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Klkeinere Mittheilungen
S Verſuchsgarten auf dem Brocken Der Verſuchsgarten auf

dem Brocken den Prof Peter der Direktor des Göttinger Botaniſchen
Gartens angelegt hat konnte infolge des ſehr dankenswerthen Ent
Ferner des Fürſten zu Stolberg Wernigerode auf die dopp lte

röße der bisher benutzten Fläche gebracht werden ſo daß das Areal
jetzt etwa 3025 qm beträgt Jn den Förſtereien Schluft und Oder
brück wurden Parallelverſuche für die Erörterung biologiſcher Fragen
eingeleitet Die Zahl der auf dem Brocken kultwirten Pflanzen ſtieg
bis jetzt auf über 900 Die alpine Flora die man hier zu akklimati
ſiren wünſchte iſt meiſt eingegangen Es hat ſich herausgeſtellt daß
mit wenigen Ausnahmen die Alpenblumen auf dem Brocken nicht fort
kommen weil das Klima ungleich rauher iſt als in den Apen nament
lich iſt der ſo oft auf dem Brocken herrſchende ſtarke Sturm dem Ge
deihen jener Pflanzen ſehr ſchädlich

S Oleander als Mäuſegift Bekanntlich iſt der Roſenlorbeer
oder Oleander giftig und man muß aufmerkſam ſein daß man ſich
nicht mit einem Meſſer ſchneidet das früher mit Oleanderſaft in Be
rührung gekommen Das bringt böſe Wunden Jn der neueſten Zeit
will man die Oleanderblätter als Gift gegen die Hausmäuſe ver
wenden Man trocknet die Blätter zerſtößt ſie in Pulver und ſtreut
dieſes mit trocknem Sand gemiſcht in die Schlupfwinkel der Mäuſe
Sie verabſcheuen den Geruch dieſer Blätter auf äußerſte und verlaſſen
die Orte augenblicklich um niemals wiederzukehren

Für die Hausfrau
t Koufervirnng von Giern Der Hausfrau geht darüber

folgende Mittheilung zu Nach meinen langjährigen Erfahrungen hat
ſich folgendes Verfahren zur Konſervirung von Eiern auf lange Zeit
hinaus ſtets und eklatant bewährt Man legt möglichſt friſche Eier
welche man konſerviren will in einen Durchſchlag ſenkt dieſen einmal
in einen Topf mit kochendem Waſſer langſam hinein und gleich wieder
herans ſo daß die Eier ſich etwa eine Sekunde lang in dem kochenden
Waſſer befinden Dann werden die Eier in einen großen Topf mit
Häckſel gethan und zugedeckt Auf dieſe Weiſe halten ſich die Eier
ſehr lange friſch und verlieren nichts an Geſchmack Mir iſt von den
auf dieſe Art aufbewahrten Eiern noch nicht ein einziges verdorben
ſelbſt nach Verlauf von über 6 Monaten Daß ſich die Eier nach
dieſem Verfahren ſehr lange konſerviren beruht auf einem ganz natür
lichen Prozeß inſofern als die Poren der Eier durch das Eintauchen in
kochendes Waſſer geſchloſſen und dieſe ſelbſt dadurch luftdicht verſchloſſen
werden Durch den Verſuch wird ſich jede Hausfrau davon über
zeugen daß die angegebene Konſervirungsmethode eine ganz vorzüg
liche iſt und eine durchaus ſichere Garantie für die gute Haltbarkeit
der Eier bietet

Fußbodenlack bereitet man ſich ſelbſt ſehr einfach und mit ge
ringen Koſten wie folgt In einen Liter Brennſpiritus es kann dena
turirter genommen werden was auch wieder eine Erſparniß bedeutet
thut man ein halbes Pfund ganz hellen Schellack den man an einem
warmen Orte etwa in der Nähe des Küchenofens 48 Stunden lang
ſtehen läßt in welcher Zeit er ſich vollſtändig auflöſt Damit iſt er
zur Verwendung fertig und es kann nun ein ſchadhaft gewordener
Fußboden aufs Schönſte mittels feiner aufgebeſſert oder vollſtändig
erneuert werden Der Lack wird entweder mittels eines nicht hagrenden
Pinſels ganz leicht und gleichmäßzig den Dielen aufgeſtrichen oder mit
Hilfe eines nicht faſernden Leinenlappens ihnen eingerieben Die
erſtere Art iſt aber beſonders für Laienhände die leichtere und des
Gelingens ſichere Auch hat ſie den Vorzug der größeren Sauberkeit
Das Auffriſchen kann öfters wiederholt werden Jede Hausfrau
wird wenn ſie dieſem Winke Folge leiſtet nachher Freude empfinden
erſtens über erſparte Koſten dann über erſparten Aerger mit oft recht
unzuverläſſigen Handwerkern und Summa Summarum über die Früchte
eigener hausfraulicher Kraft und Rührigkeit

