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Pflege der Pferde.
Von A. Daul.

Folgende Regeln über die Pflege des Pferdes verdienen ge
druckt an die Stallthüren dauerhaft angeheftet zu werden.

1. Niemals erlaube, daß Jemand Euer Pferd in dem Stalle
kitzle oder reize. Das Thier fühlt nur, daß es ihm wehe thue,
verſteht aber nicht den Spaß. Denn dadurch entſtehen ſchlimme
Gewohnheiten.

2. Niemals ſchlage man ein Pferd, wenn es ſich im Stalle
befindet. Nichts macht es ſo bald für immer ſchlimm.

3. Man erhalte die Streu ſowohl unterhalb, als auch oben
ſtets trocken und rein. Denn wenn das Pferd auf gährendem
Miſte ſtehen muß, werden ſeine Hufe weich und wird dadurch
Lahmheit herbeigeführt.

4. Man wechsle an jedem Morgen die Streu, an manchen
Theilen völlig, an anderen theilweiſe, lehre den Stall, aus und
mache ihn gründlich rein.

5. Seht, daß Euer Pferd eine gute natürliche Bedeckung
am Leibe hat und reibt und bürſtet es zu dieſem Behufe häufig.
Hinreichend „Ellenbogenſchmalz“ braucht es, um ſeine Haut weich
zu machen, die Poren derſelben zu öffnen und des Thieres allge-
meines Wohlbefinden zu fördern.

6. Niemals aber ſtriegle und putze man ein Pferd in ſeinem
Stalle. Denn der Staub fällt in die Krippe und verdirbt das
Futter, ſo daß in dem Thiere dann ein Ekel gegen daſſelbe er
zeugt wird.

7. Man bediene ſich des Striegels leicht. Denn wenn er
rauh gehandhabt wird, kann dies die Quelle großer Schmerzen
für das Pferd werden.

8. Die Ferſe des Pferdes ſoll jede Nacht gut ausgebürſtet
werden. Läßt man den Schmutz darin anwachſen und erhärten,
ſo macht dies unreine und wehe Ferſen.

9. Wenn immer ein Pferd gewaſchen wird, ſo laſſe man es
nicht naß bleiben, ſondern reibe es ab, bis es ganz trocken iſt.
Denn wird dies vernachläſſigt, ſo kann es leicht einen Schauer
davon tragen.

10. Kommt ein Pferd von der Reiſe, ſoll das erſte Ding
ſein, es herumzuführen, bis es ſich abgekühlt hat, wenn es bei
der Ankunft erhitzt geweſen iſt. Dies verhütet Erkältung.

11. Das nächſte iſt dann, es ganz trocken zu reiben, und
zwar zuerſt mit einem Wiſch Stroh, und dann mit einer Bürſte.
Damit wird aller Staub, Schmutz und Schweiß entfernt und
läßt man dabei dem Magen auch Zeit, um ſich zu erholen, ſo daß
der Appetit zurückkehrt.

12. Ebenſo reibe man ſeine Füße mit der Hand. Nichts
entfernt ſchneller die Anſtrengung. Es werden dabei auch Dornen
und Splitter entdeckt, das Thier beſänftigt und in den Stand
geſetzt, ſich bequem füttern zu können.

13. Man laſſe das Pferd jeden Tag etwas Bewegung
machen. Sonſt kann es bei ihm zum Fiebern und zu wehen Füßen
kommen.

14. Laß das Pferd ſo loſe als möglich ſtehen, ohne daß es
an die Krippe angebunden wäre denn Schmerz und Ermüdung
in Folge eines ſo läſtigen Standes verurſacht ſchlimme Ange
wohnheiten, geſchwollene Füße und andere Unordnungen.

15. Man ſehe oftmals nach des Thieres Füßen und Beinen.
Krankheiten oder Wunden an dieſen Theilen können, wenn ſie
vernachläſſigt werden, bald gefährlich werden.

16. Jeden Abend ſehe man nach, ob nicht ein Stein zwiſchen
dem Hufe und Hufeiſen ſich eingeklkemmt habe. Denn wenn in
ſolchem Falle das Pferd die ganze Nacht über darauf ſtehen muß,
wird. es am nächſten Morgen lahm ſein.

17. Wenn das Pferd im Stalle bleibt, müſſen ſeine Füße
„stopped“ werden. Hitze und Trockenheit verurſachen Riſſe
und Schrammen in dem Hufe und Lahmheit.

18. Die Füße dürfen aber nicht öfter, als zwei Male in der
Woche „ſtopped“ werden. Sonſt werden die Hufe weich und
bilden ſich Leichdorne daran.

19. Man zwinge das Thier nicht zum Trinken von Waſſer,
das es nicht will. Es iſt wahrſcheinlich hart und ungeſund.

20. Niemals laſſe man dem Pferde ohne ſein Vorwiſſen
Arzneien eingeben. Denn Arzneien braucht man nicht um die
Thiere geſund zu erhalten vielmehr kann man damit oft den
größten und plötzlichſten Schaden anſtellen.

Iſt es beſſer, Kleie naß oder trocken zu füttern?
Von Dr. Kremp-Quedlinburg.

Das Getreide wurde früher allgemein naß gefüttert und
auch heute hört man noch von vielen Landwirthen die Be-
hauptung ausſprechen, daß daſſelbe, in dieſer Weiſe verfüttert,
eichter verdaulich ſein ſoll; eine Behauptung freilich, die jeder
phyſiologiſchen Begründung entbehrt, im Gegentheil liegt es auf
der Hand, daß die Einſpeichelung des Futters ſeitens der Thiere
eine um ſo größere ſein wird, je trockener daſſelbe iſt. Verſuche,
bei Pferden angeſtellt, um nachzuweiſen, wie viel Speichel die
Futterſtoffe aufnehmen, während ſie gekauet werden, ergaben,
daß Haferkörner mehr als das Doppelte des eigenen Gewichts
aufnahmen, ſobald ſie trocken verarbeitet wurden während mit
Waſſer aufgefeuchtes Futter faſt gar keinen Speichel aufnahm.
Die Einwirkung des Maulſpeichels auf die Futterſtoffe iſt aber
unumgänglich nothwendig, da durch das in demſelben enthaltene
Ferment das Stärkemehl des Futters in Zucker übergeführt wird,
ein Umwandlungsprozeß, der überaus wichtig, indem das Stärke
mehl des Futters nur nach ſeiner Ueberführung in Zucker vom

hierkörper aſſimilirt werden kann. Aus dieſer phyſiologiſch
eſtſtehenden Thatſache geht aber deutlich hervor, daß das trockene

Futter, da es größere Mengen von Speichel aufnimmt, leichter
und vollſtändiger verdaut werden muß als das im Waſſer auf
gelöſte oder angefeuchtete.

