
Pomeranzenſchale und Citronat werden fein geſchnitten und giebt
man auch eine Meſſerſpitze Hirſchhornſalz dazu Der Teig wird halb
fingerſtark aufgewellt worauf man nachdem etwaige Mehltheile von
dem Teig abgekehrt oder geſtäubt wurden Lebkuchen in der Größe
ſchneidet wie man eben wünſcht Man belegt ſie nach Belieben mit
halben Mandeln oder Citronatſcheiben legt ſie auf Papierbogen die
vorher gut mit Butter beſtrichen wurden in entſprechenden Zwiſchen
räumen damit ſie nicht aneinanderbacken und bäckt ſie bei mittlerer
Hitze im Bratofen Von obigem Quantum erzielt man zwei Dutzend
Lebkuchen Man backe ſie einige Wochen vor dem Feſt und verwahre
ſie in Blechbüchſen

Guß m Weihnachtsgebäck Zwei Eiwetß 250 g Staub
zucker und der Saft einer halben Citrone werden ſchaumig gerührt
Dann färbt man einen Theil des Zuckers mit Cacaopulver braun den andern
mit Speiſeroth roth den dritten mit Eidotter gelb unb läßt den vierten
weiß Die gebackenen Figuren werden nun mittels eines Pinſels mit
dem Guß beſtrichen mit buntem Streuzucker beſtreut und zuletzt am
Ofen getrocknet Die zum Ausſtechen erforderlichen Formen ſind in
jedem Wirthſchaftsgeſchäft zu haben es giebt hiervon die verſchiedenſten
Sachen als Herzen Blumen Thiere Sterne ſowie eine größere Aus
wahl der gangbarſten Figuren Das Gebäck mundet ausgezeichnet und
hält ſich lange

Wozu man Terpentin im Haushalte brauchen kann
Schutzmittel gegen Motten indem man die Schränke Kiſten und wo
ſonſt noch Motten ſich einniſten könnten mit Terpentin beſprengt
Die gleiche Wirkung hat er auch für die Vertreibung der Wanzen
und nicht minder wird auch dem Eindringen der Ameiſen dadurch ge
ſteuert Er iſt ferner ein bewährtes Mittel gegen Brandwunden und
genügen zur Linderung der Schmerzen ſchon einige Tropfen auf die
verletzte Stelle gebracht Große Erleichterung verſchafft eine mit
Terpentin getränkte Kompreſſe bei ſchmerzenden Füßen namentlich

Hühneraugen Auch bei Rheumatismus hat er oft gute Wirkung als
Einreibung Nicht entbehrt kann Terpentin werden in leichter Löſung
mit lauwarmem Waſſer zum Reinigen von Oelbildern wie denn auch
damit Oelfarbenflecke aus den Kleidern getilgt werden

Wie wird das Schuhzeug richtig behandelt Stiefel
Halbſtiefel und Schuhe können beſonders haltbar gemacht werden indein
man ſie mit Ricinusöl oder Leberthran einreibt und die Sohlen mit
warmem Leinöl beſtreicht Feine Lederſchuhe werden wieder glänzend
und weich gemacht wenn man ſie bisweilen mit Eiweiß anfeuchtet oder
auch indem man ſie mit einer weichen Speckſchwarte abreibt Wenn
das Leder weich geworden iſt ſoll man es ein oder zweimal mit Eiſen
dte anſtreichen wodurch es wieder ſeine gewöhnliche Farbe
erlangt

T Fliegenpapier Zur Herſtellung von Fliegenpapier empfiehlt
die Drog Ztg folgendes Verfahren Man miſche 10 Gramm
doppeltchromſaures Kali 30 Gramm Zucker 20 Gramm Alkohol
2 Gramm ätheriſches Pfefferöl und 120 Gramm deſtillirtes Waſſer
ſchüttele die Flüſſigkeit täglich mehrmals durcheinander und laſſe ſie
einige Tage degeriren Alsdann wird die Flüſſigkeit abſiltrirt Un
geleimtes Fließpapier wird dann mehrmals in die erhaltene Flüſſigkeit
eingetaucht und dann zum Austrocknen ausgebreitet

BVeſeitigung von Blutflecken ans Fuſſböden Das beſte
Mittel hierzu iſt Abreiben oder Scheuern der Fußböden mit einem
Gemiſch von 24 Theilen Waſſer und einem Theil Schwefelſäure Jſt
der Flecken zerſtört ſo ſcheuert man mit reinem Waſſer auf keinen
Fall aber mit Seife da ſonſt ein Fettfleck entſtünde Sollte noch
Säure im Holze ſein ſo kann dieſe durch etwas Lauge oder Aſche un
ſchädlich gemacht werden