HimbeerGelée Möglichſt reife Himbeeren werden roh ab
gepreßt der Saft durch ein feines Haarſieb gegoſſen welches alle Kerne
zurückhält Auf 1 k Saſt bringt man 1 4 fein zerſtoßenen Zucker in
einem meſſingnen oder kupfernen Gefäß zum Feuer und läßt ihn ſo
weit erwärmen daß er noch nicht zerfließt gebe dann den Saft zu
verrühre das Ganze ſo lange bis Blaſen aufſteigen und fülle das nun
fertige Gelée welches das volle Himbeer Aroma zeigt in die Auf
bewahrungsgefäße

t Himbeer Eſſig 2 1 Himbeeren übergießt man mit 1 l gutem
Weineſſig läßt ſie 48 Stunden ſtehen und preßt ſie dann aus Den
ſo gewonnenen Saft gießt man nochmals über 2 1 Beeren die man
ebenfalls nach 2 Tagen abpreßt Den ſo erhaltenen Saft verſüßt man
mit einem Zuckerzuſatze von Kg per Liter und kocht ihn ſo lange
bis er ausgeſchäumt iſt ein Dieſer Eſſig läßt ſich zur Bereitung ver
ſchiedener Salate nicht durch einen gleich guten erſetzen

x Behandlung von Brandwunden Dr Siebel empfiehlt
dieſelben zunächſt mit zweiprozentiger Borſäurelöſung ausgiebig zu
desinfiziren und die ſichtbaren Brandblaſen zu öffnen Dann wer den
die verbrannten Stellen mit Ariſtolgaze bedeckt darüber kommt etwas
Verbandwatte Gummipapier und ſchließlich eine Binde Dieſer Ver
band iſt nach Bedürfniß zu erneuern Später wenn das Näſſen der
Wunde nachgelaſſen hat wird eine zehnprozentige Ariſtolſalbe mit

Wollfett bereitet anfgetragen wodurch ſchnell Heilung eintritt Der
Vorzug der Behandlung mit Ariſtol beſteht darin daß daſſelbe nicht
nur antiſeptiſch ſondern auch ſchmerzſtillend wirkt und die Heilung
ſchnell herbeiführt

Gallſeife zum Waſchen ſeidener Stoffe und Tücher
Man bereitet die Gallſeife wie folgt 1 kg Kokosöl wird auf 30
Grad erhitzt und unter ſtarkem Umrühren Kg kauſtiſche Soda hin
zugefügt Andererſeits erwärmt man kg weißen venetianiſchen
Terpentin und rührt dieſen dann in die eben bereitete Seife ein Die
Seife wird gut bedeckt 4 Stunden lang ſich ſelbſt überlaſſen dann
wieder ſoweit erhitzt bis ſie klar zerfloſſen iſt und unter Umrühren

kg Ochſengalle dazu gegeben Man pulvert dann gute vollkommen
ausgetrocknete Kernſeife und rührt davon ſoviel in die Maſſe ein daß
dieſelbe feſt wird und dem Drucke des Fingers nur wenig nachgiebt
Man braucht auf das erwähnte Quantum Gallenmaſſe 21 kg Kern
ſeife Nach dem Erkalten ſchneidet man die Seife heraus und formt
ſie zu Stücken

4 Einfacher Butterkühler Dieſe einfache Vorrichtung beſteht
aus einem großen Blumentopf der vollſtändig unglaſirt ſein muß
weiter braucht man eine Schüſſel welche groß genug iſt um den um
geſtürzten Blumentopf aufzunehmen Die Schüſſel wird etwa 10 em
hoch mit Waſſer gefüllt und die Butter auf einem Teller und einem
Dreifuß oder umgeſtürzten kleineren Blumentopf hineingeſtellt Darüber
ſtülpt man den großen Blumentopf der nun das Waſſer aufſaugt es
zum ſchnellen Verdunſten bringt und ſomit die Butter in einer kühlen
Temperatur erhält Selbſtredend muß das Waſſer in der Schüſſel
nachgefüllt werden

Obſtflecke in bunten Stoffen laſſen ſich leicht entfernen indem
man die friſch befleckte Stelle über einen Topf hält und von oben aus
einem Gefäß einen dünnen Strahl kochenden Waſſers darauf durch
laufen läßt Bei waſchechten und weißen Stoffen vermeide man ſtets
Seife Heiße Milch ſtatt Waſſer durch den Stoff gegoſſen leiſtet noch
beſſere Dienſte Später kann man die Flecke mit warmem Waſſer in
gewöhnlicher Weiſe vollſtändig und leicht auswaſchen

t Ob eine Tanbe jung oder alt iſt erkennt man an Folgendem
Junge Tauben haben ſtets glatte Füße lange gelbliche Flaumfedern
und eine auffallende Bläſſe des Gefieders während alte Tauben ſofort
u ihre rothen Beine in s Auge fallen und keine Flaumfedern

eſitzen

n r beim Wäſcheblauen iſt dringend geboten Viele
Frauen ſind dabei ſehr ſorglos Als Mahnung zur Vorſicht theilen
wir mit daß ſich vor einigen Tagen eine Frau in Glogan dadurch eine
Blutvergiftung zuzog daß ihr Waſchblau in die Wunde eines Fingers
gerieth Hand und Arm ſchwollen an und nur dem Einſchreiten ſofort
herbeigerufener ärztlicher Hilfe iſt die Abwendung der Gefahr zu danken

Toaand wirthſchaftliche Rundſchau

Mit einer Miſchung von Mais und Erbſen erzielte ein
öſterreichiſcher Landwirth den größten Ertrag an Grünfutter Die
Erbſen rankten an den Maisſtengeln wie am Erbſenbuſch empor ſo
daß das ganze Feld mit einer ungefähr manneshohen dichten Pflanzen
maſſe bedeckt war Die Einſaat von Erbſen oder Wicken unter den
Mais iſt um ſo angelegentlicher zu empfehlen als dadurch nicht nur
der Ertrag des betr Ackers vermehrt wird ſondern hauptſächlich des
wegen weil dieſes Mengefutter ein beſſeres Nährſtoffverhältniß bedingt
Mais allein enthält zu wenig Erbſen und Wicken aber haben zu viel
Eiweiß für die richtige Ernährung des Rindviehs Jn der Miſchung
ergänzt die eine Pflanze die andere