Nach Prof. Dr. Julius Kühn wird der Schrot am zweck
mäßigſten im Gemenge mit ſaſtigen Hackfrüchten verabreicht,
dagegen glaubt er, daß die Kleie trocken gefüttert, nicht voll
ommen zur Ausnutzung gelange. Genannter Autor hält ein
Bebrühen einen halben oder einen ganzen Tag vor dem Füttern
ür angemeſſen, noch wirkſamer ſoll ein Anſäuern mit Sauerteig,

Kandwirthſchaft, Hartenbau und
Mittheilungen

erkz
reſp. wie Stickhardt es vorgeſchlagen, eine Behandlung mit ver
dünnter Salzſäure oder Soda ſein; letzteres Verfahren bedürfe
aber noch einer weiteren Prüfung.

Jn Bezug auf die verſchiedenen Methoden der Kleien-
fütterung ſind ſchon vor einigen Jahren von Ab Kühn in
Möckern exakte wiſſenſchaftliche Verſuche a worden mit
Ochſen.

Zur Verwendung kam Weizenkleie und wurde dieſelbe, wie
nachſtehend, zubereitet, in Hinſicht auf die Verdaulichkeit ihrer
ſtickſtoffhaltigen und ſtickſtofffreien Beſtandtheile geprüft.

Es ergab ſich eine Ausnutzung der Weizenkleie:

a) in Waſſer mit Salzſäure nh. nfr.
und Soda gelöſt 62,5 pCt. 79,8 pCt.

b) gekocht 69,8 74,4e) geſäuert. 79,1 70,6trecken gefüttert 88,2 79,6
Demnach ſcheinen auch die Reſultate dieſer Verſuche durch

aus für eine trockene Verabreichung der Kleie zu ſprechen.
In vielen Ställen werden aber leider zur Zeit noch immer

die Kraftfuttermittel gerne vollſtändig im Getränk aufgelöſt, den
Rindern als Geſöff verabreicht. Gegen dieſes Verfahren iſt aber
nach vorſtehendem entſchieden Front zu machen es kommt dazu,
daß bekanntlich alle Flüſſigkeiten, die das Rind genießt, in den
Labmagen gelangen, ohne irgend wie lange mit den Maulſpeichel-
drüſen in der Berührung zu bleiben, ſo daß die für die Ver
dauung des Stärkemehls oben als wichtig betonte Einwirkung
des Speichels nicht zu Genüge ſtattfinden kann. Bei der Ver
abreichung des Schrot und Kleiengeſöffs geht infolgedeſſen
viel Stärke unverdaut in den Dünger, die dort vollſtändig werth
los iſt.

Der Grund für die Antipathie gegen die Trockenfütterung
von Schrot und Kleien iſt. vorzugsweiſe in der ganz ungerecht
fertigten Annahme zu ſuchen, daß dieſe Futtermittel, trocken ge
geben, von den Thieren nicht verſchluckt werden können und den-
ſelben deshalb nicht zuträglich ſind. Ein Verſuch wird aber Jeden
vom Gegentheil überzeugen. Gerade beim Rinde iſt die Speichel-
abſonderung eine ſehr bedeutende, ſo daß trockenes Schrot oder
Kleie ſehr bald in einen Brei verwandelt wird, während die
ſchleimigen Beſtandtheile des Speichels das Heruntergleiten der
Futtermaſſen ermöglichen.

Die neue Schweineraſſe „Poland China“.
Seit kurzer Zeit iſt dieſe amerikaniſche Raſſe, welche im

Vollblut auf gleicher Stufe mit den edelſten engliſchen York-
ſhires und Berkſhires ſteht und mehrere vorzügliche, für deutſche
Verhältniſſe willkommene Eigenſchaft beſitzt, in Deutſchland
eingeführt. Auf der diesjährigen Berliner Maſtviehausſtellung
vom 10. und 11. Mai waren drei ſehr ſchöne, im vorigen Jahre
aus Ohio importirte Exemplare von einem Züchter in Olden-
burg, Herrn Funch auf Loy bei Raſtede ausgeſtellt und erregten
großes Jntereſſe.

Die engere Heimat des „Poland China“ ſind einige Land
ſchaften in Ohio (Nordamerika), die der Ohiofluß und der Jn
dianaſtaat begrenzen. Nach der Ueberlieferung von jetzt noch
dort lebenden glaubwürdigen Farmern wurde der einheimiſche
gut gezüchtete und gepflegte Stamm im Jahre 1816 mit der
damals eingeführten großen chineſiſchen Raſſe gekreuzt, deren
Abkömmlinge ſeit 1835 mit dem engliſchen Berkſiere, ſeit 1840
auch mit den iriſchen Grazier, dann aber ſeit 1845 als das
heutige „Poland China“ im Vollblute rein gezüchtet. Der Name
iſt dadurch entſtanden, daß man nach dem erſten berühmt ge-
wordenen Züchter Mr. Aſcher, einem geborenen Polen (engliſch
Poländer), die Raſſe Poländer nannte. Nachdem dieſelbe bereits
eine allgemeine Verbreitung gefunden hatte, legte ihr eine im
Jahre 1872 zu Jndianopolis abgehaltene Verſammlung der
Züchter den Namen „Poland China“ bei.

