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Kkeinere Mittheilungen
H Die Behandlung der Obſtweine nach der Vergährung

Drei der Zeit des erſten Abſtiches der Obſt und Beerenobſtweine
ben ſich in neuerer Zeit die Anſichten mehr und mehr geklärt und

ehen im A en dahin daß dieſes erſte Obſtſtechen ſofort nach
eendigung der ſtürmiſchen Gährung alſo dann erfolgen müſſe wenn
ch kein Geräuſch mehr im Faſſe hören läßt Bei der ſtürmiſchen
ährung lagert ſich eine ſtärkere Hefenſchicht auf dem Faßboden ab

und auf das Zerſetzen ihrer Hefenſchicht iſt das Trübwerden das Fad
und Zähewerden des Obſtweines zurückzuführen Aus dieſem Grunde
iſt es empfehlenswerth den Wein nach beendeter ſtürmiſcher Gährung
abzuziehen denn dann wird durch die eintretende Nachgährung die
beim Ablaſſen entweichende Kohlenſäure erſetzt Tritt diefe Nach
gährung nicht ein ſo veranlaſſe man ſie dadurch daß man per Hekto
lter Faßgehalt 2 kg Zucker zuſetzt Auf dieſem zweiten Gebind kann
der Wein ruhig bis zum Verbrauch oder bis zum Abziehen auf Flaſchen
Iagern Auch beim Abziehen auf Flaſchen erſetzt ſich die entweichende
Kohlenſäure wieder und darum bedürfen auf Flaſchen gezogene Obſt
weine um ſchmackhaft zu ſein mindeſtens eines Lagers von 6 Wochen

8 Wie kann man am beſten Zwiebeln aufbewahren
Speiſezwiebeln welche ſich bis zum nächſten Sommer gut erhalten
ſollen müſſen zunächſt nach dem Herausnehmen auf dem Felde recht
gut abtrocknen Danach werden ſie von anhaftenden Blättern und
Erde befreit in einer luftigen Kammer anf einem Trocken oder Haus
boden möglichſt dünn ausgebreitet und erſt bei Eintritt ſtarker Kälte
auf Haufen zuſammengeſchaufelt welche ſofort mit Tüchern Stroh oder
dergleichen gut zu verdecken ſind Jn dieſem Zuſtande vertragen die
Zwiebeln den Froſt ohne Nachtheil wenn ſie ganz trocken ſind und
ruhig liegen bleiben bis ſie bei Eintritt wärmerer Temperatur von
ſelbſt wieder aufthauen Unreife nicht ganz trockene Zwiebeln ſowie
ſolche welche plötzlich in Wärme kommen halten ſich nicht ſondern
werden weich und faul

S Kartoffeln zur Saat viderſtandsfühiger zu machen
Sorten von Kartoffeln zur Saat die ſehr ſchlecht überwintern d h
ſehr leicht in der Miethe oder im Keller faulen kann man wider
ſtandsfähiger dadurch machen daß man ſie e nach der
Ernte an einem recht ſonnigen Ort breit auf die Erde ſchüttet öfters
wendet und vollſtändig grün werden läßt Man laſſe z B Sechs
wochenkartoffeln von der Ernte bis zum Spätherbſt draußen breit auf
der Erde liegen Dieſelben werden ſo widerſtandsfähig daß dieſelben
8 Grad Kälte ohne den geringſten Schaden zu nehmen aushalten
Die auf dieſe Weiſe abgehärteten Kartoffeln faulen nicht im Keller
auch nicht in der Miethe Außerdem treiben ſie beſonders Frühkar
toffeln nicht vorzeitig Keime und behalten ſomit ihre Kraft Wird
dann die Kartoffel im Februar in einen hellen warmen Raum
gebracht ſo keimt dieſelbe ſehr ſchnell geht nach dem Legen bald auf
und giebt im Durchſchnitt größere und gleichmäßigere Kartoffeln
Dergleichen Verſuche ergaben ſtets daß die abgehärteten Kartoffeln
ohne Verluſt überwinterten und beſſere Erträge ergaben

s Ein neuer Noggenvilz Prof Frank der Leiter des pflanzen
phyſiologiſchen Jnſtituts der landwirthſchaftlichen Hochſchule zu Berlin
hat einen neuen Roggenſchädling aufgefunden einen Pilz einer Lepto
ſphäriaArt welche am unkeren Ende des Halmes ähnliche Wucherungen
verurſacht wie gewiſſe Getreidefliegen Der Halm wird an der be
troffenen Stelle in der Regel morſch und danach umgeknickt Beſon
ders in dieſem Jahre hat ſich die Krankheit ſehr verbreitet und zwar
hauptſächlich in der Mark Brandenburg bis Pommern und Poſen
Stellenweiſe ſollen 75 t des I eagens zu Grunde gegangen ſein
Die Unterſuchungen über die Entwickelung des Pilzes ſind noch im
Gange ſo daß über Gegenmaßregeln noch keine Vorſchläge erfolgt ſind

Anbau von Gründüngunngspflanzen Als wichtigſte Regeln
für den Anbau von Gründüngungspflanzen gelten 1 Beſtellung der
als Stoppelfrucht anzubauenden Gründüngungspflanzen ſo ſchnell wie
möglich nach Aberntung der Vorfrucht zur Gewinnung einer möglichſt
langen Vegetationszeit und zur Erhaltung des günſtigen Einfluſſes der
Bodengahre Bodenfeuchtigkeit 2 Dichte Ausſagat Je dichter die
Pflanzen um ſo ſchneller wachſen ſie im Allgemeinen und deſto mehr
Maſſe geben ſie 3 Düngung der Gründüngungspflanze mit Phos
phorſäure und Kali Thomasmehl und Kainit Empfohlen werden
zur Stoppelſaat nach Getreide insbeſondere als Vordüngung für Hack
früchte Gewöhnliche Wicken Erbſen oder beide gemiſcht als Winter
gründüngungspflanze Sandwicke Winterwicke

