvolle Anstatt für die
FrauenouSbildung zu werden verspria t. Skt.

Deutsche»Iteesstenii aur - irschwikdsrel. Hirsch-
wild drei vom Blau oder aus der Seme wird zweimal
durch die Fleischmaschine gedreht. Dann rechnet
man aus 375 g Fleisch lfe g warm«, durch ein
Sieb geschlagene Kartoffeln, welche man aber nicht
unter daS Fleisch rührt oder knetet, wodurch das
Beefsteak filzig und unschmackhast weiden »vürde,
sondern wie folgt darunter mischt: das Hackfleisch
breitet man aus einem Brett aus , gibt die Kar¬
toffeln darüber und hackt sie nun mit einem Messer
lose und leicht darunter , bis beide» gut miteinander
vermischt ist. Zuletzt kommt etwas Salz und eine
Prise Pfeffer hinzu. Dann formt man stäche,
handtellergroße Beefsteaks, die man in Fett und
Zwiebeln möglichst schnell gar brät. Da zu einer aus¬
reichende» Bratenfoße inFriedenszeiten viel Fett ge¬
hörte, muß man sich nun auf solgend« Weise Helsen:
die fertigen Beefsteaks werde» au» der Pfanne
genommen, der Bratensud mit etwa« Wasser los-

einer großen rohe» geriebenen Kartoffel bindet und
durch ein Haarsied über da» Hirschbecssteak gießt.

Ä. Br.
Schweinsrfppch«» » ü sauren Kpkeka. Beim

Schlechten kommt wohl überall ein Etztrasleisch-
gerich: auf den Tisch. Ganz besonders schon schmecken
da Süppchen mit sauren Apfel». Man bringt hierzu
ein Stückchen Schweinerippen mit wenig Wasser
zu Feuer , läßt das Wasser sortbraten und bräunt
da» Rippenstück recht schön von allen Seiten , um
es dann unter Hinzugießen von Wasser in l l/l
Stunde gar zu braten . Runlegtmon lleine geschälte
rund« Kartoffeln unten in die Bratpfanne , legt
das Rippenstück mit der hohlen Seite »ach oben
wieder darüber und legt aus dies« Seite geschälte
und in Viertel geschnittene säuerliche Äpfel. Nun
muß alles zusammen gar »verden, worauf da»
Rippenstückmit den Avfeln aus flacher Schüssel
angerichtet und mit den Kartoffeln umkränzt wird.
Die Soße bindet man mit etwas Mehl. G. W.

Znuinchenketzrrwnrst. Au» den Leber» und
andern laueren Teilen der Kaninchen läßt sich
eine sehr schmackhafte Leberwurst bereiten. Man
wäscht die Lebern, ebenso Herz und Lungen ln
Wasser sorgsam ab. Herz und Lungen werden
dann welch gekocht, während »ran die Leder roh
läßt. Alsdann wird alles recht feln gehackt, durch
die Fleischmaschine getrieben u»dmit Schweinespeck,
den man in steine Würfel geschnitten hat, gut durch¬
einander gemengt. Hieraus setzt man Salz , Psesfer,
einige Nelken und etwa» sei» geriebenen Majoran
hinzu« worauf mau olles noch einmal gründlich
mischt. Die Mischung wird in einen Schweinsdarm
oder gegenwärtig, wenn man solchen nickt bat, in
eine Büchse oder ein Konservenglas gestopft, in dem
man jedoch beim Einniachen in Büchsen oder
Gläsern oben etwa» Raum läßt . Alsdann wird die
Wurst in den Därmen oder den Weckgläsern bei
einer Temperatur von 100 Grad eine Stunde
lang gekocht, wobei man wie beim Einwecken
anderer Fleischspeise» verfährt. Hieraus werden
die Würste an kühlem, luftigem «nd fliegensreiem
Orte oufgehängt ; sie können auch zum Zwecke
längerer Haltbarkeit geräuchert werden; de eiu-
geweckte Leberwurst wird am besten mit Schweine¬
schmalz zuaegossen und das Gesäß dann verschlossen
und kühlausgestellt.DieKaninchenleberwursthältsich
monatelang und kann bis in den Sommer zur Ver¬
mehrung unserer Fbischvorräte dienen. Dr. Bl.