Das „Poland China“ iſt in ſeiner äußeren Erſcheinung
ganz eigenartig, meiſtens ſcheckig mit grell abſtechenden Flecken.
Sein vorwiegend ſchwarzes, an einigen Stellen gelocktes Haar
iſt viel ſtärker und dichter als das der engliſchen Raſſen. Der
leichte feine Kopf mit dem maulwurfsartigen, zum Wühlen ſehr
geeigneten Rüſſel iſt zwiſchen dem ſtarkgeformten hochgewölbten
Genicke und dem ſtarkfleiſchigen Halſe halb verborgen in Ge-
meinſchaft mit den dünnen Rippen und kurzen ſchlanken Füßen
deutet er auf ein feines Knochengerüſte. Die tiefen Schulter-
blätter, vor Allem die tiefen Flanken mit den weit bis zu den
Hacken herab üppig umwachſenen Schinken ſind eigenartige
Raſſen Eigenſchaften. Jm Vereine mit dem langgeſtreckten
markigen Rücken, von dem ſich die Rippenpartie tonnenartig
abhebt, ſchließen ſie feſte, ſtark hervortretende Fleiſchpartieen
ein. Jn Betreff der Entwickelungsfähigkeit wird den „Poland
Chinas“ große Friſche und Energie des Organismus, beſonders
auch eine ſtarke Verdauungskraft nachgeſagt, in Folge deſſen ſie
nicht ſehr anſpruchsvoll im Futter ſind, aber gute Fütterung und
Pflege lohnen. Die von Herrn FunchLoy in Berlin ausgeſtellten
Thiere, im Jahre 1881 aus Ohio importirt, deren Vollblut-
Stammzucht durch Auszüge aus dem OhioPolandChingHeerd-
buche nachgewieſen war, hatten bis gegen Ende Februar Er-
haltungsfutter empfangen und erſt von da ab Körnermaſt. Zur
Zeit der Ausſtellung (10. 11. Mai) wogen ſie:

1. Agnes, 1 Jahr 10 Tage alt 360 Pfund,
2. Stelly Bly, 1 Jahr 1 Monat alt 400
3. Style, 2 Jahr 4 Monat alt 650
Was die Widerſtandsfähigkeit der Raſſe anbetrifft, ſo iſt

bereits konſtatirt, daß ſich das „Poland China“ in Deutſchland
gut acclimatiſirt. Eine beſondere Prädispoſition zu Krankheiten
iſt nicht bemerkt worden; im Gegentheile war es bei einer in
einem Stalle herrſchenden Epidemie gegenüber anderen Thieren
geſund geblieben. Jn Amerika wandert das PolandChina regel
mäßig auf die Weide in Wald, Feld und Obſtgärten. Seine
Fruchtbarkeit iſt eine zufriedenſtellende; im Durchſchnitt ſind
auf den Wurf 10 Ferkel zu rechnen; es ſind auch wohl 14 vor
gekommen, dagegen bei einer Erſtlingsmutter auch nur 5. Jn
der Kreuzung mit weißen Schweinen fällt ein Theil gewöhnlich
ſchwarz mit weißen Flecken, der andere weiß mit ſchwarzen Flecken.

Bei der großen Bedeutung des Schweinefleiſches für den
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Hausvwirthſchaft.
Konſum des kleinen Mannes in Stadt und Land und für die
großen ländlichen Haushaltungen iſt die Aufmerkſamkeit er
klärlich, welche ſich darauf richtet, ob das „Poland China“ die
von demſelben gehegten Erwartungen als Zuchtmaterial auch in
Deutſchland erfüllen wird. Jn Oldenburg, Holſtein, Vor
pommern und Weſtpreußen iſt die neue Raſſe bereits eingeführt,
und die dortigen Züchter werden weitere Erfahrungen darüber
konſtatiren.

Der kleine Winterküchengarten.

Wenn im Winter die Natur ſich in Eis und Schnee ge
hüllt hat und alles vegetabiliſche Leben ſcheinbar erlöſchen iſt, da
vermißt die Hausfrau recht ſchmerzlich manch faſt unentbehrlich
Kräutlein, welches den Speiſen erſt die wahre Friſche und Würze
verlieh und die ihr der Sommer in ſo reichlichem Maße beſcherte.
Wohl ſind die Keller ſorglich mit Wintergemüſen aller Art ge
füllt, aber dieſe können, obgleich ſie ſonſt auf der Tafel will-
kommen ſind, nicht die erwähnten Kräuter erſetzen. Und doch wie
leicht ließe ſich hier durch die Herſtellung eines kleinen Winter-
küchengartens Abhilfe ſchaffen! Wir dürfen uns nicht etwa da
runter einen mit Glas bedeckten Raum, welcher mittels Heizunz
künſtlich erwärmt wird, ähnlich den koſtbaren Wintergärten der
engliſchen Nabobs vorſtellen, ſondern es iſt ein einfaches be
ſcheidenes Kiſtlein, welches, auf das Fenſterbrett geſtellt, ſeinen
pflanzlichen Jnhalt, begünſtigt durch die warmfeuchte Küchenluft,
ohne ſonderliche Mühe freudig grünen läßt. Betrachten wir zu-
nächſt die kleine Zahl derjenigen Küchenkräuter, welche als un
entbehrlich das Kiſtchen füllen ſollen. Außer dem Schnittlauch
iſt es hauptſächlich die Peterſilie und dann vielleicht noch
einige junge Pflanzen vom Sellerie, welche zu richtiger Zeit
eingeſetzt werden müſſen, und wenn auch das Einpflanzen ſelbſt
keine große Kunſtfertigkeit erfordert, ſo ſeien dennoch hierüber
einige wenige unterrichtende Worte geſtattet. Jedes Kiſtchen von
etwa 20 em Höhe und beliebiger Länge und Breite iſt für unſere
Zwecke verwendbar; dasſelbe wird bis zu dreivirtel ſeiner Höhe
mit lockerer Gartenerde gefüllt und dann reihenweiſe dicht anein
andergedrängt jedes der genannten Küchenkräuter für ſich in der
Weiſe eingepflanzt, daß ein kleiner Rand für das ſpäter noth
wendig werdende Begießen übrig bleibt. Die Wurzeln der
Kräuter dürfen unbeſchadet ihres fernern Wachsthums vor dem
Pflanzen eingekürzt werden, jedoch ſollte man bei ihrem Einſetzen
ſtets darauf achten, daß jene ſich nicht umlegen, ſondern möglichſt
gerade in die Erde kommen. Jn neuerer Zeit werden auch eigne
Peterſilientöpfe aus Thon angefertigt, welche die Form eines ab
geſtumpften Kegels, eine beiläufige Höhe von 30 em und an
der Baſis einen Durchmeſſer von 10 15 em beſitzen. Dieſe
Töpfe ſind mit zahlreichen Löchern verſehen, welche dazu dienen,
die im Jnnern des Topfes in Erde eingeſchichtete Peterſilie hin
durchwachſen zu laſſen, weshalb auch mit Rückſicht hierauf die
verwendeten Pflanzen die richtige Lage erhalten müſſen; die ſoge
nannte „ſchnittkrauſe Peterſilie“ mit farnkrautähnlichen Blättern
eignet ſich für dieſe Zwecke am beſten. Außer den genannten
Küchenkräutern können auch noch Kiſtchen oder Blumentöpfe mit
Kreſſe angeſät werden, welche am Küchenfenſter vortrefflich ge
deiht und als erfriſchender Salat im Winter ſehr willkommen
iſt. Die Ausführung dieſer Kreſſeausſaaten iſt überaus einfach;
ganz dichte Saat und reichlichſte Bewäſſerung ſind die einzigen
dabei zu beobachtenden Momente. Dieſe kleinen Küchengärten
verunzieren keineswegs die Küche, ſie bieten im Gegentheil mit
ihrem friſchen Grün einen überaus wohlthuenden Anblick,
zumal wenn die Anordnung der Kiſtchen und Töpfe mit einigem
Geſchmack geſchah; jedenfalls aber werden ſich dieſe kleinen
Küchengärten der Hausfrau bald völlig unentbehrlich machen.