Hanswirthſchaftliches
Meerrettig ſchmeckt nicht mehr wenn ſich die Pflanze im Triebe

befindet Um ihn aber im Frühjahr und Sommer nicht zu entbehren
konſervire man ihn auf folgende Weiſe Man ſchabe die Wurzeln
ſchneide ſie in Scheiben und trockne dieſe auf einer Unterlage reinen
Papiers auf der Kochmaſchine oder in der Bratröhre bei ſo gelinder
Hitze daß die Scheiben ſich nicht bräunen ſo lange bis dieſelben bei
leichte Biegen brechen Hierauf ſtößt man ſie in einem Mörſer
möglichſt fein fülle das Pulver in Flaſchen und hebe es gut verkorkt
bis zum auf Bei dieſem Verfahren welches man aber ja
nicht im Sommer ausführt behält der Meerrettig jahrelang ſeinen
urſprünglichen Wohlgeſchmack und iſt zu jeder Zeit ſofort zur Hand
wenn man ihn braucht

4 Das Conſerviren eſſbarer Pilze Man ſchueidet die ge
reinigten Pilze in Scheiben und ſchichtet ſie mit ihrein hälftigen Gewicht
an Salz in weithalſige Einmachgläſer Das gelöſte Salz und das
Fruchtwaſſer der Pilze reicht hin um dieſelben vollſtändig zu bedecken
und iſt es nur nöthig die mit Pergamentpapier verbundenen Gläſer
an einem kühlen Orte aufzubewahren Beim Gebrauch hat man den
hohen Salzgehalt dieſer Conſerve in Rechnung zu ſtellen damit nicht
die mit den Pilzen gewürzten Speiſen verſalzen werden So be
handelte Pilze ſchmecken bedeutend angenehmer als ſolche in getrocknetem
Zuſtande welche einen gewiſſen Beigeſchmack nie ganz verleugnen
können ſie ſind viel haltbarer wie jene und ihre Zubereitung iſt eine
ſo einfache daß ſie ſchon darum für den Hausbedarf recht bedeutende
Vorzüge beſitzt Wer einmal dieſe ganz vorzügliche Conſerve zubereitete
und in der Küche verwendete wird ſie wohl nie wieder miſſen mögen
r pilzreiche Herbſt dürfte den erſten Verſuch bedeutend
erleichtern

Kartoffel als Reinigungsmittel Der Abgang der rohen
Kartoffel die Schale iſt in kleine Stücke geſchnitten und mit nicht zu
viel Waſſer vermiſcht das beſte Reinigungsmittel für Karaffen und
beizt ſelbſt veraltete Flecken ans dem Glas Die rohe geriebene
Kartoffel vorher nur gewaſchen nicht abgeſchält giebt ein vorzügliches
Präparat zum Waſchen von farbigen Wollſachen und Tapiſſeriearbeiten
die nach zweimaligem Durchwaſchen nur mit einem Zuſatz von Efſig
geſpült werden Zum Scheuern von Blech und Zinn giebt die in
Waſſer ausgelaugte Kartoffelſchale ein der Pottaſchenlöſung ähnliches
Beizmittel Daß ſich Meſſer mit einer durchgeſchnittenen Karto el
putzen und Stahlfedern durch Hineiuſtecken in die Knolle vorzüg
reinigen laſſen iſt wohl ziemlich allgemein bekannt

4 Das Abſchäumen der Fleiſchſnppe Der Schaum welcher
auf der Fleiſchſuppe entſteht wenn dieſelbe ins Kochen kommt wird
meiſtens von den Hausfrauen für Schmutz angeſehen und abgeſchöpft
Dieſes iſt jedoch ganz verkehrt denn es handelt ſich nicht um Schmutz
ſondern um werthvolles Eiweiß welches erſt in der Flüſſigkeit gelöſt
war durch die höhere Temperatur aber nachträglich ausgeſchieden wurde
Namentlich wenn das Fleiſch mit kaltem Waſſer aufgeſetzt wird ent
hält es wenn es ins Kochen kommt viel von ſolchem gelöſten Eiweiß
bildet ſomit viel Schaum Der Verluſt iſt hier ein beträchtlicher Man
rühre den Schaum wenn er entſteht unter die Suppe und er ver
ſchwindet bald Zwar erhält man bei dieſem Verfahren keine ſo klare
aber eine um ſo nahrhaftere Suppe

4 Wurzelgemüſe zu trocknen Rüben Mohrrüben Sellerie
und Peterſilienwurzeln werden fein gehobelt in kleine nudelartige
Stückchen geſchnitten dann legt man ſie in Körbe die man mit
Tüchern bedeckt und über einem Keſſel mit ſiedendem Waſſer dem
Dampf ausſetzt Durch dieſe Operation werden die wäſferigen Zellen
geſprengt und es verdunſtet bereits eine große Waſſermaſſe die mit
dem eintretenden Dampf in das Flechtwerk des Korbes entweicht
Dann geſchieht das weitere Trocknen an der Luft oder in Dörröfen
mit ſtarker Lufteirculation ſo daß die Wurzeln ihre urſprüngliche
Farbe behalten und ſo äußerſt appetitlich ausſehen Das Gemüſe
muß vor der Benutzung 5 Stunden im Waſſer aufquellen und
dann in die heiße Suppe kommen