Billig « Saftsprise . Zur Hälft« eingemachter
Johannisbeersaft und zur Hälfte Wasser, zusammen
1 1, wird zum Kochen gebracht und mit zwei ge¬
häuften Eßlöffeln voll Kartoffelmehl saus Kartoffel-
schalen hergestellt), die man mit etwas Wasser
auflöst, dicklich gekocht, wobei man den noch
fehlenden Zucker hinzusetzt. Daun gießt man die
Speise in eine Glasschale und läßt sie erkalten.
— Hierzu eine Baaillensoße au« H 1Magermilch,
einem Päckchen Vanillin, Zucker nach Geschmack,
einen Teelöffel voll Weizenmehl und einen Tee-
jöfsel voll ÄartsfsRmehl sowie ein ganzes ge-
lchlageurs N . A. Br.

V »ckM* Iuchanzügen der Ferres
tmrn man »och manch gutes KlewungosUick für
di« Kind« »nfertigen. Zu diesem Zweck reinigt
man das Tuch ans solgend« Weise: El» Lot Tabak
»nd zw« Psu »d Wasser werde» miteinander aus¬
gekocht. In diese Brüh« taucht man eine steife
Bürste und bürstet das Tuch nach dem Strich. Der
Erfolg ist ein überraschender. R.

itagt »ud Hutwort.
Sin Rot, «der snr jeverraan ».

r « tn tml Wt katat » uftftfe Bntcrrt Blattt» (<6c lugt
Srit rtfarbm. f» tzai sü fira,etze,»n»»ri»»> fftr"kca Trirg am
Harn!. Mna sie tatflHk rrfol| L g« BKTtm »aber auch Bat
?ta »cA », «mla>« K1. »mra M fl . in ftriilmmi -tu M-

flat . Saiüt fiufcit Sana afcct aach itk, graqe dlrctl«
Urrlckijtuaf. * k aBataitta takrtfflcTeakca Kra,»ftela >, «a ueracn
oairrttK tz« akgriruaL » nanyme Zajchrwra necacii jtaab.

U»l,ch »ich, tcagMM.

Frage Nr . 2. Was ist zu tun , wenn jetzt
schon die Spatzen sämtliche Knospen au» Johannis«
und Stachelbeersträuchern auspicken und so die
Ernte sür nächstes Jahr vernichten? A. Sch. in 8.

Antwort : Um das schädliche Treiben der
Spatzen zu bekämpfen, empfehlen wir, die Jo»
hannis- und Stachelbeersträuchermit Sprozeutigem
Obstbaumkarbolineum zu bespritzen(00 g aus 1 l
Wasser). Es muß aber öfter« wiederholt werden.
Am besten schützt ma» die Ströucher gegen Spatzen
durch Ausspannen »on schwarzen Zwtrnsäden. G.

Frage Rr . 3. Mein Jagdhund , sieben
Monade alt, muß fortgesetzt nässen und ist dadurch
sehr schwer stubenrein zu bekommen. Erkältung
liegt nicht vor, da der Hund nur in der Stube
gehalten wird. Bitte um ein Mittel . F . W. tu <3.

Antwort : Bei junge» Hunden wird nicht
selten eine gewisse Schwäche der Harnblase beob¬
achtet, die nicht etgenüich aus einer tzranll)«tt
beruht. Dieser Zusrand scheint bei Ihrem Hunde
vorzultege». Er verliert sich in der Regel, wen»
der Hund ein Jahr alt geworden ist. Wir raten
Ihnen , das Tier recht häufig zum Rössen ins
Frei« zu lassen und ihm namentlich von etwa vt«e
Uhr «achmittag» an keine Flüssigkeiten zu ver¬
abreiche». Dr. H.