Chemnitz Die verderbliche Einwirkung des Kohlenrauches auf
die Nadelholzbeſtände des Chemnitzer Stadtwaldes und der damit
Hand in Hand gehende Fraß des Harzrüſſelkäfers zwang die ſtädtiſche
Forſtverwaltung im Jahre 1893 zu einem ſo bedeutenden Holzverſchlage
wie er in ſolcher Höhe bisher im Chemnitzer Stadtwalde noch nicht
ſtattgefunden hatte Zum Kahlabtriebe gelangten 8 ba 75 a davon
leider wieder ein beträchtlicher Theil von ſolchen Beſtänden welche
unter normalen Waldzuſtänden von ihrem finanziellen Haubarkeitsalter
noch weit entfernt geweſen wären aber in Folge der Rauch und
Jnſeltenſchäden in einen ſo jammervollen Zuſtand gebracht worden
waren daß ſie der Axt anheimfallen mußten Der Fraß des Harz
rüſſelkäfers in den meiſten Stangen und Stammholzbeſtänden des
Chemnitzer Stadtwaldes machte die Vornahme einer kräftigen Durch
forſtung namentlich aller Stangenhölzer von mehr als 30 jährigem
Alter erforderlich um dann durch Entrindung der mit Käferbrut be
ſetzten Hölzer dem weiteren Umſichgreifen der Vermehrung dieſes überaus
ſchädlichen Jnſektes möglichſt vorzubeugen Das Ergebniß dieſer noth
wendig gewordenen Holzfällungen war ein Holzanfall von 5055,2 Feſt
metern worunter 4301,51 Feſtmeter Derbholz welche eine Einnahme
von 57 591,73 Mk gewährten Durch den Fraß des Eichenwicklers
haben namentlich auch die Eichen ſtark zu leiden Die in den letzten
fünf Jahren nacheinander kahlgefreſſenen Eichen haben durch dieſen
Fraß ſo gelitten daß die Wipfeldürre ſelbſt in Beſtänden von 10 bis
20 jährigem Alter eine gewöhnliche Erſcheinung geworden und zumeiſt
eine Deformirung der Wipfelpartie eingetreten iſt An den abgeholzten
Stellen werden in der Regel ſofort wieder Neuanpflanzungen von
Laubhölzern vorgenommen und ſo wurden auch im Frühjahr 1893
wieder 25 000 Stück Laubhölzer angepflanzt
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Nr 32 Halle a den 10 Auguſt 1894
Zur Weinverbeſſerung durch Edelhefe

Daß die Vergährung friſch abgepreßter Trauben bezw
Obſtſäfte durch Anregung rein gezüchteter Heferaſſen ganz
ungemein günſtig auf die Entwickelung derſelben zu Wein
einwirkt daß die Qualität dieſer Weine eine entſchieden
beſſere iſt der Geſchmack ein reinerer das Bonquet ein
beſſeres iſt durch die große Praxis voll und ganz beſtätigt
Für dieſen Fortſchritt welchen die neuere Wiſſenſchaft der
Praxis vermittelte kann dieſe nie genug dankbar ſein Wenn
auch die früheren hochgeſpannten Erwartungen verſchiedener
leicht erregbarer Optimiſten daß durch Verwendung reinge
züchteter Edelhefe aus bevorzugten Weinlagen die mit ihnen
angeſetzten Trauben bezw Obſtſäfte den Originalweinen
dieſer Lagen ſo vollſtändig gleich kämen daß der gewöhnlichſte
Apfelwein nicht mehr vom Schloß Johannisberger Cabinet
zu unterſcheiden wäre nicht erfüllt werden konnten wenn
weiter die Befürchtungen reicher Peſſimiſten welche dahin
gingen daß alle Leute fortab die feinſten Qualitätsweine
welche ſonſt nur bei ganz beſonderen Ausnahmefällen im
Römer perlten als gewöhnliches durſtſtillendes Mittel
genießen würden falls die zu vergährenden Säfte mit der
betreffenden Raſſe der Edelhefe angeſetzt ſeien ſo ſind doch
die durch dieſes Verfahren erreichten Vortheile welche ſich
wie folgt rubriciren laſſen

1 ein reinerer Geſchmack und die Beſeitigung alles
ſtörenden Beigeſchmacks

2 ein reineres ſtärkeres Bonquet
3 eine ſchnelle geſundere Vergährung
4 eine geſteigerte Haltbarkeit

von wirklich grundlegender Bedeutung
Von dem Augenblick ab als man erkannte daß kein

geringerer Theil der Vorzüge der Weine aus bevorzugten
Lagen auf das Vorhandenſein von beſonders gearteten
Sporen des Hefepilzes welche im Boden und in der Luft
vorhanden auf den Traubenſchalen in den zu vergährenden
Saft gelangen und bei der Abweſenheit anderer ſogenannt
wilder Hefen Schimmelpilze und Bakterien die Gährung
veranlaſſen zurückzuführen ſei war das neue Verfahren ſo
fort geſichert als es gelungen war dieſe Edelhefen rein
weiter zu züchten und durch Reinzucht zu vermehren Es
iſt recht erfreulich wenn man konſtatiren kann daß ſich die
große Mehrzahl unſerer Trauben und Obſtproduzenten das
neue Verfahren in ſo ausgedehnter Weiſe zu Nutze zu machen
beſtrebt iſt daß noch im vergangenen Herbſte einer unſerer
größten Apfelweinproduzenten für 1000 Mk Edelhefe ver
wendete was er wie nachſtehende Gebrauchsanweiſung
zeigt gar nicht nötbig hatte