Flieder Hollunder Syrup Neife Fliederbeeren werden
nach dem Abwaſchen mit Waſſer von den Stengeln abgezupft daun
auf ſchwachem Feuer bis zum Kochen erhitzt und abgepreßt Dem ſo
gewonnenen Safte ſetzt man per Liter z kg guten Hutzucker zu und
kocht ihn unter ſtetem Umrühren zur Syrupdicke ein Er gilt als
fchweißtreibendes Mittel und wird bei Heiſerkeit empfohlen

Büchermarkt
Ein Helfer in der Landwirthſchaft Seit zwei Jahren giebt

der bekannte Volkswirth Freiherr von Schilling einen Kalender her
aus Des Deutſchen Landmanns Jahrbuch von dem jetzt der
Jahrgang 1895 erſchienen iſt Auf dieſen Kalender möchten wir
ganz beſonders die Landwirthe aufmerkſam machen kleine wie große
auch die Herren Verwalter Jnſpektoren die gelernt haben daß der
Landwirth heute mehr wie je verpflichtet iſt ſparſam zu wirthſchaften
und ſich vor jeder Verſchwendung in der Wirthſchaft beim Füttern
beim Viehhalten beim Düngen bei der Saat und dem Saatgut u ſ t
zu hüten Das aber iſt das Schöne an dem Jahrbuch daß Freiherr
von Schilling ſeine belehrenden Aufſätze bei aller Wiſſenſcha ſo ab
faßt daß ſie jeder der ſie begreifen will auch begreifen kann und
wird Wer an den Winterabenden täglich eine der prächtigen Ab
handlungen über Fütterung über Viehraſſen über Dungſtoffe über
kleine praktiſche Maſchinen u ſ w lieſt und wieder lieſt vielleicht ſie
auch einmal mit einem guten Freunde durchſpricht alles was mit
Worten nicht zu beſchreiben iſt iſt abgebildet zum Theil ſogar bunt

der muß Nutzen für ſeine Wirthſchaft daraus haben er wird vieles
finden was er falſch gemacht viele Anregungen zu Verbeſſerungen be
kommen Des deutſchen Landmanns Jahrbuch hat ſich ſchnell eiuen
Freundeskreis über ganz Deutſchland erworben der es gleichzeitig als
ſeinen jährlichen Kalender anſchafft Kalendarium Genealogie Jahr
märkte und was ſonſt noch zu einem Kalender gehört iſt alles im
Jahrbuch enthalten Des deutſchen Landmanns Jahrbuch iſt für eine
Mark in jeder Buchhandlung zu haben ſonſt auch gegen Einſendemg
von 1,10 Mark durch die königl Hofbuchdruckerei Trowitzſch u Sohn
in Frankfurt a Oder portofret zu beziehen
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Das Halzen der Butter
Von H Theen Söbhy,

Jm ganzen nördlichen Europa und allenthalben dort wo
Butter für längere Zeit hergeſtellt wird ſetzt man dieſem
Nahrungsmittel Salz hinzu Der Zweck den man dadurch
erreichen will iſt die Buttermilch noch vollſtändiger als dies
durch das Kneten allein möglich iſt aus ihr zu entfernen
und ſie haltbarer und wohlſchmeckender zu machen Das
Salz zieht die in der Butter noch befindlichen Buttermilch
tröpfchen an und zwar in der Weiſe daß ſich hauptſächlich
das Waſſer und mit dieſem der Milchzucker faſt gar nicht
aber das Protein mit den einzelnen Salzkörnern vermiſcht
letztere ſich in der Feuchtigkeit auflöſen Dabei durchdringt
die Salzlöſung zugleich die übrigen Buttertheile bezw Butter
milchtropfen und verwandelt dieſe ebenfalls in Salzlake
Die Salzkörner verurſachen alſo eine Vereinigung der kleinen
und kleinſten Buttermilchtröpfchen zu größeren wodurch es
ermöglicht wird letztere bei der ſpäter erfolgenden Knetung
aus der Butter zu entfernen was mit den in ganz feiner
Vertheilung vorhandenen Tröpfchen nicht möglich iſt Durch
das Salzen wird alſo der Waſſer und Milchzuckergehalt der
Butter bedeutend verringert dagegen hat dasſelbe auf den
Proteingehalt ſo gut wie keinen Einfluß Die ſpäter aus
der Butter ausgepreßte Salzlake enthält demnach hauptſäch
lich Waſſer dann Milchzucker wenig Protein und gar kein Fett

Die größere Haltbarkeit der Butter welche durch das
Salzen bewirkt wird wird dadurch hervorgerufen daß in
folge des Durchdringens der Butter mit Salzwaſſer die
Zerſetzung des Nährſtoffes Milchzuckers und Fettes gehemmt
bezw verhindert wird

Was endlich die Veränderung des Geſchmackes betrifft
welche die Butter durch das Salzen erfährt ſo darf dieſes
nicht in ſolchem Maße geſchehen daß der Wohlgeſchmack
darunter leidet Es richtet ſich dieſer Zweck übrigens ganz
und gar nach dem Geſchmacke der Konſumenten denn nicht
in allen Gegenden in denen Butter produzirt wird ſalzt
man dieſelbe ſo z B in Süddentſchland und Oeſterreich
wo für gewöhnlich ungeſalzene Butter gegeſſen wird
Uebrigens kann man die ungeſalzene Butter da der konſer
virende Einfluß des Salzes fehlt als Dauerbutter nicht
verwenden ſondern muß man dieſelbe bald nach der Her
ſtellung verzehren