Thier und Geflügelzucht
t Gewöhnen der Pferde an das Geräuſch von Eiſen

bahnzügen Pferde an das Geräuſch fahrender Lokomotiven zu ge
wöhnen iſt gar nicht ſo ſchwer als man glaubt Man ſtelle die Pferde
mit den Köpfen daß ſie den Zug ſchon von der Ferne kommen ſehen
halte die Zügel möglichſt locker und laſſe ſo den Zug vorüberfahren
Die meiſten Kutſcher begehen den Fehler daß ſie wenn ſie bei Eiſen
bahnrampen das Paſſiren eines Zuges abwarten müſſen die Pferde
ſo ſtellen daß ſie mit den Köpfen von der Bahn abgewendet ſtehen
So hören die Pferde blos das Gerduſch ohne daß ſie den Zug kom
men ſehen iverden alſo rebelliſch und ſtreben daher durchzugehen Der
Kutſcher will nicht einſehen oder es mangelt ihm an Verſtand einzu
ſehen daß er die Schuld trägt haut obendrein auf die aufgeregten
Thiere los bis ſie ſo wild werden daß er ſie nicht bändigen kann
durchgehen den Wagen zertrümmern und durch die Trümmer verletzt
werden Die armen Pferde meinen nun daß die Schläge der Schrecken
Schmerz und Verletzungen ihnen von der Eiſenbahn beziehungsweiſe

dem Zuge zugefügt wurden mithin kann es Niemand wundern wenn
ſie in Zukunft vor jedem Eiſenbahnzuge erſchrecken Viele Reiter ver
fahren oft nicht beſſer mit ihrem Pferde Wenn es vor einem Gegen
ſtande erſchreckt und zur Seite ſpringt werden Sporen und Gerte in
reichſtem Maße angewendet Damit wird das Pferd aufgeregt und
meint r 7 wenn es Aehnliches ſieht daß es auch ähnlich behan
delt wird Würde der Reiter jedoch Obiges berückſichtigen nie die Ge
duld verlieren dem Ohrenſpiel ſeines Pferdes ſo lange er oben ſitzt

genügende Aufmerkſamkeit ſchenken das Ohrenſvpiel iſt der Spiegel
der im Vorhinein angekündigt und dem Pferde ſtets Zeit gönnen
den Gegenſtand vor dem es ſich fürchtet in der Nähe zu beſichtigen
ſo wird das Pferd mit der Zeit die Ueberzeugung gewinnen daß ihm
nichts Böſes zugefügt wird und ſo auch nicht erſchrecken

4 Gefährlichkeit der Eicheln für Rindvleh Jm Hinblick
auf die Veröffentlichungen über die Eicheln als Futtermittel mag
folgende Notiz Platz finden Wahrſcheinlich handelt es ſich dabei um
ungeſchälte bezw nicht entbitterte Eicheln Das britiſche landwirth
ſchaſtliche Amt hat ein kleines Flugblatt veröffentlicht worin es die
britiſchen Landwirthe vor der Gefahr warnt welche für Rindvieh aus
dem Genuſſe von Eicheln entſteht Es ſtellen ſich Appetitverluſt Ge
ſchwüre im Mundwinkel ein und die für Menſchen ganz ungefährliche
Frucht wirkt für das Rindvieh wie ein wirkliches Gift Jn den Jahren
1868 1870 und 1884 wo es beſonders viele Eicheln gab ſind viele
junge Kühe und Rinder am Eichelgenuſſe geſtorben Es erkrankte in
vielen Grafſchaften eine Menge Rindvieh Milchkühe und über drei
Jahre altes Vieh wurde weniger leicht von der Krankheit befallen
Keins der angewandten Mittel wollte recht helfen Die Verhütung der
Krankheit iſt aber um ſo leichter

4 Zur Kälberzucht Eine Verkehrtheit welche in vielen Gegenden
bei der Aufzucht der Kälber immer noch vorkommt beſteht darin die
erſte Milch welche ſich in dem Euter der Kuh die ſoeben geboren an
geſammelt hat wegzuſchütten Die erſte Milch welche ſich durch eine
gelbliche Farbe auszeichnet enthält denjenigen Stoff welchen die Natur
dazu beſtimmt hat das Löſungsmittel für die im Magen des neu
geborenen Kalbes befindlichen Verhärtungen den ſogenannten Darm
koth zu ſein Man hat immer beobachtet daß diejenigen Kälber denen
man die erſte Milch nicht gegeben längere Zeit hindurch ein rauhes
ſtruppiges Haar und ein mattes glanzloſes Auge behalten während
diejenigen welche durch den Genuß der erſten Milch von ihrem Darm
koth befreit werden ſich bald hären und dann ganz gut entwickeln

Das Eierlegen der Hühner im Winter zu befördern
Jn Amerika hat man die Entdeckung gemacht daß die Hühner ſehr
degierig nach Cayennepfeffer ſind darauf ſelbſt im Winter fleißig Eier
legen Unter Cayennepfeffer verſteht man die gepulverten Schalen
der Frucht vom ſpaniſchen Pfeffer Die amerikaniſchen Hühnerzüchter
geben jetzt gewöhnlich für ein Dutzend Hühner alle zwei bis drei Tage
einen kleinen Theelöffel voll gut vertheilt unter das Futter Die
Wirkung ſoll ſehr befriedigend ſein Namentlich ſoll dieſes Mittel die
Hühner zum zeitigen Eierlegen im Winter anregen Da der ſpaniſche
Pfeffer offenbar als ein Reizmittel wirkt fo darf man ſelbſtverſtänd
lich die Anwendung desſelben nicht übertreiben Ein ähnliches
Reizmittel iſt der Samen der gemeinen Brenneſſel der unter das
Purn gegeben ebenfalls das Eierlegen der Hühner im Winter be