Blut als Futtermittel. Dem engliſchen mediciniſchen
Journal The Lancet“ entnimmt das „Oeſterr. landw. Wochen-
blatt“ eine in gleichem Maße für Phyſiologen wie Landwirthe,
für Theoretiker und Praktiker wichtige und intereſſante Nachricht.
Der Umſtand nämlich, ſchreibt das genannte Blatt, daß alle
Thiere, auch die ausſchließlich pflanzenfreſſenden, zuerſt mit
Milch genährt werden, die man doch für eine rein animaliſche
Koſt erklären muß brachte Regnard auf den Gedanken, daß ani
maliſche Nahrung auch ſpäterhin bei allen Säugethieren müſſe
angewendet werden können. Dieſer Gedanke iſt nun allerdings
kein neuer; aber alle angeſtellten Verſuche, ihn beiſpielsweiſe da
durch auszuführen, daß man Pferde mit rohem oder gekochtem
Fleiſch fütterte, ſcheiterte an dem Widerwillen, der ſolcher Nahrung
entgegengebracht ward. Da verfiel Regnard auf die Jdee, daß
eine thieriſche Subſtanz, die im höchſten Grade nahrhaft iſt und
von welcher Tag für Tag enorme Mengen rein verloren gehen,
vielleicht nutzbar gemacht werden könnte, nämlich das Blut. Die
Aufgabe war nun die, wie man dieſes dem Thiere beibringen
könne, ohne ſeinen Ekel zu erregen. Das Blut wird auf 100
Grad C. erhitzt, die erhaltene geronnene Maſſe gepreßt, ſchnell
in einem Ofen getrocknet und dann in einer Handmühle pulveriſirt.
Man fand, daß ſie ſich gut hielt, weder Geſchmack, noch Geruch
beſaß und gern von den Thieren genommen wurde, denen ſie,
vermiſcht mit anderer Nahrung, in Doſen von 10 80 Gramm
täglich gegeben ward. Die erſten Verſuche wurden mit Lämmern,
welche von ihren Müttern verlaſſen waren, angeſtellt; drei Stück
wurden mit der gewöhnlichen Koſt von Heu, Rüben u. ſ. w. er
halten, drei anderen gab man das gepulverte Blut. Die erſten
verloren an Fleiſch, während die letzteren um ihr dreifaches Ge
wicht zunahmen, ſo daß Kenner erklärten, noch niemals ſo ſchöne
Lämmer von gleichem Alter geſehen zu haben. Die Thiere über
trafen ihre von den Müttern geſäugten Altersgenoſſen an Gewicht
wie an Größe und ihr Vließ wurde doppelt ſo dicht. Aehnliche
Verſuche ſollen nun auch an Kälbern' angeſtellt werden, ſie laſſen
auf gleichen Erfolg hoffen. Jn der That würde es höchſt wichtig
ſein, wenn die ungeheuere, jetzt rein verloren gehende Maſſe von
Nahrungsſtoff auf ſolche Weiſe verwendet werden könnte; ſchon
die Erſparniſſe an Milch bei der Aufzucht der Kälber würde be
deutend in das Gewicht fallen. Endlich ſei noch bemerkt, daß
auch bei Menſchen die Methode der Ernährung anwendbar fein
dürfte, denn der Erfolg bei einem achtzehn Monate alten ryachi
tiſchen Kinde war ein äußerſt zufriedenſtellender.



lands Getreidehandel im Jahre 1882. Einer
der „N. Fr. Pr.“ aus Petersburg zugehenden Schilderung zu
folge befindet ſich der ruſſiſche Getreidehandel augenblicklich in
einer kritiſchen Lage. Die Getreideüberſchüſſe des vorigen Jahres
ſind zu heute nicht mehr zu erzielenden Preiſen in den Banken
verfändet, und die wegen vollſtändiger Deckung des Exports
ſinkenden Preiſe nöthigen die Getreidehändler, ihre Waare mit
großem Verluſte loszuſchlagen. Doch auch das wird ſchwierig, da
es an Käufern wie an Geld fehlt. Wie gering die Nachfrage iſt,
geht daraus hervor, daß Käufer vielfach die an Gutsbeſitzer ge
machten Anzahlungen verfallen laſſen, um nur nicht das Ge
treide übernehmen zu müſſen. Zur Verſchlimmerung dieſer
kritiſchen Situation trägt noch die jüngſt erlaſſene Anordnung
des Finanzminiſters bei, die aus dem Auslande leer zurück-
kommenden Säcke zu beſteuern. Die unmittelbare Folge davon
iſt nun Mangel an Säcken, ſo daß der während der Aktion in
Egypten ganz flott gehende Getreide Export von Odeſſa dorthin
bereits unter dieſem Mangel Rückſchritte zu machen beginnt. Die
Getreitezufuhr in die Reſidenz iſt in dieſem Jahre eine ganz un-
gewöhnlich große. Einen unabſehbaren Raum der Newa nehmen
dichtgedrängt die ſich täglich mehrenden Struſen (Getreide-
barken) ein. Man ſchätzt den Jnhalt derſelben auf circa 2
Millionen Tſchetwert.