Frage Rr . 4. Meine tm Frühjahr 1910
geborene Ziege brachte ich tm Herbst desselben
Jahres »iermal zum Bock, ohne daß dieselbe
geblieben wäre. Die Anzeichen der Brunst waren
sehr schwach«. Seit diesem Frühjahr gibt sie Milch,
und zwar ist der Milchertrag bi» heute noch inunec
yt 1. Im August stellten sich Anzeichen der Brü »-
stlgkett ein ; wir ließen sie aber nicht zu, weil wie
befürchteten, daß die Lammzeit gerade in die
kältest« Jahreszen fallen wlirde. Im Freien zeigt
das Tier ganz auffällige Betveaungen, wie ma»
sie nur bei Böcken beobachtet. Wir befürchten nu»,
daß irgendwelche Mißbildungen »orlieae» können.
Ist dieses anzuuehmen ? G. B. i» W.

Antwort:  Daß eine Mißbildung tra Gs-
schlechtscharakterbei Ihrer Ziege verliegt, ist
karmr anzunebmen. Ae allgemeine Deckzeit für
Ziegen fällt in die Monate August, September,
Oktober, während die Lammzeit entsprechend kn
die Monate Januar bis März fällt. Sie Hütte«
im August Jt,re Ziege zulassen sollen, daun l)ütte
die allergrößte Aussicht bestanden, daß sie tragend
würde. Fraglich ist, ob sich jetzt wieder Brüus.igkeE-
einstellt; in der Regel werden die Ziegen iw
Jahre nur einmal brünstig, und zwar im Herbst.
Es muß dann sofortiges Zulrssen ersolgen. Euch-
sehlenswert ist eine vorherige Ausspülung nitt
doppeltkohlenlaurenr Natron . De. Br«.

Frage  Xr . i.  Mein Birnbaum , Diel» Butter¬
birne, liefert prachtvolle Früchte, bis 375 g schwer;
leider entartet er, di« Früchte werden sternig und
verkrüppelt. Die Frucht hat braune, steinige,
harte Flecken, mit jedem Jahre werden mehr
Früchte befallen. Der Baum ist üußerllch gesund,
man sagte, es käme von Saststockung. Ist der
Schade» zu bekämpfen? F . A. Sch. in E.

Antwort:  Das Steinigwerden der Früchte
Ihrer Diel» Butterbirne können verschiedene
Ursachen bewirkt haben. Undurchlässiger, nasseth
kalter auch trockener Boden sowie zu tiefes
Pflanzen können dies hervorgerusenhaben. Stoßen
die Wurzeln der Obstbäume, namentlich Bi mn,
aus eine undurchlässige Bodenschicht, so ist die Folge
Spitzendürre, Krebs, Gelbsucht, Stcinigwerden
der Früchte usw. Leide» die Birnen während der
regsten Wachstumsperiode plötzlich durch Trocken-
hcu, so verhärtet sich ein Teil der Zellen, sie
tonne» nicht mehr wachsen, und ir.^1 edesseq
werden die Früchte steinig. Tüchtige» Gießen ist
in diesem Fa8e die haupWchlichfte Hilfe. Gt.



* « » » nw# *«i , LE * . As < « w» WKche.
Per Merzet iß »kl«qeugni» »« #*uwüt«iwn|

ei nj einer Rünerelien «nd enthüll ZV hi» 70 Prozent
whlensame » Kalk. Dieser Stofs ist •*, wcla, «>
die vielseitigen Wirkungen »es Mergel « hervor-
dnngt ; e« ist «in direkter Pfanzennährstoff . Men
mergelt «der meisten« eu« «»der«» Gründen.
Zunächst »erwendet man ihn «ns bindigem Boden,
weil er diese» lorkert, da er di« Zersetzung der Ton¬
arten bewirkt, Auch «uf saure Wiesen gibt men
Mergel und kann dann beobachten, »ah die sauren
Gräser ein^ehen und süße uirü nahrhaft« «ach und
nach deren Stelle einnehme». Durch de» Mergel
wird der Boden »on Humusfämen frei gemacht,
and der Humus zersetzt sich schneller. Auch dieanellere Löslichkeit»on Salpeter im Boden ste¬