ördert

4 Futter Fiſchmehl Ein neues Produkt unſerer heimiſchen Jn
duſtrie wird auf den Markt gebracht Es iſt ein Futter Fiſchmehl
welches von einer Thranfabrik in Pillau aus den Fleiſchtheilen des
Stichlings eines der ſchlimmſten Feinde des Fiſchlaichs und der
jungen Fiſchbrut hergeſtellt wird Das Fiſchmehl enthält 11,7 o
Waſſer 62,2 Protein 1,5 Fett 22,5 o Aſche Jn der Aſche
ſind 9,5 Phosphorſäure entſprechend 19,75 phosphorſaurem
Kalk enthalten Als Kraftfutter für Maſtthiere Schweine und Rinder
und für Milchkühe ſoll ſich das Fiſchmehl gut eignen

Landwirthſchaftliche Rundſchau
Nachſtehende Notiz aus einer bayeriſchen Zeitſchrift dürfte

von Intereſſe ſein Jn der Gegend von Schärding an der bayeriſch
öſterreichiſchen Grenze nächſt Paſſau iſt an Futter und Streumitteln
aller Art kein Mangel Der dortige landwirthſchaftliche Bezirksverein
iſt gern bereit Kaufluſtige direkt an Produzenten zu weiſen er erbietet
ſich auch zu Aufſchlüſſen hierüber

Eingangszoll für Obſt Jn der Verſammlung des Bürger
vereins in Kirchenwärder am 22 v M wurde beſchloſſen eine Petition
an den Zollbeirath in Berlin zu ſenden worin um Ermäßigung des
hohen Eingangszolles für nach Rußland einzuführendes Obſt gebeten
wurde Dieſes Geſuch iſt vom Landwirthſchaftlichen Verein der
Hamburger Marſch und vom Gemüſe und Gartenbauverein im Kirch
ſpiel Ochſenwärder mit unterzeichnet Vom Direktorium der deutſchen
Landwirthſchafts Geſellſchaft in Berlin iſt dem Bürgerverein bereits die
Antwort zugegangen daß die Petition dem Deutſchen Landwirthſchafts
rath zugegangen ſei welcher Sachverſtändige für die Zoll Verhandlung
ernannt habe Aehnliche Petitionen ſind vom deutſchen Pomologen
verein vom Märkiſchen Obſtbauverein vom Gartenbauverein in
Croſſen a O abgegangen und hoffentlich fehlt ihnen nicht der er
hoffte Erfolg

Obſtexport nach Jndien Nach dem Oeſterr landwirthſch
Wochenbl will das ungariſche Ackerbau Miniſterium Schritte thun
um einen regelmäßigen Obſtexport nach zu ermöglichen Die
Einführung von Kühlapparaten auf den Schiffen läßt den Obſtexport
nach den Tropen nun ſchon ermöglichen Werden die deutſchen Re
gierungen nicht nachfolgen
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D Die volks wirthſchaftliche Vedentung der

Zienenzucht und des Honigs
Deutſchland bezog 1877 über 20,360 Centner im Jahre

1894 ſchon 35 000 Centner Honig 1890 wurden allein im
Kreiſe der Hamburger Handelskammer für 3825 000 Mk
Honig aus überſeeiſchen Ländern eingeführt Dieſe ſtatiſtiſchen
Angaben der Landw Ztg beweiſen die enorme Steigerung
im Verbrauch von Honig und führen zu dem Schluß daß
Deutſchland ſeine Bienenzucht noch viel mehr erweitern und
heben kann und muß Es erzeugt nur etwa dreiviertel ſeines
Honigsbedarfs Die Bienenzucht erfreut ſich wegen ihrer
Bedeutung daher auch der Beachtung und Förderung des
Staates der ſie als einen volkswirthſchaftlichen Faktor er
kannte und alſo entſprechend würdigt Sie fördert das
Volkswohl weil der Bienenſtaat ein Muſter für unſer ſtaat
liches häusliches und perſönliches Leben iſt das zur Sitt
lichkeit und Religion erzieht weil ferner die Bienen durch
die Befruchtung der Pflanzen den Ackerbau unterſtützen und
durch ihren Sammelfleiß aus den Blüthen in Honig und
Wachs unmittelbar neue Werthe ſchaffen die ohne ſie in
Tauſenden von Centnern für den Gebrauch von Menſchen
verloren gehen würden Der Bienenſtock iſt eine eigen
thümliche Geſellſchaft von Botanikern oder Pflanzenkundigen

Botaniker durchſtreifen Berg und Thal Wald und Feld
Garten und Trift der Pflanzen wegen Das thun auch
die Bienen Und wie die Botaniker ſich zu Hauſe ihre
Pflanzenſammlungen anlegen ſo die Bienen in ihrem Stock
eine Sammlung von ſüßen Pflanzenſäften und Blüthenſtaub
Das iſt nothwendig Denn ein Bienenſtock iſt auch die
großartigſte Kleinkinderbewahranſtalt der Welt Nicht ſelten
ſind in dieſer Anſtalt 30 bis 60 000 Ammen oder Wärterinnen
angeſtellt Nach dem Willen der Bienenmajeſtät Königin hat
die Schaar der Arbeitsbienen ſämmtliche Eier Larven und
Nymphen die Kleinkinderſchaft des Stockes zu pflegen zu
bewahren und zu erziehen Das Nahrungsmittel für die
Brut bildet der deſtillirte Futterſaft Jn den künſtlichen
Bienenleibern werden wie in den Retorten des Chemikers
Nahrungsmittel und Handlungswaare Arznei und Gift be
reitet Somit gleicht der Bienenſtock auch einem chemiſchen
Laboratorinum Der Blüthennektar wird in den Jmmen
leibern geläutert und verwandelt und dann in wohlver
ſchloſſenen Zellen das Gift aber in der Giftblaſe ſorgfältig
anfbewahrt Endlich iſt um im Gebrauch des Bildes zu
bleiben der Bienenſtock eine Zuckerfabrik im Kleinen wo
ohne Rüben und Zuckerrohr ohne Dampf und Pferdekraft
aber auch ohne Bodenerſchöpfung Zucker bereitet wird denn
der Hauptbeſtandtheil des Honigs iſt Süßigkeit Zucker