Wieviel Zuckerrüben ſind zur Beſtimmung des
Zuckergehaltes nöthig Dieſe Frage wird von Dr. G. Klien
wie folgt beantwortet: Wären die Rüben homogene Körper von
gleicher Zuſammenſetzung, ſo genügte ſchon eine Rübe dazu. Dies
iſt aber keineswegs der Fall, ſondern jedes Rübenexemplar hat
eine von dem andern abweichende Zuſammenſetzung. Die un-
gleiche Beſchaffenheit der Saat, des Bodens, die Art der Kultur,
die Düngung, Witterung und andere zahlreiche Umſtände ſind es
nicht nur, welche die Verſchiedenheit des Zuckergehaltes bedingen,
denn wären dieſe allein maßgebend, ſo dürfte erwartet werden,
daß die Rüben, welche unter ganz gleichen äußeren Bedingungen
auf demſelben Felde gewachſen ſind, ſich kaum von einander unter-
ſcheiden. Unterſucht man aber eine größere Anzahl von Rüben-
exemplaren eines Feldes einzeln, ſo wird man doch in ihrer Zu-
ſammenſetzung ganz enorme Differenzen finden. Wollte man alſo
aus der Analyſe eines Exemplars oder einiger weniger Exemplare
eine richtige Schlußfolgerung auf die Zuſammenſetzung einer
größeren Rübenquantität machen, ſo würde man ſich großen
Täuſchungen hingeben. Die analytiſchen Ermittelungen über die
Zuſammenſetzung der durchſchnittlichen Rübenernte haben nur
dann Werth, wenn die Auswahl der für die Unterſuchung be-
ſtimmten Rüben mit der größten Vorſicht erfolgt. Die Schwank-
ungen, welche einzelne Rüben im Gehalt zeigten, betrugen hier
oft viele Procente an Zucker. Um brauchbare Durchſchnitts
zahlen zu erhalten, iſt es demnach nothwendig, eine größere
Menge, 10 bis 20 Stück von mittlerer Beſchaffenheit zu ver
wenden. Sind die Rüben durchweg ziemlich gleichmäßig, ſo ge
nügen ſchon 10 Stück, im andern Falle aber entſprechend mehr.
Befinden ſich demnach unter den geernteten Rüben nur wenig
große Exemplare, ſo darf man von dieſer Größe auch im Ver
hältniß wenig davon zur Unterſuchungsprobe bringen und umge-
kehrt. Ferner muß berückſichtigt werden, daß die Rüben keinen
Waſſerverluſt erleiden dürfen, indem ſonſt der Gehalt an Zucker
mit der Abnahme von Waſſer ſteigt.

Stiere, halsſtarrige, zum Ziehen zu gewöhnen.
Die Thiere werden angeſchirrt und mittelſt eines Halsriemens
an einer Kette befeſtigt, welche durch einen Ring läuft und woran
ein Gewicht bei der Krippe hängt. Ein anderes Gewicht hängt
an dem durch einen hinter den Thieren angebrachten Kloben laufen
den Seile, welches mit den Zugſträngen verbunden iſt. Das Ge-
wicht kann ein Centner und noch mehr betragen und bleibt auf
dem Boden ſtehen, wenn der Ochſe bis zur ganzen Länge der
Kette von der Krippe zurücktritt; will er dieſer aber nahen, um
zu freſſen, ſo muß er die hinter ihm befindliche Laſt nach ſich
ziehen.

Um Blumen und Gewächſe aller Art ohne Erde zu
ziehen, ſoll ſich Moos bewährt haben, das man einige Zeit in
eine Auflöſung von Guano, Salpeter, ſalpeterſauren Kalk,
phosphorſaures Kali, Bitterſalz und ein wenig Eiſenvitriol ge-
legt hat. Beim Gebrauch wird das Moos mit warmem Waſſer
angefeuchtet.

Das Rauchen der Lampen zu verhüten. Wenn man
die Dochte in ſtarken Eſſig weicht und dann wieder völlig trocknen
läßt, ſo brennen ſie ohne Rauch und Geruch und erſetzen die kleine
Mühe zehnfach.

Originell iſt der neue Milchkocher von Jean Renſon
in London. Derſelbe ſoll ſelbſtthätig verhindern daß ein Ver
luſt durch Ueberkochen der Milch entſtehen kann. Er beſteht aus
einem Metall oder Steinguttopf, deſſen Jnneres durch eine nicht
ganz bis zum oberen Rand reichende Scheidewand getrennt iſt.
Das Eigenthümliche liegt jedoch in dem Boden des Milchkochers.
Dieſer Boden iſt nämlich nur zum Theil flach; er dacht ſich viel
mehr nach beiden Seiten ab. Füllt man nun z. B. die rechte
Abtheilung mit Milch, ſo kippt der Topf etwas nach rechts. So
bald die Milch überkocht, fließt ſie in die linke Abtheilung und
ſtellt vermöge ihrer Schwere das Gleichgewicht des Apparats
wieder her. Alsdann kann ſie nicht mehr überkochen, bleibt aber
warm. Die Tülle iſt ſo beſchaffen, daß man aus beiden Ab
theilungen gleichzeitig ausgießen kann.

Abziehmaſſe für Hektographen. Das franzöſiſche
Miniſterium für öffentliche Arbeiten hat die Zuſammenſetzung
einer chromographiſchen Abziehmaſſe für Hektographen bekannt
gegeben, welche vorzügliche Reſultate ergeben ſoll. Dieſe Abzieh-
maſſe wird hergeſtellt aus 100 Theilen gewöhnl. Leim, 500 Th.
Glycerin, 25 Th. fein pulveriſirten ſchwefelſaurem Baryt oder
Kaolin und 375 Th. Waſſer. Als Kopirtinte wird eine konzen
trirte Auflöſung von Anilinviolett, ſogen. „Pariſer Violett“
empfohlen. Um die alte Schrift von der Maſſe zu entfernen,
empfiehlt es ſich dem Waſſer etwas Salzſäure zuzuſetzen, in dieſe
Miſchung ein weiches Läppchen zu tauchen, ſanft damit die Schrift
zu überfahren und ſodann mittels Fließpapier alle Feuchtigkeit
zu entfernen.

Die Tapeten, welche mit Ultramarinfarben bedruckt
ſind, haben oft die Eigenſchaft, daß ſie kurze Zeit nach ihrer Be
feſtigung an den Wänden einen unangenehmen und lange andauern
den Geruch entwickeln. Man hat gefunden, daß dieſer Geruch

auf den Einfluß der Säure zurückzuführen iſt, welche ſich aus den
Kleebſtoffen (Kleiſter u. Leim) entwickelt. Es wird deshalb
empfohlen bei ſolchen Tapeten (blau und grün) dem Kleiſter u. ſ. w.
etwas Kalkmilch oder Sodalöſungzuzuſetzen, beſonders dann, wenn
die Tapet auf eine alte Tapete aufgeklebt wird, denn wenn man
ſie direkt auf Kalkgrund anbringt, ſo verhindert dieſer ſchon das
Sauerwerden

Um recht üppige Hyazinthen zu erzielen, wird em-
pfohlen, ſie mit einem Guße von Salpeter in ſchwacher Löſung
von Zeit zu Zeit zu begießen.