llt der Mertel . Z.
£ {»« neue Jlri der / « plnennnterseet . Lupinen

als Stopprksaet sind bei dem Zuüo .menjoll mit
der Getreideernte durch die doppelte Belastung
der Arbeitbkräftr sehr erschwert. Ihre Unie >säet
unter Roggen Kef sich breitwürfig »ls zu unsicher
nur schwer durchsühren. Sie n.it der aewöhnlia,en
Drillm «srr,ine in den Roggen ein ûdrillen, scheitert«
an der Unmögll ^ leit , ihnen bei der Roggenmahd
die nötige Schonung ongedrihen zn iassen. Hier»,,
bringt eine von A. Brutzer, jetzt in Hammer dei
Schneidemül,l , erfundene Drillnrafchin« Wandel,
dir es ermöglicht^ noch in hohen Roggen Lupinen
eichudrillen. Dre Dtafchinr ist, wie wir einen.
Aussotze Karl Müllers im . Landw . Zentral,
stlatt für die Provinz Posen ", Hest lg ' entnehmen,
nur für Handbetrieb eingerichtet, besitzt die Form
einer Su ,ul karre mit hochgeboutem Scetkas en
und süns langen Saatleitungsröhren . Die Doill-
schare sind schwer und so eingerichtet, daß sie auch
in verhärtetem Boden eindringen . Der Roggen
erfordert eine Drillweitr von 15 en», um einen
sicheren Sang des neuen Gerät« .zu ermöglichen.
Leider war bisher eine fabrikative Herstellung der
Maschine noch nicgt durchführbar. Ihre Be¬
nutzung wird für den leichten Boden von weit¬
tragender Bedeutung fein. Die Lupine ist bei der
Roggenernte noch nicht so hoch, um von der Sense
getrosten zu werden, anderseits genügend ent¬
wickelt, um rechtzeitig eine geeignete Gründüngung
für nachfolgende Kartoffeln zu geben. Sierer-
tleibt den Herbst über aus dem Acker, ein Ver¬
sickern des Stickstoffes und der übrigen Nährstoffe
#1  den Untergrund wird verhindert . Im Spät-
herbst oder zeitigen Kruhjchr wird sie uniergepsiügt.
wie Kartoffel, die die ini Boden löslich gewordenen
Rährgoffe in ihrer ganzen Wachttumszeit ver¬
werten kann, vermag die Gründüngung in weit
höherem Maß« auszunutzen a>« di« Getreide¬
arten . Rrs.

AVer dk« A » stN«s»eU der Aegenwürmer hat
Professor 17r. W n̂uy bei fernen UntersuaMmen
lehrreich« Ergebnisse, welche den Nutzen dieser
Tiere in das recht« Lrcht stellen, erhalten . S.
benutzte Hvl .kisten, welche mit Erde gefallt , mit
Kompost gedüngt und sodann je zwei derselben mit
Erbsen, Bohnen , Roggen , Raps und Kartoffeln
bestellt ivurden. E ne Kisie jeder der genannten
Pslanzenarten erhielt mehrere Regenwürmer , die

«nd« « Kiste »eeblleä »hwe dies». Die » nw«f«« h«it
der Rr ênwürmer statt, »nachweg «tuen höheren
Ertrag bewirkt, dieser pieg bei Gebjen u« U %,
bei den Bohnen am «0 %, bei dem Roggen um
Ö4 %, beim Raps um 92 % und bei der Kartoffel
sogar um 136 % ; der Sr .oyertrag bet der Erbse
stieg um 35 %, bei der Bohne um 47 %, bei dem
Roggen um 4S % und bei dem Rap, um 16« %.
Wenn tm freien Feta« solch« Mehrerträae »u.o,
üie Tätigkeit der tztê eawürmer im Bode » sich wohl
kaum werden «rmülche » lassen, so zeigen diese
Versuch« doch mit aller Deutlichkeit, daß wir in
dem Sie. enwurm er, Tier besitzen, weiches uns
große« Nutzen stiftet und daher Schonung verdient.
Die Meinung , der Regenwurm benag« Pslanzen-
wurzeln, ist eine irrste. Z.