Wir laſſen die Gebrauchsanweiſung der Verſuchsſtation
für Obſt und Weinbau in Wädensweil Schweiz vom
Oktober 1892 nachſtehend folgen weil ſie nach unſerer
eigenen Meinung und den Anſichten hervorragender Fachkenner
die beſte der vorhandenen iſt

Durch Hefezuſatz bezweckt man dem gährenden Weine
eine reinere und kräftige Hefe zuzuführen um dadurch un
günſtige Einwirkungen der auf den Traubenbeeren befindlichen
wilden Hefen Schimmelpilze und Bakterien auf den Gähr
verlauf und die Qualität des Weines zu verhindern Um
das zu erreichen muß die reine Hefe ſofort nach dem
Zerquetſchen der Traubenbeeren des Obſtes zugeſetzt werden
oder falls dieſelben ſofort abgepreßt werden dem erſten von
der Preſſe laufenden Moſte damit die auf den Trauben

dem Obſte befindlichen Pilze nicht einen Vorſprung erhalten
und das Uebergewicht erlangen können Hat man große
Mengen Moſt zu vergähren ſo wird die Hefe vermehrt indem
man ein kleines Quantum Moſt aus friſch abgepreßten geſunden
Trauben oder Obſt damit verſetzt Von dieſem Moſte
wenn er in voller Gährung iſt genügt 1 I für 2 hl Trauben
maiſche oder friſch abgepreßten Moſt

Das Oeffnen der Hefefläſchch eniſt über dem Bottich vor
zunehmen da ſich die Hefe in den Fläſchchen meiſt unter
Druck befindet und beim Oeffnen leicht verſpritzt Der im
Fläſchchen etwa verbleibende Reſt wird in den Bottich nach

eſpült
Jſt auch erfahrungsgemäß die Edelhefe für die Ver

gährung aller Trauben Obſt und Beerenobſtweine mit
größtem Nutzen verwendbar ſo muß ſie durch das von ihr
bewirkte Einſetzen einer ſtarken energiſchen Gährung für die
Bereitung ſchwer vergährender Beerenweine vor allem
die des Heidelbeerweines von größter Bedeutung werden

Die Berwerthung der Johannisbeeren
Die Bereitung der Beerenobſtweine alſo auch die des

Johannisbeerweines theilten wir vor Kurzem ausführlich mit
ſo daß wir uns heute auf die Beſprechung der nachſtehenden
Verwerthungsarten beſchränken können

1 h Man zerſtampft gut reife rothe
Johannisbeeren läßt den abgepreßten Saft 5 Tage unter
Luftabſchluß ſtehen filtrirt ihn ſetzt per Liter Saft 500 g
gute Raffinade zu kocht den Saft ſo lange wie er r
entfernt den Schaum füllt nach Abkühlen den Saft au
Flaſchen und hebt dieſelben an kühlem Orte bis zum Ge
brauch auf

2 Johannisbeer Gekée Man preſſe rothe Johann is
J beeren ab laſſe den Saft 24 Stunden ſtehen ſchülte den
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ſt vorfichtig vom Bodenſate ab ſetze per Liter ſ dieſer iſt unter den heutigen Verhältniſſen d h mangels
chäume bei lichem Kochen bei ügender genoſſenſchaftlicher Organiſation des Winzer

e Feuer gut aus und gebe das nun fertige Gelée andes in der Lage unter entſprechender Deklaration und
die Aufbewahrung beſtimmten Gefäße verbindet die in Ausnutzung der billigen Verkehrsgelegenheit welche die

e icht mit Pergamentpapier und bewahrt ſie an
kühlen trockenen Orte bis zum Gebrauche auf

3 Conſerviren der Johannisbeeren in Zucker Die
entſtielten gut gereinigten Früchte bringt man in Conſervener n ſie mit gut geläuterter Zuckerlöſung ver

ließt ſie luftdicht und kocht ſie im Waſſerbade 15 Minuten
läßt die Büchſen abkühlen und hebt ſie an einem kühlen

trockenen Orte auf
4 Johannisbeertrauden in Zucker Man ſetze 1 k

mit Liter Waſſer zum Feuer ſchäume ihn gut aus
ünd koche ihn bis zum Fadenziehen ein Von recht groß

chtigen Johannisbeeren bindet man 3 Träubchen zu
und kocht ſie einige Minuten in dieſer Zuckerlöſung

auf Hierauf legt man ſie zum Ablaufen auf ein Sieb
beſtreut ſie nach dem Erkalten möglichſt dicht mit fein ge
ſtoßenem Zucker und ſtellt ſie dann im Siebe in einem
mäßig warmen Zimmer zum Trocknen auf Sind ſie voll
ſtändig trocken ſo bewahrt man ſie am beſten in einem ver
deckten Siebe an kühlem luftigem Orte auf