Fragen und Antworten.
B. in Kl. Sch., V. D. in E. und Gr. K. in Sch.: Die Beant-

wortung der eingeſandten Fragen wird in nächſter Nummer erfolgen.
Oekonom D. in G. Was verſteht man unter der Deng-

h des Viehſalzes und wodurch wird dieſelbe herbei-
geführt

des Viehſalzes verſteht man einfachnter der Denaturirun
die Veränderung der Naturbeſchaffenheit einer Sache (von Dena-
turiren, d. i. entarten, aus der Art ſchlagen), alſo hier des ſog.Viehſalzes. Die Denaturirung iſt eine verſhiebenc, So z. B. hat
man in Deutſchland folgende Methode: Man ſetzt bei Siedeſalz

Eiſenoxyd und Wermuthkrautpulver oder Eiſen
oxyd und Holzkohlenmehl zu; bei Steinſalz Eiſenoxyd
und Wermuthkrautpulver; bei Leckſteinviehſalz Eiſen-
T und Holzkohlenmehl. Jn Jtalien verwendet man beim
Salze für's Vieh 29 ne ulver, Holzkohlenſtaub und
12 Eiſenoxyd. Jn Frankreich hat man folgende Verfahrungs-
arten zur Denaturirung der als Dung und Bodenverbeſſerungsſalz
zu verwendenden Salze: Auf 1000 Kilo Salz können nach Wahl
der Jntereſſenten (zur Denaturirung) verwendet werden: a. 200 kg
Oelkuchen; b. 300 kg Runkelrüben- und Obſtpreßlinge; c. 5 kg
Kolkothar und 100 kg Oelkuchen; d. 5 kg Kolkothar und 200 kg
Rübenpreßlinge e. 5 kg Kolkothar und 10 kg Abfinthpulver, 10 kg
Melaſſe oder Pflanzentheer; f. 5 kg Kolkothar, 10 kg Eſſen oder
Kienruß, 10 kg Pflanzentheer; g. 5 kg Kolkothar, 20 kg Pflanzen-
theer; h. 30 kg Eiſenocker oder fein gepulvertes Eiſenerz, 30 kg
Theer aus der Gasfabrikation, 30 kg Guano, Poudrette, Latrinen-
ſtoff, Stallmiſt oder andere animaliſche Dünger; i. 30 kg Eiſen-
vitriol, 110 kg Guano, Poudrette, Latrinenſtoff, Stallmiſt oder
andere animaliſche Dünger; k. 60 kg roher oder gebrannter Gips,
oder gepulverter Gips, 150 kg Guano, Poudrette oder andere
thieriſche Stoffe. Beiläufig ſei bemerkt, daß das k. k. öſterreichiſche
Ackerbauminiſterium kürzlich für eine zweckmäßige, noch nicht be
kannte Denaturirungsmethode des Kochſalzes einen Preis von 1000

Dukaten ausgeſchrieben hat. E. B.
Klempuermeiſter V. in W. Hat man ſchon genau wiſſen

ſchaftlich feſtgeftellt, wieviel Bleizuſatz in Koch und Gebrauchs-
geſchirren enthalten ſein darf, wenn das Blei nicht geſund-
heitsſchädlich wirken ſoll

Eine eigentliche wiſſenſchaftliche Feſtſtellung in dieſer Hinſicht
iſt uns nicht bekannt. Doch liegt zur Zeit dem deutſchen Bundes-
rathe der Entwurf einer Verordnung vor, welche beſtimmte Normen
dafür aufſtellt, wie viel Blei bei Geſchirren, Legirungen, Emaillir-
ungen 2c. angewendet werden darf. Obwohl nun dieſe Verordnungunſeres Wiſſens noch nicht die Sanktion des Bundesraths erhalten

hat, kann man doch als ſicher annehmen, daß die aufgeſtellten Nor-
men die Grenze bezeichnen, bis zu welcher der Bleigehalt der Ge-
ſundheit keinesfalls ſchadet. Es ſollen danach verwendet werden
dürfen: zu Eß-, Trink-, und Kochgeſchirren Metalllegirungen mit
109 (Gewichtstheile) Blei, zur Verzinnung Legirungen mit 100
Blei, zur Aufbewahrung und Verpackung. von Nahrungsmitteln
Metallfolien mit 19 Blei; bei Email und Glaſur muß der Blei-
gehalt ſo gering ſein daß das Geſchirr bei halbſtündigem Kochen
mit einem 40 Eſſigſäure enthaltenden Eſſig an letzteren keine
Spur von Blei abgibt. Kautſchuk, der zur Herſtellung von Mund-
ſtücken für Saugflaſchen, Warzenhütchen, Trinkbechern, Bier-
leitungen, Spielwaaren benutzt wird, darf gar kein Blei (auch kein
Zink) enthalten. Dem Blei wird überall gleichgeachtet das Blei-
oxyd, Schwefelblei, als Zink auch das Zinkoxyd. (Erhält die Vor-
lage die Zuſtimmung des Bundesraths, woran wohl nicht zu
zweifeln iſt, ſo ſoll ſie mit 1. Juli d. J. in Kraft treten.

O—g. in J. Können Sie mir nicht behufs ſpäterer An-
pflanzung bezw. Veredlung einige gute Kirſch- und Pfirſich
ſorten empfehlen, d. h. ſolche, die ſich durch praktiſche Verſuche
für unſere Verhältniſſe gut erprobt haben

Es kommt darauf an, auf welche Eigenſchaften Sie bei den
Bäumen und Früchten beſonderen Werth legen. Von Kirſch-
ſorten haben ſich 1) gegen Froſt und rauhe Witterung am wider-
ſtandsfähigſten gezeigt a) in der Aenthee Die ſpaniſche Früh-
weichſel, oſtheimer Weichſel, die Glaskirſche, die Ochſenherzkirſche.
b) am Holze: Die ſpaniſche Frühweichſel, holländiſche Prinzeß-
kirſche, rothe Weinkirſche, Spitzen's ſchwarze Herzkirſche. 2) Dieſchmackhafteſten Früchte geben die Oshſenherztirſche, Hedelfinger