Damit iſt jedoch nicht geſagt daß Zucker und Honig
daſſelbe ſeien Letzterer verdient vor erſterem und ihm giebt
man ja auch allgemein den Vorzug ſchon wegen ſeines eigen
artigen Wohlgeſchmacks Honig iſt ein Lebensmittel und ein
Heilmittel Und darin beſteht im Weſentlichen ſeine Be
deutung für den Haushalt Als Lebensmittel iſt er darum
ſo ſchätzenswerth weil er leicht verdaulich und darum ſo
nahrhaft iſt Er wird vollſtändig verdaut Daher kann er
ſelbſt Magen und Bruſtleidenden unbedenklich als Nahrung
empfohlen werden Ganz beſonders gilt dies von dem
Schleuderhonig der weil ohne Wachs noch leichter ver
daulich iſt als Wabenhonig Dazu hat Schleuderhonig auch
einen viel reineren Geſchmack Und ſo erklärt ſich die
Steigerung des Verbrauchs an Honig die nach Erfindung
der Honigſchleuder eintrat weil es unmöglich war ge
ſchleudert ganz reinen Honig auf den Markt zu bringen

In der Schweiz bildet der Honig allein oder mit Butter
gereicht die tägliche Zukoſt zu Brot Das ſollte er häufiger
auch in unſeren Haushaltungen ſein und nicht allein in den
Naturheilanſtalten als Nähr und Heilmittel naturgemäß
ingewendet werden Jſt er doch im Preiſe billiger als
Butter und wegen ſeiner Flüſſigkeit auch vertheilbarer
als dieſe

Zum Heilmittel wird der Honig durch ſeine chemiſche
Zuſammenſetzung infolge ſeines Gehaltes an Ameiſenſäure
Er wirkt desinfizirend löſend und anregend Profeſſoren
und Aerzte empfehlen ſeinen Gebrauch bei Blutarmuth
Verdauungsſchwäche ferner Nervenleidenden und eßunluſtigen
Kindern Sein Einftuß auf letztere iſt beſonders anregend
und ſtärkend Vienenzüchter gebrauchen Honig bei Rauheit
Heiſerkeit Trockenheit Reizbarkeit der Schleimhäute des
Halſes und der Luftwege In allen Formen von Rachen
katarrh Kehlkopf und Luftröhrenkatarrh thut der reichliche
Genuß von echtem Bienenhonig mitunter beſonders in
chroniſchen Fällen geradezu wunderbare Dienſte Große
Schleimmaſſen mit ſchwarzen Fetzen löſen ſich und die
Schleimhaut geſundet nachdem ſie von dem läſtigen Ueber
zug befreit iſt

Es ſeien zum Schluß noch einige Anwendungsformen
genannt wie ſie als Volksmittel im Gebrauch ſind

1 Lindenblüthenthee mit 1 Löffel Honig auf die Taſſe
2 Abkochung von Gartenſalbei und Honig als Gurgel

waſſer
3 Gegen Heiſerkeit 2 ſtündlich einen Theelöffel voll

Bringt dieſes Mittel innerhalb eines Tages keine Beſſerung
ſo füge man dem Honig Eigelb und ſüßes Mandelöl hinzu
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Auf 1 Eßlöffel voll Honig rechnet man 1 Eigelb und für
5 Pf Mandelbl

4 Zum Kaffee reichlich genoſſen iſt Honig auch gegen
Lungenkatarrh ſehr zu empfehlen

K Die Obſt Verwerthungs Station in Jnſterburg

Auf Antrag ſeiner Sektion für Obſtbau ſchloß der land
Central Verein für Littauen und Maſuren

mit dem Kaufmann Herrn Hammerſchmidt in Jnſterburg
einen Vertrag behufs Errichtung einer Obſt Verwerthungs
Station welche der Aufſicht der dazu vom Central Vereine
berufenen Organe unterſteht Der Betrieb findet reſp fand
in den Monaten Auguſt bis November jeden Dienstag und
Freitag unter den Bedingungen des nachſtehenden Regulatives
ſtatt daß Jntereſſenten ihr Obſt zur Weinbereitung ver
mahlen und abpreſſen laſſen konnten

1 Das zur Vorbereitung in Moſt gebrachte Kernobſt
muß ſandfrei gewaſchen und von faulenden Beſtandtheilen
geſäubert geliefert werden

2 die Erledigung der zu verarbeitenden Rohwaaren er
folgt der Reihe nach mit dem Eintreffen derſelben