5 Rataſta Je 500 g rothe und ſchwarze Johannis
beeren Erdbeeren und Himbeeren werden zerdrückt mit
1 Liter beſtem Kornbranntwein guter Cognac iſt beſſer an

etzt und bleiben in einem gut verſchloſſenen Glaskolben
Monate lang an einem warmen Orte ſtehen Hierauf
t man den Saft ab preßt die Rückſtände aus filtrirt

en ganzen erhaltenen Saft gebe 1k Meliszucker den man
in Liter Waſſer läuterte zu ziehe den nun fertigen Likör

Flaſchen und hebe ſie gut verkorkt auf Nach 1 2
em Flaſchenlager nimmt es dieſer Likör mit den theueren

zöſiſchen und holländiſchen auf
6 Saft aus ſchwarzen Johaunnisbeeren Die groß

früchtigen ſchwarzen Johannisbeeren geben roh abgepreßt
recht e Saft Man übergießt darum in einem paſſenden
S e die entſtengelten gut gereinigten Beeren mit ſoviel

er daß ſie damit bedeckt ſind und kocht auf langſamem
er bis zum Zerfallen der Beeren läßt den Saft in einem

e ablaufen bringt ihn zum Feuer ſchäumt nach
em Zuckerzuſatze von gleichem Gewicht der Beeren gutaus bringt nun den ſertigen Saft der für Limonaden

Fruchtſuppen c ſehr beliebt iſt auf Flaſchen
7 Johannisbeer CLikör Man zerquetſche 1k gute reife

don den Körnern befreite Johannisbeeren und ſetze ſie in
einem Glaskolben mit 4 Liter Kornbranntwein oder Cognac
an und ſtelle den Kolben gut verſchloſſen an einem warmen
Orte auf Nach ca 2 Monaten gießt man den Saft ab
preßt die Rückſtände gut aus ſetzt pro Liter Saft 500 g

geläuterten Meliszucker zu filtrirt den Saft nachdem
der Zucker auflöſte und füllt den nun fertigen Likör auf
chen Auch er gewinnt durch längeres Flaſchenlager ganz

ungemein an Qualität

Aeber die Zollbehandlung der Perſchnittweine u Moſſe
wurden im Jahre 1892 vorläufige Beſtimmungen erlaſſen
v Stelle deren demnächſt endgiltige Beſtimmungen treten

en

Nach den gemachten Vorſchlägen ſoll der Wein und
Moſt für welchen man weil zum Verſchneiden beſtimmt
den Vortheil des ermäßigten Zollſatzes von 10 Mark per
100 Kilo in Anſpruch nehmen will direkt aus dem
Urſprungslande eingeführt ſein die beabſichtigte Verwendung
als chnittwein und Moſt ſoll bei der ſpeciellen Deklara
tion angegeben werden die Verwendung ſelbſt ſoll unter
amtlicher Aufſicht erfolgen die Mindeſtmenge welche auf
einmal zum Verſchneiden verwendet werden darf wird auf
100 Liter feſtgeſetzt

Bei Annahme dieſer projektirten Zollbehandlung würde

e Wi wer adezu dem Großo a

Wagenladung bietet mit Nutzen Verſchnittweine aus dem
Urſprungslande zu beziehen Sollen jene Vortheile welche
man bei Berathung der Handelsverträge dem Winzerſtande
aus der Benutzung der Verſchnittweine in Ausſicht ſtellte
und welche derſelbe ſeither thatſächlich genoß auch in Zu
kunft erhalten bleiben ſo muß der innere Verkehr mit der
artigen Verſchnittweinen und Moſten in kleinen Quantitäten
wie ſeither geſetzlich zuläſſig bleiben und es dürfte an der

eit ſein daß unſer Winzerſtand dieſe Forderung möglichſt
ald an maßgebender Stelle in geeigneter Weiſe aufſtellt

und begründet

Eine recht erfreuliche Entſcheidung
ſowohl im Jntereſſe des deutſchen Obſtbaues als einer ge
ſunden Volksernährung hat jetzt der Bundesrath getroffen
Man ſchreibt uns darüber Der Verein zur Wahrung der
gemeinſamen wirthſchaftlichen Jntereſſen in Rheinland und
Weſtfalen zu deutſch die rheiniſchen Krautfabriken iſt
ſeitens des Reichsſchatzamtes benachrichtigt worden daß der
Bundesrath in ſeiner Sitzung vom 7 v Mts dem Antrage
des Vereins daß in dem in Vorbereitung begriffenen neuen
Waarenverzeichniſſe ausdrücklich ausgeſprochen werde daß
Obſtabfälle Schalen und Kerngehänſe zollfrei ſind und daß
denjenigen Firmen von welchen laut Verfügung des preußi
ſchen Finanzminiſters vom 6 April 1893 ein nachträglicherZollbetrag dir Obſtabfälle abgefordert worden iſt dieſer Be

trag zurückerſtattet werde keine Folge zu geben beſchloſſen
habe Unter dieſen Verhältniſſen wird nichts übrig bleiben
als mit der wiederholt beſprochenen Angelegenheit den
Reichstag zu beſchäftigen Es handelt ſich bekanntlich um
die Ungehenerlichkeit 227 daß friſches Obſt zollfrei ein
geht während Schalen und Kerngehäuſe mit 4 Mark per
100 kg verzollt werden ſollen da ſie als zerſchnittenes ge
trocknetes Obſt anzuſehen ſeien Die Handelskammern von
Hamburg Bremen Frankfurt a München Colberg und
Düſſeldorf haben durch beſondere Gutachten feſtſtellen laſſen
daß die Schalen und Kerngehäuſe lediglich einen Abfallſtoff
darſtellen der auch nicht im Entfernteſten welche Aehnlichkeit
mit den um 4 Mark für 100 kg verzollten zerſchnittenenAepfeln hat Da nun dieſe Abfälle bei der Herſtelmg eines

guten 222 und billigen Apfelgelées das ein gerade für
die unbemittelten Klaſſen äußerſt wichtiges Erzeugniß dar
ſtellt mit beſtem Erfolge verwerthet werden ſo ſtellt jene
Zollerhebung die Vertheuerung eines Nahrungs und Genuß
mittels dar gegen die ſich unſeres Erachtens der deutſche
Reichstag mit aller Eutſchiedenheit ausſprechen muß

