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durch Befruchtung unſerer Kulturpflanzen ſomit reicherer Fruchtent
wickelung bringt obwohl auch dieſer nicht gering geſchätzt werden darf
Nach der Zählung vom 10 Januar 1883 befanden ſich im preußiſchen
Staate 1238040 Bienenſtöcke und am 1 December 1892 1253 855
Das iſt eine winzige Zunahme um 15 815 in faſt 10 Jahren Wenn
es unſeren Landwirthen gut ginge könnten ſie auf ſolche kleine Er
werbszweige verächtlich herabblicken aber da ſie mit ihren Einnahmen
nur äußerſt knapp auskommen ſollten ſie doch dieſe natürlichen Geld
quellen etwas mehr beachten Nehmen obige 186 216 Bienzüchter jähr
lich 9 Millionen Mark ein ſo kommen durchſchnittlich faſt 49 Mark
auf den Einzelnen und die ſind wahrlich nicht zu verachten betragen
fie doch ſchließlich viele Millionen zuſammen Es ſchien als ob die
Erfindung des Pfarrers Dzierzon der Stöcke mit mobilen Waben über
welche er in Wien 1853 bei der vierten Wanderverſammlung deutſcher
und öſterreichiſcher Bienenzüchter zum erſten Male berichtete einen Auf
ſchwung herbeiführen werde indeſſen iſt ſie ohne größeren Einfluß ge
blieben 1882 waren 178989 Stöcke mit beweglichen Waben 1892 da
gegen 273307 in Preußen vorhanden man ſieht wie lieber im alten
Schlendrian fortgewirthſchaftet als der Ertrag durch praktiſche Ver
beſſerungen geſteigert wird Freilich kann bei ſolcher Nachläſſigkeit die
Noth nicht ausbleiben Ein Bienenſtock enthält übrigens die erſtaun
liche Zahl von 20000 bis 100000 Bienen Sachverſtändige nehmen
an daß in Deutſchland die zehn und zwanzgfache Zahl von Bienen
ſtöcken bequem gehalten werden und gedeihen könnte Man beachte
was ſolche jährliche Mehreinnahme von 80 Millionen Mark für unſere
Landwirthe bedeutet

Hauswirthſchaftliches
Zwetſchen Obſtbutter Die Zwetſchen Obſtbutter iſt ein

Mittelding zwiſchen Zwetſchen Mus und Gelée Zu ihrer Herſtellung
verwendet man den Saft von Birnen oder Aepfeln in welchen man
Zwetſchen bis zur nöthigen Conſiſtenz einſiedet Jn obſtarmen Jahren
verwendet man für dieſen Zweck wohl auch den Saft von Zucker oder
Mohrrüben Das zur Saftgewinnung nöthige Obſt oder die geputzten
Rüben werden in Stücken geſchnitten in einem Keſſel weich gekocht
und ſcharf abgepreßt Man füllt dann einen Keſſel mit höchſtens
ſeines Jnhalts mit Saft und giebt entſteinte Zwetſchen zu Nach
dem Zerkochen der Zwetſchen ſetzt man unter ſtetem Rühren das
Kochen ſo lange fort bis die Maſſe eine musähnliche Conſiſtenz erlangt
hat nimmt ſie dann aus dem Keſſel füllt ſie in irdene oder Stein
töpfe welche man um die Luft abzuhalten mit Rindstalg begießen
kann Die Obſtbutter hat einen recht angenehmen Geſchmack und hält
ſich an kühlem Orte aufbewahrt einige Jahre

Wie verbeſſert man verſalzene Speiſen Die Kunſt eine
ſchmackhafte geſundheitsgemäße Küche zu führen iſt durchaus nicht
leicht wird der Dr Preſſe geſchrieben tauſend kleine Verſehen
kleine Bischen zu wenig und Bischen zu viel können uns armen Haus
frauen den beſten Brei verderben Das Schlimmſte unter dem Zu
viel iſt das ſchreckliche Verſalzen Beim Salzen der Speiſen muß ja
ganz allein der Geſchmack entſcheiden denn ſelbſt mein ſo genaues
Kochbuch bietet mit einer Priſe oder einer Meſſerſpitze doch nur ſehr
relative Angaben Bei einer etwas verſalzenen Bouillon kann man ſich
ſchon helfen ſie mit einem rohen Ei abziehen oder einige mehlige Kar
toffeln hineinthun welche das Salz ſehr anziehen Was aber fange ich
mit meinem verſalzenen Sonntagsbraten dem Caſſler Rippfpeer an oder
der ſchönen Pökelzunge die wie die Brühe in der ſie kochte ſchrecklich
ſalzig iſt Da hat mir nun mein Gatte dem ich ſo manche Winke
über Nahrungsmittel deren Nährwerth nnd ihre Verfälſchungen ver
danke geholfen indem er mich eine phyſikaliſche Erſcheinung die
Osmoſe kennen und der Küchenchemie dienſtbar machen lehrte Jch
band meinen fertigen Braten in eine gut gereinigte Schweinsblaſe und
legte ihn in einen Topf mit kaltem Waſſer dieſes nach Bedarf wechſelnd
Jch brauchte zwölf Stunden bei vier Pfund Braten und gab zweimal
friſch Waſſer und der Braten blieb gut und war nach dem Aufwärmen
vorzüglich ſchmackhaft Was für Augen machte mein Mädchen als ich
auch die Zunge und Brühe je in eine Blaſe füllte und ebenſo wäſſerte
Nun wäſſere ich alles gepökelte Fleiſch natürlich vor dem Braten oder
Kochen und hoffe ich helfe mit der Veröffentlichung dieſes Rathes
mancher Hausfrau in gleicher Verlegenheit