3 Poſten von 7 Centnern und darüber ſind vorher an
zumelden

4 die zur Aufnahme des abgekelterten Saftes noth
wendigen und geeigneten Fäſſer reſp Gefäße hat der Auf
traggeber mit der Rohwaare zugleich zu liefern Bemer
kung betreffs der nöthigen Gefäße und Hilfsmittel Um
100 1 Saft 3 Ctr rohes Obſt vergähren zu laſſen wird

ein wer geſpültes beſſer gedämpftes aber nicht vorher ge
ſchwefeltes Faß von 120 bis 140 1 Rauminhalt und ein
einfacher thönerner Gährſpund nothwendig Erſt nach 6 bis
Z3wöchentlicher Gährung wird der Saft jetzt Wein in ein
für die Menge paſſendes Faß von ca 90 in dieſem Falle
umgefüllt Dieſes letztere muß gedämpft und geſchwefelt
ſein und bei der Füllung ganz voll werden und mit einem
langen bis in den Wein hineinreichenden Spund verſchloſſen
werden

5 Ueber das Gewicht der eingelieferten Waare über
das Gewicht der Rückſtände und die Menge des daraus
verarbeiteten Moſtes wird auf beſonderen Formularen Be
ſcheinigung ertheilt

6 wird eine Unterſuchung des Moſtes gewünſcht und
die Angabe der etwa nöthigen und empfehlenswerthen
Mengen verlangt ſo iſt dieſes beſonders anzugeben und am
beſten vorher anzumelden

7 die zur Weinbereitung nöthigen Hilfs und Zuſatz
mittel ſind im Lager des Beſitzers der Station verkäuflich

8 die Bedienung der Apparate erfolgt durch die Mann
ſchaften der Station

9 zum Verladen reſp ſonſtigen Arbeiten vor dem Wiegen
und bei Rücklieferung nach dem Meſſen und Beſcheinigen
ſind die Leute der VerwerthungsStation nicht verpflichtet
und können ſolche etwa nothwendig werdenden Dienſtleiſtungen

in Anrechnung A werden
10 ſowohl die Mannſchaften der Station als auch jeder

beim Betriebe Anweſende iſt zur Einhaltung der größten
Sauberkeit verpflichtet

11 der Beſuch der Station während der Arbeiten iſt
mit Erlaubniß des Beſitzers oder der ihn vertretenden An
weſenden geſtattet

Verarbeitungstaxe
Für das Zermahlen und Auspreſſen von Kernobſt Aepfel

und Birnen ſind an den Beſitzer der Station zu zahlen

Für 1 Ctr und darunter 2,00 Mkreren mindeſtens 60 1 Saft 2,50
7 90 1001 Saft 2,80

e 7 a 3,604 7 4,405,20
5,90
6,60
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Für 9 e e e 7,30 Mk
a a e e e e 9 nFür jeden Ctr über 10 kommt die Taxe von 1 an in

Berechnung ſo daß 11 Ctr 10 Mk 12 Ctr 10,50 Mk
20 Ctr 16 Mk koſten

Für das alleinige Zermahlen von Obſt
2 Ctr und darunter 0,40 Mk
Jeder weiterer Ctr 0,20

Für das Abkeltern Auspreſſen unzermahlener
Kirſchen

2 Ctr und darunter ergeben 70 76 1 Saft 2,00 Mk
3 Ctr u ſ w Siehe Tarif für Kernobſt

Für das Verwiegen der Rohwaaren Vermeſſen der Er
zeugniſſe Beſcheinigung darüber 0,20 Mk

Lagerkoſten und ſonſtige Hilfsarbeiten ſind keinem be
ſtimmten Tarif unterſtellt

Bemerkung der Redaktion Da zeigt ſich denn
doch einmal ein zielbewußtes praktiſches Vorgehen dem all
gemeine Nachfolge zu wünſchen iſt Giebt man dem kleinen
und großen Landwirthe auf dieſe Weiſe d h ohne ſich
immerhin koſtſpielige Obſtmühlen und Preſſen kaufen zu
müſſen die er vorerſt nie genügend ausnutzen kann Gelegen
heit ſie zu benutzen ſo wird ſich doch nach und nach Einer
dazu bewegen laſſen zu moſten und wer erſt ein Mal die
Annehmlichkeiten des Genuſſes eines guten reinen Apfel
weines kennt wird ihn nie wieder miſſen mögen Vielleicht
wäre es noch zweckmäßiger auf Wagen montirte transpor
table Mühlen und Preſſen in die einzelnen Ortſchaften zu
ſchicken denn je bequemer und billiger man s den Leuten
macht um ſo leichter werden ſie für dieſe wichtige Art und
Weiſe der Obſt Verwerthung zu haben ſein

Weinſtener und Zuckerinduſtrie
Es dürfte noch nicht genügend bekannt ſein daß ein Jnkrafttreten

des dem Reichstage z Z vorliegenden Reichsweinſteuer Geſetzent
wurfes eine Verminderung des Verbrauchs an deutſchem Zucker in
Deutſchland von ca 500 000 Centner pro Jahr zur Folge haben wird

Beweis Jm Jahre 1892 wurden nach der amtlichen Statiſtik
1675 000 hl Wein in Deutſchland gewonnen dies iſt ein verſchwin
dend geringes Quantum gegen die jährlichen Erträgniſſe der anderen
Weinländer beiſpielsweiſe Frankreichs mit 30 bis 50 Millionen hl
pro Jahr Aus dieſem Grunde und weil in Folge der klimatiſchen
Verhältniſſe die Qualität der deutſchen Weine in den verſchiedenen
Jahren außerordentlich variirt es kommen Weine mit 12 o Säure
und darüber vor die alſo im Naturzuſtande ungenießbar ſind hat
das Weingeſetz vom 20 April 1892 geſtattet daß gezuckerte Weine
falls ſie ſich in gewiſſen ſehr niedrigen ren halten als
Wein ohne Deklaration verkauft werden dürfen Von dieſer Ver

zuckerung wird ſeitdem in Deutſchland zum Beſten von Producenten
Händlern und Konſumenten weitgehender Gebrauch gemacht Wir
ſchätzen den Verbrauch von gutem Zucker in Deutſchland zu Wein
zwecken nach der Statiſtik von 1892 auf rund 400 000 Centner
und es wird den einzelnen Etabliſſements in Verbindung mit ihren
Händlern leicht ſein dieſe Zahl auf ihre Richtigkeit zu prüfen