Kei « Kn »- » he» der Hviktzanwe soll man nicht
allzu ä«vstitch sein, bl » ieitenoer Giundsatz muß
gelten : Licht in di« Krone zu schassen und das
Fruchtholz zu verjüngen. Man «rbeite mehr mit
der Säge als mit der Schere, und wenn euch
einmal durch Hinwegnahme eines größeren Astes
eine scheinbargroße Lücke entsteht und dir Kronen-
form etwas gestört ist, es glercht sich dies deld
wieder aus . Solche Aste und Zweige , welch« stark
nach »nie » neigen , werde» emserM, nicht an der
Basis des Stamme », sondern über einem Nebenast,
welcher mehr nach «nfwärls strebt. Dies ist be¬
sonders beim Steinobst , aber auch bei «« meinen
Birnensorien zu beachten, besonders bei de» Sorten
Grumdkower und Liegets Butterbirne . Daß sich
lreuzende und miteinander reibend« Aste entfernt
werden, »ers.eht sich »on selbst. Das Ausputzen
hat zweierlei Zweck: die Krone jung und jruchtdar
z« erholten und die Aste so zu starken, daß auch
bei »allem Behang kaum Stützen rrotwendig
sind. Echt.

$i » rilliger jünger für - » ergölstvin « «. In
der rn vielen ^au»g, lrnn. en vorlontmenden reinen
Holasche haben wir eine» guten und billigen
Dünger zur Fruchterzeugung» nicht aber in der
Tors- oder Kohlenasche, welche säst werllos ist.
Die Asche kann entweder zu allen Jahreszeiten
aus die Erde gestreut und untergehvckt werden,
oder sie wird in Wasser aufgelöst, zehn bis zwost
Tage stehen gelassen und dann als fluffige Düng um
dem Baume verabfol. t, welck̂ Anwendung »weise
auch wirlsamer ist. Je nach der Größe de» Baume»
sind i bis « i Asche auf den Baum zn geben, was
einstemal nn Jahre wieder! olt werden kann. M.

Kangla, »«» gegen Höstschiblinge i» Heller
anzute ên joitt« nieuiand oefaunien , der jetzt in
der glücklichen Lage ist, Obst anszubewahren.
Bekanntlich machen sich gerade in den Kellern die
Obstschädliuge breit ; besonders stellen sich Obst-
niaden ein, die dis dahin in besallenen Flüchten ein
Schlarassendasein geführt haben. Eie suchen sich
in dem gereinigten «nd gekalkten Keller einen
Unterschlupf, den sie aber nicht finden, weil wir
doch nichts im Obstkeller dulden, was dem Un¬
geziefer Schlupfwinkel bietet. Nun legen wir auf
die Stellagen Wolläppchen oder kleine, fest zu-
jomineru edrehte Heubünbelchenaus , in welchen sich
di« Tiere verkriechen. Diese Fallen müssen wöchent¬

lich nachgeseh« « wolle»« . %*< ballst «m Ob .
gefunden wird, überliefert man dem Feuer.

Krülisakat tenn bereits im Ja
größere Tupfe »der sst.che Kisten, « elqe bis
Rand« mit sandiger Erd« gefüllt sind, «
werden. Die junge» Pjlu wehen « erden
oder pikiert, wie der Gärtner sagt, ebenso!
flache Kisten. Lobad f t etwa 1 ys «« lara
oerpfl. nzt man sie einzeln in Töpfe lleinster
>n welchen man sie stehen laßt, bis sie die
vollständig durchwurzelt haben. Ist das h,
zum Auspflan ê» dauernd ungünstig, so kann
die Pslan en durch einen leichten Dum grch
einem Stillstand im Wachstum bewahre»,
jeftem Tvpsdallen pflaumt man sie daun ins
beet. Es hat dies den Borte .l, daß die Pst
vom ersten Tage an freudig weit« wachsen,
mit dem Anwachsen Zeit zn verlieren , wir i
solchen Pfst n .e« ist, welche dem stete» Erdgi
der Pikieibeete entnommen weiden.