Unreife Tomaten geben ähnlich den Pfeffergurken eingelegt
eine hochfeine Conſerve Sind die Früchte ausgewachſen aber noch
unreif ſo lege man ſie an einem warmen Orte dem Küchentiſche
32c neben einander und man kann ſie dann im friſchen und reifen
Zuſtande bis zu Weihnachten hin in der Küche verwenden Direktes
Sonnenlicht fördert das Ausreifen ganz weſentlich

Bohnengemüſe Möglichſt zarte grüne Bohnen werden ab
gezogen gewaſchen und in etwa 5 Centimeter lange und auch in
kleinere Stücke gebrochen Dann thut man ſie mit geſchälten und
in Stücke geſchnittenen Kartoffeln und etwas ſog Bohnenkraut auch
Pfefferkraut genannt in einen Topf gießt Hammelbouillon durch einen
Seiher darauf daß ſie darüberſteht und kocht das Gemüſe weich
Zuletzt fügt man falls erforderlich noch etwas Salz nach Bedarf
hinzu nimmt das Bohnenkraut heraus rührt Alles gut und läßt es
aufkochen daß es recht ſeimig wird Das Hammelfleiſch legt man in
das Gemüſe wenn dieſes fertig iſt

4 Zwetſchen in Eſſig Hierzu verwende man außer der ge
wöhnlichen Hauszwetſche nur noch die italieniſche Zwetſche welche unter
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vollſtändiger Schonung des Duftes gepflückt werden ſollen Nachdem
man die Stiele hälftig kürzte lege man die Früchte roh in Einmache
gläſer ein gebe etwas ganzen Zimmet und für jedes Glas einige Ge
würznelken zu Nun fetze man Weineſſig per Liter mit 375 8 Zucker
gemiſcht in einem nicht metallenen Gefäße zum Feuer ſchäume beim
Kochen gründlich aus ſchütte ihn erkaltet über die Zwetſchen ſchütte
den Eſſig nach einigen Tagen ab koche und ſchäume ihn nochmals aus
um ihn wieder erkaltet über die Früchte zu gießen worauf man die
Büchſen luftdicht verſchließt und ſie kühl aufbewahrt Sollte ſich nach
einiger Zeit ein Auftreiben des Pergamentpapteres zeigen ſo löſe man
den Verſchluß koche die Flüſſigkeit unter Zugabe von Eſſig und Zucker
nochmals auf und ſchütte ſie kalt über die Früchte

Friſche Fiſche Dieſelben erkennt man an den Kiemen ſind
dieſelben nicht mehr ſchön roth ſo laſſe man den Fiſch unberührt Der
Betrug des Beſchmierens der Kiemen mit friſchem Blut wird leicht
erkannt durch Abwaſchen Alte Fiſche verrathen ſich auch durch den
fauligen Geruch

Landwirthſchaftliche Rundſchau
Unſere Getreidepreiſe Wenn man die Berichte über die

Berliner Prodnuktenbörſe aufmerkſam verfolgt ſo treten als preisbe
ſtimmend ſeit längeren Monaten zwei Hauptmomente ins Auge Die
amerikaniſchen Notirungen und das Wetter Faſt in regelmäßig
täglicher Abwechſelung hieß es etwas beſſere amerikaniſche Notirungen
und die ſtarken Regenfälle haben die Kaufluſt gehoben und konnten
Preiſe um gewinnen oder mattere amerikaniſche Notirungen
u ſ w Die Furcht vor großen noch lagernden amerikaniſchen Vor
räthen und vor einer in dieſem Frühjahr in Ausſicht geweſenen großen
Ernte im Jnlande ſind die beiden Momente welche der Hochpreis
Spekulation den Honig vom Brode nehmen mit nervöſer Aufmerk
ſamkeit werden darum die amerikaniſchen Börſen verfolgt und ein jedes
allgemeinere Witterungsvorkommniß welches auf eine Entwerthung der
heimiſchen Ernte ſchließen läßt kommt an dem empfindlichen Baro
meter der Berliner Börſe mit einem kleinen Preisgewinn zum Aus
druck der am nächſten Tage wieder zurückfällt Die Neigung zu einem
gewiſſen Aufſchwung iſt vorhanden doch es fehlt an Muth Das
Richtigſte iſt jedenfalls wenn man von einem Stillſtande in der Preis
bewegung ſpricht Die Preiſe ſind ſeit vorigem Herbſt ſo erbärmlich
niedrig daß gegen ein noch tieferes Sinken wie der Prenzl Landb
ſich ganz treffend ausdrückt ein naturgemäßer Hemmſchuh mit Selbſt
thätigkeit in Wirkung getreten iſt Jn Amerika England Frankreich
zeigt ſich ein gewiſſer Widerſtand gegen weiteren Preisdruck der
immerhin ſchon als bemerkenswerth bezeichnet werden muß Aus
Amerika aber lauten die Nachrichten ſo überaus muthlos und
entmuthigend daß für die nächſte Zeit ein Wandel zum Beſſeren noch
nicht abzuſehen iſt