Rieſenkirſche, Koburger Herzkirſche, die Werderſche Früh- und
Glaskirſche. 3) Die anſehnlichſten Schaufrüchte liefern: Die
holländiſche Prinzeßkirſche, Küſters ſchwarze Herzkirſche, die Leder-
kirſche. 4) Die am meiſten transportfähigen Früchte erhält man
von der großen ſchwarzen Knorpelkirſche, der weißen Knorpel-
kirſche, der Lederkirſche. 5) Für Thallagen eignen ſich ſpaniſche
Frühweichſel, oſtheimer Weichſel, für nördliche Schatten lagen die
Schattenmorelle. Nach dieſer Zuſammenſtellung werden Sie finden,
daß folgende Sorten die meiſten guten Eigenſchaften in ſich ver-
einigen: Die Glaskirſche, Ochſenherzkirſche, Hedelfinger Rieſen-
kirſche, Spitzens ſchwarze Herzkirſche, ſpaniſche Frühweichſel,
hollandiſche Prinzeßkirche; dieſe darf man mithin im Allgemeinen
am meiſten empfehlen.

Frau U. Wie kann man den widrigen Modergeſchmack,
welcher manchen in ſchlammigen Gewäſſern lebenden Fiſchen
anhaftet, beſeitigen

Als beſtes Mittel dagegen wird empfohlen die Fiſche längere
Zeit vor dem Gebrauch in reines, ſchlammfreies Waſſer zu ſetzen
und zu füttern; können Sie dies nicht, ſo thut auch ſchon vor
der Zubereitung ein ſorgfältiges, mit öfter erneutem friſchen
Waſſer wiederholtes Abwaſchen einige Dienſte; endlich laſen wir
kürzlich, daß man ſolchen Fiſchen beim Kochen ein Stück Roggen-
brot zufügen ſoll, wodurch der Modergeſchmack verginge.

Länder und Völkerkunde, Natur- und Kulturgeſchichte.

Der Hopfen.
Hiſtoriſche Skizze von Rudolf Müldener.

Zu jener großen Zahl von Pflanzen, deren urſprüngliche
Heimath wir nicht kennen, gehört auch der Hopfen.

Iſt derſelbe in Deutſchland autochthon, d. h. von je her
heimiſch, oder wurde er, wie man zwar behauptet, aber keines-
wegs erwieſen hat, dort erſt zur Zeit der Völkerwanderung
von Aſien aus eingeführt? Dies iſt eine Frage, die nicht
entſchieden iſt und auch ſicher nie entſchieden werden wird.

Theilt in Bezug auf unſere Unbekanntſchaft mit ſeiner
eigentlichen Heimath der Hopfen auch das Schickſal ſehr vieler
Erzeugniſſe des Pflanzenreiches, ſo gehört er doch zugleich
auch zu der ungleich geringeren Zahl der Pflanzen, deren der
Menſch ſich zu ſeinem Dienſte bemächtigt und ſie durch künſt-
lichen Anbau über weite Landſtriche verbreitet, in denen ſie
nachweislich urprſünglich nicht heimiſch waren. Heute nimmt
der Hopfenbau doch ganz bedeutende Landſtriche in vielen
Ländern der gemäßigten Zone ſowohl der alten, als der neuen
Welt in Anſpruch.

Vom Anbau des Hopfens in der heißen Zone iſt aller-
dings nirgends die Rede, doch wagen wir die Frage, ob der
Hopfen ſich nicht auch dort zum Anbau eignet, nicht zu ent-
ſcheiden: dieſe Entſcheidung wollen wir dem Urtheil des
Botanikers, oder des Landwirthes von Fach überlaſſen.

Hat nun auch jede Kulturpflanze in ihrer allmählichen
Ausbreitung von einem häufig allerdings vollſtändig unbe-
kannten Ausgangspunkte über weitere Diſtrikte eine uns meiſt
freilich nur ſehr mangelhaft bekannte Geſchichte, ſo iſt doch
dem Hopfen eine ſolche noch in erhöhtem Maße zu Theil
geworden, als derſelbe bei ſeiner allmählichen Ausbreitung
über bedeutende Landſtriche nicht nur mit den natürlichen

Hinderniſſen des Bodens und des Verkehrs, ſondern zugleich
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mit Gewaltmaßregeln der Mächtigen der Erde zu kämpfen
hatte. Jn dieſer Hinſicht theilt der Hopfen das Schickſal
des Kaffee und des Tabaks, die in ihrer Wanderung um die
Erde auch nicht wenig durch Verbote, oder andere unver-
ſtändige Regierungsmaßregeln gehindert wurden. g

Jndem wir es hier unternehmen, die Geſchichte des
S d. h. die ſeiner allmählichen Einbürgerung als

ulturpflanze und daraus reſultirenden Verbreitung in der
Welt, wenigſtens flüchtig zu beleuchten, glauben wir uns einer
keineswegs unnützen Arbeit zu unterziehen. Gleich allen unſe-
ren Kulturpflanzen iſt auch der Hopfen eine kosmiſche Macht,
und wer es unterläßt, dieſelben als ſolche gebührend in Rech
nung zu ziehen, wird nie einen überſichtlichen Blick über den
Kulturfortſchritt der Menſchheit gewinnen. Wer begreift nicht,
wie weſentlich anders ſich die ganze Menſchheit in ihren
Sitten und Gebräuchen, und ihren daraus entſtehenden Handels
und Verkehrsverhältniſſen entwickelt haben würde, falls nur,
um beiſpielsweiſe zweier Kulturpflanzen zu gedenken, Kaffee
und Tabak ihr unbekannt geblieben

Der Hopfen (Humulus lupulus L.) gehört zur Familie
der Neſſeln und theilt mit ſeinen Stammverwandten die Eigen
ſchaft, in ſeinem Jnnern Faſern zu beſitzen, die, gleich dem
Flachs, zu Geweben verwendbar und ſeit Jahrhunderten
wir erinnern nur an das Neſſeltuch dazu benutzt worden
ſind. Gleichwohl glauben wir nicht, daß der Hopfen ſeinen
Anbau und, daraus reſultirend, ſeine Eigenſchaft als Kultur-
pflanze dieſem Umſtande verdankt. Allerdings bricht und be-
handelt man die Hopfenranken noch heut zu Tage in Schweden
wie Flachs und webt ein meiſt zu Säcken verwandtes grobes
Zeug daraus. Allein dieſe Nebenbenutzung der Ranken iſt
gewiß nicht der Grund ſeines Anbaues, ebenſowenig wie der
Umſtand, daß die Hopfenranke heut zu Tage von einſichts
vollen Oekonomen, ſtatt des Strohes, vielfach zum Garben-
binden empfohlen und verwandt worden iſt. Die jungen
Hopfenſproſſen liefern auch ein dem Spargel ähnlich ſchmecken-
des, häufig auch als Salat genoſſenes Gemüſe, allein auch
dieſe Eigenſchaft der Hopfenpflanze iſt früher nicht die Ur-
ſache ihres ſo viel Sorgfalt, ſoviel Aufmerkſamkeit und ſo
viel Arbeitskräfte erfordernden Anbaues.