Wir ſelbſt haben denn doch vom deutſchen Reichstage
eine andere beſſere Meinung Jenes ſchon viel umſtrittene
Produkt ſind die Abfälle der amerikaniſchen Apfelverwerthung
d h die getrockneten beim Apfeldörren gewonnenen Abfälle
Schalen Kernhäuſer fehlerhafte Aepfel 2c welche früher
faſt allein nach Cognac in Frankreich gingen neuerdingsaber auch bei den Seiniſchen Krautfabriken beliebt geworden

ſind Wenn ſchon die amerikaniſchen Ringäpfel ſehr oft von
der Sanitätspolizei als geſundheitsſchädlich beſchlagnahmt
und vernichtet wurden ſo ſollte die Einfuhr jener unappetit

amerikaniſchen Obſtabfälle in keinem Falle erleichtert
werden

Anſer Haus und Zimmergarken
Gartenarbeiten im Auguſt Blumengarten Für den

Winterflor ſind auszuſäen SommerLevkoyen und Reſeda aus Steck
ten vermehrt man Roſen Pelargonien Hortenſien Epheu Nadel

hölzer Teppichbeetpflanzen Camelien Cyclamen ſind in Schalen aus
zuſäen und warm zu ſtellen Roſen okulirt man auf das ſchlafende
Auge Jm Freien pflanzt man Stauden und bewurzelte Nelkenſenker
Goldlack und Winter Levkoyen werden in Töpfe gepflanzt Einge
zogene Zwiebeln und lange Jahre auf demſelben Standort ſtehendeSlauden event auch alle die welche abgeblüht haben werden verpflanzt
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reſp getheilt Die zum Treiben im nächſten Winter beſtimmten Roſen
ſind mit den Töpfen umzulegen um durch die Trockenheit der Erde
im Topfe den Trieb möglichſt frühzeitig zum Abſchluß zu bringen
Die zum Frühtreiben beſtimmten Hyacinthen und Tulpenzwiebeln von
welchen man zu Weihnachten Blüthen erwartet ſind einzupflanzen
die Töpfe an einem froſtfreien Orte aufzuſtellen und 10 em mit Sand
u bedecken den man möglichſt gleichmäßig aber nur mäßig feucht
ält Auch die Sorten für das Spättreiben für welche man wegen der

durch die kürzere Treibdauer verminderten Gefahren durch ungünſtige
äußere Einflüſſe ebenfalls am zweckmäßigſten Frühſorten wählt ſind
bis Ende September einzupflanzen und wie vorſtehend beſchrieben zu
behandeln Als beſte früheſte Treibſorten ſind zu empfehlen I Hya
cinthen einfache 1 Roth Ami General Pelissier Homerus 2 Roſa
Maria Cornelia 3 Violet Pax purpurea 4 Dunkelblau Emilins

ami du coenr Wilhelm I 5 Hellblau Grande vedette 6 Weiß
Hester Clifford Romaine blanche blüht event ſchon Ende November
II Tulpen Due van Tholl roth mit gelb gelb goldbunt roſa
ſcharlach vermillion weiß Die Blumenbecte des Gartens ſind ſorg
fältig zu pflegen die abgeblühten Sommerblumen zu entfernen und
durch blühende Aſtern zu erſetzen

Gemüſegarten Auszuſäen find Spinat Herbſtrüben Teltower
Rüben gedeihen nur im Sandboden Rüben für den Wintergebrauch
und im Freien ſtehender Winterfalat Jm kalten Kaſten oder beſſer
im Freien und ſpäter in den kalten Kaſten gepflanzt ſäet man Setz
pflanzen für die nächſtjährigen Frühkulturen Blumenkohl früheſter
Haageſcher Zwerg Kopfkohl Wirſing und Kohlrabi und ſchützt ſie
ſpäter durch aufgelegte Fenſter vor dem Erfrieren Alle Kohl
pflanzungen und der Sellerie und Porrée ſind fleißig zu behacken bei
Trockenheit zu begießen und alle 2 Wochen flüſſig zu düngen Aufleere Beete pflanzt man Grünkohl Kopfſalat und Winter Endivien

Die Spargel Beete ſind zu behacken und wenn noch nicht geſchehen
wie früher angegeben zu düngen Die Raupen des Kohlweißlings
ſind ſobald ſie ſich zeigen abzuleſen und zu vernichten

Obſtgarten Jn der Baumſchule wird die Okulation auf das
ſchlafende Auge fortgeſetzt ebenſo iſt es jetzt die beſte Zeit für das
Einſetzen von Fruchtholz am Formenobſt behufs Garnirung kahler
Stellen mit Fruchtholz Nach langen Regenperioden wirkt Trocken
heit um ſo verderblicher auf die Entwickelung der Früchte des Frucht
holzes und des Obſtbaumes überhaupt darum iſt letzterer bei Bedarf
durchdringend zu begießen Das reich anhangende Obſt bedarf auch
noch jetzt zu ſeiner ſicheren Entwickelung wiederholter Gaben flüſſigen
Düngers Das Fallobſt iſt aufzuſammeln und zur Eſſigbereitung zu
verwerthen denn jede Larve oder Puppe die jetzt vernichtet wird rettet
im nächſten Jahre zahlreiche Früchte