Die obengenannten Zwecke zu erreichen iſt nicht immer
ſehr leicht und hängt dieſes hauptſächlich von der Beſchaffen
heit und Stärke des zu verwendenden Salzes ab
vor allem von demſelben völlige Reinheit t wird liegt
auf der Hand es muß frei ſein von bitterſchmeckenden Ver

l

unreinigungen Chlormagneſia Chlorkalium 2c die Farbe
muß eine reine weiße ſein und das Salz ſelbſt an der Luft
liegend gar nicht oder nur wenig Waſſer anziehen Ferner
iſt von großer Wichtigkeit die Körnung des Salzes Die
ſelbe darf weder zu groß noch zu klein ſein Zu große
Salzkörner löſen ſich entweder nicht vollſtändig auf odererzeugen zu große Tropfen Salzlake welche ich wohl bei

dem zweiten Kneten leicht ausdrücken laſſen aber das Aus
ſehen der Butter verändern weil fie eine ungleiche Vertheilungdes Salzes bedingen Zu kleine Salztryſtale erzeugen da

gegen ſo kleine Tropfen Salzlake daß eine genügende Ent
W derſelben durch das zweite Kneten nicht erreicht und
ſomit die Butter auch von der Buttermilch nicht hinreichend
befreit wird Nach A Müller iſt dasjenige Salz das für
die Butter geeignetſte welches möglichſt viel Körner mit einem
Durchmeſſer von bis Zoll 2,6 bis 1,3 Millt
meter beſitzt Ein in jeder Hinſicht vortreffliches Salz iſt
das Lüneburger welchem die geforderten Eigenſchaften im
hohen Maße eigen ſind

Die erforderliche Salzmenge iſt je nach dem Geſchmack
der Konſumenten und der Beſtimmung der Butter eine in
weiten Grenzen ſchwankende und beträgt im Mittel 3 Prozent
von dem Gewicht der einmal ausgekneteten friſchen Butter
Bei dieſer Salzmenge hält ſich dieſelbe wenn ſie ſonſt richtig
bearbeitet wurde mehrere Monate gut nur wenn ſie egr
aufbewahrt werden ſoll wird ſtärker geſalzen Soll die
Butter aber bloß kurze Zeit ſich halten und nur ſchwach
geſalzen ſein ſo giebt man ihr etwa 2 Proz Salz

Es iſt durchaus nothwendig daß die Butter an jedem
Tage nach jeder Butterung genau die gleiche prozeutiſche
Menge an Salz enthält Es liegt auf der Hand daß der
Geſchmack der Butter nicht allein unmittelbar ſondern auch
mittelbar durch die Menge des hinzugeſetzten Salzes beſtimmt
wird inſofern daran der Gehalt der Butter an Buttermilch
abhängig iſt Dieſe Verhältniſſe ſind auch nicht ſelten von
großem Einfluß auf den Preis der Butter denn am höchſten
wird nur diejenige bezahlt welche ſowohl in Betreff des Ge
ſchmackes wie der ganzen Beſchaffenheit ſich durch große
Gleichmäßigkeit auszeichnet Beſonders wichtig iſt dies für
alle Butter welche an den größeren Markt ſei es zum
ſofortigen oder baldigen Verzehr ſei es r Ausfuhr und
für längere Dauer gelangt Die daſelbſt ſich findenden
größeren Händler achten ſehr darauf und müſſen es ihrer
Abnehmer wegen thun welche auf eine gleichmäßige Waare
immer viel Gewicht legen Um dies auch in Hinſicht auf
das Salz zu ermöglichen muß dasſelbe jedesmal genau ab
ßer ger oder abgemeſſen werden Man bediene ſich dazu
der Bequemlichkeit wegen ſogen Salzmeßgläſer zu beziehen
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aber iſt dieſe Methode nicht ſo genau als
das Abwägen und ſollte namentlich in kleineren Wirthſchaften

ſtets das letztere geſchehen da die Unſicherheiten welche mit
dem Waſſer des Salzes verbunden ſind für kleinere Butter
mengen mehr in Betracht kommen als für größere Mengen

dem man die Butt e nach dem erſten Auskneten abge
wogen hat iſt die Berechnung der nöthigen Salzmengen
ſehr leicht denn es ſind erforderlich wenn die Butter ge
ſalzen werden ſoll

auf 1 Pfund Butter anf 1 Kilo Butter
mit 2 Prozent 10 Gramm Salz 20 Gramm Salz

30

9 4 20 4 4 40 4258 50Hat man z B 12,3 Kilo Butter erhalten ſo würden bei
einem Zuſatze von 3 Proz 12,3 mal 30 Gr 369 Gr Salz
zu nehmen ſein Letzteres iſt vor dem Zuſetzen zur Butter
wenn es feucht ſein ſollte zu trocknen und ſind die größeren
Klumpen zu oßen

Beim Salzen verfährt man am beſten in der Weiſe daß
r die Butter vom größten Theile der in ihr einge

en Buttermilch befreit wird Hierauf werden einige
ſchwere Stücke auseinander gedrückt mit

e e ſodann übereinander gelegt durch ſenkrechte
Stiche die zum jedesmaligen Kneten erforderlichen Ballen

etrennt und auf dem Knetbrett das Salz möglichſt gleich
mäßig in dieſelben eingeknetet Die Butter bleibt dann
mindeſtens 8 Stunden liegen was durchaus nothwendig
iſt wenn das Salz die oben beſprochenen Wirkungen ausüben ſoll Es kommt bei der Beſtimmung dieſer en auf

die Beſchaffenheit der Butter in erſter Linie an Jn einer
weichen Butter alſo z B im Sommer geht die Diffuſion