Die Leſe des Jahres 1892 war aber quantitativ klein und gut an
Qualität ſo daß der durchſchnittliche Verbrauch an Zucker für Wein
zwecke erheblich obige Zahl überſteigen dürfte Die weitere Anwendung
dieſes Verfahrens wird aber durch den neuen Geſetzentwurf faſt gänz
lich zur Unmöglichkeit gemacht und zwar aus folgenden Gründen

S 4 des Weinſteuergeſetzes ſagt Als Kunſtwein gelten alle nicht
unter S 2 und 3 fallende Getränke welche nach Ausſehen und Ge
ſchmack weinartig ſind oder unter der Bezeichnung Wein Kunſtwein

ein oder unter ähnlichen Bezeichnungen zum Verkauf ge
angen

Wie oben erwähnt gelten aber nach dem Weingeſetz vom 20 April
1892 die gezuckerten Weine gerade als Wein ſchlechtweg und dieſe
Weine ſollen nun in Zukunft entgegen dem Geſetz von 1892 ohne
jede Berechtigung unter die Kunſtweine gezählt werden d h einer
Steuer von 25 des Werthes unterliegen nur in Kunſtweinfabriken
hergeſtellt werden und nur als Kunſtwein in den Handel kommen
Daß derartige Beſtimmungen die rationelle Zuckerung des Weines in
Deutſchland für die Zukunft unmöglich machen bedarf keines weiteren
Beweiſes Hinzufügen wollen wir noch daß im Gegenſatz Frankreich
die Zuckerſteuer für alle Zucker ermäßigt die nachweislich zur Ver
beſſerung von Wein Verwendung finden

Der chemiſche Nachweis von Dferdeſſeiſch
Die Verſuche den Konſumenten betrügeriſcherweiſe ſtatt des Rind

fleiſches Pferdefleiſch zu liefern haben es in gleicher Weiſe dem
Publikum wie den ſoliden Fleiſchlieferanten wünſchenswerth erſcheinen

mal T

laſſen daß ein Mittel gefunden werde das in untrüglicher Weiſe er
kennen läßt ob das geprüfte Fleiſch Pferdefleiſch iſt oder Zuſätze von
Pferdefleiſch enthält Jetzt iſt es gelungen ein ſolches Mittel an
zugeben eine kleine Menge des zu unterſuchenden Fleiſches 50 Gramm
wird möglichſt fein zerkleinert und mit der vierfachen Menge Waſſers
eine Stunde lang gekocht Die ſo erhaltene Fleiſchlöſung wird nach
völligem Erkalten vorſichtig mit der gleichen Menge verdünnter Schwefel
ſäure verſetzt und filtrirt Mit dieſem Filtrat wird ein Reagensglas
zur Hälfte angefüllt und dazu möglichſt concentrirtes Jodwaſſer ge
goſſen Dann zeigt ſich bei der Anweſenheit von Pferdefleiſch an der
Berührungsſtelle der beiden Flüſſigkeiten ſofort ein burgunderrother
bis violetter Ring deſſen Umfang und Jntenſität von der Menge des
in der unterſuchten Probe vorhandenen Pferdefleiſches abhängt Sollte
die Reaktion nicht deutlich genug eintreten ſo genügt es der Fleiſch
löſung vor dem Filtriren Aetzkali drei Prozent des Gewichtes der
Fleiſchprobe in der gleichen Menge Waſſers gelöſt zuzuſetzen wonach
die Probe mit zweifelloſer Deutlichkeit zur Entſcheidung führt Die
Farbenreaktion trat nie ein wenn Rind Schwein Kalb Katzen
oder Hundefleiſch unterſucht wurde dagegen ſtets bei friſchem Pferde
fleiſch und Fleiſchgemengen die nur 590 Pferdefleiſch enthalten ſowie
bei küchenmäßig zubereitetem Pferdefleiſch und bei Würften die ganz
oder zum Theil aus Pferdefleiſch hergeſtellt werden

Kleinere Mittheilungen
S Ein neues Zucker Raffinationsverfahren Dem Profeſſor

Soxhlet iſt für Deutſchland ein Patent auf eine Neuerung in der
fabrikmäßigen Raffinerie des Zuckers ertheilt worden welche die Be
achtung der Fachkreiſe erregt hat Es handelt ſich dabei um einen
Weg zur Klärung von Zuckerlöſung auf freiem mechaniſchen Wege
ohne Verwendung von Knochenkohle Profeſſor Sorxhlet benutzt zu
dieſem Zweck Filterpreſſen welche mit Tüchern bezogen ſind auf denen
aber erſt die eigentlich wirkſame Schicht der ſogenannte Filtrirpreß
kuchen gebildet wird und zwar indem man in der Zuckerlöſung eine
ſehr geringe Menge Kieſelgur und reines Holzſchleifmehl ſuspendirt
und nun das Ganze unter mäßigem Druck durch die Preſſe befördert
Die Wirkung ſei eine ausgezeichnete und entſpreche bei richtigem und
ſorgſamem Betriebe allen Anforderungen Die Vortheile des neuen
Verfahrens liegen hauptſächlich darin daß die Knochenkohle entbehrt
werden kann ſodaß die Zuckerverluſte in der Kohle und in den Abſüß
wäſſern ſowie die Koſten der Arbeit im Kohlenhauſe und in der
Filtrirſtation wegfallen Ein weiterer Vortheil liegt darin daß die
neue Reinigung ſich auf kaltem Wege vollziehen läßt indem die
Löſungen des raffinirten Zuckers kalt bereitet und filtrirt alſo bis