Aerwertnng «rfrerener Apfel . Strenge
hat schon mana.e» Apfetvorrai trotz aller Fü
vernichtet, vrann und weich wie Bratäpfel
d e einen , hart und glasig di« andern aus.
dem lassen sich berde Sorte » »och g» t verwei
wenn man die harten zunächst in kaltes Wasst
und kalt stellt, di« « eichen dagegen schien»!
Kernhans befreit, in vier Stücke teilt ui
dämpft (im Gemüjedämps« oder in wenig
dem Wasser). Sind di« Apset weich genug , s» » i
sie durch den Kleisthwolf getrieben und dai
Marmelade »erkocht. Man kann dabei »orli
Eingemachte«, welches nicht mehr ganz eimv
ist, Fruchtsäfte oder übersüß!«sGeiee ustv. ver>
und spart dadurch den Zucker, »der man
streckt gleichzeitig das Mu » durch»orgadänrp
durchgetriebene Möhren , Run! «6- »der
rüben. Dabei wird in der „Landw. Woch
s. d. Provinz Sachsen ", der wir hier folgen , b
daß die sogenannten Fntterrüben , welche hu
zu Marmelade verkocht werden, den tiutnill
Zuckerrübenan Süßkraft überleben fein solli
Der Frost aus den Hanen Apsetu hat sich inzr
im lallen Waster herausg ezogen und als Eis>
um dre Apfel gelegt . Diese können nun »tmi
zu Upfestchniuen (zu Kuchen, Suppen,
speifen) eingekocht werden . Geschält, werd!«
vom Kernhaus und schlechten Stelle » befreit
in Achtel geschnitten. Um sie recht weiß und
zu bekommen, legt man sie in Wasser, der» Zit
säure oder Essig jUgesetzi wird. Inzwischen
Kernhaus und Sch-alen mit Zitronenschale in
Wasser aufgekocht, durchgefeiht und mied«
Feuer gebracht. Sobald es stark kocht, tnt ma»
den Äpfeln etwas hinein , läßt sie einig«
mitkochen und hebt sie mit dem Scha
heraus, um neue einzufAlen . Sind alle Apfck
gekocht, jo füllt man sie in Weckgläser und
den Saft gleichmäßig. Höher als zwei Fir
vom Rande sollte man nicht «infüllen , da
Apselsorlen stark steigen. Auch darf die %tmd
nicht über 90 Grad kommen; Zeit der Kv«̂ >
30 bi« 35 Minute » . Bei längerem Kochen
die Apfel rötlich wie geschmorte Birnen.

_ Verlag von I . Reumann, »icndamm.
Schweineaufzucht und Schweinehaltung
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«nftnfe ŝen R „ ftzeitre mit «ri«I, m )ukti | rn Ü»n pudwi«
Lemke, r-l>»dwte,tchnj>»lel,rer nn» »„ fa .cherr-««»w ri rn r->c«cr»tc.
Prc :e je» geheftet I Mk. (.In Vnrhen | iri* ftU »il qer >

Praktische öchmeinezncht. IX
Körner , gweite, nitiiij ning-n>heiteie »»« »ermetzrie A-iilrte.
DiN 112 in »en Irrt , c»ruckl« « tSit »nii«rn. frei * , »Mejtet7 Ulk .,
fein , ebu»«en 8 f»Ik.

vrfte» sfnt sei » ckweittefrnnktzeitrn Bietet kt* »ewükr e Buch:
Sas fronte Schwein, üi.eä '.ä ./:;

der k ckweintfrnnttzefttn, jkwie t»r VnritUnn » »ei zt , tjche» trnntet
S «Meint. ?-on Zier««| t Dr. O . Hilfreich . J5» rin . nerkegerie Nut»
fnnt mit »tnrr X«i«t nt «Mnuktutf nn» SS Kkfeiknatcs . fnti»
«tSunm 1 » !». « N Pf.

P »em an» Iniiiii | «m (t ? t »M *rt Mrltri . W » |»ke
Merk CtHtlua « fUtkS Vf 8tr (tn »i;r* ü»e teizufieen ; In vinchuntzM« -
Mccben»»« itlH f »ajnknfrmi »ewch»«
_ _ ? . WtiranttB , Menbema,.