ſchen Salz und Buttermilch ſchneller vor ſich als in harter
Butter z B im Winter Deshalb wird auch in Dänemark
in erſterem Falle ſchon nach 4 Stunden die Bearbeitung
en Eine viel Buttermilch enthaltende Butter

m ling mit dem Salze in Berührung bleiben als eine
Butter bei welcher das Gegentheil der Fall iſt

Die zweite Knetung die hauptſächlichſte und wirkſamſte

dient i das überflüſſige und diejenigen
Buttermilchtheile welche überhaupt noch ausgepreßt werden
können aus der Butter zu entfernen und ſie ſelbſt möglichſt

n zu miſchen Niemals darf die Butter aber mehr
earbeitet werden als dies unumgänglich nöthig iſt denn

eine überarbeitete Butter büßt an Feinheit des Geſchmackes
an Aroma und an äußerer Beſchaffenheit bedeutend ein Der
Fehler der Ueberarbeitung wird häufig gerade da gemacht
wo man ſich mit der Bearbeitung rechte Mühe giebt wo
man es xrecht gut machen will und glaubt durch ein mög
lichſt lange fortwährendes und möglichſt oft wiederholtes
Kneten dies erreichen zu können Erſt durch längere Uebung
und Beobachtung trifft man das richtige Maß Die ſo
fertig geſtellte Butter wird darauf in mit Salz ausgetriebene

Steinguttöpfe oder Holzgebinde möglichſt dicht eingeſchlagen
gut bedeckt und bis zum Gebrauche aufbewahrt

Ein Theil des Salzes wird durch das Kneten in Form
von wieder entfernt und zwar umſomehr je mehr
Buttermilch bezw Waſſer in der Butter vor dem Salzzu
ſatze bezw Kneten enthalten war und je ſtärker die Butter
ausgeknetet wurde Jm Mittel wird man rechnen können
daß mindeſtens ein Fünftel und höchſtens die Hälfte des
grfüogten Salzes durch das nachherige Bearbeiten entfernt

Warnung vor dem Kuban der gewöhnlichen Hauerkirſche
Die gewöhnliche Sauerkirſche war früher eine von den Obſtſortenwelche v i und ſicherſten älter brachte und urd

unter den Verhältnifſen welche ihr Gedeihen ſicherten beim Anbau

2 Zug n r ober ehren deSaue n unter dem Namen rſchſaft allein verſtanden
ließ ſelbſt bei reichen Ernten die Sauerkirſche ſo geſucht bleiben daß
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die Aufküufer der Saftpreſſereien ſich ſchon vor der Reife der Früchtt

p die Ernteerträge der einzelnen Producenten zu ſichern ſuchten ſo
aß es dem Privatmanne oft recht ſchwer wurde ſeinen Bedarf an

Sauerkirſchen überhaupt zu decken
Zum Beweiſe dafür ſei mitgetheilt daß auf dem größten deutſchen

Markte für Sauerkirſchen in Magdeburg in jener Zeit des flotten
KirſchſaftExports in Jahren mit knappen Kirſchenernten bis zu 600
Mk per Wispel von 1250 x bezahlt wurden d h es wurde im Groß
verkehr dem Prodncenten per Kilo Sauerkirſchen ein Preis von 48 Pf
oder von 48 Mk per 100 xk bezahlt Unter gewöhnlichen Ver
hältniſſen brachten Sauerkirſchen immerhin per Wispel noch 400
Mk im Großhandel oder r 100 k 24 32 Mk d h einen Preis
bei welchem der Anbau der Sauerkirſche lohnte Jm Jebre 1890
wurde in den erſten drei Monaten d h vor Bekanntwerden der in
den S Staaten geplanten Me Kinley Bill noch ca 43 Mk
per 100 1 Saft bezahlt

Jm Jahre 1891 brachte Kirſchſaft für das Ausland nach Abzug
der Rückſteuer auf den im Kirſchſaft befindlichen Alkohol nur noch
24 25 Mk per 100 1 und konnte es im Jahre 1892 unter denſelben
Vorausſetzungen laut Bericht der Handelskammer in Breslau auf
12 Mk per 100 1 Kirſchſaft ohne Sprit bringen

Leider war der nach Amerika exportirte Kirſchſaft wie der Bericht
der Handelskammer von Magdeburg 1891 in ſelten offener Weiſe in
folgenden Worten zugiebt auch könnte unſerem Handel nur wenig
damit gedient ſein da es im Intereſſe deſſelben liegt wie bisher mit
dem Kirſchfaft auch 4riſpetis deutſchen Sprit fortzuſchaffen ebenſo
wie die Amerikaner Intereſſe haben damit deutſchen Spiritus zu
exportiren nur Nebenſache

Viel deutlicher ſprach ſich im Jahre 1892 einer der größten Magde
burger Exporteure für Kirſchſaft aus indem er uns mittheilte Am
Export von Kirſchſaft liegt uns gar nichts ſchaffen Sie uns Gelegenheit unſern Sprit wie früher im Kirſchſaft unverzollt in Amerika ein
zuführen und Sie werden offene Arme finden

Es iſt unter dieſen Verhältniſſen ſelbſt dann nicht auf einen ſich
merklich vergrößernden Export von Kirſchſaft nach Amerika und auf
eine Erhöhung des Preiſes der Sauerkirſchen zu hoffen wenn die Här
ten der Me Kinley Bill gemildert werden denn mit einem Spritzuſatz
von 40 60 zum Kirſchſaft wird es ohne eine beſondere Verſteuer
ung des Spiritus dadurch daß man derartig behandelten Kirſchſaft
den Zollſatz für Liköre zahlen läßt wohl endgültig vorüber ſein