Ergebniſſe der Viehzählung in Preußen Die Ergebniſſe
der Viehzählung vom 1 December 1892 weiſen für die preußiſche
Monarchie auf 2647388 Pferde 208 Maulthiere und Manuleſel
4284 Eſel 9850 960 Rinder 10092 568 Schafe 7704354 Schweine
1953 748 Ziegen und 1249500 Bienenſtöcke Gegen den Beſtand vom
Jahre 1867 haben ſich die Pferde um 13 Proz die Rinder um 22 Proz
die Schweine um 57 Proz und die Ziegen um 44 Proz vermehrt
während dagegen die Maulthiere und Mauleſel in dem gleichen Zeit
raume um 72 Proz die Eſel um 52 Proz die Schafe um 54 Proz
und die Bienenſtöcke um 4 Proz zurückgegangen ſind Auf die
Rheinprovinz kamen 162089 Pferde 33 Maulthiere und Mauleſel
1116 Eſel 1075859 Rinder 248 374 Schafe 645773 Schweine
290747 Ziegen und 95090 Bienenſtöcke

Ueber 1000 Rentengüter im Umfange von mehr als 8000
Hektaren ſind im Jahre 1893 von den Generalkommiſſionen vergeben
worden Dies wird als Höchſtmaß deſſen bezeichnet was die General
kommiſſionen im Laufe eines Jahres leiſten können Wohl ſind noch
große Flächen zur Vertheilung vorhanden und zwar über 100000 Hekt
are aber zu weiterer Ausdehnung der Vertheilung in einem Jahre
würden die Feldmeſſer gar nicht ausreichen

Ernteergebniſſe in Jtalien Amtlichen Schätzungen zufolge
ſtellt ſich die diesjährige Weizenernte für ganz Jtalien auf 42 394800
bl d h über 5 Millionen Hektoliter weniger als im vorigen Jahre
wo 47653791 hl geerntet wurden Das diesjährige Ergebniß kann
ſomit nur als eine ſchwache Mittelernte bezeichnet werden Die Aus
ſichten für die Maisernte haben ſich noch weiter verſchlechtert

Ueber die diesjährige Rübenernte ſchreibt man Die
Rübenernte verſpricht in der Cöthener Gegend was die Quantität an
langt eine nicht ungünſtige zu werden dagegen ſteht der Zuckergehalt
der Rüben dem gleichzeitigen im Vorjahr nicht unerheblich nach auch
wird die Gewichtszunahme von jetzt ab gegen das Vorjahr zurück
ſtehen Aus der Meitzendorfer Gegend wird geſchrieben Ueber den
Stand der Rüben läßt ſich im Grunde nichts weiter berichten als daß
dieſelben koloſſal viel Kraut zeigen und noch vollſtändig unreif ſind
Unter dieſen Umſtänden iſt an eine Eröffnung der Campagne für
Mitte September nicht zu denken Jedenfalls thun ſehr warme Tage
und kalte Nächte noth Die Rüben in Thüringen ſind noch vollſtändig
unreif Die Quotienten ſchwanken zwiſchen 68,5 und 76,5 Entſprechend
haben ſie einen Zuckergehalt von 11,5 Proc auf Rübe Die Ernte
wird nicht allzu groß
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Schont die Dilze
Nachdruck verboten

Der Speiſepilz iſt ein oft viel begehrtes aber wenig
gepflegtes Geſchenk der Natur Wenn auch hente noch in
vielen Gegenden dieſe werthvollen Früchte des Waldes in
Maſſen vorhanden ſind ſo haben doch ganze große Wald
ſtriche in welchen man ſie rückſichtslos erntete aufgehört
ſie weiter zu erzeugen Der eßbare Pilz iſt nicht nur eine
Delikateſſe deſſen flüchtigen wohlſchmeckenden Oele die
köſtlichſte Würze des Fleiſches darſtellen er iſt in den ver
ſchiedenſten Gegenden Rußlands Polens Böhmens zum
Volksnahrungsmittel geworden und dort werden Jahre mit
mangelnden Pilzernten recht bitter empfunden Er ſteht an
Nährwerth nicht weit hinter dem Fleiſche zurück und über
trifft den der Kartoffel ganz bedeutend Während letztere
nur z B 21/10 Stickſtoffſubſtanz das werthvollſte Nähr
mittel zeigt finden wir bei der Morchel 28,5 Stickſtoff
ſubſtanz Auch am werthvollſten Nährſalze der Phosphor
ſäure iſt ſie der Kartoffel bei Weitem überlegen denn ſie
zeigt in ihren Aſchenbeſtandtheilen 39 die Kartoffel da
gegen nur 17,33 Phosphorſäure

Ein Hinderniß für den allgemeinen Genuß der Speiſe
pilze iſt die geringe Kenntniß der Arten welche eßbar ſind
und der Umſtand daß einzelne Pilze in verſchiedenen Gegen
den als giftig gelten welche in anderen Gegenden Gegen
ſtand des Maſſengenuſſes ſind Es dürfte ſich darum em
pfehlen regierungsſeitig eingehendere Unterſuchungen zu ver
anſtalten wie ſeither um dann durch das Mittel der Schule
die gefundenen Reſultate in den breiten Schichten des Volkes
nutzbar zu machen