Neue Erdbeerzüchtungen Die Gebrüder Laxton durch
Züchtung der jetzt wohl am meiſten angebauten vorzüglichen Noble
rühmlich bekannt empfehlen jetzt folgende neue Erdbeerzüchtungen 1

Royal Sovereign ein Abkömmling von Noble frühreifend mit
ſchönen in der Erdbeerform ſich darſtellenden großen Früchten von
ſcharlachrother Färbung und vorzüglichem Geſchmacke Empfohlen auch
für die Frühtreiberei 2 Laxton s Sensatlon eine ſehr große Erd
beere mit dunkelrothem Fleiſch mittelfrüh Die Pflanze iſt von robuſtem
Wuchs 3 Laxton s Scarlet Queen eine ſehr reichtragende zinnober
bis ſcharlachrothe wohlſchmeckende Erdbeere beſonders gute Markt
frucht 4 Laxton s Competitor der Noble in der runden Form
ſehr ähnlich mit orangefarbenem feſtem Fleiſche als Treibſorte ver
wendbar durch Kreuzung mit einer amerikaniſchen Sorte gefallen 5
Laxton s Latest of All eine ſpäte Erdbeere hahnenkammförmige
große Frucht von der bekannten British Queen abſtammend Jedeu
falls haben dieſe Neuzüchtungen ein Recht auf eingehende Prüfung

Waldmeiſter im Garten Der Waldmeiſter Aspernla
odorata jenes zur Maibowle unerläßliche aromatiſche Kräutlein des
deutſchen Waldes läßt ſich auch recht gut im Garten kultiviren Man
ſäe den Samen ſowie er gereift iſt faſt regelmäßig im Auguſt in
leichterem nicht zu trockenem Boden in etwas ſchattiger Lage ſchwach
aus und er geht im nächſten Frühjahre ſicher auf während eine
Frühjahrsausſaat ein ganzes Jahr im Boden liegt Man laſſe die
jungen Pflänzchen welche das Umpflanzen ſchlecht vertragen an Ort
und Stelle ſtehen bedecke ſie in jedem Herbſte mit einer ſchwachen
Laubſchicht und ein prächtiges Gedeihen lohnt die geringfügige Arbeit
Auch aus Stecklingen läßt er ſich in der Blüthezeit im Mai recht
leicht vermehren denn dieſe wurzeln in ſandiger Lauberde bei mäßiger
Wärme im Schatten ſehr leicht an werden in den Stecklingstöpfen
welche man nach dem Bewurzeln an ſchattiger Stelle bis an den
Rand in die Erde einſenkt überwintert und im nächſten Frühjahre
mit dem Ballen verpflanzt

Winterkraut Kopfkohl Kappus und Wirſing Winter
kraut und Winterwirſing ſind keineswegs darum ſo benannt weil ſie
mit vollſtändig ausgebildeten Köpfen unſern Wintern im Freien wider
ſtehen ſind alſo nicht eigentlich Spätſorten ſondern eigentliche Früh
ſorten welche als jüngere Pflanzen den Winter überdauern und frühere
Ernte geben ſie ſind ſchon Ende Juni genußfertig als die im
Frühjahre geſäeten Kohlſorten Man ſäet ſie zu Ende Auguſt oder
Anfang September in s Freie und verpflanzt ſie Ende September auf
nicht zu ſonnige Gartenbeete in 10 em tiefe Furchen ſo weit ein daß
das halbe fun der Pflanze ſich in der Erde befindet Bei eintreten
dem Froſte füllt man die Furchen mit verrottetem kurzen Dung Da
faſt regelmäßig einige Pflanzen eingehen ſo pflanzt man um ein Drittel
enger wie im Frühjahre Kälte an und für ſich ſchadet den Pflanzen
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ſelten nur ſind ſie ſobald ihr Trieb ſich regt gegen Frühjahrsfröſte
zieinlich empfindlich Aus dieſem Grunde empfiehlt es ſich ſie in eine
ſchattige Lage zu pflanzen in welcher der Trieb etwas ſpäter beginnt
Etwa vom Winterfroſte gelockerte Pflanzen ſind im Frühiahre mit der
Hand feſt anzudrücken die übrige Pflege beſchränkt ſich auf eine ſorg
ſame Bodenlockerung im Frühjahre und bei Trockenheit nach begon
nenem Triebe auf ein durchdringendes Begießen mit abgeſtandenem
Waſſer Sonſt iſt die Ag ganz dieſelbe wie bei den Frühjahrs
kulturen An manchen Stellen ſäet man Kraut und Wirſing gleich
dein Blumenkohl in abgetragene Miſtbeete und überwintert in ihnen
die Pflanzen um ſie erſt im Frühjahr auf freie Beete auszuſetzen
Derartig überwinterte Pflanzen müſſen an warmen Wintertagen oft
und reichlich Luft bekommen zwar froſtfrei aber möglichſt kühl ge
halten werden ſonſt erhalten ſie eine viel zu große Länge um zum
Auspflanzen fähig zu ſein Jſt auch die letztere Methode in ungün
ſtigeren Wintern ſicherer ſo hat man doch bei der erſtbeſchriebenen
Anzuchtsart durchſchnittlich recht gute Erfolge und jedenfalls um 8 bis
14 Tage frühere Ernten ein Umſtand der volle Beachtung verdient
Geeignete Sorten ſind Kraut Amager Däniſches Winterkraut
Erfurter frühes weißes Erfurter frühes blutrothes Wirſing Chon
Marcellin und Johannestag Wirſing

der EndivieZur Kultur der Endivie Die Ausſaat
Cichorium Endivia findet breitwürfig entweder in einem kalten