Und die Folgen Die Sauerkirſchen gingen in dieſem
Jahre auf dem Magdeburger Markte bis auf 35 Mk per Wispel her
unter d h ſie brachten dem Producenten oder Pächter welcher 30 Mk
per Wispel für das Pflücken bezahlen muß per Wispel 5 Mk oder
per Kilo einen Erlös von 0,4 Pfg und unter ſolchen Verhältniſſen
dürfte unſere Warnung vor dem Anbau von Sauerkirſchen gewiß als
berechtigt anzuerkennen ſein

Saakenſtand in Yreußen um die Mitte des Wonals
September 1894

Zuſammengeſtellt im Königlich ſtatiſtiſchen Büreau
Um die Mitte des Monats September berechtigte der Stand de

Saaten zu der Erwartung einer Nr 1 ſehr guten Nr 2 guten
Nr 3 mittleren durchſchnittlichen Nr 4 geringen Nr 5 ſehr

geringen Ernte

2 a Z SS S S S Se

Königsberg 9,5 3,4 3,2 Stade 28 2,1 34Gumbinnen 3,3 8,0 8,1 Oßnabrück 2,6 2,0 3,3
Danzig 24 2,2 8,b Aurich 2,6 2,2 3,7Marienwerder 2,8 2,3 3,8 Münſter 2,7 2,1 34
Potsdam 2,6 2,2 6,4 Minden 25 21 32Frankfurt 2,8 2,1 8,6 Arnsberg 2,8 2,1 30Stettin 2,8 2,2 8,5 Kaſſel 2,6 2,1Köslin 2,5 2,2 3,3 Wiesbaden 5,0 2,0 27Stralſund 3,7 2,4 8,5 Kobleng 2,8 2,4 2Poſen 2,7 8,4 Düſſeldorf 2,6 2,1 32Bromberg 3,5 2,7 8,14 Köln 2,4 2,0 3,0Breslau 2 b 27 2,8 Trier 3,0 2,4 2,8Liegnitz 255 2,1 2,0 Aachen 2,7 2,2 51Oppeln 5,0 3,2 8,8 Sigmaringen 2,0 2,4 2,9
Magdeburg 2,6 2,2 2,8 Durchſchnitt für den
Merſeburg 2,83 2,8 2,7 Staat Preußen 2,8 2,3 2,9
Erfurt 2,2 2,1 2,9 Dagegen Auguſt 2,8 2,5 3,1
Schleswig 27 2,1 3,6 Jull 3,1 2,5 2,7
annover 2,7 1,9 3,3 Juni 3,4 2,8 2,6ildesheim 2,8 2,1 3,4 Mai 3,4 2,5 2,4üneburg 2,9 1,9 8,2 2 April 3,4 2,8Die Kartoffeln haben in den öſtlichen Provinzen in Folge der an

haltenden Dürre wenig angeſetzt und ſind klein geblieben der ſeit An
fang September niedergegangene Regen hat in einigen Bezirken zwar
die Ausſichten gebeſſert in anderen aber wieder bewirkt daß die Kar
toffeln anfangen zu faulen In den weſtlichen Provinzen haben die
Kartoffeln bei dem anhaltend naſſen und kalten Wetter ungemein ge
litten nicht nur daß dieſelben in niedrigen Lagen und auf ſchwerem

hingewi maßreg einer ſo ſteht gi überflüſ
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Boden bis zu 50 und mehr faulen auch auf höher gelegenem und
leichtem Boden ſind dieſelben krank Beſonders Frühkartoffeln und
feinere Sorten ſind zum größeren Theile verdorben während ſpätere
und gröbere Sorten ſich widerſtandsfähiger gezeigt haben Die im
Augnſi Berichte ausgeſprochene Befürchtung daß ein reicher Ertrag bei

er Frucht kaum noch zu erwarten ſei wird durch die September
Berichte leider beſtärkt in den meiſten Regierungsbezirken wird kaum
noch ein Durchſchnittsertrag erwartet Jmmerhin erſcheint es bei dem
ſeit einigen Tagen eingetretenen trockenen und warmen Wetter nicht
ausgeſchloſſen daß wenigſtens in denjenigen weſtlichen Bezirken welche
nicht allzu viel Regen gehabt haben der Ertrag ein beſſerer wird

Schädigend haben die Niederſchläge auch auf den Ertrag der Klee
felder und Wieſen eingewirkt Wie ſchon im letzten Berichte hervorge
hoben wurde zeigten die Kleefelder der weſtlichen Provinzen einen
günſtigen Stand und ergaben auch einen guten zweiten bezw dritten
Schnitt Der beſtändige Regen hat aber das Mähen vielfach verzögert
und das Trocknen des Kleeheus ungemein erſchwert daſſelbe mußte
in vielen Bezirken feucht geerntet werden Gleiches gilt von den Wieſen
der reichliche Ertrag derſelben konnte nur ſchwer geborgen werden und
das Grummet hat durch den andauernden Regen an Güte eingebüßt
In den öſtlichen Bezirken haben Wieſen und Klee zwar nicht ſo reiche
u geliefert das Grummet wurde aber meiſt gut und ſchnell ein
gebracht

Einige Amſtände welche die Wilchergiebigkeit beeinſſuſſen
Eine entſprechend zuſammengeſetzte Futterration in welcher die

Eiweißſtoffe in reichlichen und die Fettſubſtanzen in genügenden Mengen
enthalten ſind gilt als die Grundlage einer reichlichen Produktion
Eine weitere Steigerung der Fettſubſtanz bedingt jedoch keineswegs
eine Erhöhung des Fettgehaltes der Milch Dagegen wirkt eine Beifütterung von etwa 0,5 e Palmkernkuchen pro Tag und Stück nach

den angeſtellten Unterſuchungen des Verbandes landwirthſchaftlicher
Genoſſenſchaften der Provinz Sachſen ſehr günſtig auf den Fettgehalt
der Milch ein