Wenn auch die auf dieſem Gebiete epochemachenden Ent
deckungen des Prof Dr Frank Berlin betreffs des Zuſammen
lebens Symbiose gewiſſer Pilze mit beſtimmten Baum
wurzeln ziemlich viel Licht über die Verbreitung dieſer Pilze
und die Vorbedingungen ihrer Anſiedelung verbreiteten ſo
haben die Pilze doch in ihrer Erſcheinung noch recht viel
Räthſelhaftes ſie ſcheinen ausſchließlich von Zerſetzungs
produkten zu leben brauchen zu ihrer Entwickelung kein
Sonnenlicht haben nie Chlorophyl in ihren Zellen und
athmen anſtatt Sauerſtoff wie die anderen Pflanzen Kohlen
ſäure aus

Für die hochwichtige künſtliche Anzucht der Pilze kommt
bis jetzt nur der Champignon in Frage denn die in Frank
reich übliche oder doch üblich ſein ſollende Anlage von
Trüffelfeldern im Freien durch die Ausſaat von Eicheln
welche Mutterbäumen entſtammen in deren Schatten Trüffeln
vorhanden ſind müſſen wir ſo lange für unwahrſcheinlich
halten bis man uns das Gegentheil ad oculos demonſtrirt

l

Der Champignon beſitzt ein Verbreitungsgebiet welches
ganz Europa Nord Afrika und Nord Amerika umfaßt wo
er auf Weiden Angern Brachfeldern an Wegen im Freien
wächſt Nicht ſo weit verbreitet iſt der Steinpilz einer
unſerer werthvollſten Speiſepilze deſſen Verbreitungsgebiet
weſtlich durch die Vogeſen und auf der entgegengeſetzten
Seite die Nord und Oſtſee bilden wo er im tiefſten Waldes
ſchatten in verweſendem Laub Gras und Holz in großen
Geſellſchaften im Freien nur im Schatten großer Bäume
erſcheint Sonſt kommen noch in Frage der Eierſchwamm
Pfifferling der Birkenpilz Lorchel Morchel Trüffel

Für uns ſteht heute die künſtliche Anzucht der Pilze im
Treibhaus und Garten nicht in Frage ſondern nur ihre
Pflege und natürliche Anzucht im Freien

Reißt man beim Sammeln die Pilze aus der Erde aus
ſo vernichtet man zugleich das Mycelium die Pilze erzeu
gende Pilzmutter und es iſt darum eine dankenswerthe
Verfügung welche bezweckt durch die Forſtſchutzbeamten die
Pilzſucher von dieſer barbariſchen Art und Weiſe der Ernte
abzuhalten Schneidet man aber den Pilz a ab ohne
die Schnittwunde zu bedecken ſo iſt der Erfolg ein minde
ſtens eben ſo nachtheiliger wie beim Herausreißen aus der
Erde Die alle Pilzkolonien umſchwirrenden Fliegen ſcheinen
nur auf das Abſchneiden oder Abbrechen der Pilze zu
warten um ſofort ihre Eier in die Stumpfe abzulegen aus
denen ſich mit geradezu erſtaunlicher Schnelligkeit Maden ent
wickeln welche nicht nur den zuerſt bewohnten Stumpf
ſondern auch die benachbarten Pilzgruppen angreifen und ſie
mit rapider Schnelligkeit der Verweſung entgegenführend
dadurch das anſchließende Mycelium ebenfalls vernichten

Würde der Sammler die Pilze nicht mit Stumpf und
Stiel aus der Erde reißen oder würde er wenn er den
neueren Regierungsverordnungen gerecht werdend die Pilze
abſchneidet noch dadurch daß er eine Hand voll Erde auf
den zurückbleibenden Stumpf legt die Angriffe der Fliege
unmöglich machen ſo würde er ſchon in wenigen Tagen
nochmals an derſelben Stelle vorſprechen können Die Noth
wendigkeit des Bedeckens der Pilzſtumpfe beim Abſchneiden
der Pilze haben unſere Behörden jedenfalls überſehen doch
dürfte dieſer Hinweis genügen um event nach der Beſtäti
gung vorſtehender Angaben durch eine vorzunehmende Prü
fung Wandel zu ſchaffen

Während man zur künſtlichen Anzucht eßbarer Pilze
es kommt für dieſelbe hauptſächlich nur der Champignon

in Frage nicht die Pilzſporen ſondern faſt ausſchließli
das Mycel jenes Fadengewirr aus welchem der Pilz ſi
bildet verwendet welches auch ſchon zum Handelsartikel
wurde ſind für die natürliche Anzucht im Freien nur die
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Pilzſporen mit Nutzen verwendbar und recht wohl geeignet
weite Strecken auf welchen alle Vorbedingungen für das
Gedeihen der Pilze vorhanden ſind mit ihnen zu bevölkern
und auch dadurch unſern Wald ohne Schädigung aller
anderen Kulturen nutzbar zu machen

Man wähle für dieſen Zweck völlig ausgewachſene Exem
plare des in Frage ſtehenden Pilzes deſſen Samen Sporen
keimfähig ſind ſchneide ſie vorſichtig an der Erde ab nach
dem man den Hut vorher in Seidenpapier wickelte um auch
die etwa beim Transport ausfallenden reifſten Sporen der
jungen Kultur zu erhalten bedecke den Stumpf mit Erde
und bringe den Samenträger nach ſeinem Beſtimmungsorte
Hier befeſtige man den abgeſchnittenen Stumpf ſo in der
Erde daß der Hut in ſeine natürliche Lage kommt und
überlaſſe ihn nun ſeinem Schickſale Der Stumpf wächſt
keineswegs in der Erde feſt nur der Hut ſtreut ſeine zahl
reich an ſeiner unteren Seite vorhandenen Samen aus um
dann zu verwehen Die Samen keimen bilden Mycel und
im zweiten Jahre kann der Züchter von der neuerſtandenen
Pilzanſiedelung ſeine Lieblinge ſammeln wenn anderes nicht
ungünſtige äußere Einflüſſe ihre Entwickelung verhinderten
Selbſtredend ſind Erfolge dieſer natürlichen Anzucht nur
möglich wenn die Saatſtelle dem betreffenden Pilze jene ört
lichen Eigenthümlichkeiten die Boden Waſſer und Licht
verhältniſſe bietet welcher er bedarf und darum dürfte es
nöthig ſein auch dieſe kurz anzudenten