Verkochen im Vakunm in kaltem Zuſtande erhalten werden
önnen

S Das Abblatten der Rüben während der Vegetationszeit
ſchädigt den Ertrag der Rüben in ihrer Qualität und Quantität
Das Abblatten hat nach mehrfachen Verſuchen Mindererträge von
100 200 Ctr pro Hektar bewirkt Auch die Qualität leidet Ein
buße indem der Gehalt an Zucker bei Zuckerrüben um mehr als
3 Proz ſinken kann der Rübenkopf leicht verholzt und unverdaulicher
wird und der Geſammtnährſtoffgehalt ſinkt Der Boden auf welchem
abgeblattete Rüben ſtehen iſt der direkten Einwirkung der Sonnen
ſtrahlen ſehr leicht ausgeſetzt und trocknet deshalb leicht aus während
unabgeblattete Rüben das Feld beſchatten den Boden feucht und
kühl halten wodurch ein ſicheres Gedeihen derſelben bedingt wird
Die abgeblatteten Rüben vergrünen ſehr ſtark am Kopfe dieſer Theil
wird in Folge deſſen unſchmackhaft enthält auch hohe Mengen von
Oxalſäure die wiederum bei der Verfütterung ſtarke Durchfälle er
zeugt Wer hohen Ertrag aus ſeinem Rübenbau ziehen will und
gutes Futter zu ernten beabſichtigt der unterlaſſe das vorzeitige
Abblatten

S Der gegenwärtig niedrige Preis des Getreides und der
hohe Preis der ſogen Kraftfuttermittel dürften es in vielen Fällen
zweckmäßig erſcheinen laſſen anſtatt der letzteren ſelbſtgebautes Ge
treide zu verfüttern Wenn Erbſen und Bohnen nur 13 14 Mk
koſten Roggen nur 12 13 Mk und ſelbſt Weizen nicht mehr als

14 Mk bringt dagegen Rapskuchen mehr als 14 Mk Leinkuchen
ſogar über 16 Mk Baumwollſaatmehl 15 16 Mk und Erdnuß
kuchen ſogar über 19 Mk koſten ſo kann es kaum noch zweifelhaft
ſein was preiswürdiger iſt Dazu kommt daß man beim Verfüttern
ſelbſtgebauter Körner weiß was man hat alſo nicht der Gefahr

ehe iſt ſeinem Vieh verfälſchte oder verdorbene Futtermittel zu
reichen

S Die Haltbarkeit des Winterobſtes iſt in dieſem Jahre eine
ſo beſchränkte daß viele Früchte trotz der ſorgfältigſten Behandlung
auf dem Lager faulen andere aber welche erſt im Februar und ſpäter
r ſein ſollten jetzt ſchon die Tafelreife erlangt haben

Wnobſt wird darum ſehr knapp und vorausſichtlich recht theuer
werden

S Unter Roſinenwein verſteht man im allgemeinen den Wein
welcher aus getrockneten Weinbeeren die im Waſſer aufgeweicht
wurden gepreßt wird Jm Rheingau verſteht man aber unter
Roſinenwein den Saft der zur Edelfäule übergegangenen Beeren
welche bei trockenem Herbſtwetter ein Theil Feuchtigkeit abgeben und
etwas einſchrumpfen Dieſe eingeſchrumpften Beeren werden einzeln
aus den Trauben ausgeleſen und für ſich gekeltert Der Saft läuft

wie Syrup von der Kelter er vergährt ſehr langſam und braucht
mehrere Jahre bis der Wein flaſchenreif iſt Solche Roſinenweine
welche nur auf den größten Gütern und in ſehr guten Jahren her
geſtellt werden können bilden den Stolz der Beſitzer Sie repräſentiren
das feinſte Produkt und erzielen bei Weinverſteigerungen ganz enorme
z und wurden ſchon 16000 Mark für ein Halbſtück 600 Liter
erzielt

g Wiiterungs Vorausſage für den Winter des nächſten M res
von H Habenicht in Gotha auf Grund des letzten Eis und Wetter
berichts aus dem nordatlantiſchen Ocean Mitte November wird
ſich muthmaßlich in Mittelenropa der Winter allmählich von Nord
oſten vordringend einſtellen und im December Januar und anfangs
Februar ſein ſtrenges Regiment mit wenig Unterbrechungen in faſt
ganz Europa führen Hierauf dürfte wieder ein trockenes Frühjahr
folgen Wenn im Januar und Februar ſich nicht große die Norm
beträchtlich überſchreitende Eismaſſen bei Neufundland einſtellen ſollten
ſo wird ſich vorausſichtlich der jetzige kontinentale d h trockene Klima
charakter noch mindeſtens während des ganzen kommenden Jahres er
halten Alſo recht nette Ausſichten