Unterſuchungen haben ergeben daß auch die Art und Weiſe des
Melkverfahrens nicht ohne Einfluß iſt Allgemein bekannt dürfte ſein
daß ein anhaltendes energiſches Melken die Milchergiebigkeit ſteigert
daß die zuletzt gewonnene Milch die fettreichſte iſt weniger bekannt
iſt es daß durch erſte Melken in Folge der längeren Einwir
kung auf die beiden Milchdrüfen nicht nur mehr ſondern auch eine
fettreichere Milch gewonnen wird Auch durch ruhige Behandlung
und regelmäßig kräftiges Putzen wird ſehr günſtig auf die Milch
ſekretion eingewirkt

Daß auch die mineraliſchen Nährſtoffe nicht ohne Einfluß auf die
Milchabſonderung ſind liegt klar zu Tage Kochſalz und phosphor
ſaurer Kalk müſſen in entſprechenden Mengen in der Ration enthalten
ſein wenn der Milchertrag nicht ungünſtig beeinflußt werden ſoll
Zu ſtarke Gaben von Kochſalz drücken die Milchmenge und den Fett
gehalt herab Bei einem Verſuche erhielt eine Kuh pro Woche z kg
Salz die Trockenſubſtanz der Milch betrug dann 13 pCt als man
das Salz verdoppelte betrug die Trockenſubſtanz deutlich nur noch 8
pCt Dieſelbe Beobachtung machte Bouſſingault auch in Bezug auf
die Milchmenge Nach Haubner genügt je nach der Beſchaffenheit

der e und dem Salzbedarfe der Thiere pro Tag und Stück
15 45 gDieſe beſprochenen Umſtände ſind zwar nur von untergeordneter
Bedeutung im Vergleiche mit den Hauptbedingungen können aber
ſicher ſehr weſentlich mit zur Steigernng der Rentabilität aus unſerer
Viehhaltung beitragen

Anſer Haus und Zimmergarten
Die Bühler Frühzwetſche welche in Bühl einem badiſchen

Orte an der Straßburger Straßenbahn in nächſter Nähe von Baden
Baden gelegen aufgefunden wurde wird dort wegen ihrer frühen
reichen und regelmäßigen Fruchtbarkeit wegen der Größe Qualität
und frühen Reife der Frucht wir begegneten ihr in den Berliner
Obſtgeſchäften regelmäßig 14 Tage früher wie jeder anderen Varietät
der Hauszwetſche ſo ungemein hochgeſchätzt daß wir Anbauverſuche
mit dieſer Sorte warm empfehlen Dieſe Anbauverſuche aber ſind
um ſo wichtiger als dieſe Zwetſche nur unter zuſagenden Boden
verhältniſſen befriedigende Erfolge zu geben ſcheint Die Bühler Früh
zweiſche iſt neben einer hochbezahlten Tafelfrucht aber auch eine aus
gezeichnete Dörrfrucht denn die warme Sommerwitterung in welcher
ſie reift garantirt ſtets einen höheren Zuckergehalt wie ihn die Haus
zwetſche gewöhnlich haben kann Man kann ſie weiter regelmäßig bis
zum Welken der Frucht am Baume laſſen und wird dadurch eine weit
kürzere Dörrzeit erreichen wie beim Dörren der Hauszwetſche Deutſch
land wird bei ihrem erweiterten Anbau in die Lage kommen ein gleich
werthiges Dörrprodukt liefern zu können wie Frankreich Serbien
Bosnien und die Türkei und dieſe Thatſache iſt ſo hochwichtig daß
wir ganz beſonders auf dieſelbe aufmerkſam machen

Leben der Pflanzen Wir halten die Pflanzen im allgemeinen
für durchaus paſſive Jndividuen und trauen ihnen keine eigene Be
wegung zu und doch können wir dieſe täglich beobachten Gehen wir
in den Gemüſegarten ſo ſehen wir daß die Bohnen Abends ihre
Blätter ſenken Die Blättchen der Robinie PſeudoAkazie legen ſich

ch an einander der Sauerklee läßt die ſeinen ſchlaff niederhängen
echte Klee ſchlägt ſie wieder nach oben So können wir manche

See
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Pflanze beobachten deren Blätter im Dunkeln eine völlig andere Stell
ung annehmen als im Sonnenlicht ſo die Jmpatiens Mimoſa der
Tabak Chenopodium Mirabilis verſchiedene Silene Arten die bunte
Winde Ipomoea purpurea und viele andere Wir erkennen hieraus
daß die Pflanze nicht ohne eigenes inneres Leben iſt

Wenn die Obſtbäume mit wer Wurzeln in Kies und Sand
boden kommen dann hören ſie mit dem Wachſen auf und die Spitzen
werden ſchlecht Hier muß ſofort geholfen werden Guter Bauſchutt
oder abgelöſchter Kalk find tief unten in das EGrdreich zu bringen Es
wird durch aufgelöſten Dünger und in Sommer mit Waſſer die nöthige
Feuchtigkeit in den Boden gebracht auch werden die tiefergehenden
Wurzeln abgeſtoßen und gute Erde beigefüllt