Am wenigſten anſpruchsvoll iſt nach dieſer Richtung der
vielbeliebte Eierſchwamm Pfifferling welcher darum auch
bei natürlicher Anzucht ſich vollſtändig damit begnügt wenn
man ansgewachſene Exemplare an dunklen Waldſtellen au
humoſem Boden oder nahe an verwitternden Baumſtämmen
ausſtreut Die weißgefärbten Sporen fallen im Frühjahre
aus keimen und bringen ſchon im nächſten Herbſte recht
ſtattliche Pilze ſo daß die künſtliche Anzucht dieſes ſo viel
begehrten Speiſepilzes von größter Bedeutung iſt Der
Steinpilz Boletus edulis Edel Kuhpilz entwickelt ſich faſt
nur im tiefen Waldesdunkel liebt ſchweren feuchten Unter
grund und jene humoſe Erde aus Waldſtreu Gräſern und
abgeſtorbenem Haidekraut ſich bildend welche der Gärtner
als Haideerde bezeichnet und kommt nur in den abgelegenſten
Wal partien fern von Wegen vor gedeiht auch nur in ähn
lichen Verhältniſſen bei natürlicher Anzucht

Sein naher Verwandter der Butterpilz Boletus luteus
einer der beſten und häufigſten Speiſepilze findet ſich in
Nadelwäldern und im Laubwalde faſt nur in Buchen
beſtänden

Die Morchel der Frühlingsbote unter den Speiſepilzen
findet ſich hauptſächlich auf Wieſen mit feuchtem lehmigen
Untergrunde und läßt ſich in der oben angegebenen Weiſe
auf Wieſen übertragen und gedeiht um ſo ſicherer wenn
dieſe Wieſen im Walde belegen mit Lauberde überfahren
werden Vor dem Schneiden umhülle man den Hut gerade
bei der Morchel vorſichtig mit Seidenpapier da ſonſt beim
Schnitt des Strunkes der größte Theil der Sporen fällt
und für die Anzucht an anderer Stelle ſonach verloren iſt

Die Lorchel im Ausſehen und Geſchmack der Morchel
ſehr ähnlich erſcheint an Rändern von Nadelhölzern an
vermodernden Stöcken und auf Waldwieſen wobei bei der
Anzucht Rückſicht zu nehmen iſt

Zu verſuchen wäre ob nicht durch das Verpflanzen
junger Bäume an deren Saugwurzeln ſich das Pilzmycel
mit jenem im Symbioſe zuſammenlebend findet auch die be
treffenden Pilzarten zu verpflanzen wären ebenſo aber auch
ob es auf Thaten beruht daß die Trüffel ſich durch Eichel
ausſaaten deren Früchte Bäumen entſtammen unter deren
Krone die Trüffel wächſt an andere Stellen ſich mit Erfolg
verpflanzen läßt wie es franzöſiſche Züchter allen Ernſtes
behaupten

Ein Hinderniß allgemeinen Pilzgenuſſes iſt das ſeltene
Vorkommen von Speiſepilzen in großen weiten Waldſtrecken
welche wenn alle Liebhaber in obiger Weiſe thätig ſind
bald dicht mit ihnen beſetzt ſein würden ein zweites aber

die Furcht durch den Genuß giftiger Pilze an Geſundheit
und Leben geſchädigt zu werden Dieſem vorhandenen
Uebelſtande kann einestheils dadurch geſteuert werden daß
die Schule die Kenntniß der nützlichen und ſchädlichen Pilze
dem Volke vermittelt anderntheils aber auch durch die
ſchonungsloſe Vertilgung jenes ungenießbaren und giftigen
Geſindels dieſer Familie welche ſich überall breit machend
Geſundheit und Leben bedrohen

Kuhmilch und Frauenmilch
Walther Hempel theilt im Arch f Phyſiol nach Nr 29

der Chemiker Zeitung die Reſultate mit die Lehmann in
nerhalb der letzten fünf Jahre in ſeinem Laboratorinm über
die chemiſche Natur der Milch ausgeführt hat Dieſe Unter
ſuchungen erſtrecken ſich beſonders auf das verſchiedene Ver
halten des Kaſeins in Frauen und Kuhmilch Danach ent
hielt das genuine Kuhkaſein 6,6 pEt Kalciumphospat und
das genuine Frauenkaſein nur 3,2 pCt Der durchſchnitt
liche Aſchengehalt des erſteren betrug 7,2 pCt