S Einige alte land wirthſchaftliche Sinnſprüche 1 Aus
einem Bauer ſchnitzt man ſchon einen Herrn aber aus r Herren
noch keinen Bauer 2 Wer im Winter liegt auf der faulen Bank
Bei dem hält ſich im Sommer das Brot nicht im Schrank 3 Jm
ſchlecht ſten Raum Pflanz einen Baum Und pflege ſein
Er bringt dir s ein 4 Ein gut gepflegter Obſtgarten iſt die
zweite Speiſekammer in der Haushaltung 5 Probiren geht über
Studiren 6 Drei Mehlſäcke hat der Bauer der Acker iſt der erſte

der Garten iſt der zweite der Stall iſt der dritte Nützt er dieſe
Mehlſäcke nicht mit Fleiß aus ſo kann er ſich hübſche Bettelſäcke
daraus machen 7 Der Mann fährt mit vier Pferden nicht ſo viel
ins Haus Als die Frau mit der Schürze kann tragen hinaus

Für die Hausfrau
Die Kinder gurgeln laſſen Morgens und Abends laſſe

man die Kinder mit klarem kalten Waſſer gurgeln und ſie im Winter
vor dem Hinausgehen einige Schlucke kaltes Waſſer trinken nie heißen
Kaffee oder dergleichen Erwärmungsmittel die vor dem Hinausgehen
genoſſen ſehr ſchädlich wirken

4 Beim Zurechtmachen der Zander deren Floſſen wie wohl
bekannt giftig ſind muß man ſehr vorſichtig ſein as beweiſt aufs
neue folgender Vorfall Der Kochlehrling eines größeren und gut
renommirten Reſtaurants in Berlin war bei Zurechtmachen der
Zander beſchäftigt als er ſich eine Spitze der Floſſen in den Zeige
finger einriß Es ſchmerzte ihn zwar ſehr aber er gab weiter keine

Acht darauf Jedoch nach Verlauf von einer Stunde ſchwoll der
Finger und die Hand dermaßen an daß ſofort der Hausarzt Dr Braun
auf telegraphiſchem Wege herbeigerufen werden mußte Dieſer kon
ſtatirte eine hochgradige Blutvergiftung und glaubt daß der Arm des
bedauernswerthen jungen Mannes amputirt werden müſſe und ordnete
die ſofortige Ueberführung nach einem Krankenhauſe an

Gepökelte Ochſenzunge Etwa 10 Tage vor dem Gebrauche
ſchleimt man eine friſche Ochſenzunge gut ab und kerbt die harte Ober
haut etwa drei Mal ein Dann vermiſcht man eine Hand voll Salz
eine Meſſerſpitze Salpeter und Zucker reibt die Zunge tüchtig damit ein
legt ſie in ein tiefes Gefäß und wendet ſie täglich ein Mal um Nach
acht Tagen kocht man ſie weich enthäutet ſie und beſchwert ſie bis zum
Gebrauche mit einem Brettchen

Zum Kartoffelſieden Sollen Kartoffeln ihren ſchönſten Ge
chmack erreichen ſo waſche man ſie erſt unmittelbar vor dem Kochen
etze ſie mit kaltem leicht geſalzenem Waſſer an laſſe ſie darin halb

fertig kochen erſetze dann dieſes Waſſer durch ſiedendes und ebenfalls
eſalzenes und laſſe ſie hoch aufkochen Sobald die Kartoffeln weich
ind ſchrecke man den Sud mit einem Löffel kalten Waſſers ab und

ſo behandelt platzt jede Kartoffel behält aber trotzdem ihren höchſten
Wohlgeſchmack

4 Wie kouſervirt man am beſten Tomaten um ſie zu
Suppen und Saucen im Winter ſtets zur Hand zu haben 1 Man
zieht den Früchten die Haut ab und legt ſie in vier Theilen auf ein
Sieb damit die Flüſſigkeit abläuft Dann nimmt man auf e Kilo
Frucht ebenſo viel Zucker ſchäumt dieſen ab giebt die Tomaten hinein
und läßt ſie langſam darin ziehen damit ſie nicht zerfallen Durch
Citronenſaft oder Wein erhalten ſie einen kräftigeren Geſchmack 2 Die
Tomaten werden in einem Topf ohne ſonſtigen Zuſatz gekocht bis ſie
ſo weich ſind daß man ſie durch ein Haarſieb drücken kann Dieſe
durchgetriebene Maſſe ſtellt man wieder auf das Feuer thut etwas
Knoblauch und Pfeffer oder Paprika hinzu und läßt ſie langſam ſo
lange kochen bis ſie ganz dick und braunroth iſt Man füllt ſie darauf
in ſteinerne Töpfe und gießt etwas zerlaſſene Butter darauf Die
Maſſe wird zu Saucen zu Rindfleiſch verwendet und giebt dem
Braten auch Wohlgeſchmack

Weiße Lebkuchen bäckt man nach folgender Methode man
nimmt 500 g Mehl 500 g Zucker und 5 Eier Die Eier rührt
man einige Stunden vorher mit dem Zucker an ſonſt wird alles wie
Kuchenteig verarbeitet 5 Theelöffel feiner Zimmt 2 Theelöffel Nelkenund cbenſovie Kardamom 100 g Citronat 75 g kandirte Pomeranzen

ſchale das Gelbe einer Citrone und 125 g fein gewiegte Mandeln
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