Bienenwirthſchaftliches
Honigwein Ein guter Rath für Jmker Es wird immer und

immer geklagt daß man für den Honig nicht genug Abnehmer findet
aber faſt jeder d trinkt gern ein gutes Glas Wein Dieſen ſtellt
man ſich auf folgende Art ſelbſt her Man nimmt 25 Pfund Trauben
die wachſen ja faſt in jedes Jmkers Garten gute oder ſchlechte es iſt
einerlei Wer ſelbſt keine hat kauft ſelbige ſie ſind nicht theuer Man
zerſtampft die Trauben nimmt 30 Liter neuen Apfelmoſt und 10 Liter
Waſſer dazu läßt die Trauben mit dem Moſt 1 Tag ſtehen und preßt
ſie dann aus Mit dem Saft verkocht man nach und nach ſo viel
Honig bis er auf der Oechsle ſchen Weinwaage 70 75 Grad wiegt
dann kommt er in das Faß Hier ſetzt man noch für 20 Pfg wein
ſaures Ammoniak hinzu und läßt ihn unter einem Gärſpunde ver
gären Während des Prozeſſes rührt man die Flüſſigkeit tüchtig unter
einander Dann läßt man den Wein bis er hell iſt ſtehen und zieht
ihn wie alle andern Weine ab

Thier und Geſtägelzucht

4 Fiſchſorten für den Dorfteich Nicht jedes Waſſer iſt
zur Kultur jeglicher Fiſchgattungen geeignet Vermehrung und raſches
Anwachſen der Fiſche iſt an gewiſſe Vorbedingungen gebunden welche
bei den verſchiedenen Gattungen nicht dieſelben ſind Für die Be
wirthſchaftung ſolch kleiner Teiche wie es die Dorfſteiche meiſt ſind
kommen zunächſt giſhe dreier großer Gruppen in Betracht 1 unſere
bekannte Bachforelle ſowie die amerikaniſche Regenbogenforelle 2 der
Karpfen die Schieie 3 der Aal Dorfteiche welche die Eignung
zur Forellenzucht haben ſollen müſſen die nachfolgende Eigenſchaft
beſitzen a Der Waſſerwechſel im Teiche muß ein raſcher ſein b Die
Waſſertemperatur darf bei Bachforellen die Höhe von 15 Grad R
nicht überſteigen e Die Tiefe des Teiches muß bei ſanfter Ver
flachung gegen die Ränder 50 om bis 2 m betragen Der Grund
des Teiches muß vorwiegend rein und mit Kies und Sand bedeckt
ſein Teiche welche ſich für die Regenbogenforellenzucht eignen ſollen
müſſen dieſelben Eigenſchaften beſitzen nur iſt es nicht nothwendig
daß ſie eine ſo bedeutende Tiefe haben und daß der Waſſerwechſel ein
ſo raſcher iſt Außerdem verträgt ſie bis zu 20 Grad R im Sommer
Dorfteiche welche die Eignung zur Karpfenzucht haben ſollen brauchen
2 ſehr mäßigen Waſſerwechſel ſowie ſehr geringen Zufluß b Eine
mittlere Waſſertemperatur im Sommer zwiſchen 14 und 22 Grad R
c Vorwiegend weichen ſchlammigen Grund Mit Ausnahme der
beiläufig 1,5 m tiefen Stelle beim Ausfkuſſe eine durchſchnittliche Tiefe
von 20 bis 50 em e Flache Ufer Zahlreiche Waſſerpflanzen
welche rings an den Rändern des Teiches und im ſeichten Uferwaſſer
wurzeln Dorfteiche welche ſich zur Bewirthſchaftung mit Aalen
eignen ſollen müſſen a weichen ſchlammigen Grund haben b hohle
ſtellenweiſe überhängende Ufer e eine Waſſertemperatur ähnlich der
jenigen der Karpfenteiche

Die Hantpflege der Hunde Am ſchlechteſten wird von
allen Hundebeſitzern die Haut der Hunde geyflegt d h meiſtens gar
nicht Gewaltſam baden oder waſchen muß man Hunde nicht Ueber
haupt muß man junge Hunde nicht zu früh ins Waſſer führen der
Hund liebt mehr das trockene als feuchte Element Den re giger
Teckeln genügt eine Abreibung mit der bloßen Hand oder falls der
Hund naß nach Hauſe kommt eine Abreibung mit einem trockenen
Lappen Kurzhaarigen Vorſtehhunden iſt es aber ſchon dienlicher
wenn ſie mit einer Kardätſche wie man ſie zum Putzen der Pferde
gebrautht wöchentlich ein bis zweimal abgebürſtet werden Mit
demſelben Jnſtrumente kommt man auch bei dem ſtichelhaarigen und
langhaarigen Hunde durch nur muß etwas länger gebürſtet werden
ſowohl gegen wie mit dem Strich der Haare Hierbei kann man ein
einfaches Mittel gegen Flöhe zur Anwendung bringen Nachdem man
die Kardätſche nach dem Gebrauche gehörig ausgekämmt und gereinigt
hat beſprengt man ſie mit etwa 20 30 Tropfen Terpentinöl und legt
ſie bis zum nächſten Gebrauche fort

t Die Hühneer wollen auch Fleiſch ſonſt werden ſie
freſſer Werden Hühner im engen Raume gehalten ſo müſſen ſie
neben Körnerfutter auch mit Fleiſchnahrung verſorgt werden u
dieſem Zwecke dienen Fleiſchabfälle jeder Art aus Küche und Schläch
tereien Es empfiehlt ſich alles Fleiſch für das Geflügel abzukochen
oder wenigſtens fein zu zerſchneiden und unter das übrige Futter zumiſchen damit ſie nicht ſo fleiſchgierig und zum erneuten Federnfreſſen

verleitet werden Erhalten ſte die Fleiſchnahrung nicht ſo wo ſie
die Fleiſchbegierde durch das Federnfreſſen und auch durch gegenfeiliges
Blutigpicken zu befriedigen
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