Weiter geht aus jenen Verſuchen hervor daß der Phos
phor im Kaſernmolekül ſich wahrſcheinlich ſeiner Geſammt
menge nach in einer von der Phosphorſäure abgeleiteten
Verbindung vorfindet Der Phosphorgehalt im Kaſeinmole
kül ergab 1,18 und 150 pCt auf P20 berechnet Nach
dieſer Arbeit ſcheint das genuine Kaſein eine Doppelverbin
dung von Kaſeinkalcium und phosphorſaurem Kalcium zu
ſein Das Verhältniß des erſtgenannten zum zweitgenannten
Körper zeigt ſich in den verſchiedenen Verſuchsreihen etwas
verſchieden doch ſtimmt es in einer derſelben ziemlich auf
die Verbindung Caz PO, Ca Kaſein

Als Mittelwerth für die Elementarzuſammenſetzung des
genuinen Kaſeins ergiebt ſich Aſche 6,47 pCEt der Haupt
ſache nach Kalciumphosphat Kohlenſtoff 50,86 Waſſerſtoff
6,72 Stickſtoff 14,63 Phosphor 0,81 Schwefel 0,72 Dies
giebt auf aſchefreies Kaſein berechnet Kohlenſtoff 54 pCEt
Waſſerſtoff 7,04 Stickſtoff 15,06 Phosphor 0,847 Schwefel
0,771 Die Schwefel und Aſchebeſtimmungen des genninen
Kuh und Frauenkaſeins lehren daß man es unzweifelhaft
mit zwei verſchiedenen Kaſeinen zu thun hat während der
Schwefelgehalt des genuinen Kuhkaſeins 0,723 iſt iſt der
Schwefelgehalt des genuinen Frauenkaſeins 1,09 es iſt
ferner das Kuhkaſein viel reicher an Phosphaten als das
Frauenkaſein

Lehmann hat aus ſeinen Analyſen folgende mittlere Zu
ſammenſetzung der Milch gefunden Bemerkt ſei dazu im
Voraus daß die nachfolgenden Zahlen für die Frauenmilch
deshalb von größerem Werth als ähnliche Veröffentlichungen
ſind weil ſie ſich auf Milch beziehen die in der Art er

tn wurde daß geſunde Frauen ihre Milchdrüſen voll
tändig abmolken

Kuhmilch Frauenmilch

pCt pCtKaſein 3,0 1,2Albumin 0,5Feit 3,8Milchzucker 4,5 6,0Aſche 97 0,2Waſſer 88,0 88,5Als einen weiteren Unterſchied zwiſchen Frauen u Kuh
milch fand Lehmann daß das mit Säuren aus beiden Milch
arten abgeſchiedene Kaſein einen ganz verſchiedenen Fettgehalt
beſitze So fand er in ſolchen Niederſchlägen

Kaſein Fett Kaſein FettvCt pCt in Gewichtstheilen
Bei Frauenmilch 1,2 JBei Kuhmilch 3,0 3,5 1,16Ferner machte der Autor die Beobachtung daß das Kuh
kaſein bei ſeiner Abſcheidung durch Säuren ſich in zuſammen
hängende Flocken niederſchlägt die i leicht zu Boden ſetz
ten Das Kaſein der Frauenmilch bildet unter denſelben
Verhältniſſen ein feiues Gerinnſel das nach oben ſteigt Die
Urſache dieſer Erſcheinungen ſcheint im Fettgehalt den das

geronnene Kaſein mit einſchließt zu liegen denn Lehmann
zeigte durch Verſuche daß auch das Kuhkaſein wie Frauen
kaſein gerinne wenn der Kuhmilch ſoviel Fett zugeſetzt wurde
als nöthig war um das entſprechende Verhältniß zwiſchen
Fett und Kaſein wie in der Frauenmilch herzuſtellen Die
gleiche Eigenſchaft konnte der Kuhmilch auch noch dadurch
gegeben werden daß man ihr Hühnereiweiß beimiſchte

Da Dogiel ſeiner Zeit die Beobachtung gemacht hat daß
Frauenmilch der man Salze zuſetzte durch Säuren ebenfalls
grobflockig gerinnt iſt Lehmann auch dieſer Frage näher ge
treten ohne die ältere Beobachtung beſtätigen zu können

Auf Grund dieſer Unterſuchungen ſchlägt der Autor für
die Kindermilchbereitung vor die Kuhmilch ſoweit mit Waſſer
zu verdünnen bis der Kaſeingehalt derſelben dem der Frauen
milch gleichkommt und hierauf derſelben ſoviel Rahm Milch
zucker und Hühnereiweiß zuzuſetzen bis das Gemiſch der
Frauenmilch entſprechende Quantitäten an Fett Milchzucker
und Albumin enthält Den Albuminzuſatz ſchlägt er vor
in der Weiſe auszuführen daß man das Eiweiß von einem
Hühnerei etwas quirlt mit vier Eßlöffeln Waſſer vermiſcht
durch eine Leinwand ſeiht und den dritten Theil dieſer Flüſ
ſigkeit der zu verabreichenden Menge Kuhmilch zuſetzt Der
Zuſatz von Hühnereiweiß empfiehlt ſich beſonders dann wenn
der Sänugling ſofort künſtlich ernährt wird da bekanntlich
das Koloſtrum der Frau wie der Kuh beſonders eciweiß
reich iſt