Miſtbeetkaſten oder auf einem beſonnten Beete im Freien ſtatt und
zwar zuerſt in den Monaten Juni und Juli Hält man das Saatbeet
genügend feucht ſo gehen die jungen Pflänzchen bald auf Um ſie
möglichſt kräftig zu erhalten wird die Ausſaat möglichſt ſchwach vor
genommen oder werden zu dicht ſtehende Pflanzen verzogen Sobald
die jungen Pflanzen höris erſtarkten pflanzt man ſie auf ein in
hoher Dungkraft ſtehendes wohl gelockertes Beet auf 30 em Ent
fernung nach beiden Richtungen hin aus Dieſer erſten Ausſaat können
bis Mitte Auguſt bei Bedarf in 14täglichen Abſtänden weitere folgen
Hat die Endivie ihre gekrauſten Blätter genügend entwickelt ſo bindet
man die oberen Enden der Blattroſetten mit Baſt bei trockenem
Wetter ſo zuſammen daß die inneren Blätter bleichen was 14 Tage
bis 3 Wochen nach dem Binden der Fall iſt und von dieſem Augen
blicke ab kann ihre Verwendung beginnen Wird das Binden bei
Regenwetter vorgenommen ſo ſetzt man ſich der Seighr aus daß die
Köpfe verfaulen Für den Winterbedarf werden die Pflanzen mit
Ballen vor dem erſten Froſte ausgehoben und nach dem Abtrocknen
im Keller oder in einem Miſtbeetkaſten eingeſchlagen wo ſie ſich bis
Ende Januar erhalten laſſen oder an der Kellerdecke aufgehängt

Bienenwirthſchaftliches
Eine goldene Regel Sobald die Tracht ihren Höhepunkt

erreicht hat und man befürchtet ſie könnte nicht mehr lange anhalten
fängt man den volkreichſten Stöcken die Königin weg und macht daraus
ein Reſerveſchwärmchen oder einen Kunſtſchwarm Dieſer Stock ſchafft
ſich dann von den vorhandenen Bieneneiern ſeibſt mehrere Königinnen
nach man ſorge nur dafür daß er nicht noch etwa ſchwärmt Jn
dieſer Zeit der Königinloſigkeit hat nun der Stock jeden Tag weniger
und endlich vom achten Tage an gar keine Brut mehr zu ernähren
es wird alſo dadurch ſehr viel Honig geſpart

Gebt Bienenſtöcken einen Vorban Dieſe Mahnung möchten
wir den Jmkern ins Gedächtniß rufen Um den Vorbau ſicher zu
befeſtigen macht man Kolophonium und geſchmolzenes Wachs
in einem Blechkäſtchen durch Hitze dünnflüſfig tauche die Wabenkante
nachdem dieſelbe der Wölbung des Korbhauptes entſprechend be
ſchnitten iſt in die Maſſe und drücke die Klebfläche raſch an die be
merkte Stelle Das Stück klebt ſofort und läßt ſich ſpäter nur mit
dem Meſſer lostrennen Auch Wachsabfälle laſſen ſich zum Aufkleben
verwenden nur ſind die Waben dann nicht ſo haltbar als bei ge
nannter Miſchung Den Bienen wird ſo viel Arbeit erſpart Man
achte aber darauf daß die Längsſeiten der Waben dem Flugloche zu
gekehrt ſind Kaltbau

Honigverfälſchung Jn einem Aufſatze von dem Belgier
Raucher iſt angegeben daß das Gewicht eines Liter Honig niemal
über 1325 Gr hinaus und unter 1265 Gr hinuntergehen ſoll
andernfalls iſt beſtimmt auf einen Zuſatz von Mineralſtoffen odei
anderes zu ſchließen

Thier und Geſſügelzucht
4 Erkältungskraukheiten bei Pferden entſtehen häufig da

durch daß die Thiere in zu heißen dunſtigen Stallungen ſtehen und
bei rauhem ſchlechtem Wetter ohne gute Kreuz und Nierendecken ins
Freie kommen Zugleich ſei darauf aufmerkſam gemacht daß die ge
fährliche Kolik bei Pferden nicht nur von Fehlern bei der Fütterung
ſondern auch durch Erkältung zumal durch das Tränken mit zu kaltem
Waſſer entſteht

4 Gegen die Milben an dem Geflügel wird das Beſtreichen
der Thiere mit einer Abkochung von Wernuth mit Erfolg angewendet
Eben ſo zweckmäßig ſoll es ſein wenn man trockenen Wermuth
puiveriſirt denſelben durch ein feines Sieb laufen läßt und dann bei
ſolchen Thieren aufſtreut Nach mehrmaliger Anwendung dieſes
Pulvers verſchwinden die Plagegeiſter und kommen nicht wieder

t Als ein vorzüglich wirkſames Mittel a den M
brand der Schafe wird Eiſenvitriol empfohlen teſes Metallſ
reicht man den Thieren indem man es in der Tränke auflöſt
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