Der ſeinen Anbau bedingende Nutzungswerth des Hopfens
liegt für uns lediglich in der Blüthe und deren Verwendung
in der Bierbrauerei.

Der Anbau des Hopfens wird alſo von der Bier-
brauerei bedingt und ſeine Verbreitung auf der Erde erklärt
ſich aus der Verbreitung des Bieres, welches freilich ſeine
begeiſterten Anhänger, ſeine eifrigen Konſumenten und in
Folge deſſen natürlich auch ſeine Hopfen verwendenden Fabri-
kanten in allen Welttheilen findet.

Wo, wann und von wem der Hopfen zuerſt angebauet, das
heißt aus einer wildwachſenden in eine Kulturpflanze verwandelt
worden, wiſſen wir natürlich nicht, ſo wenig wie uns der Erfinder
der Bierbrauerei, oder auch nur der Name des erſten bier
brauenden Volkes bekannt iſt.

Tacitus berichtet uns, daß die alten Deutſchen, unſere Vor
fahren, aus Getreide ein weinähnliches Getränk zu bereiten ver
ſtanden, und dies Getränk war zweifellos unſer Bier, wenn auch
der Gerſtenſaft, den unſere Vorfahren tranken, wahrſcheinlich
doch einen etwas anderen Geſchmack beſaß als unſer heutiges
Salvator oder Bockbier, unſer Löwen oder Spatenbräu.

Hopfen, den wir heute als unerläßliches Jngredienz alles
und jeden Bieres betrachten, enthielt das zu Tacitus Zeit gebrauete

Bier unſerer Vorfahren beſtimmt nicht. Da vorangegangene
Gährung die nothwendige Vorausſetzung des Bierbrauens iſt,
gegohrene Getränke aber leicht dem Verderben ausgeſetzt ſind, ſo

verliehen unſere Vorfahren ihrem Getreideweine, um denſelben
haltbar zu machen, verſchiedene Zuſätze, wozu ſie ſich einer Ab-
kochung von Eichenrinde, der Tamariske (tomarix germanica),
der Früchte des Kreuzbeerenſtrauches (Myrica Gale), der
Zweige und Beeren des Keuſchbaumes (vitex agnus castus),
oder der Eſchenblätter bedienten; von Hopfen iſt zu Tacitus Zeit
noch nirgends die Rede.

Da die Kunſt, aus Getreide ein weinähnliches Getränk
herzuſtellen, nicht nur bei den alten Deutſchen, ſondern bei allen
germaniſchen Stämmen im Schwange war, ſo ſtellte ſich natür
lich guch für die Schweden, Norweger und Jsländer die Noth
wendigkeit heraus, ihrem Getreidegetränk durch Zuſatz eines
Pflanzendekoktes Haltbarkeit zu verleihen in Schweden werden
in dieſer Hinſicht Abkochungen von Fichten und Tannenſproſſen
erwähnt, außerdem bediente man ſich in Jsland, wie in Schweden
der Schafgarben (achillea millefolium), die darum auch in
Schweden noch bis auf den heutigen Tag im Volksmunde Val-
humal, das heißt Feldhopfen, genannt wird, ein Name, den die
dortige Schafgarbe freilich erſt nach der Bekanntſchaft der
Schweden mit dem wirklichen Hopfen erhalten haben kann.

Welche Zuſätze die Gallier, die Briten ihren aus Getreide
bereiteten Getränken gaben, wiſſen wir nicht.

Von den Jberiern wiſſen wir, daß dieſelben es verſtanden,
ihrem Getreidewein Haltbarkeit zu geben. Dies konnte natürlich
nur durch Zuſatz eines Pflanzendekoktes geſchehen, ob aber
dies Dekokt ein Hopfenabſud geweſen, dies iſt eine nicht zu lö
ſende Frage.

Der erſte Schriftſteller, welcher den Hopfen erwähnt, iſt der
dem ſiebenten Jahrhundert angehörige Biſchof Jſidor von Se
villa, der uns berichtet, daß man im nördlichen Jtalien dem Biere
Hopfen zuzuſetzen pflegte. Ob aber der Hopfen zu dieſem Zwecke
bereits einen regelmäßigen Anbau erfahren, oder ob man ſich
darauf beſchränkt habe, die Blüthen des ja in manchen Gegenden
ziemlich häufig vorkommenden wilden Hopfens zu ſammeln, iſt
aus der betreffenden Mittheilung nicht erſichtlich.

Der erſten Erwähnung des Hopfens als Culturpflanze ge
ſchieht in einem Schenkungsbriefe Pipins des Kurzen vom Jahre
768, der ausdrücklich der Hopfengärten (humlonaria) gedenkt,
und im Jahre 822 befreiete Abt Adelard von Corvei die Jnhaber
der dem Kloſter gehörigen Mühlen von der Hopfenarbeit (hu-
mulare.)

Nachweislich fand bereits im achten Jahrhundert in Schwaben
ein ſtarker Hopfenbau ſtatt, und derſelbe muß ſich auch bald nach
der Altmark verbreitet haben, wenn die Sage, daß Heinrich I. es
geweſen, der der Stadt Gardelegen als Sinnbild ihres hervor
ragenden Erwerbszweiges, eine Hopfenranke im Wappen verliehen
habe, anders hiſtoriſch begründet iſt. Urkundlich wird des Hopfen
baus in der Umgegend Magdeburg's erſt im Jahre 1070 gedacht;
um dieſelbe Zeit findet auch der Hopfenbau in Baiern Erwähnung,
obgleich dies heute ſo geprieſene Bierland im ganzen Mittelalter
nur wenig und ein ſich keineswegs eines beſonderen Rufes er
freuendes Bier produzirte.

Auch der Sachſenſpiegel erwähnt des Hopfens und im Jahre
1106 kommt bereits ein Becher Hopfen als Abgabe vor.
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