Anſer Haus und Zimmergarkten
Jm Herbſt auszuſäende Wurzelgemüſe Die beſte Saat

zeit für alle Gemüſe iſt das Frühjahr doch ſind einzelne derſelben als
Frühgemüſe zweckmäßig im Herbſt auszufäen oder geben bei Herbſt
ſagt zweijährig kultivirt die höchſten Erträge Zu ihnen gehören 1
Die Kerbekrübe Chaerphyllum bulbosuw iſt ein geradezu köſt
liches Gemüſe Sie giebt die größten Rübchen wenn man ſie nicht
im Frühjahr ſondern Mitte bis Ende September ausſät breitwürfig
oder in Rillen aber den Samen eben nur mit Erde bedeckt Jm
Winter bleiben die jungen Pflanzen ungedeckt und werden im Früh
jahr auf ca 5 em verzogen Trotzdem das Kraut Ende Juni abſtirbt
nimmt man die Rübchen erſt Ende September bis Anfang Oktober
aus dem Boden denn dann erſt zeigen ſie ihren edlen ſüßen Kaſtanien

eſchmack während ſie früher geerntet nicht viel beſſer wie KartoffelnWwelen Die Kerbelrübe iſt betreffs des Bodens nicht wähleriſch
gedeiht aber am beſten auf einem in hoher alter Dungkraft ſtehenden
ſandigen Lehmboden und ſelbſt in Winkeln welche für den Anbau
anderer Pflanzen nicht benutzbar ſind Reinhalten und Lockern des
Bodens ſind die einzigen nöthigen Pflegearbeiten 2 Die Paſti
nake gedeiht ebenfalls überall in tief bearbeitetem im Vorjahre
kräftig gedüngten Boden Sie wird im Oktober März in Rillen
geſäet und auf 16 20 em Entfernung verzogen Die Herbſtſaat iſt
im Juni die Frühjahrsſaat im Herbſt genußfertig Tiefes oftes Be
hacken und bei Trockenheit durchdringendes Begießen iſt Vorbedingung
lohnenden Anbaues 9 Die Zuckerwurz Sium Sisarum ſät man
am beſten im Oktober in 30 em von einander entfernte Reihen und
verzieht die im April auslaufenden Pflänzchen in 20 25 cm Entfer
nung Die Heete ſind recht oft durch Behacken zu lockern Den
Winterbedarf ſchlägt man im Keller in Sand ein der Reſt über
wintert ohne Decke im Freien 4 Der Spinat Vor der Ausſaat
jauche man den Boden wiederholt Die Ausſaat für den Winter
bedarf foll bis Mitte September erfolgt ſein und iſt die Saat in 40
em von einander entfernte Rillen der breitwürfigen Saat vorzuziehen
Als Winterſpinat ſind die ſcharfſamigen Sorten kangblättriger und
Savoyer am dauerhafteſten 5 Die Schalotte und Kartoffel
zwiebel wird am beſten auf abgeerntete Gemüſebeete welche im
Frühjahr reich gedüngt waren im Herbſt ausgelegt Man bricht die
Zwiebelchen auseinander und ſteckt ſie 42 5 em tief in 15 em Abſtand

Die Perlzwiebel wird ſpäteſtens bis Ende September auf
gleich vorbereitetem Boden in Rillen von 15 em Entfernung und 5
ew Abſtand in den Reihen gelegt

Das Reinhalten der Blumentöpfe von außen wird oft
dernachläſſigt man ſieht mitunter an grün angelaufene Töpfe Das
iſt unſchön und den Pflanzen ſchädlich der S u verhindert das
Ausdünſten des Topfes man waſche denſelben alſo im Herbſt und
Winter gut ab Es iſt ſchon eine große Leiſtung wenn es dem
Laien gelingt die indiſchen Azaleen wieder zu reichem Knoſpenanſatz
zu bringen Dies liegt meiſtens am falſchen Standpunkt Azalea will

o ſtehen und am zu reichlichen Gießen zur unrechten Zeit wo
urch die Spitzen der Zweige ſtatt zum Knoſpenanſatz zum Austreiben

gebracht werden Wem es Freude macht die Entwickelung der Knoſpen
Blüthen zu beobachten der kaufe im September knoſpenreicheAhaleen und ſuche dieſelben wenn das Einräumen beginnt an das

Zimmer ju gewöhnen

Thier und Geſlügelzucht
44 Ein gutes Maſtſutter für Gänſe und Kapaunen iſt der

Kaffeeſatz Zu einem Theile deſſelben miſcht man zwei Theile Kleie
und macht daraus ſogenannte Stopfnudeln womit die Gänſe wie ge
wöhnlich geſtopft werden Davon werden die Gänſe wie auch Kapaunen
ſehr bald fett und ihr Fleiſch erhält einen beſonderen Wohlgeſchmack

4 Der Marder im Hühnerſtall Wenn dieſer Geſelle einmal
den Hühnerſtall beſucht geht es ſelten unter ein oder zwei Dutzend
ab Er durchbeißt ihnen die Schlagader am Halſe und ſaugt alles
Blut ab Vor Mitte September oder Anfangs Oktober erſcheint er
ſelten Dann ſollte aber die Klappe am Hühnerloche Nachts herunter
gelaſſen werden

Mittel zur Steigerung der Milchabſonderung bei den
Kühen Giebt eine Kuh bei guter Fütterung nicht das entſprechende
Quantum Milch was manchmal vorkommt ſo bediene man ſich fol
genden Mittels man gebe dem Thiere nüchtern in lauwarmem Waſſer
oder Milch Pfd gepulverten Fenchel und eben ſo viel Dill Samen
durcheinander gemiſcht Auch läßt ſich dies Medikament unter einige
Hände voll naſſen Futters gemiſcht geben Hat in 48 Stunden die
Milcherzeugung nicht zugenommen oſ iſt das Mittel zu wiederholen