Sttiä » an:>«»»<■«»<tl «tfke-na » » .»Slltie««

r «ü*e Frifcke, «eriei »!
rech ». sicher„ Urena
ll » lt »“.Un(l»frtr »8ni
t ' fltii e »mmnf»r»iitn.
■iiltlSrr, Pickel. Site,
Vnakrit a. >»e faul.
UHreittj>ke tat . In»

irncfoi» cr »r«»i! Sichere etnirfung!
Pre >» 911. 3.—. II . Wasittr,
B allt 73 . SlimmtUlftt . »». (8

Ansrchtsknvten
billig!

100 Kriee»»L»ukarlea . . 8_
>0» o-irkeejerirn-L« larwn ,
>00 sei»,»: !fiaei «a-P»ß!arten8
50 «ch>e » 1 Üier>P >ftf»rIeu >050
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Gegen Kropf,
»i -k» pal «. Drlik >iaajcha» laa | | e
draach: » «. kea echtea Schweizer
kkea» k»«lfa » . paalaeie »„ , lnu-
»eu»ea ivant chrchken iintllich »e°
lautchmte Mirenir, . M ! 8 —.
Stet »neH (4
chieichaj>. 4- »ö» - itOtzka»« »: (jncl.

«Ii»»k faafatc Xnatlntbutk».

Oljreiifrtiifcii
Cferenflud , Schwerlitiriqfet «,

airtil an geborene Ta »ktzei4 in
ten, | i in kurt«: jje,t »

Vichöröl
Marke St , PaneeaNn ».

Vre-kH 2, '» : Xkpkrlstajche kl, - .
Zahlreiche ta «!f«t>reiken. Serfeak I

ClnktnliatMere
Vlaffenliofen n.Dlin Itl (Cktrl.i.

Damenbart
fiHr bat ber »Hie««
N«e«r;Abc. tr- !l,che«,»iehlen.versch
sefsrt jeßlichee »n» bv- nichie
»tbchs sp,r . »nd schmei,tas dun
perde« derW«rr«tu für immer. Hi
«!*LleLr»ttzse!&aUuo«i«eiik«u|
Vichts, da itrjsig g«r»«nt»rrt. fsuß
-»ruck. Prei» JL L.— gegen Aich»«

IJvruu Wagn «n
Cälu 72,  B 1n« e*1h«lttr. l

Verlag von I . Reumann. Rendamm.

IBP
Ni* »tafitfmier lttabwirtfchsfttichrr ttaieavee Ul tajul

TifWO unüÜ!«(i;talfiii)tr fit iti 2n
auf das Jahr 1818. •

Dauerhaft ta kraua Seinen irkuakat . mit Blatjtist,
Schwache Ausgabe A,  W,I aienelieittiicc « aarkaung Ui toattchlab

»rei « 1 Mk. 8 * Pf.
Set Be*a| »an l » Srewnlaeea >:ak « atze »ra SW « 1 Mk . 00

Stänkere Kttfgafce m, aut kalk etti| er Biaarkau», tat KatiilnM
Stei . X mit.  00 » f,

Set Beza, »an 1« Cjeatnlarea ank « ehe | aa Stück fl Vit
Sie f artitkreije ». « 1 Stf . «0 St »nk 2 Sit . kamen auch uil

aaaaa atinkekeak1« » jraiklare ketkrr Uns,ab « , | ew<ut:aui kaftelt »
Na tia Banke lanbtnirl chasilichee Serctae axwkeo au, A

kachufk Saetiekez«^ Aastchllerewvlare eetiefnw.
8 » ka»>etzea | e,ta äutiMkaa , ka* fakcagäi fnauls. unter

<- b« e am »o ft P . ,wza »wts, I . Nenmami . Renda « !

»u« Sochaanniaae«! swtaua U» .«La»ütm atugsaeo.

Jjär k!e fielattiau ' S » kk Stank n na , ff>r kte An fern!, f . > Inich Mmck: R sl - antann , iOatchtch8: avenknatm, - SeNag naa Aeaa « Sraakhtknee , Tkakbk
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