Kleinere Mittheilungen
S Ausgewachſenes Getreide Bei dem ungünſtigen Ernke

wetter welches längere Zeit herrſchte iſt nicht wenig Getreide
namentlich Roggen zum Auswachſen gekommen Ueber die Be
handlung ſolchen Getreides ſei Folgendes bemerkt 1 Das ausgewach
ſene Gelreide darf nicht gleich nach dem Dreſchen zur Mühle gebracht
werden ſondern man muß es vorher erſt völlig austrocknen oder ab
dörren laſſen den dabei abfallenden Auswuchs abſondern und das
Getreide womöglich mit geſundem vermengen 2 Das von den aus
gewachſenen Körnern gewonnene Mehl darf nicht ſogleich nachdem es
von der Mühle gekommen verbacken werden ſondern muß wenigſtens
ſechs Tage an einem dunklen Orte ſtehen bleiben und iſt dabei öfteres
Umrühren zu empfehlen 3 Bei dem Einteigen des Mehles darf nicht
zu viel und ja nicht zu heißes Waſſer zugegoſſen werden Der Teig
ſelbſt iſt wenn möglich mit trockenem Mehl zu durchkneten etwas
mehr zu ſäuern und beim Kneten etwas zu ſetzen auch ein wenig
Kümmel kann beigemengt werden Die Brode dürfen nicht zu groß
82 und nicht bei zu jäher Hitze gebacken werden 4 Man eſſe
as Brod niemals friſch gebacken ſondern erſt nach dem dritten Tage

g Welches Obſt eignet ſich zum Dörren und welches nicht
Rein ſüße oder ſanre Früchte welche ſehr viel herbes und kein Aroma
beſitzen taugen nicht zum Dörren ebenſowenig unreifes wurmiges
angefaultes allzukleines Obſt welches beſſer zur Moſtbereitung ver
wendbar iſt Alles zum Dörren beſtimmte Obſt ſoll reich an Fleiſch
ſein Aepfel ſeien ſüß ſäuerlich zu 59 Säure etwa 109 Zucker und
gewürzhaft von Geſtalt regelmäßig möglichſt eben kugelig mittelgroß
bis groß Birnen ſeien herbſüß ſchmelzend Am beſten ſind
Ronſſelet Schmelz und Gewürzbirnen Ligels Winter Butterbirne
Marie Louiſe Von Steinobſt eignen ſich zum Trocknen Zweiſchgen
Reineclauden Mirabellen Pflaumen

g Zur Kultur des Roggens im Herbſte 1 Am Vortheil
hafteſten iſt es den Roggen auf gelagerte Saatfurche zu ſäen 2 Iſt
man gezwungen den Roggen in die friſche Furche zu ſäen ſo muß man
den Acker mit ſchweren langzinkigen Eggen und ſchweren Walzen ener
giſch bearbeiten man kann dadurch weſentlich dazu beitragen daß die
Sagatfurche die für die Roggenpflanzen günſtigen phyſikaliſchen Eigen
ſchaften erhält welche ihr ſonſt erſt durch längeres Lagern zu Theil
werden 3 Das Unterbringen des Saatroggens auf ſchwerem Lehm
boden in einer Tiefe von 6 bis 8 Centimeter führt zu bedeutenden
Mindererträgen die Saattiefe von 3 bis 4 Centimeter iſt zweckmäßiger
als die von 1 bis 2 Centimeter 4 Je ſpäter der Roggen geſäet wird
deſto flacher muß die Unterbringung geſchehen

g Vertilgung von Flöhen I Gelegentlich eines Umzugs be
währte ſich gegen dieſe Plage ganz vorzüglich längere Zeit hindurch
täglich wiederholtes Aufwiſchen der betr Fußböden mit Salzwaſſer

kg Salz zu 1 Eimer Waſſer Auch iſt das Waſſer von eingeſal
zenen ausgedrückten Gurken zu dieſem Zwecke ſehr empfehlenswerth
II Zwiſchen das tägliche Aufwaſchwaſſer gieße man einige Tropfen
reine Karboläure uy verrühre es ordentlich Dann wird mit dieſem
Waſſer ziemlich naß aufgewiſcht und nicht nachgetrocknet das Waſſer
muß durch die Ritzen der Dielen in den Boden ziehen Zuerſt kann
man ein paar Mal täglich wiſchen Der Karbolgeruch iſt zu ertragen
wenn man nicht etwa ſogenanntes Kloſettkarbol nimmt

Bienenwirthſchaftliches
Bienenzucht Wer das Kleine nicht ehrt iſt des Großen nicht

werth das gilt ſo recht von den kleinen Bienen die lange nicht ſo
beachtet werden wie ſie es verdienen Am 7 September wurde in
Wien eine bienenwirthſchaftliche Ausſtellung eröffnet und ergab ſich da
bei daß Oeſterreich im Jahre 1890 nur 186216 Bienenzüchter zählte
weiche insgeſammt 920 640 Bienenſtöcke beſaßen Der Ertrag derſelben

an Honig und Wachs wird jährlich auf mehr als 5 Millionen Gulden
ca 9 Millionen Mark geſchätzt und das iſt faſt vollſtändiger Rein

gewinn reſp Arbeitsverdienſt da die Auslagen für Bienen nur
male zu ſein pflegen Hierbei iſt der Nutzen ungerechnet den die Biene
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